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Malzemeler

200 gr Somon

30gr Hiigli Demi Glace Sos

30gr JFC Udon Noodle

3 adet Silver River 11 cm Yesil Kuskonmaz
1/2 demet |spanak

250 gr 5u

5 y.kasigl Swiyad

3 tkasid Tereyad)

Tuz

Taze cekilmis karabiber

Hazrlamigt

Orta boy tencerenin icerisine su kayup kaynatin. Daha sonra icerisine
udonu ilave edip 5 dakika haslayin. Pistikten sanra stzdlndn, sogutun
ve bir kabin icerisinde bekletin. Tekrar isitmak icin teflon tavanin icerisine
swiyad ve tereyad) koyup isiin, cin eristelerini ve ispanaklar ilave edip
1sitin. Yesil kuskonmazlan kicQk bir kabin icerisine koyun ve Gzerine kaynar
su ilave edip 3 dakika bekletin, sOzdlrin, sogutun ve bir kabin icerisinde
bekletin KacOk bir tencerenin icerisine su koyup kaynatin daha sonra demi
glace sosu kaynar suyun icerisine ilave edin ve 5 dakika kisik ateste istenilen
kivama gelinceye kadar ¢rpma teli yardimi ile kanstinn. Bir teflon tavanin
icersine snayad ve tereyvad koyup sitin, kuskonmazlan ilave edip pisirmeye
baslayin, tuz ve taze cekilmis karabiber ile lezzetlendirin ve tavadan alin.
Teflon tavaya bir miktar sviyag koyup isitin daha sonra somon baligin
pisirmeye baslaun. Her ik tarafini 2 dakika pisirin, Wz ve taze ceklimis
karabiber ile lezzetlendirin ve tavadan alin. Sonra 200°C sicakliktaki finnda
4 dakika daha pisirdikten sanra finndan ¢ikartin. Tabaginizin tabanina
udanu, Gzerine soman balid ve kuskonmazlan koyun, son alarak demi
glace sosu Uzerine gezdirin.

Roti Soslu Levrek

Malzemeler

1 Lkasig Lee Kum Kee Cin Marine 5o0s
20gr Silver River Yesil Cin Fasulyesi
20 gr Hiigli Gravy Sos

150 gr Levrek

1/2 adet Hawvug

1/2 adet Kalbak

250 gr Su

4 y kasigl Swiyag

1 tkasid Tereyadi

Tuz

Taze cekilmis karabiber

Hazrlanisi

Bir kabin icerisine yesil cin fasulyelerini koyun ve Ozerine sicak su kayup
3 dakika bekletin. SUzdurin, sedutun ve bir kabin icerisinde bekletin.
Kucuk bir tencerenin icerisine su kayup kaynatin daha sonra dorde
béldp 3 cm uzunludunda kesip dilimledidiniz havuclan 4 dakika haslayin,
tencereden cikartin, sogutun ve bir kabin icerisinde belkletin. Ayni
sekilde kabaklan da 3 dakika haslayin. Tekrar isitmak icin ise teflon
tavanin icerisine bir miktar sniyad koyup 1sitin sebzeleri ilave edip
pisirmeye baslayin, ¢in marine sosu ilave edin birkag saniye daha
pisirdikten sonra tavadan alin. Klclk bir tencerenin icerisine su koyup
kaynatin daha sonra gravy sosu kaynar suyun icerisine ilave edin ve
5 dakika kisik ateste stenilen kivama gelinceye kadar qirpma teli yardirmi
ile kanstrin. Ayni sekilde teflon tavaya siviyad) koyup isitin, daha sonra
balid pisirin [Gncelikle derili olan kismini sonra dider tarafini), wz ve
taze cekilmis karabiber ile lezzetlendirin ve tavadan alin. Tabadinizin
orta kismina sebzeleri, onlann Uzerine balid yerlestirin ve son alarak
da gravy sosu Uzerine gezdirin.

Malzemeler

1 tkasig Lee Kum Kee Cin Marine Sos
1 tkasigi Acetum Beyaz Sarap Sirkesi

1 tkasidi Santa Maria Fajita Baharat Kangimi
100 gr Krema

250 gr Kirmizi sarap

100 gr Seker

120 gr Su

1/2 adet Levrek

1 adet Yurmurta

Tuz

Hazirlamig

Derisi ve kilgiklan alinmis levrek filetoyu kanstincinin icerisine koyun, pure
haline getirin. Daha sonra krema, yumurta, cin marine sos, fajita baharat
kansirmi ve tz ilave edip kanstirmaya devam edin. Cok iyi karistktan sonra
bu kansimi 20 dakika buzdolabinda bekletin. Buzdolabindan cikann,
15x25 cm strec filmin ortasina bir corba kasig mus kansimi koyup strec
filmi sikica kapatin | streg filmin icerisinde hava kalmamasina dikkat edin).
Tencerenin icerisine su koyup kaynatin, kaynadiktan sonra atesin altin
kisin ve balik kéftelerini 5 dakika pisirin. Pistikten sonra strec filmi yavasca
clkann,

Kirmizi sarap sos icin

Klclk bir tencerenin icerisine kirmizi sarap ve toz sekeri koyun ve karistinn.
Daha sonra ylksek ateste kaynatin, Kaynadiktan sonra atesin altin kisin

ve kisik ateste yaklasik 20 dakika kadar kaynatin (sosun 1/3'0 geriye kalacak
sekilde). Bu sUre sonunda sos tenceresini atesten alin ve sosu sogumaya
birakin. Servis edecediniz zaman sosu biraz isitin [sos ik isida olmali).

Tabaginizin ortasing balik muslan yerlestirin ve Uzerine sarap sosu gezdirin.

Kori Soslu Jumbo Karides

Malzemeler

4 adet Jumbo boy karides

20 gr Cock Geleneksel Cin Eristesi
20gr Silver River Mantar Karisimi
30gr Hagli Kori Sos

I tkasigi Sacla Pesto Sos

5 y.kasigu Siviyad

1 tkasigi Tereyad|

250 gr St

Tuz

Taze cekilmis karabiber

Hazirlamiga

Orta bay tencerenin icerisine su koyup kaynatin ve ¢in eristelerini 5 dakika
hasladiktan sonra stzddrdn, sogutun ve bir kabin icerisinde bekletin.
Ktk bir tencerenin icerisine sat koyup 1sitin ve kori sosu ilave edip crpma
teli yardimi ile istenilen kivama gelene kadar kisik ateste hizh bir bicimde
karnsturin. Jumbo boy karideslerin kabuklanni ve icini temizleyin daha sonra
teflon tavanin icerisine siviyad koyup isitin ve karidesleri pisirin. Tuz ve
taze cekilmis karabiber ile lezzetlendirin. Pisince tavadan alin,

Teflon tavanin icerisine siviyad ve tereyadi koyup 1sitin ve cin eristelerini
ilzve edip pisirmeye baslayin, pesto sos ile lezzetlendirin, tuz ilave edin
ve pistikten sonra tavadan alin. Mantar kansimin kacdk bir kabin icerisine
koyup Gzerine kaynar su ilave edin ve 3 dakika bekletin. Tekrar isitmak
icin teflon tavanin icerisine siviyad) kayup isimin daha sonra mantarian ilave
edin, tuz ve taze cekilmis karabiber ile lezzetlendirip Lavadan alin.
Tabaginizin tabanina geleneksel ¢in eristesini, etrafina mantarlar ve
karidesleri yerlestirin ve son olarak da Uzerine kori sosu gezdirin,



Panko ile Pane Edilmis

Malzemeler

250 gr Panko Japon Ekmek Kirintisi
4y kasig Lee Kum Kee Hoisin Sos

I tkasidi Casa Fiesta Guacamole Baharati
I y.kasigi Acetum Beyaz Sarap Sirkesi
3y kasid Zeytinyadi

1 t.kazid Hardal

1/2 adet Levrek

4 adet Yumurta

250 gr un

100 gr Yesillik

Tuz

Su

Hazirlanisi

Derisini ve kilciklann aldiginiz levrek filetoyu, un, guacamole baharati,
yumurta ve panko japon ekmek kinntst ile pane edin. Daha sonra fritozde
2 dakika pisirin. Kicuk bir tencerenin icerisine hoisin sosu ve suyu koyup
kisik ateste cirpma teli yardimi ile demi glace sos kvamina gelinceye kadar
kanstirn. Ktk bir kabin igerisine zeytinyad) ve sirkeyi koyup karistrmaya
baslayin sonra hardal ve tuzu ilave edin, iki dakika yesilliklerle kansunn.

Bir tabada kizarthrmz levrek filetoyu koyun uzerine hoisin sosu gezdinn
ve son olarak da yanina yesil salatay yerlestirin.

Baharat Soslu Kalamar

Malzemeler

1 adet Orta boy kalamar

50 gr Silver River Bahce Sebze Kansim
30 gr Hiigli Baharat Sos

5y kasid Swiyad

1t kasidy Tereyad)

250 gr st

Tuz

Taze cekilmis karabiber

Hazirlanisi

Bahce sebze kansimlanni kiicUk bir kabin icerisine koyup Ozerine kaynar
su ilave edin ve 3 dakika beldetin, tekrar sitmak icin teflon tavanin igerisine
siviyad ve tereyad) koyup 1siin daha sonra sebzeleri koyup pisirin, tuz ve
taze cekilmis karabiber ile lezzetlendirin ve tavadan alin.

Kiecuk bir tencerenin icine st koyup isiin daha sonra baharat sosu koyup
lasik ateste istenilen kivama gelinceye kadar crpma teli yardimi ile kanstrin.
Kalamarlari 1 cm kalinhidinda dilimleyin, teflon avanin icerising sniyad
kayun, 1sitin ve sonra kalamarlan pisirin. Tuz ve taze cekilmis karabiber ile
lezzetlendirin ve tavadan alin.

Tabadginizin ortasing bahge sebzeler, Uzerine kalamarlan yerlestirin san
olarak da yanina baharat sosu gezdirin.

Levrek "~ Deniz Mahsullii Ravioli

Malzemeler

1/4 acdet Lewrek

50 gr Somon

4 adet Karides

30 gr Hiigli Demi Glace Sos
| adet Spring Home Gyoza Yufkas!
1/4 adet Hawug

1/4 adet Kabak

120 gr Et suyu

250 gr SU

Swiyad

Tuz

Taze cekilmis karabiber

Hazirlamisi

Levrek ve somon balidimin derilerini ve kilgiklanm alin. Kandeslerin kabuklanm
alin iclerini temizleyin. ince bir sekilde dograyin. Havuclan soyun, kabaklar
ile birlikte ince ince dograyin.Kogdk bir tencerenin icerising su koyun ve
kaynaun daha sonra demi glace sosu ilave edin ve 5 dakika kisik ateste
istenilen kivama gelinceye kadar cirpma teli yardimi ile kanstirin. Teflon
tavanin icerising snyagd koyup isitin ve baliklan pisirmeye baslayin. Birkac
dakika sonra sebzeleri ilave edin biraz pisirin ve tuz ile taze cekilmis
karabiberi de ilave ettikten sonra son olarak birkac kasik demi glace sos
ilave edin ve bu dolgu malzemesini tavadan alip sogutun. Yufkanin etrafini
yumurta sansl ile islaun, hazirlamis oldugunuz dolguyu yufkanin ortasina
koyun ve diger yufka ile iyice yapistinn. KlcOk bir tencerenin icerisine et
suyU koyup kaynatin, kaynadiktan sonra ksik ateste raviolileri 4 dakika
pisirin ve cukur tabadginizin ortasing koyun ve Uzering demi glace sosu
gezdirin.

Hollandez Soslu Cupra

WARA SEiT

|
Malzemeler
30gr Hiigli Hollandez Sos
20 gr JFC Soba Noodle
50 gr Silver River Uzakdogu Sebze Kansim
700 mi Su
250 gr Sut
1 Lkasid Tereyadi
3y kasid Swviyad
1/2 adet Cupra
Tuz

Taze cekilmis karabiber

Hazwrlamisi

Bir tencerenin icerising su koyup kaynatin sonra sobay ilave edip 5 dakika
haslayin. Stzddrin, sodutun ve bir kabin icerisine koyup bekletin. Tekrar
1sitmak icin teflon tavarin icerising swyvag ve tereyad koyup 1siin daha
sanra sobay ilave edin, isindiktan sonra tavadan aln.

Bir tencerenin icerisine st koyup 1sion ve hollandez sosu ilave edip istenilen
kivama gelinceye kadar cirpma teli ile kanstinn.

Sebze kansimlanni bir kabin icerisine koyup Gzerine kaynar su dokin ve
3 dakika beklettikten sonra stzdrln ve bir kabin icerising koyup bekletin.
Tekrar istmak icin ise teflon tavanin icerisine sviyad ve tereyad) kayup
isiin. Sonra sebzeleri ilave edip pisinn tuz ve taze cekilmis karabiber ile
lezzetiendirip tavadan alin. Densini ve kiciklann aldiginiz cupralar, icerisine
siviyad) kayup isitiginiz teflon tavanin igerisinde pisirin. Tuz ve taze cekilmis
karabiber ile lezzetlendirin.

Tabagimzin ortasina uzakdodu sebze kansimin, etrafina makamay, dzerine
cupray yerlestirin ve yanina hollandez sosu gezdirin.




MENU

Demi Glace Soslu Somon
Ispanakli udon, kuskonmaz ve demi glace sos ile

Roti Soslu Levrek
Cin marine soslu sebzeler ve roti sos ile

Levrek Mus
Kirmizi sarap sos ile

Kori Soslu Jumbo Karides
Pesto sos ile lezzetlendirilmis geleneksel cin eristesi, mantar karisimi ve kori sos ile

Panko ile Pane Edilmis Levrek
Yesil salata ve hoisin sos ile

Baharat Soslu Kalamar
Bahce sebzeleri ve baharat sos ile

Deniz Mahsiillii Ravioli
Demi glace sos ile

Hollandez Soslu Cupra
Soba, uzakdogu sebze karisimi ve hollandez sos ile

KOZC{ G da kemerburgaz caddesi 25/3 ayazaga mahallesi 34396 sisli istanbul | kozagida.com.tr
= t tel 0212 332 20 40 faks 0212 332 07 00 e-posta info@kozagida.com.tr | kozamutfak.com.fr




	1
	2
	3
	4

