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Laiwu Gold Zencefil Tursusu

Tatli sirke icerisinde salamura edilmis ince zencefil
dilimleri fiizyon mutfaginda ve Japon mutfagindan sushi
yaninda garnitiir olarak kullanilir.

JFCTempura Pane Karisimi

Japon mutfaginin en sevilen yemeklerinden tempurayi,
kisa siirede ve kolaylikla hazirlayabilmek icin 6zel olarak
tiretilmig un kansimidir. Ayni zamanda hamur kaplamasi
ile kizartilan fish&chips, tatli eksi tavuk vs. gibi yemeklerin
hazirlanmasinda da kullanilabilir.

Lee Kum Kee Soya Sosu

En iyi kalite soya fasulyesinden hazirlanmis ve hichir
koruyucu madde kullanilmadan, geleneksel ve dogal
yontemlerle mayalanmigtir. Son derece giiglii olan soya
tadi ve aromasi ile tiim yemeklerde kullanilir.

Spring Home Wonton Yufkasi

Uzakdogu mutfagindan, buharda haslanmis, kizgin
yagda ya da tavada kizartilmig pek cok degisik aperatif
cesidi hazirlayabilmenize olanak saglayan, ince hamurdur.
Bu hamurla sho mai gibi taninmis uzakdogu aperatiflerini
hazirlayabileceginiz gibi, ravioli ve hatta kizarmig tatlilar
gibi degisik receteler de iiretebilirsiniz.

Casa Fiesta Cedar Peynirli Sos
Cheddar peyniri ile hazirlanmig kullanima hazir dip sos et

yemekleri ve Meksika yemeklerinin yaninda, agirlikli
olarak aperatiflerin ve cipslerin yaninda kullanilr.

Tatki Limon Suyu
Adana ve Mersin bolgesinde yetistirilen ve mevsiminde

toplanan yatak “Lamas” cinsi limonlardan elde edilir.
Limonun icerisinde bulanan, dogal koruyucu ozelligi olan
“askorbik asit” sayesinde, ¢oziindiikten sonra tat degisimi
olmaz.Sikildiktan hemen sonra — 40°C de soklanir.
Boylece sikildigi andaki aroma ve vitamin degerlerini
korumus olur. Salatalariniza limon tazeligi katmak
icin,yemek soslarinizda,alkollii veya alkolsiiz kokteyl
yapiminda,limonata reetelerinizde farklilik yaratmak
icin kullanabilirsiniz.

Sel De Guerande Tuz
Guérande tuzlan Fransa'nin kuzey bati bdlgesinde

asillardir degismeyen geleneksel son derece dogal
yontemlerle elde edilen kendine has bir tuzdur. Diger
endistriyel tuzlardan farkli olarak hicbir yikama ve
kimyasal islemden ge¢mez, katki maddesi icermez.
Tiiketicilere tutarli bir kalite sunmak icin sadece ayiklanip
elekten gecirilir. Zengin Magnezyum degerine sahiptir.
Her tiirlii yemeklerde; makarna, taze sebze pisirmek icin,
tuzda balik ve et hazirlamak icin kullanilabilir.

kemerburgaz caddesi 25/3 ayazaga mahallesi 34396 sisli istanbul
tel 0212 332 20 40 faks 0212 332 07 00 e-posta info@kozagida.com.tr

Magic Seasoning Blends Et Baharat
Kirmizi etler icin 6zel olarak hazirlanmig baharat
kansimidir. Marinasyon, 1zgara ve tiim et yemeklerinde
kullanilabilir.

La Costena Tiitsiilenmis Chipotle Biberi
Kurutulup, tiitsiilenerek giizel bir aroma kazanan ve leziz
bir domates sosu icinde saklanan kirmizi jalapeno
biberidir. Kuvvetli bir acist vardir. icine katildigi soslara
kendine 6zgii farkli bir karakter katar. Ozellikle pisirilen
veya soduk Tex-Mex soslarinin yapiminda kullanilir.
Mayonezle karistinilarak, sandvic ve hamburgerler icin
¢ok giizel bir sos elde edilebilir.

Fallot Tarhunlu Dijon Hardal

Tarhunun egsiz kokusunu ve tadini tasiyan bu Fransiz tipi
hardal balik yemekleri basta olmak iizere, pek ¢ok salata
sosu ve sandvicde de kullanabilecegin birinci sinif bir
hardal alternatifidir

La Costena Siyah Fasulye Konservesi
Haslanmis siyah meksika fasulyeleri, burritolarin
icerisinde, salatalarda, meksika yemeklerinin yaninda
garnitiir olarak, pilavlarin icerisinde, dip sos yapiminda
kullanilan, Tex-Mex mutfaginin en ¢ok kullanilan
malzemelerinden biridir.

Tabasco® Chipotle Aa Biber Sosu

Klasik Amerikan tarzi ile hazirlanmig, duman aromasi ile
tatlandiniimis bu sos, ozellikle 1zgara et/tavuk, burger ve
aperatiflerin icinde/yaninda kullanilir.

Kanaki
Yiiksek kalitede un ve zeytinyadi kullanilarak hazirlanmis,

ok esnek ve dayanikli, cok ince ve itir bir yufka cesididir.

Bir tuzlu veya tatli uygulamalarda , bircok farkl sekilde
kullanilabilir. Kiiciik kaseler seklinde atistirmaliklar,
bohge ve horek seklinde ara sicaklar veya etlerinizi sanp
finnlayabileceginiz ana yemekler ve daha bircok
uygulama yapilabilir.

Sweety Pepp

Sweety Pepp Peru'da yetisen ok dzel gesit bir biberdir.
Kendine has bir lezzeti vardir; hem tatli hem acidi. ii
doldurularak aperatif gibi kullanilabilecedi gibi, sebze
olarak birlikte kullanildigi tiim salata, makarna, pizza ve
hatta icerisine katildigi ekmek hamuruna 6zel bir lezzet
kazandirir.
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3 OTLU DANA BONFILE BRUSCHETTA

Malzemeler

1 ¢.kasig
1 ¢.kasig
1 ¢.kasig
1t.kasigi
1t.kasigi
1adet

1t.kasigi

120 gr
3ad.
1tkagigi

Hazirlanisi:

Daregal Tarhun

Daregal Kisnis

Daregal Kekik

Daregal Arpacik Sogan
Laiwu Gold Zencefil Tursusu (ince jiilyen kesilmis)
Delifrance Mini roll 40gr.
Tatki Limon Suyu

Sel de Guarande Tuz
Dana Bonfile

Hurma

Lime Suyu

Roka

Siviyag

Zeytinyagi

Karabiber

Daregal otlart karistirin. Siviyagi tavaya alin ve kizdinn. Dana bonfile tuzlayin ve tavada miihiirleyin.
Miihiirleme islemi sonrasl eti otlar ile harmanlayin. 175°C firinda 15 dakika bir tarafi, 8 dakika bir tarafi alta
gelecek sekilde pisirin. Disari alin ve 10 dakika daha dinlendirip, sogumasini bekleyin. Buzdolabina koyup
sogutun. Mini roll ekmegini ¢ozdiirmeden, dnceden 210°Cye isitilmis firinda az miktarda nem vererek, 6 dakika
pisirin. Sogumaya birakin. Soguduktan sonra ince dilimler halinde kesin. Bonfileyi ince dilimler halinde
toplamda 80 gr. gelecek sekilde dilimleyin. Hurmalari soyun ve cekirdeklerini gikarin. Kiigiik kiipler halinde
kesin, limon ve lime suyunu karistinp hurmalar icinde bekletin. Dilimlenmis etleri, hurma ve limon&lime
suyunu, arpacik soganlan ve zeytinyagini karistirip, tuz ve karabiber ile tatlandirin, karisimi ekmeklerin iizerine
dizin. Uzerine roka ekleyip servis edin.

TEMPURA BALIK VE SEBZELER

Malzemeler

90 gr.

1y.kasigi
1t.kasigi
1y.kasigi
1 ¢.kasig
1 ¢.kasig

1ad.
1ad.
1ad.
1ad.

1 ¢.kasigi

Hazirlanisi:

JFCTempura Pane Kangimi
Lee Kum Kee Teriyaki Sos
Fallot Dijon Hardal

Lee Kum Kee Soya Sosu
Daregal Kekik

Acetum $arap Sirkesi

Sel de Guarande Tuz

Kabak (parmak seklinde kesilmis)
Havug (parmak seklinde kesilmis)
Sogan (parmak seklinde kesilmis)
Levrek Fileto veya beyaz etli baska bir balik (parmak seklinde kesilmis)
Kirmizi Pul Biber

Karabiber

Sos icin, soya sosunu, dijon hardalini, kekidi, sarap sirkesini ve pul biberi karistirin. Levrekleri ve sebzeleri ayn
kaplarda tuzlayin. Tempura pane karisimini soguk su ile karistirin, levrekleri ve sebzeleri pane karisimina
bulayin. 175°C fritozde ¢itirdayana kadar kizartin. Pecete yardimiyla fazla yagindan kurtulun. Sos ile servis

edin.

LEVREK DOLGULU FESLEGENLI CITIR YUFKA

Malzemeler (6 porsiyon)

3 yaprak
1y.kasigi
1t.kasigi

1ad.
10ad.
10ad.
1y.kasigi
1y.kasigi
2ad.

Hazirlanisi:

Kanaki Filo ince Yaprak Yufka
Daregal Feslegen

Fallot Balli ve Balzamikli Hardal
Sel de Guarande Tuz

Alman Tipi Salatalik Tursusu (kiiciik kiip kesilmis)
Yesil Zeytin (ince jiilyen kesilmis)
Ceri Domates (4’ bdliinmiis)
Maydanoz (kiyilmis)

Dereotu (kiyilmig)

Levrek Fileto

Kanisik Yesillik

Karabiber

Zeytinyagi

Toz Seker

Kanaki yufkalarin iizerlerine zeytinyag siiriin. Tuz, feslegen ve seker serpin. Seker bu islemde yufkalarin
birbirine tutunmasini sagjlayacak. ilk 2 katta islemi tekrar edin. 3. katin iistiinii bog birakin. Dért kenani da 15
cm olacak sekilde kesin. Onceden isttilmis finnda silikon kaliplar icerisinde, biiyiik canaklar olacak sekilde 175°C
de kizarana kadar pigirin. Levrek filetoyu hafif tuzladiktan sonra firnda buharda 100 “C‘de 6 dakika pisirin.
Disari alip oda sicakliginda sogutun. Zeytinyag, karabiber ve dereotu icinde marine edin. Levrekleri,
domatesleri, tursuyu, maydanozu, zeytini ve hardali karistirip, zeytinyadi tuz ve karabiber ile tatlandirnin. Kanaki
canaklar icerisinde, iizerinde kanisik yesillikler ile servis edin.

ETLi WONTON YUFKASI, CHiPOTLE BiBERLi YOGURT SOS

Malzemeler (10 adet borek icin)

10ad. Spring Home Wonton Yufkasi
2y.kasigi Casa Fiesta Cedar Peynirli Sos
2y.kasigi La Costena Siyah Fasulye Konservesi
1y.kasigi Magic Seasoning Blends Et Baharati
1y.kasigi Daregal Arpacik Sogan
1t.kasigi La Costena Tiitsiilenmis Chipotle Biberi
1t.kasigi Daregal Kisnis
1 ¢.kasigi Tatki Limon Suyu

Sel de Guarande Tuz
100 gr. Kiyma
1y.kasigi Kaju Fistin
1y.kasigi Kus Uziimii
1 ¢kasigi Sanimsak (piire)
172 ykasigi Yogurt
1tkasigi Zeytinyagi

Karabiber

Siviyad
Hazirlanisi:

Kus tiziimlerini sicak suda bekletin ve yumusadiklari an sudan cikartip sogumaya birakin. Siviyag, kiymayi,
arpack sogan, et baharatini ve sarimsag bir tavaya alin, kisik ateste et pisene kadar kanistirin. icerisine siyah
fasulyeyi, kaju fistigini ve kus iiziimiini ekleyip 2 dakika daha kisik ateste cevirin, tuz ve karabiber ile
tatlandinp kenara alin. icerisine cedar peynir sosu ekleyip sogumaya birakin. Soguyunca wonton yufkalarinin
ierisine 1 er tatli kasig koyup iigen seklinde kapatin. Onceden isitilmis 175°C fritbzde kizarana kadar pisirin,
pegete yardimiyla fazla yagindan kurtulun. Yogurdu, chipotle biberini, limon suyunu blender yardimiyla
kanstirin. Kignisi ekleyin, tuz ve karabiber ile tatlandirip béreklerin yaninda servis edin.

PiRINC KAGIDINDA CITIR PiLi¢

Malzemeler
2ad. Thai World Piring Kagidi
1y.kasigi Salud Avokado Kiipleri
1y.kasigi Thai World Tath Biber Sosu
4y.kasigi Shandong Panko Ekmek Kirintist
1t.kasign Chardonnay $arap Sirkesi
1 ¢.kasigi Thai World Sriracha A Biber Sosu
1t.kasign TaTki Limon Suyu
Sel de Guarande Tuz
100 gr Tavuk Fileto (parmak kalinhiginda kesilmis)
Soya Filizi
1y.kagigr Havug (ince jiilyen dogranmis)
1y.kasigi Salatalik (ince jiilyen dogranmis)
1y.kasigi Mayonez
Un
Yumurta
Siit
Beyaz biber

Hazirlamigi:

Siit ve yumurtalari ¢irpin. Tavuk parcalarini tuzlayin ve ardindan una, ardindan siit ve yumurta karisimina,
ardindan panko'ya bulayin. Daha iyi bir iiriin ve daha kalin bir ¢itir icin en son islemden sonra tekrar siite,
ardindan tekrar panko’ya bulayin. 170°Cye isitilmis fritozde, etrafi altin sarisi renk alana kadar kizartin. Bir
kiivete su doldurun, pirin kagitlarint icerisine daldirip ¢ikarin. Suyun icerisinde istenen yumusakliga
kavusmasini beklemeyin, gereken yumusakliga icerisine istediginiz harc doldurdugunuzda ulasacaktir. Piring
kagitlarini tezgaha serin. icerisine tath biber sosunu siiriin, hemen arkasindan avokado kiiplerini, pankolu
tavuk parcalarini, soya filizini, salatalik ve havuclan ekleyip tuz ve karabiber ile tatlandirin. Sarip tabaga alin.
Sos icin, sriracha aci biber sosunu, mayonezi, limon suyunu ve sarap sirkesini karistirip beyaz biber ve tuz ile
tatlandinp rulo piring kagitlan ile servis edin.

FILO YUFKASINDA BONFILE PARCALARI

Malzemeler
3 yaprak Kanaki Filo ince Yaprak Yufka
1y.kasigi Magic Seasoning Blends Balli Barbekii Baharati
1t.kasign Daregal Kignis
1t.kasign Daregal Arpacik Sogan
2y.kasigi Lee Kum Kee Tath Eksi Sos
Sel de Guarande Tuz
1y.kasigi Tereyag
1y.kasigi Siviyag
1 ¢.kasigi Sanimsak (pire)
2y.kasigi Kuru Erik (kiiciik kiip dogranmis)
1y.kasigi Taze Nane (kiyilmig)
150gr. Bonfile (kiiiik kiip dogranmis)
1y.kasigi Siit
1y.kasigi Zeytinyagi
Toz Seker

Hazirlanisi:

Bonfileyi; siviyad, tereyad, kisnis, arpacik sogani, ball barbekii baharati ve sanmsak ile karistirip bir tavaya
alin. Kisik ateste bonfileler pisene kadar karistirin. Kuru erikleri ekleyip, tuz ve karabiber ile tatlandinp
sogumaya birakin. Zeytinyag ve siitii karistirin. Kanaki yufka yapraklarini , zeytinyagi ve siit kansimi ile
fircalayin. Her bir yapraga tuz ve seker serpin. Yufkalan ist iiste gelecek sekilde koyun, orta kismina bonfile
karigimini uzunlamasina koyun ve yufkalan sarin. Boregin dis kismina siit ve zeytinyagi kansimindan siiriip,
onceden 175°Cye ayarlanmis firnda kizarana kadar pisirin. Taze naneyi ve tatli eksi sosu kanistirin. Gerekirse az
miktarda su ekleyip kivamini yumusatin. Tuz ve karabiber ile tatlandirip, borek ile servis edin.

ORDEK Ki$, BAHARAT SOS iLE

Malzemeler (2 porsiyon)

2ad. Pidy Kis
1ad. Rougie Ordek But
1ad. Rougie Ordek Yagi
2y.kasigi Shandong Shiitake Mantan Dilimlenmis (kiiciik kiip dogranmig)
1t.kasign Daregal Arpacik Sogan
1t.kasign Acetum Soya Soslu Balzamik Glaze Sosu
1t.kagign Magic Seasoning Blends Tavuk Baharati
1gr. Hugli Baharat Sos
Sel de Guarande Tuz
100 ml. Siit
1y.kasigi Havug (kiiiik kiip dogranmis)
1y.kasigi Kabak (kiiiik kiip dogranmis)
1y.kasigi Kereviz Sapi (kiigiik kiip dogranmis)
1tkasigi Ceviz (kiyilmis)
1 ¢.kasigi Sarimsak (piire)
2ad. Kiiltiir Mantan (ince halka kesilmis)
1y.kagigi Taze Kasar Peyniri (rende)
2y.kasigi Su
Karabiber
Karisik Yesillik
Hazirlanisi:

Ordek butu yagsiz kizgin tavada miihiirleyin. Bir kiivete alin ve iizerini kapatacak kadar drdek yagi ile kapatin.
Kiivetin agzini aliiminyum folyo ile hava gecirmeyecedi sekilde kapatin ve onceden isitilmis 110°C firinda 4 saat
pisirin. Pisirme islemi sonrasi, rdek butu linmaya birakin ve etlerini kemiklerinden ayirin. Ordegin yagini daha
sonra kullanmak iizere ayinn. Ordek etlerinden 100 gr. alin. Ordek etlerini kiiciik parcalar olacak sekilde kesin;
shiitake mantarlan, havug, kabak, kereviz sapi, sarimsak, arpacik sogan ile birlikte kisik ateste pisirin, bu
islemde siviyag yerine az miktarda drdek yagindan kullanin. 2 dakika kisik ateste cevirdikten sonra, suyu
ekleyin ve pisirmeye devam edin. Suyunu cekince atesten alin, tuz ve karabiber ile tatlandinp, sogumaya
birakin. Kisleri onceden isitilmis 175°C de ki firinda 2 dakika isitin.disari alin. Ordek etli hara kislere doldurun,
lizerini kapatacak sekilde kiiltiir mantarlarini dizin. Peyniri iizerine serpin ve 175°Cfirinda peynirler eriyene
kadar pisirin. Balsamik sos ve yesillikler ile servis edin.

ORDEK SHAOMAI, TATLI ACILI SOYA SOSU

Malzemeler (10 adet)

1ad. Rougie Ordek But
1ad. Rougie Ordek Yagi
1y.kasigi Daregal Frenk Sogani
1y.kasigi Daregal Kignis
1t.kasigi Thai World Sriracha Aci Biber Sosu
1t.kasign Fallot Dijon Hardah
10 ad. Spring Home Wonton Yufkasi
1y.kasigi Lee Kum Kee Soya Sosu
2y.kasigi Thai World Tath Biber Sosu
Sel de Guarande Tuz
4ad. Kiiltir Mantan (kiiciik kiip dogranmis)
1y.kagigi Taze Sogan (kiyilmis)
Hazirlanisi:

Ordek butu yagsiz kizgin tavada miihiirleyin. Bir kiivete alin ve iizerini kapatacak kadar érdek yagu le kapatin.
Kiivetin agzini aliminyum folyo ile hava gecirmeyecedi sekilde kapatin ve dnceden 1sitilmig 110°C firnda 4 saat
pisirin. Pisirme islemi sonrasi, 6rdek butu inmaya birakin ve etlerini kemiklerinden ayirin. Ordegin yagini daha
sonra kullanmak iizere ayinn. Ordek etlerinden 100 gr. alin, Frenk sogani, kisnis, ve kiiltiir mantari ile kisik
ateste 2 dakika pisirin. Bu islem sirasinda siviyag yerine érdek yagi kullanin. Harci sogumaya birakin. Soguyan
harca, dijon hardali ve sriracha aci biber sosunu ekleyip, blender yardimiyla piire haline getirin. Yumusak bir
kivam elde etmek icin 6rdek yagindan az miktarda ekleyebilirsiniz. Piire haline gelen karigima taze sogani
ekleyin. Wonton yufkalari agin, orta kismini isaret ve bagparmaginiz arasina gelecek sekilde yerlegtirin ve harg
ile doldurun. Eliniz yardimiyla yukan dogru doldurarak devam edin ve iistten sikistirin. Buharda, yaglanmis
delikli tepside veya bambu sepette doldurulmus yufkalan yaklasik 8 dakika pisirin. Soya sosunu ve tatli biber
sosunu karistirin. Dolgulu yufkalar ile servis edin.

PEYNiR DOLGULU TATLI BiBERLER

Malzemeler (4 adet)
4ad. Sweety Pepp Biber
1t.kasigi Daregal Frenk Sogani
2y.kasigi Tam Yagh Beyaz Peynir
1 ¢.kasigi Tabasco Aa biber Sosu
1tkasigi Ceviz (kiyilmig)

Karabiber

Zeytinyag

Hazirlamsi:
Beyaz peyniri, Frenk sogan , tabasco aci biber sosunu ve cevizi karistirin. Zeytinyagi ve karabiber ile tatlandirin.
Biberlerin icini bu harc le doldurup servis edin.

YENGEC ETi DOLGULU PORTEKIZ TARTI

Malzemeler (10 adet )

10 ad. La Rose Noire Macau 68mm Tartalet
1t.kasign Magic Seasoning Blends Balik Baharati
1t.kasigi Acetum Soya Soslu Balsamik Glaze
2 y.kasigi Shandong Panko Japon Ekmek Kirintisi
Sel de Guarande Tuz
3y.kasigi Yengeg eti (pismis)
15¢r. Tereyad
15¢r. Un
195 ml. Siit
254r. Taze Kasar Peyniri (rende)
254r. Kuru Kayisi (kiigiik kiip dogranmis)
Findik (kiyilmis)
Roka
Zeytinyagi
Karabiber

Hazirlanisi:

Tereyagini tavaya alin, eridikten sonra unu ekleyin. Diger bir tavada siitii 1sitin ve tereyag, un karisimina azar
azar ekleyin. Biitiin siitii ekledikten sonra tuz ve karabiber ekleyip tatlandirn. gerisine balik baharati, yengeg
eti, kuru kayisi ekleyip tartaletleri doldurun. Uzerine panko ekmek kirntisi ve kasar peynirini serpip 6nceden
isitilmis firinda 185°C de 15 dakika veya hamur kizarana kadar pisirin. Firindan ¢ikarin ve 2 dakika dinlendirin.
Tabaga balzamik glaze sosu yayin. Tartaleti iizerine yerlestirin. Roka, findik ve zeytinyagini harmanlayip
tartalet ile servis edin.




