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TAZE BAHARATLARLA LEZZETLENDIRILMIS
ZEYTINYAGINDA SOMON KONFi VE SOYA
FASULYESI PURESI

Malzemeler:

150 gr Somon fileto (2 cm kip kesilmis)
3 su bardag| Zeytinyag|

2 dal Taze kekik

2 dal Taze biberiye

2 dis Sarimsak

Tuz

Soya Fasulyesi Piiresi icin:

200 gr Edamame

(soya fasulyesi-haslanmis ve soyulmus)
Arpacik sogan

Sarimsak

Tavuk suyu

Taze feslegen(ince kiyilmig)

1 adet

1/2 dis

34 y. kasig
4-5 yaprak
Tuz-karabiber

Salsa igin:
1/2 adet

1 t. kasigl
1y. kasigi
1y. kasigi

Hazirlanisi:

Zeytinyagini bir sos kabina alin (zeytinyaginin yuksekligi baliklarin
Uzerini gegecek kadar derin olmali). 60-70 °C' ye kadar isitin ve
ocaktan alin. Biberiye, kekik ve sarimsag) i¢ine atin ve lezzetlerin
zeytinyagina gegmesi igin en az 30 dk. bekleyin. Bu islem dnceden
yapilip zeytinyagl hazirlanabilir ve ayni zeytinyagl kullanim sonrasi
suizdurllerek tekrar kullanilabilir. Daha sonra igerisindeki baharatlari
alip zeytinyagini tekrar 60-70 °C sicakliga kadar Isitin.

Ocaktan alip bu defa balik kiiplerini igine birakin ve bir kenarda
15 dk. bekletin. Bu arada haslanmis soya fasulyelerini karistiriciya
alin. 1 kasik tereyaginda arpacik sogani ve sarimsag| soteleyip
karistiriciya ilave edin. Feslegen, tavuk suyu, tuz ve karabiberi de
ekleyip pure haline getirin. Salsa icin tim malzemeleri karistirin.

Domates (klgik kiip dogranmis)
Kirmizi sogan (ince kiyllmis)
Acetum Blaze (cektirilmis balsamik sirkesi)

Zeytinyag)

PANKO iLE KAPLANMIS CITIR KARIDESLER,
CHILI - MAYONEZ DIP SOS ILE

Malzemeler: i
4 adet Iri karides (kuyrugu Uzerinde birakilmisg)
1 adet Yumurta

2y. kasigl Chaokoh Hindistancevizi Siitii

1y. kasig un

34 y. kasig Panko (Japon ekmek kirintisi)

2 y. kasIgl Hindistancevizi

Tuz, karabiber

Sos igin:
2y. kasig|
1y. kasigl

Hazirlanisi:

Karidesleri ortalarindan uzunlamasina keserek, kelebek seklinde
acin. Tuz ve biberle lezzetlendirin. Yumurtayi ve hindistancevizi
sutinu ¢irpin. Panko ve hindistancevizini karistirin. Karidesi 6nce
una, sonra yumurta karigsimina, daha sonrada panko karisimina
batirarak etrafini kaplayin. Kizgin yagda kizartin. Mayonez ve tatli
biber sosunu karistinn. Yesillikler ve sos ile servis edin.

Mayonez
Mae Ploy Tath Biber Sosu

L
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TANDOORi SOMON

Malzemeler:
160 gr
1vy. kasigi

Somon fileto
Patak's Tandoori Kori Ezmesi

Kuskus i¢in:

100 gr Tipiak Kuskus

1/2 su bardag) Su

1/4 adet Kirmizi biber

1/4 adet Kabak

3-4 adet Kiraz domates

10 gr Cam fistig (kavrulmus)
1 dis Sarimsak

1y. kasigi Maydanoz (ince Kiyllmis)

Zeytinyagl

Hazirlanisi:

Somon filetonun her tarafina tandoori ezmesini firga ile strin.
190 °C' ye isittiginiz firnda 8-9 dk. pisirin. Bu arada kabak ve
biberi dilimleyin. 1-2 kasik zeytinyagi ile sarimsak puresini karistirip
sebzelerin Uzerine surun. Izgarada pisirin. Kuskusun uzerine kaynar
suyu dokun ve bir kenarda sismesi icin bekletin (yaklasik 10 dk).
Kuskus hazir oldugunda catalla karistirin. Izgara sebzeleri, tavada
sotelediginiz kiraz domatesleri, cam fistiglyla maydanozu ekleyip,
tuz ve taze cekilmis karabiber ile lezzetlendirin. Igine 1 y. kasig
da zeytinyagi ilave edip hafifce isitin ve pisen balikla birlikte servis
edin.




BALIK KEKLERI

Malzemeler:

FISH AND CHIPS

200 gr Levrek fileto
200 gr Patates
Malzemeler: 1/2 adet Kirmizi sogan (ince Kiyilmis)
150 gr Balik fileto (etli bir baliktan) 1 dis Sarimsak (dilimlenmis)
1 su bardagi JFC Tempura Unu 1y. kasigl Dereotu
3/4 su bardag| Su 2 adet Yesil sogan
150 gr Kizartmalik patates 3t. kasigl Lee Kum Kee Istiridye Sosu
1 t. kasigl Casa Fiesta Tako Baharati 1y. kasigl Panko (Japon ekmek kirintisi)
1y. kasigl Casa Fiesta Jalapeno Peynir Sosu
Servis ic¢in:
Tartar Sos icin: 1y. kasig| Bulldog Tonkatsu Sos
2y. kasigl Mayonez Mevsim yesillikleri
1 t. kasig Schamel Yaban Turbu Sosu
1/2 adet Salatalik tursusu (kiip dogranmis) Hazirlanisi:
1 t. kasig Limon suyu Somonu ve patatesi ayri ayri haslayin. Patatesleri pure haline
1 t. kasig| Frenk sogani (ince kiyllmis) getirip icerisine 1 yemek kasig tereyag| ve az tuz-biber ilave edin.
Somondan kuguk parcalar koparip bu karisimla karistirin.
Hazirlanisi: Sogan, sarimsak, yesil sogani da tereyagl ve siviyag karisiminda

Su ve tempura ununu Kkaristirin, akiskan bir hamur elde edin.
Balik filetoyu tuzlayip, biberleyin ve bu hamurun icerisine bandirip
kizgin yagda kizartin. Bu arada patatesleri de kizartin ve kizarttiktan
sonra fajita baharati ile karistinn. Hafif¢e 1sittiginiz peynir sosunu
da patateslerin lizerine dokin. Tartar sos icin tim malzemeleri
karistirnin. Balig bol patates kizartmasi ve tartar sos ile servis edin.

soteleyip, son anda dereotunu ekleyin; patates ve somon karisimina
ilave edin. Istiridye sosunu da ilave edin. Buzdolabinda en az

30 dk. dinlendirin. Daha sonra kugclk metal gemberlerin icerisine
ikiser yemek kasig paylastirip, sikistirin. Uzerlerine birer tutam
panko serpistirin. 180 °C' ye i1sitilmis firnda 10 dk. isitin.
Yesillikler ve lzerine gezdirdiginiz tonkatsu sosu ile servis edin.
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BALIK SiS

SOMON VE KUSKONMAZLI Kis

Malzemeler:

150 gr Kilig baligi veya etli bir balik filetosu
Malzemeler: 1/2 adet Klrlelbipgr _
6 adet Pidy Kis (8,5 cm) 1/2 adet Limon (dilimlenmis)
200 gr Somon fileto 2 adet Yesil sogan )
100 gr Silver River Kuskonmaz (11 cm) 1y. kasigl Santa Maria Barbekii Baharati
1 adet Kirmizi sogan 2y. kasigl Barbekil Sosu
1 adet Yumurta .
200 ml Krema Garnitur olarak: ) )
2y. kasig| Greci Pronto Fresco 5 Peynir Sosu 1 adet Patlican (kdzlenmis)
Tereyagl, siviyag, tuz-biber 1/2 adet Domates (kozlenmis)
2 adet Arpacik sogan (kozlenmis)
Servis icin: 1y. kasigl Acetum Blaze (cektirilmis balsamik sirkesi)
Karisik mevsim yesillikleri 2. kasig Zeytinyag|

Hazirlanisi:
Balig| ve sise dizeceginiz sebzeleri ayni blyiklikte dograyin.
Sise dizip, Uzerine barbekl baharati ve az siviyag serpistirin.
Izgarada pisirin. Pismesine yakin firgayla lizerine barbekii sosu
sUrln. Bu islemi baligin her iki tarafi icin tekrar edin.

Baliklar pismeden dnce patlican, domates ve sogani kozleyin.
Birlikte kiyin, blaze ve zeytinyag| ile karistirin.

Bu karisimi balik sis ile birlikte servis edin.

Hazirlanisi:
Somonu 10 dk. haslayin ve 1 cm genisliginde parcalara ayirin.
Kuskonmazlar kaynar suda 1 dk. haslayip stizduriin. Soganlan az
tereyagl ve siviyag karisiminda kavurun. Yumurta, krema ve peynir
sosunu karistirin. Tum malzemeleri tuz ve biberle
lezzetlendirdiginizden emin olun. Kisin tabanina soganlari yayin.
Uzerine somon pargalarini ve kuskonmazlari serpistirin. Yumurtali
karisim ile kisleri doldurun. 170 °C' ye i1sitilmis firinda 12-13 dk.
kadar pisirin. Yesillikler ile servis edin.




ZEYTINYAGINDA SOMON KONFi VE SOYA
FASULYESi PURESI

Taze baharatlarla lezzetlendirilmis
zeytinyaginda pisirilmis somon filetosu,
feslegenli soya fasulyesi puresi ve balsamik
sirkeli salsaile

PANKO iLE KAPLANMIS CITIR KARIDESLER
Hindistancevizi siitli ve hindistancevizi
parcalari ile lezzetlendirilmis, Japon ekmek
kirintisi ile panelenmis ve kizartiimis
karidesler, chili-mayonez ile

TANDOORI SOMON

Geleneksel hint tandir baharati ile kaplanip
firnlanmis somon balig, 1zgara sebzeli
kuskus Uzerinde

FISH AND CHIPS

Klasik balik regetesinin farkli bir sunumu,
tempura hamuru ile kaplanmis kizarmis balik
parcalari, cedar peynir soslu ve baharatli
patatesler ve yabanturbu tartar sosu ile

SOMON VE KUSKONMAZLI Kis

Crtir Kis icerisinde, krema ve 5 peynir sosu
ile harmanlanmig, somon ve kuskonmaz,
mevsim yesillikleri ile

BALIK SiS

Barbeku baharati ve barbeku sosu ile
lezzetlendirilmis, 1zgara ballk parcalari,
balsamikli kdzlenmis patlican, domates ve
arpacik sogan ile

BALIK KEKIi
Patates piresi, taze baharatlar ve istiridye
sosu ile harmanlanmis balik parcalar, firinda
Uzeri kizartilarak, tonkatsu sosu ve mevsim
yesillikleri ile
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