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SARIMSAKLI BiBER SOSLU SOMO

2 porsiyon icgin;

DANA RULOLARI

) o Malzemeler:
1 porsiyon igin; 300 gr Somon fileto
100 gr Ispanak
Malzemeler: 100 gr Golden Phoenix Yasemin Pirinci
150 gr Dana bonfile (2 mm inceliginde dovilmus) Un, tuz, biber
1/4 adet Kirmizibiber (gubuk dilimlenmis)
2 adet Kuskonmaz 11cm (2'ye bolinmus) Sos Igin:
2 adet Kérpe misir kogani (2'ye bolinmas) 2y. kasig Lee Kum Kee Sanimsakli Biber Sosu
lcm 1y. kasig Lee Kum Kee istiridye Sosu
Marinasyon: 5y. kasigi Su
2vy. kasigi Lee Kum Kee Tavuk Marinasyonu 1 t. kasig Seker
1 ¢. kasigi Lee Kum Kee Susam Yagi 1/2 ¢. kasigl Tapyoka Nisastasi
Karabiber
Hazirlanisi:
Sos igin: Pirinci haslayip suzdlrlin, tuz ve biberle lezzetlendirin.
3y. kasigl Lee Kum Kee Tavuk Marinasyonu Balik filetolarini tuzlayip biberleyin ve una bulayip tavada
1 ¢. kasigl Seker altin sarisi bir renk alana kadar kizartin ve kenara alin.
1/4 ¢. kasig Tapyoka Nigastasi Sos karisimini kaynayana kadar isitin ve kizarmis balik
1y. kasig Su filetolarini icerisine yerlestirip yaklasik 30 sn. kadar birlikte
kaynatin. Balik piserken ispanaklari da baska bir tavada
Hazirlanisi: soteleyin ve Uzerine bir kasik sos karisimindan gezdirin.

Marinasyon malzemesini karistirip eti yarim saat marine edin.
Bu arada kuskonmaz ve biberleri 30 sn. haslayip soguk suya
alarak pismesini durdurun. Eti 4 esit pargaya bolin ve her
bir parganin icerisine misir, kuskonmaz ve biber koyup rulo
seklinde sarin. Ek yerini bir kiirdan ile tutturun. Etleri 1-2
kasik sivi yagda 2 dk. kizartin. Kenara alin. Sosu ayni tavaya
dokup kaynayana kadar isitin. Etleri sebzeli noodle veya tercih
ettiginiz baska bir garnitirle birlikte tabaga yerlestirip sosu
Uzerine dokun.

Kizarmis ve soslanmis balig|, yasemin pirinci pilavi ve
sotelenmis Ispanagin lUzerinde servis edin.
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2 porsiyon igin;

f' . Malzemeler:
B i 350 gr Kuzu sirti
‘ 1/2 adet Kuru sogan (pure)
| 1 dis Sarimsak (pure)
1/2 adet Domates (dogranmis)
2y. kasig Pataks Garam Masala Kori Ezmesi
KIRMIZI KORILi KARIDESLER R P s
Siviyag
1 porsiyon igin; 10 adet Kiraz domates
2 adet Sivri biber
Malzemeler: 1 ¢. kasig Kishis tohumu
150 gr Orta boy karides(temizlenmis)
1 t. kasig Mae Ploy Kirmizi Kori Ezmesi Hazirlanisi:
100 mi Chakoh Hindistancevizi Siitii Kuzu sirtini 1 tath kasigl garam masala ve 1 yemek kasig|
50 ml Su siviyag ile marine edin, en az birka¢ saat dinlendirin.
1 t. kasig Seker Bir sos kabina 2 yemek kasig| siviyag koyun, sogan ve sarimsagi
1 t. kasig Squid Balik Sosu kahverengilesmeye baslayana kadar soteleyin. Geri kalan garam
3 adet Kiraz domates masalayi ilave edin. Aromalar ortaya ¢ikana kadar 1 dk. kadar
daha sotelemeye devam edin, domates ve 1/2 su bardagi su
Garnitiir: ilave edin. Tuzunu ayarlayin. 1-2 dk. sos koyu bir kivam alana

Golden Phoenix Yasemin Pirinci ile hazirlanmis pilav

kadar kaynatin. Etleri tavada veya i1zgarada istediginiz pisme
derecesine gelene kadar pisirin. Bu arada bir tavaya kisnis
tohumlarini koyup 1 dk. kavurun; az siviyag, sivribiber ve
domatesleri ilave edip hizlica ¢cok 6ldirmeden soteleyin.

Etler hazir oldugunda garam masala sosu ve domates garnittri
ile birlikte servis edin.

Hazirlanisi:
- Bir tavada iki kasik siviyagi kizdirin, kirmizi kori ezmesini
- 30 sn. kadar soteleyin, karidesleri ve domatesleri ilave
- edip bir 30 sn. daha soteleyin. Su ve hindistancevizi sitin,
seker ve ballk sosunu ilave edip karistirin. 2 dk. kaynatin.
Ocaktan almadan limon suyunu ilave edin ve yasemin
pirincinden hazirladiginiz pilav ile servis edin.
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TERIYAKI BIFTEK VE
KIZARMIS JAPON PiLAVI

2 porsiyon igin;

Malzemeler:
i 200 gr Dana Bonfile
| (ince dilimlenmis)
-~ 200 gr Uzakdogu Sebze Karisimi
. 2 t. kasig Rende zencefil
Py 1t. kasigl Sarimsak (plre)
oy 5y. kasig Yamasa Soya Sosu
5y. kasigl Mirin
- 2 t. kasig Toz seker
= 1 ¢. kasigl Tapyoka Nisastasi
Kizarmis Japon pilavi icin:
' 100 gr Golden Phoenix
Yasemin Pirinci
2 adet Yumurta
u 2y. kasig Teriyaki sosu

(hazirlanisl asagida)

Hazirlanisi:
Teriyaki sos i¢in soya sosu, mirin ve sekeri
karistirip kaynayana kadar isitin ve ocaktan alin.
Yasemin pirincini 2 bardak suda haslayip siizdlrin
ve sogumasi icin bir kenara alin. Bir tavada

2 yemek kasig| siviyag Isitin ve yumurtalari tavaya
kirp karistirarak ve iyice pargalanana kadar
pisirin. Pilavi ilave edip 1 dk. kadar kavurun.
Teriyaki sostan 2 yemek kasig| serpistirin.

Tam pilav sosu emene kadar kavurmaya devam
edin ve ocaktan alin. Ayni tavada 2-3 yemek
kasigl siviyag isitin ve hafif ateste zencefil ve
soganlarl aromalari ortaya ¢ikana kadar soteleyin.
Etleri ilave edin. Nisastayi teriyaki sostan geriye
kalan kismina karistirin. Sebzeleri ve teriyaki
sosun geri kalan kismini ilave edin. Yiksek ateste
kisa bir slire daha soteleyip ocaktan alin ve
kizarmis pilavin Uzerinde servis edin.
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TANDORI PiLiC BUT

1 Porsiyon igin;

Malzemeler:

200 gr Pili¢c but

1 t. kasig Pataks Garam Masala Kori Ezmesi
1t. kasig Pataks Tandoori Kori Ezmesi

1y. kasig Yogurt

Tuz

Hazirlanisi:

Pilic butlar ikiye kesin. Garam masala ve tandori baharat
karisimlarini ve yogurdu bir kapta harmanlayip bir tutam tuz
ilave edin. Pilic pargalarini bu karisima bulayip en az 2 saat
mumkunse bir gece marine edin. Sislere dizip veya firin
tellerinin Gzerinde 200°C' ye isitilmis firnda dislari kizarmaya
baslayana kadar yaklasik 15 dk. pisirin. Limon dilimleri ve
Elephant Basmati Pirinci ile hazirlanmis pilav esliginde servis
edin. Dilerseniz pide 1zgara domates ve biber ile geleneksel
kebap goriiniminde de servis edilebilir.
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SOGUK MANGO - TAPYOKA TATLISI

2 porsiyon igin;

Malzemeler:

200 ml Ravifruit Mango Piiresi (donuk)

100 ml Sut (soguk)

2y. kasigl Onceden hazirlanmis Tapyoka Tanesi
Cilek veya farkll meyveler (servis igin)

Hazirlanisi:

Mango puresini ve sitl blenderde karistirin. Bu soguk karisimi
bir tabaga alip Uzerine tapyoka tanelerini serpistirin ve
meyvelerle susleyin.

Tapyoka Tanelerinin Hazirlanisi:

4 su bardagl suyu bir tencerede kaynatin ve 1/2 su bardagi
tapyoka tanesini kaynar suya ilave edin. Biraz karistirin ve
kapagini kapatip 15 dk. kaynatin. Daha sonra ocaktan alip
suyun igerisinde 15 dk. daha dinlendirin. Bir slizgece alip
suyunu slizdirin ve Gzerinden 1lik su dokerek yikayin.
Suzgegteki tanecikleri 500 ml. seker surubunun icerisine
atin ve ihtiyaciniz oldugunda delikli bir kasikla buradan alarak
kullanin.
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TATLI EK$i SOSLU TAVUK

2 porsiyon igin;

Malzemeler: ‘
300 gr Pilic gogus (kip dogranmis)
1/2 adet Kirmizi biber (tavukla ayni
buyuklikte dogranmis)
1/2 adet Kuru sogan (tavukla ayni
blyUklUkte dogranmis)
8Yy. kasigl Lee Kum Kee
Je e Tath Eksi Sos
D 1 su bardag) Un
@ 1y. kasig Tapyoka Nisastasi
- 1 ¢. kasigi Kabartma tozu
e 1 adet Yumurta sarisi

s

Tuz, biber, tavuk suyu

Hazirlanisi:

Un, nisasta, yumurta sarisi ve kabartma tozunu
derin bir kapta yaklasik bir su bardagl kadar
su ile karistirin. Bulamag boza kivaminda
olmalidir. PUrlzsuz bir hal alana kadar
karistirmaya devam edin. Tavuk parcalarini
tuz ve biberle lezzetlendirin. Bulamacin igine
atin, daha sonra bulamacin icinden tek tek
alarak 180°C' ye I1sitilmis sivi yagda, altin
sarisi olana kadar kizartin ve kenara alin.
Daha sonra bir tavada veya vokta az sivi yag
ilavesi ile biber ve soganlar 6ldiurmeden
hafifce soteleyin. Tavugu ve tatli-eksi sosu
ekleyin. lki yemek kasigl kadar da tavuk suyu
ekleyin. Sos kaynayip tavuklarin etrafini
kapladiginda ocaktan alabilirsiniz.
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SEBZELI DANA RULOLARI TANDORI PiLiC BUT
Bonfileye sariimis sebzeler, soya soslu Hint baharatlariyla ve yogurtla marine edilmis tavuk
Ozel karisim ve brokoli butlari, basmati pilavi ile

SARIMSAKLI BiBER SOSLU SOMON TATLI EK$i SOSLU TAVUK
Somon baligl filetosu, Tayland yasemin pirinci, Kizarmis tavuk parcalari, biber ve sogan,
korpe 1spanak ve sarimsakli biber sosu leziz Lee Kum Kee Tatl Eksi Sos ile

KIRMIZI KORILi KARIDESLER GARAM MASALA SOSLU KUZU SIRTI

Hindistancevizi sit( ve kirmizi Tayland korisi ile (veya PIRZOLA)
pisirilmis karidesler Garam masala sosu ile marine edilmis kuzu eti,
. L. kisnisle lezzetlendirilmis kiraz domates ve biberler,
TERIYAKI BIFTEK ve garam masala sosu ile
KIZARMIS JAPON PILAVI
Teriyaki sos ile lezzetlendirilmis biftek pargalari ve TAPYOKALI MANGO TATLISI
sebzeler, kizarmis yumurtall Japon pilavi Uzerinde Mango ve sutle hazirlanmis soguk tatli ve

tapyoka taneleri
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Detayli bilgiye
www.kozagida.com.tr
adresinden ulasabilir,
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- Siparisleriniz igin
oot 0212 332 20 40
'P’ - no'lu telefonu
i I&.“? ’ arayabilirsiniz.
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