


BALIKLI CiN BOREGI

== . Malzemeler:
: ™ 50 gr. Xiamen Kuru
c Shitake Mantan

i
(1

(2 p=
i

(ihk suda 1-2 saat
beklemis)
KIZARMIS KARIDES TOPLARI 50 gr. Havug [jl‘.':lyen]_
50 gr. Yesil sogan (jllyen)

Maizemeler: 50 gr. Soya filizi
200 gr. Karides (ayiklanmis, 200 gr. Eallk ﬁlfet_osu .

temizienmis) (istediginiz herhangi
1 dis Sarimsak bir balik ince kiyllmis)
1,5 t. kasigi Taze zencefil (rende) 10 ad. Shandong Cin Boregi
Vo ¢. kasig| Tuz Yufkasi
1t. kasigl Squid Balik Sosu 11t. kasigl Tapioca Nisastasi
2y. kasig Tapioca Nisastasi .

(ayrica toplarn etrafini 305 kl(anslnu. -

kaplamak igin ekstra nisasta) y- kasigl Hulslnu;los ee
2 ad. Yesil sogan (ince kiyilmis)
3 ad. Cock Marka Su Kestanesi 2-3y. kasigi Balik veya ta«vuk suyu

(ince kiylimis) 2 1. kasig Sanmsak (piire)
Servis icin: .
1y. kasig Mae Ploy Tath Biber Sosu [2"3 i;;;gl unliheifes
1y. kasigi Shark Sriracha Sosu Hoisin Sos
Hazirlanis: 1y. kasig| Mitsukan Piring Sirkesi

Karides, sarimsak, zencefil, balik sosu ve tapioca
nisastasini bir blenderda plre haline getirin.

Bir kaseye alip, yesil sogan ve su kestanesini de
kanstinn. Ellerinizi tapioca nisastasina bulayip bu
karisimdan bir tath kasiginda parcalar koparmn ve
nisasta icerisinde yuvarlayarak toplar haline getirin.
Fazla nisastay: silkeleyin ve kizgin yagda altin sarisi
renk alana kadar kizartin. Soslar ile servis edin.

Hazirlanisi:

Balik parcalanni biraz tuz biber ve nisasta ile
harmanlayin. Kizgin tavada az sivi yag ile baliklan
soteleyerek baslayin. Sebzeleri ekleyip fazla
oldiirmeden soteleyin. Sos kansimini ekleyip gektirin.
Sogumasi igin bir kenara alin. Bu arada az bir
yemek kasigl su ve unu kanstinp bir bulamag
hazirlayin. Cin boregi yufkalarini diiz bir zemine bir
kosesi size bakacak sekilde koyun. Alt-orta kisma
— bir yemek kasigl balikli karisimdan koyun. Bir firga
- - yardimi ile yufkanin dort kenarina da un ile yaptiginiz
bulamagtan siriin (agilmasini engeller). Ik dnce
sag ve soldaki iki kdseyi ortaya dogru katlayin,
sonra alt koseyi onun Uzerine katlayin ve yuvarlayin.
Kizgin yagda kizartin. Hoisin sos ve piring Sirkesi
karisimi ile hazirladigimz dip sos ile servis edin.

[

KARIDES KORMA

BIBERLI KALAMAR TAVA

Malzemeler:

200 gr. Kalamar (halka veya istediginiz Malzemeler:
biyiiklikte dogranmis) 150 gr. Orta boy karides

4 ad. Yesil sogan (2 cm uzunlugunda (ayiklanip temizlenmis)
kesilmis) 2y, kasigl Tapioca Nisastasi

1t. kagigi Mae Ploy Yagda Biber Piiresi 2y. kasig Un

1t kasigl Lee Kum Kee Soya Sosu 1 ¢. kasigl  Kori tozu

3y. kasigl Aycicek yagi 11t. kasigl Patak's Korma Hint

2 y. kasig Balik veya tavuk suyu Sosu

Hazirlanisi: Hazirlamisi:

Kizgin bir tavada siviyagda kalamarlarinizi S s Karidesleri bir tutam tuzla lezzetlendirip,
soteleyerek baslayin. Biraz renk aldiginda yagda "EE:":‘ nisasta un ve kori tozundan yaptiginiz kansima
biberi ve soya sosunu ekleyin kisa bir siire kavurun. @ bulayin. Daha sonra kizgin yagda 1-2 dk.
Kalamarlann hazir olmasina yakin yesil soganlari kizartin. Bu arada ocakta bir tava isitin, korma
ekleyin. Bu arada balik suyunu da ekleyerek sosun ﬁ—.'"-'"'" sosunu ve kizarttiginiz karidesleri ekleyip 30

sn. kadar karideslerin etrafi sosla
kaplanincaya kadar cevirin. Uzerine yesil
sogan veya kisnis serpistirip servis edin.

kalamarlara tamamen bulasmasini saglayin.
Yesil salata yapraklari lle servis edin.
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DENiZ URUNLU LAZANYA GUVECI

Malzemeler:

2 ad. Delverde Lazanya

100 gr. Kanstk deniz Grini

Y2 ad. Kuru sogan (kip dogranmis)

Y5 ad. Kirmizi biber (kiip dogranmis)

Y5 ad. Domates (kup dogranmis)

2 t. kasigi Lee Kum Kee Sanmsakh Aci
Biber Sosu

1t. kasigl Lee Kum Kee Hoisin Sos

2 y. kasigi Kasar peyniri (rendelenmis)

1y. kasigl Galbani Grana Padano Peyniri
(rendelenmis)

2-3y. kasig Domates sosu

2-3y. kasig Balik veya tavuk suyu

Hazirlamisi:

Lazanyayl 3-4 dk. haslayip bir kenara alin. Glveg
kabinizin sekline uygun kesin. Bir tavada 2 y. kasig|
siviyag kizdinp, soganlan, deniz Urlnlerini ve biberi
ekleyip 1 dk. kadar kavurun. Sarimsakl biber ve
hoisin soslarini ekleyip kisa bir slire daha kavurun
ve once domatesi ardindan balik suyunu ekleyin.
Sos koyulasana kadar kaynatin ve ocaktan alin.
Guveg kabinin tabanina bir miktar domates sosu
yayin ve uzerine bir kat lazanya hamuru yerlestirin.
Deniz irtinll malzemenin yarisini yerlestirip bir
parga daha lazanya ekleyin. Geri kalan deniz Griinl(
karisimi ve kalan domates sosu en Uste yayin.
Uzerini peynir rendeleri ile kaplayip sicak firinda
10 dk. kadar pisirin.

BUHARDA PORTAKALLI BALIK

Malzemeler:

4 ad. Levrek fileto (150-160 gr veya
baska bir beyaz etli balik)

2y. kasigl Taze zencefil (julyen kiyilmis)

14 su bardagi Portakal suyu

4 dilim Portakal

2y. kasig Lee Kum Kee Soya Sosu

2 t. kasigi Acetum Beyaz $Sarap Sirkesi

2 t. kasig Mitsukan Mirin Honteri

1t. kasig Lee Kum Kee Susam Yagi

2 ad, Yesil sogan (julyen dogranmis)

Hazirlamisi:

Bambu bir sepetin tabanina portakal dilimlerini
koyup (izerine balik filetolanni yerlestirin ve (izerlerini
taze zencefil ile kaplayin. Bu arada sogan ve susam
yagl hari¢ diger malzemeleri karistirip 1sitin. Sos
isinirken baliklarida bambu sepette, dilerseniz
altinda su kaynayan bir tavada, yada finnin buharinda
7-8 dk. pisirin (baligin kalinhigina gore pisme siresi
ayarlanmalidir). Balik hazir olunca (izerindeki zencefili
temizleyip, cukur bir tabaga alin. Sosu ocaktan
alip, susam yagini da ekleyerek kanstirin ve baligin
Uzerine dokin. Yesil soganlari da lzerine serpistirip
servis edin.

CAJUN SOSLU KIZARMIS
BALIK

Malzemeler:

Levrek fileto (veya derin
yagda kizartilmaya
uygun herhangi bir
balik)

Tane Kisnis

Panko Japon Ekmek

1y. kasig

; ﬂ 4y. kasig)
5 Kinntisi

- Sos igin:
3 50 ml. Zeytinyag)
g 1 ad. Kereviz sapi
= (dogranmis)
2 ad. Yesil sogan
(dogranmis)
1y. kasigl Djon hardall
1vy. kasigi Ketcap
1y. kasigi Limon suyu
1 t. kasigl Kapari
1y. kasig Taze kisnis
(dogranmis)
1 t. kasig Louisiana Aci Sos
1 ¢. kasigi Cajun King Cajun
Baharati
1 t. kasigl Louisiana Barbekii
Sosu
Garnitir:
100 gr. McCain Onion
Tanglers

Tane kisnisi tavada biraz 1sitip aromasinin agiga
cikmasini saglayin. Bir tavayla Uizerine bastirarak
hafifce ezin. Bunu panko ile kanstirin. Baliginizi
biraz tuz ve biberle lezzetlendirin. Baliginizin (izerine
firca ile biraz yumurta siriin ve pankoya bulayin.
Tavada kizartin. Bu arada tiim sos malzemelerini
bir blendera alip karistinn. Onion tanglersi(sogan
parcaciklan) kizgin yagda altin sarisi renk alana
kadar kizartin. Baliginizi cajun sosu ve onion tanglers
ile servis edin.
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KARIDESLI QUESEDILLA

Malzemeler:

100 gr. Karides (temizlenmis)

1 ¢. kasig Cajun King Cajun Yakma Baharat:
2 ad. Misslon 20 em Unlu Tortllia

1y. kasigl Viva Mexico Dilimli Jalapeno Biberi
1y. kasig Viva Mexico Jalapeno Peynir Sosu
1 ad. Yesil sogan (ince kiyilmig)

1t kasigi Taze Kignis (ince kiyillmig)

2 t. kasigl Kozlenmis biber (dogranmis)

4y. kasigl Kasar peyniri (rendelenmis)

Servis Igin:
Viva Mexico Picante Salsa, Guacamole ve Eksi Krema

Hazirlamig:

Bir tavada 1 y. kasig tereyagini isitin karidesleri ve cajun yakma baharatini
ilave edip, karidesler pisene kadar soteleyin. Bir kenara alin. Kuru bir
tavaya bir adet tortilla ekmegini yerlestirin. Uzerine kasar peynirinin
yarisini serpistirin. Karidesi ve geri kalan malzemeleri ilave edip en (iste
tekrar kasar peyniri serpistirin. Diger tortillayl Gzerine kapatip alttaki
tortilla altin sanisi renk alana kadar kizartin. Sonra ters ¢evirip Ustteki

tortillanin
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KIZARMIS KARIDES TOPLARI
Taze zencefil ve su kestanesi ile lezzetlendiriimis, kizartiimig
karides toplari; tath ve aci uzakdogu soslan ile

BIBERLI KALAMAR TAVA

Lezzetli bir Tayland biber piiresi igerisinde sotelenmis
kalamar ve mevsim yesillikleri

BALIKLI CiN BOREGI
Citir ¢in boregi yufkasi icerisinde, Shitake mantari, havug,
yesil sogan, soya filizi ve ballk eti; hoisin sos ile

CAJUN SOSLU KIZARMIS BALIK

Panko ile kaplanmis ¢itir balik pargalar ve d6zel cajun
sosu

anal,
o‘.ﬂ la, ’

servis edin.
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da kizarmasini saglayin. Salsa, guacamole ve eksi krema ile

DENiZ URUNLU LAZANYA GUVECI

Lazanya katmanlan arasinda ¢in baharatlan ile
lezzetlendirilmis deniz Grunleri glveci

BUHARDA PORTAKALLI BALIK
Bambu sepette portakal dilimleri ve zencefil ile buharda
pisirilmis ballk, soya sosu kansimi ile

KARIDES KORMA - |

Lezzetli hint korma sosu igerisinde sotelenmis karides

KARIDESLI QUESEDILLA

Ciir tortilla ekmegi arasinda, cajun yakma baharati ile
lezzetlendirilmis karides parcalan peynir ve Jalapeno
biberi; guacamole, salsa ve eksi krema ile servis edilir

Detayll bilglye
.Kozaglda.com.tr
adresinden ulagabilir,

WWw
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Siparisleriniz igin
0212 332 20 40
no'lu telefonu
arayabllirsiniz.
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