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BUTTER CHICKEN
Tandir usuli pisirilip, tikka masala sosu icerisinde
lezzetlendirilmis pili¢ parcalari

DANA ETLi VE SARIMSAKLI SiYAH FASULYE
SOSLU TAGLIATELLE

Sanmsakll siyah fasulye sosu ile lezzetlendirilmis, ince
dilimlenmis dana eti ve sebzeler, tagliatelle ile

BIBERLIi VE SOYA SOSLU DANA ETi
Renkli biberler ile sotelenmis dana bonfile dilimleri,
soya sosu ile lezzetlendirilmis

MisSO SOMON

Japon soya fasulyesi ezmesi ve zencefil ile marine
edilip firnlanmig somon filetosu, 5 cesit sebze gamitiiri
ve misket limonu ile

ERIK SOSLU TAVUK SALATASI

Soya filizi, havug ve salatalik dilimleri ile harmanlanmis
1zgara veya haglanmis tavuk dilimleri, 6zel erik sos
karisimi ve ince kiyllmis yer fistigl ile

iSTIRIDYE SOSLU VE KREMALI PiLiC
istiridye sosu ve krema icerisinde pisirilmis pilic eti
parcalari, havue, shitake mantan ve barbunya ile

KIYMALI WONTON
Kiyma ile doldurulup kizartilmis wonton yufkasi, tatl
eksi sos ile

PANKO iLE KAPLANMIS CITIR PiLiC

istiridye sosu ile lezzetlendirilip, panko ile kaplanmis
pilic gogst, mevsim yesillikleri ve uzakdogu biber
soslari ile
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BUTTER CHICKEN

Malzemeler:

200gr Pili¢ but (iri kip qog_rgnmls) _ i ——
17 ks Sizme yogurt " et _ o _ o & ERIK SOSLU TAVUK SALATASI
i ;ﬂ?« as gi:";];gak (ptire) MISO VE ZENCEFIL ILE MARINE EDILMIS & Wiakmmeler:
2 y: kasigl Kuru sogan (yemeklik dogranmis) SOMON € ? adet Tavuk gogsu (haslanmis veya izgara)
3y. kasigi Patak’s Tikka Masala Hint Kéri Sosu PO - e ? adet Orta boy havuc (julyen)
34 y. kasgl Su veya tavuk suyu Malzemeler: ISTIRIDYE SOSLU VE KREMALI PlLlG ? adet Orta boy salatalik (julyen)
1y. kasigl Yemeklik krema 200 gr Somon fileto 1 avuc Taze soya filizi

., . R . . Malzemeler: .
Garnitiir: _ yon Makemesi (4 porsiyon - 800gr igin): ‘ 200 gr Pilic but (kiip dogranmis) Sos icin: '
Basmati pilavi, taze kisnis ? su bardag| Hikari Beyaz Miso =3 2 adet Havug (kiiciik kiip dogranmis) 1y. kasig Limonsuyu

? su bardagi Mizkan Mirin Honteri : 2.3 adet Mantar (kiip dogranmis) 1 ¢. kasig Lee Kum Kee Istiridye Sosu

Hazirlanisi: 2y. kasigl Mitsukan Piring Sirkesi ? dis Sarmsak (piire) 1 t. kasigl Lee Kum Kee Sarimsakli Biber Sosu
Tandoori kori ezmesi, yogurt, sarimsak ve siiyagi karistirin. 2y. kasigl Lee Kum Kee Soya Sosu 1,5y. kasigl Lee Kum Kee istiridye Sosu 3 t. kasigl Lee Kum Kee Erik Sosu
Tavugu bu karisim icinde 1-2 saat, tercihen bir gece bekletin. 2y. kasigi Yesil sogan (ince kiyiimis) 1 ¢. kasigl Tapyoka Nisastasi 1 t. kasigl Su
200 °C’ ye 1sitiimis firinda cok kurumasina miisaade etmeden 1y. kasigl Taze zencefil (rende) ? su bardag! Tavuk suyu
pisirin. Bu arada bir tavaya 2 y. kasig! siviyag ilave edip 2 ¢. kasigi Lee Kum Kee Susam Yagi 2y. kasigl Barbunya(haslanmis) Garnitir:
soganlari soteleyin. Tikka masala hint kéri sosunu ve suyu 1y. kasigl Krema 1y. kasig Yer fistigi (kiyilmis)

Garnitiir:
Silver River 5’li Garnitlir Sebze Karisimi, yesil limon dilimleri

ilave edin. Tuzunu kontrol edin. Firmladigin iz tavuklari bu
sosun icine ilave dip, sos koyulasana kadar pisirin. Ocaktan
almadan kremayi ilave edin. Uzerinde taze kisnis yapraklari
ve basmati pilaviile servis edin.

Hazirlanisi:
Tavugu dilimleyip sebzelerle karistirin. Sos malzemelerini

karistirip salata karisiminin tGzerine dokun. Uzerine yer fistig!
serpistirip servis edin.

Hazirlamisi:

Bir tavada 1 y. kasig! tereyagi ve 1y. kasigl siviyagi karistirip
isttin. Pilicleri ?y. kasig| istiridye sosu ve nisasta ile hatmanlayin
tavaya alin ve etrafi renk alana kadar kavurun. Sebzeleri ve
sarimsag| ekleyip kisa bir siire daha kavurun. Tavuk suyu ve
kalan istiridye sosunu ekleyin ve sebzeler pisene kadar kaynatin.
Son olarak barbunyayi ve kremayi ilave edin. Tekrar isitin ve
ocaktan alin.

Hazrrlanisi:
Marinasyon malzemesini karistirin, baligi bu karisim icerisinde
20 dk. kadar bekletin. 180°C’ ye isitilmis firnda 12 dk.
pisirin. Tereyagl ile sotelediginiz garnitir karisimi ve yesil
limon dilimleri ile servis edin.

9 O O0OOGO OO

4 54 i ﬁ ——— y
i v e
DANA ETLI VE SARIMSAKLI SIYAH FASULYE ‘ %. i
SOSLU TAGLIATELLE 4 iy
Malzemeler: BIiBERLI VE SOYA SOSLU DANA ETi 1 KIYMALI WONTON VEYA GYOZA VE PANKO ILE KAPLANMIS CITIR PILIC
100 gr Garafalo Tagliatelle TATLI EKSI SOS
100 gr Dana eti (ince dilimlenmis) Malzemeler: Malzemeler: -
? adet Kirmzi sivri biber (ince dilimlenmis) 170 gr Danaeti (ince dilimlenmis) Malzemeler: 1 adet Pilic gogus
2y. kasigi Pirasa (klicuk parcalar halinde kesilmis) 1 t. kasigl Taze zencefil (ince kiyilmis) 125 gr Kiyma 1y. kasigl Lee Kum Kee Istiridye Sosu
1t kasigl Lee Kum Kee Istiridye Sosu ? adet Renkli Biber Karisimi (dilimlenmis) 1y. kasigl Kuru sogan 2y. kasig Un
I 1¢. kasigl Tapyoka Nisastasi _ ? adet Kuru sogan (dilimlenmis) 1y. kasigi Havuc (rendelenmis) 1 adet Yumurta
1y. kasigl Lee Kum Kee Sarimsakli Siyah Fasulye 1y. kasigl Lee Kum Kee istiridye Sosu 1y. kasigl Lee Kum Kee istiridye Sosu 4y. kasig Panko (Japon Ekmek Kirntisi)
Sosu 2 ¢. kasigi Tapyoka Nisastasi 6 adet The Yie Jia Wonton veya Gyoza Yufkasi s
1y. kasigl Su veya et suyu 1y. kasig! Lee Kum Kee Soya Sosu 2y. kasigl Lee Kum Kee Tatli Eksi Sos gqs igin: . ) . )
- 1y. kasigl Su veya etsuyu Karabiber rlrachg Au B'lber $qsy, F]ne Chili Sos veya Tatl Biber
Garnitur: 1 ¢. kasig! Toz seker Sosu gibi tercih ettiginiz bir uzakdogu biber
Rende Zencefil Tursusu, Siyah Susam Tohumu Hazirlamigi: sosu ile servis edebilirsiniz.
Garnitiir: Bir tavada bir yemek kasigl siviyagl isitin. Sogani ve havucu .
Hazirlamisr: ) ) ) Pilavla veya tortilla ekmekleri ile diriim olarak servis edilebilir. ilave edip 30 sn. kavurun ve kiymayi ekleyerek kavurmaya Hazrlamsr: . )
Dana etini istiridye sosu ve nisasta ile harmanlayin. Bir devam edin. Kiyma yari pistiginde istiridye sosunu ilave edin. Pilic gogstnd iki ince parcaya ayirin ve istiridye sosu ile
tavada 1 y. kasigl sviyag isitin. Eti ilave edip sotelemeye Hazirlanisi: Kiyma pistiginde ocaktan alin, karabiberle lezzetlendirin ve harmantayin. Un, yumurta ve panko lle paneleyin. Bir
baslayin. Etin pismesine yakin sebzeleri ilave edin. Kisa Dana etini istiridye sosu ve 1 cay kasig! nisasta ile harmanlayin. bir tabaga alip sogumaya birakin. Sogudugunda bu dolguyu tavada az sniyag lle kizartn. Dilimieyin, yeslliikler.ve act
bir siire soteleyin ve énceden hasladigine tagliatelleyi ilave . Soyasosu, 1 cay kasigl nisasta, seker ve suyu bir kapta 6 adet wonton veya gyoza yufkasi lizerine paylastirip biber’soslar ile;servis.edin:
edin. Son olarak sarmsakli siyah fasulye sosu ve suyu karistirin. Bir tavada 2 y. kasigi sviyag isitin. Etleri soteleyin. kenarlarina su strrerek yufkalari istediginiz sekilde kapatin
karistirarak ilave edin ve makarnanin her yerine yayildigina Etlerin pismesine yakin, zencefili ve sebze leri ilave edin. Fazla (licgen, yarim ay veya tortelloni seklinde vs). 180°C’ ye
emin olduktan sonra bir kaseye alip Uzerine siyah susam oldirmeden kisa bir siire daha soteleyin. Soya soslu karisimi ISttiginz yagda 2 dk. kizartin. Bu arada tatli eksi sosu hafifce

tohumu serpistirin. Rende zencefil tursusu ile servis edin. ilave edip cektirin. isitin ve kizarmis aperatiflerle servis edin.
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