Kreveciu karpacas

Atverti recepta svetainéje

Ingredientai

Pagrindas

e krevetés, iSlukstentos, be galvy, be kiauty, nevirtos. Puikiai tinka saldytos, tiesiog pries gaminant
atitirpinkite.

e extra virgin alyvuogiy aliejus

e laimas - zalioji citrina, tarkuosim Zievele ir spausim sultis

e druska, skaniausia stidyti druskos dribsniais (maldon tipo druska)

Pasirenkami priedai

e braskes, ir/arba avietés, granatai, apelsinas ar mandarinas pjaustytas smulkiais gabaléliais, mango

gabaliukai. Pasirinkite pagal sezong. AS gaminau su braském ir dar pabarsciau granaty sékly.
e krapai, arba Sviezios kalendros, arba rukula, arba daigai.

e kajeno pipiry dribsniai, ar Sviezio aitraus pipiriuko grizinéliai

Gaminimo eiga

Kreveciy pagrindas

1. atitirpintos krevetés iSdéliojamos ant aliejumi patepto kepimo popieriaus (ar maistinés plévelés). Déliokite
vieng Salia kitos, paliekant nedidelius tarpelius, pusés krevetés storio, tam kad krevetéms uztekty vietos kai

bus suplotos.
2. Skersmenj pasimatuokite pagal lékste, kurioje serviruosite.

3. ISdéliotas krevetes uzdenkite aliejumi pateptu kepimo popieriumi ar maistine plévele ir suplokite, tam

puikiai tinka nedidelis puodas su rankena.

4. suplotas krevetes dékite j Saldymo kamerg, tegul keleta minuciy pasala. Bus lengviau perdéti j puoda, o ir

saugiau, termiskai neapdoroti produktai turi biiti tinkamai laikomi.

Priedai

5. braskes (ar kitas uogas / vaisius) nuplaukite ir susmulkinkite


https://linagamina.lt/kreveciu-karpacas-carpaccio-dar-vienas-megstamas-patiekalas/#wprm-recipe-container-2152

6. zalumynus gerai nuplaukite ir nusausinkite po béganciu vandeniu

7. gerai nuplaukite laima

Patiekimas

8. [lékste atsargiai perkelkite krevetes: nuimkite virsutinj popieriaus ar plévelés sluoksnj, uzdenkite 1ékste,

tada lékste apverskite ir nuimkite kita sluoksnj.

9. Ant kreveciy uztarkuokite laimo Zievelés, nereikia labai daug, uztenka Siek tiek, tik kad suteikty gaivaus

kvapo ir skonio

10. Paslakstykite krevetes laimo sultimis, pasistenkite kuo tolygiau paskirstyti. Laimo rugstis pamarinuos ir

"pagamins" krevetes.
11. Paslakstykite alyvuogiy aliejumi.

12. Pasudykite druskos dribsniais, jei mégstate labai tinka astresni kajeno pipiry dribsniai, ar net Sviezio

aitraus pipiriuko griezinéliai.

13. Pagardinkite uogomis ir zolelémis.
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