Y@= Kerrymaid Double Krema

%f‘ = Yitksek kesilme direncli, hem sicak, hem soguk

uygulamalarda kullanilabilen, yiksek yagl,
gok amagli, bitkisel bazli kremadir.

Garofalo Calamarata

Calamarata, Italyan makarnalarinin dogum yeri
olan Gragnano bolgesinde 200 yildir geleneksel
. tekniklerle, en kaliteli durum bugdayi irmidi ve
kaynak suyuyla dretilen, en iyi dokuyu saglamak
i¢in bronz makarna kaliplari ile kesilen

Ve servis esnasinda essiz dokusunu
kaybetmeyen 1. Sinif Italyan makarnasi.

En miikemmel sonucu elde etmek igin her Griin
kesim sekline uygun olarak ayri sicaklikta
kurutulur ve 25 degisik kalite kontrol
prosediriinden gegirilir. Ayrica her bir makarna
gesidi icin ayn bir formdil ve hamur hazirlanir.

Rani Gida Uriinleri Toz Parmesan
Geleneksel italyan ydntemlerine uygun olarak

Uretilmis parmesan peyniri toz

Le Guerandais Ogiitme Deniz tuzu
Coarse Guerande tuzunun kurutulmus halidir.
Degjirmende ogtitilmek igin uygundur.

plresi ile yapiimis makarna.

Schuan Biberi Dolgulu Rondelli
Limon ve biber (Szechuan) dolgulu,
6n pisirmesi yapiimis, donduruimus rondelli

4% Hilcona Gnocchi
',@ On pisirilmesi yapiimig, semolina va patates

~Hilcona Limon ve
by

Hilcona Mantarh Tortelli

Q& Porgini mantan dolgulu, 6n pisirmesi yapilmis,

dondurulmus tortelli

&h Hilcona Mozzarella ve Domatesli Tortelli

Mozzarella ve domates dolgulu, 6n pisirmesi
yapiimig, dondurulmus, tortelli.

Hilcona Ispanakh Spatzle
On pisirmesi yapilmis, Ispanakli ev yapimi
makarna.

3 Hilcona Somon Dolgulu Tortelli

¢

b

Somon dolgulu, 6n pigirmesi yapilmis,
dondurulmus tortelli

Hilcona Ug Renkli Rikotta ve
Ispanakl Tortellini

# Ispanak ve rikotta peynir dolgusu ile doldurulmus,
3 renkli, &n pisirmesi yapiimis tortellini

En Nefis Canak Enginar

Ege enginarlarinin en kdrpe hali.

Muadil Uriinlerden daha kiiglk boyutu ile
tiim zeytinyagllar, salatalar ve yemeklerde
kullanilabilir.

Lingham Zencefilli Biber Sosu

Hicbir katki maddesi kullanimadan sadece tuz,
seker, zencefil ve sirke ilavesi ile Gretilmis

acl biber sosudur.

Granoro Deniz Kabugu

(Conchiglioni) Makarna

Deniz kabugu seklinde, soslandinlarak veya
doldurularak sunumlar hazirlanabilecek

st kalite, 6zel kesim makarna.

Shandong Panko Klasik Citir
Kizartmalarda pane olarak kullanilan
Japon usulii ekmek kirintisi.

Ferrer Bravas Tapas Sosu

Geleneksel Ispanyol "Patatas Brava" tapasinin,
domates bazli, hafifce baharatlarla
lezzetlendirilmis sosudur.

Ferrer Romesco Tapas Sos

Ispanya da ok sevilen, badem, zeytinyag,
dorréates ve biberle hazirlanan geleneksel
sosdur.

Garofalo Cassarecce

[talyan makarnalarinin dogum yeri olan
Gragnano bélgesinde 200 yildir geleneksel
tekniklerle, en kaliteli durum bugday irmigi ve
kaynak suyuyla Gretilen, en iyi dokuyu saglamak
i¢in bronz makarna kaliplari ile kesilen ve servis
esnasinda essiz dokusunu kaybetmeyen

1. Sinif Italyan makarnasl. En miikemmel sonucu
elde etmek icin her Urlin kesim sekline uygun
olarak ayn sicaklikta kurutulur ve 25 degisik
kalite kontrol prosediriinden gegirilir.

Ayrica her bir makarna cesidi icin ayr bir formill
ve hamur hazirlanir.

Monini Uziim Cekirdegi Yagi

Monini uzmanligiyla retilen bu tzim cekirdegi

Ka@ n, yiksek Fganma derecesiyle 6zellikle
1zartmalarda, baskin olmayan aromasiyla salata

ve tiim yemeklerinizde tatlanni degistirmeden

kullanabilirsiniz

La Costena Salsa Dip Sos

Ac ve leziz jalapeno biberleri, domates ve sogan
le hazirlanan bu sos; fajita, burrito, quessadilla,
nachos gibi popiiler Tex-Mex yemekleri basta
olmak (izere, pek ok yemegin icerisinde,
lizerinde veya yaninda servis edilir.

Ayni zamanda kizarmis aperatiflerin yaninda
ok iyi bir esilikgidir.

Sacla Pesto Sosu

Taze feslegenlerle hazirlanmis, Grana Padana
ve Pecorino Romamo peyniri ile zenginlestirilmis,
cam ve kaju fistiklaryla tatlandiriimis hazir
makarna sosudur.

Garcima 22 cm Emaye Paella Tavasi
Geleneksel Ispanyol paellalarini, en iyi sekilde,
1-2 porsiyon pisirmenize yardimcl,

22 cm gapinda, emaye tava.

Pronto Fresco Enginar Piiresi

Taze enginar kalpleri dogranip kigik parcalar
kalacak sekilde piire haline getirilmistir.
Yiiksek kaliteli ve verimlidir. Kullanima hazirdir,
Baslangic ve ana yemekler icin, makarna
dolgulari ve focaccia igin idealdir.
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Tulum Peyniri ve Pastirma Soslu Calamarata

Malzemeler:

3 adet Pastirma

1caybardagl  Sit

Y% cay bardagi  Kerrymaid Double Krema
Y adet Sogan

1 dis Sarmsak

1 adet Karafil

1 adet Defne yapragi

3 adet Karabiber tanesi

2 yemek kasigr  Tulum peyniri rendesi
120gr Garofalo Calamarata

1 tatl kagign Rani Gida Uriinleri Toz Parmesan

Hazirlanisi: .

Bir tencereye sitil ekleyin. Igine sogan, defne yapragi, Karanfil, karabiber
tanesini ekleyin. Bir tagim kaynatin. Ust(i kapali halde siit soguyana kadar
bekleyin, stizdirtin. Pastirmalar kiigik kiipler halinde kesin.
Siizdirdigiiniz sit, krema, rende tulum peyniri ve parmesan peyniri ile
tencerede birlestirin. Kisik ateste pastirma ve tulum peyniri kremasini
Isitin. Calamaratay! tuzlu kaynar suda, 7 dakika kadar haglayin ve
makarnay! 1sttiginiz kremanin igine, biraz da makarna suyundan gelecek
sekilde aktarin. Tekrar sos kivamini yakalayana kadar (1 - 2 dakika)

harli ateste sos ile makarnay cekdirin. Hafif gukur bir tabakta servis edin.

Enﬁinar Kremali Limon ve
Schuan Biberi Dolgulu Rondelli

Malzemeler:

9 adet Hilcona Limon ve Schuan Biberi Dolgulu Rondelli
1 adet En Nefis Canak Enginar

2yemek kagigl  Pronto Fresco Enginar Piiresi

%2¢aybardadl  Kerrymaid Double Krema

Yarm Limon kabugu rendesi

1 cay kagidi Le Guerandais Ogiitme Deniz Tuzu

1 tath kagigi Rani Gida Uriinleri Toz Parmesan

Hazirlanist:

Ganak enginarlan minik kiipler halinde kesin. Kremay1 bir tavaya aktarin.
Enginar kiiplerini ve enginar piiresini tavadaki kremanin igine alin, orta
ategte krema kivam alincaya kadar kremayi pisirin. Bu esnada rondellileri
kaynar tuzlu suda 2 - 3 dakika kadar pisirin, kivam almig sosun igine biraz
da makarna suyu gelecek sekilde makarnalan stizdiirin. Sosun tekrar
kivam almasini bekleyin. Son olarak limon rendesini sosa kanistirin.
Parmesan peynirini de sunum igin kullanarak yemegi sunun.

Balkabag Kremali Ghocchi
Adagay! aromal tereyadi esliginde

Malzemeler:

210gr Balkabagi

1yemek kasigi  Tereyag

2yemek kagigi  Su ;

1 tatl kasigi Le Guerandais Oglitme Deniz tuzu
Yicay bardagl  Kerrymaid Double Krema

1 yemek kagigi  Rani Gida Uriinleri Toz Parmesan
200 gr Hilcona Gnocchi

Adacay! yag icin

2 yaprak Adagay!

2 yemek kagigi  Tereyagi

1 tatll kagidi Kurutulmus bal kahag! gekirdegi

Hazirlanisi:

Bal kabaklarini iyi kesen bir sef bigag ile Ustlerinde yesil bélge
kalmayacak sekilde traglayin. 10 grlik bal kabagini dilimleme makinasi
(slicer) yada bigak yardimi ile 1 mm olacak sekilde kesin. Firinda 90°C'de
5 saat kurutun. Geri kalan balkabaklarini 2 cm x 2 cm olacak sekilde
kiipler halinde kesin, Balkabaklarini tereyad, tuz ve su ile birlikte bir
tencerede gok kisik ategte Ustli kapall halde pigmeye birakin. 15 dakika
sonra balkabaklari kasik ile bastirldiginda piire oluyorsa bir mikserden

gegirerek, pire haline getirin.(Piriizsiiz bir pire igin tereyadi ve kabagin
suyunun orani dnemli, bu unsurlara dikkat edin, eger balkabaklari sulanni
cekliyse, biraz su veya silt ilave etmenizde bir sakinca yok)

Tereyagini bir tavaya alin, igine adagaylarini ekleyin ve tereyadinin hafife
kahverengilesmesini bekleyin. Tereyaginin igindeki beyaz st parcalan
kahverengilesince ocaktan alin, tereyagini yakmamaya 6zen gosterin.
Tereyagini adacaylarini icinden aimadan bir kaba aktarin. Kaynar tuzlu
bir suda gnocchileri 3 - 4 dakika kadar pisirin (Gnocchiler ylizeye cilkmaya
bagladiklarinda pismismigler demektir). Balkabag piresini bir tavaya alin,
icine krema ekleyin ve kanstirn. Pire kaynama noktasina gelince
pisirdiginiz gnocchileri tavaya aktanin. Bu sekilde 1 dakika kadar pisirip
servis yapacadiniz tabaga aktarin. Adacaymi isitin. Adagayl tereyag,
balkabag cekirdedi ve kuruttugunuz balkabagi taneler le servis edin.

Domates Soslu Domates Mozzarellali
Dolgulu Tortelli
(2 Kisi, Potsiyon)

Malzemeler:

4 adet Domates

2yemek kagigl  La Costena Salsa Dip Sos

1yemek kagigi  Domates salgasl

1 yemek kasig  Sacla Pesto Sosu

Y adet Sogan

2dis Sanmsak

18 adet Hilcona Mozzarella ve Domatesli Tortelli

1 tatl kasigi Rani Gida Uriinleri Toz Parmesan

1 yemek kasidi  Zeytinyadi

1 cay kasigi Tereyag ;

1 cay kasigi Le Guerandias Ogiitme Deniz Tuzu

Hazirlanist:

Domateslerin kabuklarini ve yesil kisimlarini soyun. Bir tilbent ile bohga
haline getirin. Domatesleri ince kiipler halinde kesin, soganlari minik kiipler
halinde (brunoise) kesin, sarmsag ezin ve piire haline getirin.
Zeytinyagini bir tavaya dokiin 6nce sogani pigirin, ardindan sarmsak
piiresini ekleyin, sodan ve sarimsak renk vermeden hafif kokusunu verince
salcay! ekleyin. Salca da kokusunu verince ocagin altini kisik atese alin ve
domatesleri ekleyin. Pesto sosu ve salsa dip sosu da ekledikten sonra
domateslerin ortasina yaptiginiz bohcayr koyun. Yemedin tuzunu verin ve
tavanin Ustlindi kapatin. Sosu agir ateste 30 dakika -1 saat arasi
domatesler eriyinceye kadar pigirin. Sos kivama geldiginde tadini kontrol
edin. Bohgayl ¢ikanin, ocagin altini kapatin ve tereyagini ilave edin.
Makarnalan 3 dakika tuzlu kaynar suda piirin. Sosun i¢ine alin.

Sosu iyice gektiginde 1 - 2 dk kadar, Tabaga alin, Ustiine parmesan
peyniri dékerek servis edin.

Porcini Mantarli Tortelli
Taze Baharatlar Esliginde

Malzemeler:

9adet Hilcona Mantarli Tortelli

5 adet Cherry domates

5 adet Arpactk sogan

3 dig Sanmsak

2caybardagi  Monini Uziim Cekirdegi Yagi

1 fatl kasigi Tereyadi

itatiikagigi ~ Monini Porcini Mantari Aromali Sizma Zeytinyagi
3dal Taze kekik

2dal Taze feslegen

Tatl kagid  Rani Gida Uriinleri Toz Parmesan

1 cay kasigi Le Guerandais Ogiitme Deniz Tuzu

Hazirlanist:

Ya ikiser tavaya pay edin. Arpacik sodanlan ve sarimsaklari soyun.
Yadlart 130°C'ye getirin ve birinin igine arpacik sodan otekine ise sanmsak
gelecek sekilde yerlestirin. Dereceyi 100 ile 130 arasinda tutmaya 6zen
gbstererek pisirin. (120°C firnda finn kabi iginde de yapabilirsiniz).
Amacik soganlar ve sarimsaklar hafif kizarma ve tavanin dibinden yiizeye
dogru ctkmaya baslayinca pisme islemi tamamlanmig demektir,
Tereyadinda ceri domatesleri soteleyin. Taze kekik ve feslegeni ekleyin.

Konfilenmis sodan ve sarimsaklari ekleyin. Makarnalar tuzlu kaynar suda
3 dakika kadar pisirin yagl baharatli tavaya aktarin ve makarnalarn
kizartmamaya 6zen gostererek fuz lave ederek soteleyin.

Yag) ve baharatlan géz ardi etmeden bir malzemeleri tabaga alin.

Toz parmesan le slisleyerek servis edin.

Firnda Fiime Etli Conchiglioni

Malzemeler:

2caybardagl  Sit

2 tatl kagil Tereyagi

1 5tatlikagigi  Un

% adet Sogan

1 adet Defne yaprag

1 adet Karanfi

2 adet Tane karabiber

1 cay kagig! Le Guerandais Ogiitme Deniz Tuzu

10-15 adet Granoro Deniz Kabugu (Conchiglioni) Makarna

Opsiyonel:

1 adet Garcima 22 cm Emaye Paella Tavasi
Conchiglioni ici icin:

1 yemek kagigi  Labne peyniri

2yemek kagigi  Rella Rende Mozarella Peyniri

6dal Maydanoz

1 tatll kasigi Shandong Panko Klasik Citir
3adet15mm  Fimeet

2yemek kagid  Besamelsos

1 cay kasgi Le Guerandais Ogiitme Deniz Tuzu

Hazirlanisi:

Sitii bir tavaya alin. Tavaninigine karanfil, defne yaprag, tane karabiber
ve sogani koyun. Stii bir tagim kaynatin, Tavanin Ustiini kapatarak sitlin
sogumasini bekleyin. Bu iglem soganin ve kuru baharatlann tadinin siite
islemesine yarayacaktir. Ayn bir tavada tereyagini eritin, un ekleyin ve
kangimi kisik ateste iyice karigana kadar kavurun. Siitli yavag yavag bu

kangima ilave edin. Tuz ve biber ile sosun tadini dengeleyerek kenara alin.

Deniz kabugu seklindeki makarnalar! 15 dakika kadar kaynar ve tuzlu bir
suda haglayin (Istedigimiz kivam kolay kolay kirlmayan elastiki bir
makarna bu sebeple alla dente olmasi dnemli degil). Soguk su ile
soklayarak pismelerini sonlandirin, Bir mikserde maydanoz, labne peyniri,
mozzarella, panko, flime et ve besamel sosu karistinn. Kabuklarin iglerini
bu karisim ile doldurun. Paglla tavasina énce kalan besamel sosu

ardindan da i¢i dolgulu deniz kabugu makamalarini helezonal olarak dizin.

180°C derece finnda 8 -10 dakika arasi pisirin. Servis edin.

ispanyol Usulii Cassarecce

Malzemeler:

2yemek kagigi  Ferrer Bravas Tapas Sosu

1 yemek kagigi  Sacla Pesto Sos

1 tath kasigi Ferrer Romesco Tapas Sos
150 gr Garofalo Cassarecce

5 adet Cherry domates

1 tatll kasigi Kuru sogan

% adet Kozlenmig kirmizi biber

% adet Patlican

% adet Kabak

1 tatl kagidi Rani Gida Uriinleri Toz Parmesan

Hazirlanist:

Makarnalari 11 dakika boyunca kaynar tuzlu suda haglayin.

Patlicanlarin ve kabaklarin dig kabuklarini bagka yemeklerde kullanmak
(izere ayirin. Ig kisimlarini 3 mm x 3 mm olacak sekilde kiipler halinde kesin.
Zeytinyagl bir tavada kiiplerin tim yizeyleri altin sanisi olacak sekilde
kizartin. Kuru soganlan ince kiipler halinde kesin. Ayn bir tavada, 6nce
soganlar ardindan ceri domatesler ardindan sirasiyla bravas sos, pesto
$08, ve romesco sosu tavaya ekleyin. Kirmizi biberleri kiip kiip kesin,
patlican ve kabaklar ile birlikte sosun icine kanstirin.

Son olarak makarnayl sosun bulundugu tavaya alin.
Parmesan peyniri ile sunumu tamamlayin.

Avusturya Usulii Ispanakli Spatzle
2 kisi (Paylasimiik)

Malzemeler:

200 gr Hilcona Ispanakli Spétzle

2yemek kagigi  Rella Mozarella Rendesi

1yemek kasigi  Emmental peyniri rendesi

3dilim Dana jambon

1 adet Dana sosis

5 adet Cherry domates

1yemek kasigl  Zeytinyagi

1 adet Garcima 22 cm Emaye Paella Tavas!
1yemekkasidl  Siviyag

Hazirlanigt:

Spétzleleri donuk halde sivi yagda yapismaz bir tavada soteleyin.
Hafif bir kizarma belirtisi gordiglintizde paella tavasina aktarin.

Dana jambonu ve dana sosisi dilim dilim dograyin, spétzlelerin dstline
ekleyin. Cherry domatesleri ikiye kesin ve paella tavasina ilave edin.
Son olarak rende mozzarella ve emmantel rendesini esit bir sekilde
spétzleleri n istine pay edin. Tavay! 5 - 7 dakikaligina 190°C firina
aktarin. Mozzarellalarin tstii kizarinca tavayi finindan ¢ikarin ve
paylagimlik olarak servis edin. (opsiyonel olarak daha akiskan ve
soslu bir gériintli icin tavaya ilk olarak besamel sos koyup spétzleleri ve
geri kalan malzemeyi de besamelin stiine koyabilirsiniz)

Lingham Zencefilli Biber Kremali
Somon Dolgulu Tortelli

Malzemeler:

2 yemek kagigi  Lingham Zencefilli Biber Sosu
tacaybardagl  Kerrymaid Single Krema
Vicaybardagl  Kerrymaid Double Krema

9 adet Hilcona Somon Dolgulu Tortelli
tathkagigi  Rani Gida Uriinleri Toz Parmesan

Hazirlanigi:

Kremalari bir tavada karistinin ardindan Lingham zencefilli biber sosunu
ekleyin. Ocagin altini orta derecede agin ve sosun kivam almasini
bekleyin. Bu esnada 3 dakika tuzlu kaynar suda somon dolgulu
makarnalan pisirin. Pisme stiresi bitince ¢ok azda olsa makarnanin suyu
gelecek sekilde soslu tavada 1 dakika kadar makarnalan pigirmeye devam
edin. Makarnalar sosu gektikleri zaman tabaga alin ve parmesan peyniri ile
siisleyerek servis edin.

Danimarka Usulii Tortellini

Malzemeler:

Y2 cay bardag  Kerrymaid Double Krema

Y caybardagl  Kerrymaid Single Krema

50qr Danish Blue Peyniri (Ufak parcalar halinde)

1 yemek kagigi  Kinlmis ceviz ici

1tal kasigt  Rani Gida Utiinleri Toz Parmesan

1 cay kasii Le Guerandias Ogiitme Deniz Tuzu

21 adet Hileona Ug Renkli Rikotta ve Ispanakli Tortellini

Hazirlanigi:

Kremalar bir tavaya alin. Ocagin altini kisik olacak sekilde agin.

Utak parcalara bolduginiiz mavi peyniri kremaya yedirin, Krema kivam
almaya bagladidinda, cevizleri ekleyin. Dolgulu makarnalari tuzlu kaynar
suya atin 3 dakika pisirin ve sosun bulundugu tavaya aktarin, Makarnalar
sosu gekerken parmesan peynirini de ekleyin, Tabaklayin, Sunum Gnerisi
olarak parga mavi peynir ve ceviz kullanabilirsiniz.




