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ENGINARLI KIZARMIS FOIE

GRAS TOPLARI

Malzemeler:

100 gr. Rougie Foie Gras

100 gr. Taze veya donuk enginar

1 su bardagl Panko (Japon ekmek Kirintisi)
1 ad. Yumurta (cirpilmis)

2-3y. kasig Un

Servis icin:  Acetum Blaze

(cektirilmis balzamik)

Hazirlanisi:
Foie gras ve enginarlarl ayni blylklikte kigik kipler
halinde dograyin. Enginarlar az zeytinyaginda hafifce
soteleyin (cok yumusamasin). Sotelediginiz enginarlar
sogudugunda foie gras ile karistirin tuz ve taze ¢ekilmis
karabiber ile lezzetlendirin. Bu karisimi klglik gozleri
olan (ceviz iriliginde) silikon bir kaliba paylastinin (veya
buz kaliplarinin icerisine strech film yerlestirerek
kullanabilirsiniz). Bitun karisimi kaliplara paylastirin
ve dondurucuda hafifce sertlesene kadar yaklasik
yarim saat bekletin. Kaliplarindan cikarip, sirasiyla un,
yumurta ve panko ile kaplayin. Tekrar dondurucuya
koyup 15 dk. daha bekletin ve ¢ikarip yumurta ve
panko ile ikinci bir kat daha paneleyin. Kizgin yagda
altin sarisi renk alana kadar kizartin. Servis tabagina
blaze ile ¢izgiler ¢izin ve Uzerine foie gras toplarini
yerlestirerek servis edin.

AVOKADOLU CiN BOREGI RULOLARI

Malzemeler:

4 ad. Shandong Cin Boregi Yufkasi
1 ad. Avokado (kGp dogranmis)
1 ad. Kirmizi sogan, kiiglk
(kup dogranmis)
3 ad. Yagda bekletilmis kuru

domates
Tuz, karabiber
1y. kasigl Louisiana Barbekii Sos
Hazirlanisi:
Avokadolari, kuru domates ve soganla
harmanlayip, biraz tuz ve taze ¢ekilmis
karabiber ilave edin. Karisimin 1/4’ Unu bir
yufkanin alt késesine yerlestirip, 6nce alt
koseyi karnisimin lzerine sonra sag ve sol
kenarlar da onun (zerine kivirin ve yuvarlayin.
Uc kisminin agilmamasi igin biraz su ile
karnstirdiginiz unlu bulamac veya ¢irpiimis
yumurtayi firca ile u¢ kismina sarlin ve
bastirarak kapatin. Kizgin yagda kizartip,
barbekl sos ile servis edin.
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Sticey JALA

AMERIKAN SUSi WRAP

Malzemeler:
1 ad. Mission 25 cm veya 30 cm
Aci Biberli Wrap
2 t. kasig Pronto Fresco 5 Peynir Sosu
100 gr. Pilic gogis
1 1. kasig Cajun King Cajun Yakma Baharati
2 dilim Cedar peyniri
11t. kasigl Louisiana Barbekii Sos
3-4 ad. Viva Mexico Dilimli Jalapeno Biberi
2y. kasigi GObek salata (ince kiyllmis)
Hazirlanisi:

Pilic gbégsilni biraz tuzlayin ve cajun yakma baharatina bulayip
tereyagl kizdirdiginiz bir tavada kizartin. Sogumaya birakin ve
ince dilimler halinde dilimleyin. Acili wrap'i bir tavada hafifce
Isitin ve alt kismina 5 peynir sosu sliriin. Sosun (izerine tavuk
dilimlerini yerlestirin. Uzerine barbek(l sosu siriip, cedar
peynirlerini ve jalapeno dilimlerini yerlestirin. Wrapin alt ucuna
yakin salatay yerlestirin ve sikica asagidan yukariya dogru
rulo yapin. En (st ug kisma bir miktar peynir sosu sirerseniz
rulonuzun acilmayacagindan emin olursunuz. Rulo yaptiginiz
wrap'i keskin bir bigakla 2 cm. kalinliginda kiglk parcalara
ayirin (susi gibi) ve servis edin.

PiRINC KAGIDINDA
KIZARMIS SOMON

Malzemeler:
100 gr. Taze somon fileto
s 34 g Taze kisnis
= 2y. kasigl ince kiyllmis taze sogan
2 ad. Cock Marka Piring Kagidi
1y. kasigl Lee Kum Kee Erik Sos

Marinasyon:

2y. kasigi Mitsukan Piring Sirkesi

2 y. kasigl Taze limon veya yesil limon
suyu

1t. kasigl Taze kisnis (dogranmis)

1c. kasigl Zencefil (rende)

1 ¢. kasigl Toz seker

Hazirlamisi:

Tdm marinasyon malzemelerini bir kapta
karistirin. Somon filetosunu uzunlamasina

iki parcaya kesin. Parcalarl bu marinasyonun
icerisine yatirip 30 dk. arada sirada gevirerek
marine edin. Baliklarin marinasyonu
tamamlandiginda piring yapragini ilik bir suda
Islatin ve yumusayinca bir kesme tahtasinin
Uzerine alin. Bir parca balig yapragin alt kismina
yerlestirip, tuz ve biberle lezzetlendirin. Uzerine
birkac dal kisnis ile 1 y. kasIg taze sogani
yerlestirin, alttan ve kenarlarindan katlayarak
rulo seklinde sikica sarin. Ayni islemi diger piring
kagidi ve balikla tekrarlayin. Bir tavada 1/2 cm
ylksekliginde siviyag 1sitin. Rulolari bu yag
icerisinde kizartin ve erik sosu ile servis edin.
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KIZARMIS BAHARATLI TAVUK
PARCALARI

Malzemeler:

100 gr. Pilic gogls

1y. kasigi Patak’s Tikka Masala
Sosu

1 su bardagl Panko (Japon ekmek
kinintisi)

1y. kasigl Patak’'s Mango Chutney

1y. kasig Santa Maria Tropikal
Salsa

Hazirlanisi:

Pilic gdgstinli ince cubuklar halinde kesin.
Az bir tuz ilave edip tikka masala sosuna
bulayin ve yaklasik 1 saat dinlendirin.
Sosta beklettiginiz tavuklar pankoyla
paneleyin ve kizgin yagda kizartin. Mango
chutney ve tropikal salsa ile servis edin.

TORTILLA FONDU

Malzemeler:
1 ad. 15 cm. Misson Sade Tortilla Ekmegi
3 dilim Cedar peyniri (dogranmis)
1y. kasigi Tulum peyniri
1y. kasigi Santa Maria Tropikal Salsa
Karisik yesillik

Hazirlanisi:

Tortillayl hafif¢e isitin ve uygun biyiiklikte firna dayanikl
bir kasenin icerisine yerlestirin. Peynirleri bir kapta
kanstinp biraz taze ¢ekilmis karabiber ekleyin ve tortillanin
icerisine doldurun. 180°C’ ye isitilmis firnda 15 dk.
kadar finnlayin. Daha sonra bir servis tabagina alin ve
lizerine salsayi ekleyin. Yesillikler ile birlikte servis edin.
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MANGOLU PiLIC SATAY

Malzemeler:
150 gr. Pilic goglis
(kip dogranmis)
1/2 ad. Mango (piliclerle ayni
biylklikte dogranmis)
2y. kasigi Lee Kum Kee Satay Sos
2y. kasig| Su
Tuz
Bambu sis

Hazirlanisi:

1vy. kasig satay sosu 1 y. kasigi su ile karistirin.
Pilic goglslerini bu karisima iyice bulayin ve en az bir
gece dolapta bekletin. Ertesi gin bambu sisleri 30
dk. kadar suda bekletin. Pilic ve mangoyu sirasiyla
sislere dizin. lzgarada pisirin. Pilicler piserken kalan
1vy. kasig satay sosu 1y. kasigl suyla kanstirp isitin.
Pisen sisleri yaninda extra satay sosu ile servis edin.

MiNi TAKO

Malzemeler:

2 ad Santa Maria Mini Tako Cup
100 gr. Dana kiyma

1y. kasigl ince kiyilmis kuru sogan

1 t. kasigi Viva Mexico Tako Baharati
1y. kasigl Viva Mexico Fasulye Piiresi
1y. kasigi Domates (kiip dogranmis)
1vy. kasigi Kasar peyniri (rendelenmis)
1y. kasigi Viva Mexico Picante Salsa

Hazirlamisi:

Bir tavaya az sivi yag ilave edip, sogani ve kiymayi kavurun.
icerisine tako baharatini ilave edin. Bu arada fasulye
plresini de hafifce I1sitin ve tako cuplarin tabanina strin.
Uzerine kavurdugunuz baharatli kiymayi ve domates
parcalarini yerlestirin. Kasar serpistirip salamanderde
kasar eriyene kadar isitin. Uzerine salsa koyup servis
edin.
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ENGINARLI KIZARMIS
FOIE GRAS TOPLARI

Panko ile panelenmis foie gras ve taze enginar parcalari,
kizgin yagda kizartilir ve blaze ile servis edilir.

AVOKADOLU CiN BOREGI RULOLARI

Avokado, kuru domates ve kirmizi soganla doldurulmus
citir ¢in boregi yufkasi ve Louisiana barbekil sosu.

AMERIKAN SUSHI

Acili wrap ekmegine slrilmis 5 peynir sosu lzerinde,
cajun baharatl tavuk parcalari, cedar peyniri, ve jalapeno
biberli sushi dilimleri.

PIRINC KAGIDINDA KIZARMIS SOMON
Pirin¢ sirkesi ve taze baharatlarla marine edilip, piring
kagidina sarilarak kizartilmis somon dilimleri,

erik sosu ile servis edilir.

BAHARATLI KIZARMIS TAVUK
PARCALARI

Ozel tikka masala karisiminda bekletilmis tavuk parcalari,
panko ile kaplanip kizartilir, mango chutney ve

tropikal salsa esliginde servis edilir.

TORTILLA FONDU

Citir tortilla ekmegi kabinda eritilmis peynir karigsimi,
tropikal salsa ve karisik Akdeniz yesillikleri ile
servis edilir.
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MANGOLU PILIC SATAY

Ozel satay marinasyonu icerisinde bekletilmis tavuk
parcalarl, mango dilimleri ile bambu sislere dizilerek
1zgarada pisirilir ve satay sosu ile servis edilir.

MINI TAKO

Tako baharati ile hazirlanmis kiyma karisimi,
fasulye puresi ve kasar peyniri mini tako kuplarinda
isitilir ve picante salsa ile servis edilir.
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Detayli bilgiye

www.kozagida.com.tr
adresinden ulagabilir,
=)
Siparisleriniz icin
0212 332 20 40
no'lu telefonu
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arayabilirsiniz.
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