Magic Seasoning Balli barbekii baharati
Sogan,sarimsak, cesitli baharatlar ve
duman aromasindan olusan Amerikan tipi
barbek( baharati bal ile lezzetlendirilmistir.
Izgaralarda, marinasyonlarda ve Tex mex

Shandong Yesil Kuskonmaz

Taze dondurulmus 17 cm uzunlugunda,
1-1,6 cm ¢apinda yesil kuskonmaz.
Garnitirden salata ve corbaya, kadar pek
cok yerde kullanima hazir, her biri ayni boy

yemeklerinde kullanilir. ve kalinlikta bir Grinddr.

Taze baharatlar yemeklerinizi lezzetle- Geleneksek Amerikan Barbek( sosu
— ndirmek igin mutfaktaki en énemli
malzemelerden biridir. Daregal drdnleri,
temizlenip, saplarindan ayrilip,
dondurulduktan sonra dogranir ve
paketlenir.

Greci Enginar Piiresi

Taze enginar kalpleri dogranip kiigik

parcalar kalacak sekilde pare haline

getirilmistir. Yuksek kaliteli ve verimlidir.
Kullanima hazirdir. Baslangig ve ana

i Sel De Guerande Deniz Tuzu Sg - ¥emekler icin, makarna dolgulari ve

Daregal Frenk Sogani (Dilimlenmis) Barbekii sos- Sweet Baby Ray's
g
=%
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Kiigiik Tane ocaccia i¢in idealdir.
Fine Guerande tuzu gri iri taneli tuzun dogal
réntemlerie kurutulmus ve déviimas halidir.
nce tuz olarak da adlandirilir. Mutfakta ve
masada her tlrlll yemeklerde kullanilir.

Monini Uziim Gekirdedi Yadi

Italya'nin en cok tercih edilen zeytinyag
markas! Monini'den Gziim gekirdegi yagi.
Ynama derecesi yiksek oldugu icin 6zellikle
kizartmalarda, salatalarda ve tiim

. Acetum SOY(all Balsamik Glaze Sosu
yemeklerde kullanabilirsiniz

Balsamik sirke ve soya tamari sosunun
genilikgi birlesimi. Soya sosu yerine cgg

aligin (izerine konudugunda yogun bir tat
birakir, 1zgara tavuk ve somon baliginda,
tavada cevrileb sebzelerde ve hatta dip sos
olarak mikemmel sonug alinir.

Samijin Bulgogi - Kore Barbekii Sosu
Soya sosu , cesitsli baharatlar ve sebzelerle
hazirlanmis leziz bir kore sosudur.

Tabasco Chipotle Aci Biber Sosu Spring Home Roti Paratha -

Tutstlenmis chipotle biberleri ile hazirlanan Hint Katmer Ekmegi
bu sosu, 1zgara etler basta olmak tizere Katmere benzeien, yagl ve gevrek bir hint
hamburgerler, sandwichler, darmler, tim . ekmegidir. Sicak bir tavada kisa strede

tex-mex yemekleri ve soslarda kullanabilir- hazirlanabilen bu ekmegi taze olarak
siniz. yemeklerin yaninda servis edebilir, sandvi¢
ve hamburgerler icin kullanabilir,
kahvaltilarinizda degerlendirebilirsiniz.
Panko (Japon Ekmek Kirintisi)
Kizartmalarda pane olarak kullanilan Japon
usulil ekmek kirintisi. Greci Dilimli Porgini Mantar
Ozenle secilmis taze porcini mantarlarinin
dilimlenerek sotelenmesi ile hazirlanmistir.
Hiigli Cafe De Paris Sos (Macun) = Mantar ile yapilan tim sos ve yemeklerde
... 1940 larda Isvi¢re'de Cafe De Paris dogrudan kullanir.
restaurantinda popdler olan bu sos,
zamanla tdm dinyadaki seflerin vazgecil-
mez klasiklerinden biri haline gelmistir.
Ozellikle 1zgara etlerle servis edilen bu
sosu, yine dogdugu topraklarda Greten
Isvigreli Hugli firmasindan seflerimiz igin
ithal ediyoruz.

Barbekuluygulamasi

Trs tane karabiber
. Avrupa'nin bir numarall hint drdnleri
tedarikgisi trs tarafindan 6zenle secilmis

birinci sinif baharatlar.
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IZGARA KUZU PIRZOLA, TATLI BEZELYE

VE AHUDUDULU HARDAL
Malzemeler

3 Kalem Kuzu Pirzola

1YKasigi Magic Balli Barbekii Baharati
1 Adet Defne Yapragi

60 Gram Daregal Sogan

1 G.Bardag Zeytinyag

1 T.Kasigi Sel De Guarende Tuz

1 TKasigi TRS Karabiber

8-9 Adet Silver River Tath Bezelye

1 TKasigi Acetum Soyali Balzamik Blaze

Hazirlanisi

Kuzu pirzolayi balli barbekii baharati,defne
yaprag|,sodan,tuz karabiber ve zeytinyagi ile en az

8 saat marine edin,daha sonra 1zgaraya alip iki
tarafinida 4 er dakika pisirin eder cok pismis isterseniz
1zgaradan sonra 180 derecelik firnda 3 dakika daha
pisirin. Garnitlr igin donuk tatli bezelyeleri sicak suda 30
sn beklettikten sonra gikarip soguk suya alin ve kagit
pegetede kurutun,daha sonra 1zgara bezelyelerin iki
tarafinida 3 er dakika pisirin(bu islemi servis éncesi
yapip servis sirasinda 180 derece firnda 2 dakika
1sitabilirsiniz).1zgara bezelyeleri tuz,biber ve balzamik
glaze ile 1zgara kuzu pirzolanin yaninda servis edin.

BALLI BARBEKU TAVUK KANATLARI
Malzemeler

8§ Adet Tavuk Kanadi

5 Adet Salud Sogan Halkasi

2 YKasigi Tabasco Garlic Sos

1 Y.Kagigi Magic Balli Barbekii Baharati

2 Y.Kasigi Zeytinyagdi

Hazirlanigi

Tavuk kanatlarini baharat ve tabasco ile en az 8 saat
marine edin,marine edilmis tavuklar 1zgarada 8 dakika
pisirin.Garnitir icin sogan halkalanini 175 derecelik
yagda 3 dakika kizartip kanatlarla birlikte servis edin.

ACILI IZGARA TAVUK KALCA
POLENTAILE

Malzemeler

140 Gram Tavuk Kalga

1 Y.Kasigi Tabasco Chipotle

1 T.Kasigi Ketcap

1 TKasigi Maple Surup

1 Y.Kaglgl Magic Balli Barbekii Baharati
1 TKasigl Worchestershire Sos

250 Gram Polenta Valsugana
750 Gram Su

75 Gram Parmesan peyniri
Hazirlanig

Tavuklar tabasco,balll barbek baharati ketgap,maple
surup ve worchestershire sos ile en az 8 saat marine
edin,dinlendirdigiz tavuklanin 1zgarada iki tarafinida 4 er
dakika pigirin. Polenta igin;polenta ve suyu sos
tenceresine koyun ve ocada alin yo§un bir kivama
gelene kadar karistinn,karisim pure kivamina gelince
tuz karabiber,parmesan ekleyin ve 3 parmak eninde ve
boyunda bir kaliba alip sodumaya birakin.Polenta
sertlesince kaliptan gikarin ve 2 parmak genisliginde
dilimleyip 1zgarada iz verin ve tavugun yaninda servis
edin.

CAFE DE PARIS SOSLU IZGARA KOFTE
Malzemeler

120 Gram % 8-10 yagh dana kiyma

2 Y.Kasigi Magic Fajita Baharati

1 TKasigi Panko

40 Gram Rani Parmesan

1 TKasigi TRS Karabiber

8-10 ADET Silver River Gin Fasiilyesi

1 TKasigi Monini Uziim Cekirdegi Yag

SOS IGIN; (6 PORSIYON GIN)

50 Gram Hugli Cafe de Paris Piiresi
250 Gram Su
Hazirlanig

Kiymay! fajita baharati,panko,rende parmesan ve
karabiber macun gibi bir kivama gelene kadar yogurun
ve en az 3 saat dinlendirin.Hazirladiginiz kofte harcini
30 gramlik 4 porsiyona béliin ve 1zgarada 7-8 dakika
pisirin. Garnitdr igin donuk fasilyeleri sicak suda

3 dakika bekletin ve daha sonra soguk suya alip kagit
havlu ile kurulayin.Kuruladiginiz fastlyeleri ztm
cekirdegi yag ile soteleyin tuz ve biber ekleyip hazir
hale getirin. Sos igin cafe de Paris piresini ve suyu bir
sos tenceresine alip ocakta 1sitin ve pire kivamina
gelene kadar karistirin,hazir olan sosu 1zgara kdfte ve
sote fastilyeler ile servis edin.

INVOLTINi DE CARNE,SOTE

TAZE PATATES ILE

Malzemeler

140 Gram Ince Déviilmiis Dana Bonfile
3 Adet Shandong Yesil Kugkonmaz
80 Gram Parmesan peyniri

1 TKasigi TRS Karabiber

1 TKasigi Sel de Guarende Tuz

2 Y.Kasigi Sweet Baby Ray Barbekii Sosu
250 Gram Taze Patates

1 TKasidi Daregal Arpacik Sogan
1Y.Kagigi Greci Enginar Piresi

1 TKasigi Monini Uziim Gekirdegi Yagi

Hazirlanig

Kuskonmazlari 1-2 dakika haslayin ve sonra soguk suya
alip sonrada kurulayin.Doviilmiis bonfilenin igine

tuz karabiber,parmesan ve kuskonmazlari koyup sarip
disina barbekii sosunu siriin ve sariimig bonfileyi sikica
stregleyip en az 8 saat dinlendirin,hazirladdiniz sarmay
1zgarada izleyin ve daha sonra 180 derecelik firinda 7-8
dakika pisirin. Garnitlr i¢in taze patatesleri yikayip 4 e
bélin ve soganlarla beraber tuz biber ilave ederek tzim
cekirdegi yaginda soteleyin,daha sonra enginar piresini
ilave edip 2 dakika 180 derce firinda pisirin ve et ile
birlikte servis edin.

KOREA BARBEKU SOSLU VE
MANGOLU TAVUK SIS

Malzemeler

120 Gram Tavuk Kalca

2 Y.Kasigi Samijin Kore Barbekii Sosu
1 G.Kasigi Shandong Zencefil Piresi

1 G.Kasigi Daregal Kisnis

o Adet Mango

1 TKasigi Ravifruit Mango Piiresi

NOODLE ICiN;
60 Gram Samijin Kore Noodle
Y2 Adet Salatalik

1 C.Kasigi Corek Otu
1 TKasigi Thai World Sriracha Sos
1 TKasIgl Lee Kum Kee Soya Sosu

Hazirlanig

Tavuklari kusbasi dograyin ve barbekii sos,zence-
fil,kisnis,mango plresi ve yine kiiglk kipler halinde
kesilmis mango ile en az 8 saat marine edin.Hazir-
ladiginiz tavuklari, kipleri mangolar ile sise gegirin ve
1zgarada 7-8 dakika pisirin.Noodle i¢in salataligi yikayip
gok ince julyen dograyin,noodlelar kaynar suda

7 dakika kadar pisitin ve bir tavada siriracha sos, soya
sosu ile beraber soteleyin,atesten aldiktan sonra
salataliklar ile ¢orek otunu ilave edip tavuk sigleriniz ile
servis edin.

HAWAII USULU IZGARA TAVUK,

BRUKSEL LAHANA GRATEN ILE
Malzemeler
120 Gram Tavuk Kalca

1 TKasigi Lee Kum Kee Light Soya Sosu

1 C.Kasigl Shandong Zencefil Piresi

1 TKasigi Panchy Coco Hindistan Cevizi Suyu
2 Dis Sarimsak

1 TKasigi Ketcap
1 TKasigi Acetum Cherry Sirkesi
1 C.Kasig! Esmer Seker

GRATEN IGIN;

90 Gram Briksel Lahanasi

20 Gram Daregal Arpacik Sogan
50 Gram Un

200 Gram St
100 Gram Cheddar Peyniri
1 TKasigi Monini Uzim Cekirdegdi Yagi

Hazirlanigi

Tavuklari sirke,ketgap,seker,Hindistan cevizi
suyu,sarimsak, 30{) sosu ve zencefil paresi ile marine
edlp en az 8 saat bekleyin. Hazirladiginiz tavuklar
1zgarada 8 dakika pisirin ve servis edin.

Graten igin bir tavada dorde bélinmiis lahanalari ve
soganlari tziim cekirdedi yag ile soteleyip tuz biber
ekleyerek kenara alin.Sos tenceresinde tereyagini eritip
unu kavurun ve siitii ekleyip yogun bir besamel sos
yapin,sonra rende cheddar peyniri ile tuz,biber ve
dnceden sotelediginiz lahanalar ekleyin,Karisimi yagli
kagit koydugunuz bir firin tepsisine alin ve 180 derecelik
firinda 8 dakika kadar pisirin.Finndan gikan grateni 2
dakika dinlendirdikten sonra 1zgara tavuk ile birlikte
servis edin.

TABASCO SOSLU KARIDES VE
ROTI PARATHA

Malzemeler

140 Gram Orta Boy Kuyruklu Karides
1 TKasig Tabasco Chipotle Sos

1 TKasigi Tabasco Garlic Sos

1 C.Kasigi Daregal Kignis

% Adet Lime( kabugu)

2 Dis Sarimsak

1 T.KasIdI Daregal Arpacik Sogan

1 Y.Kasigl Zeytinyag

90 Gram Tereyadl

2 Adet Spring Home Roti Paratha

EKSI KREMA IGIN;
150 Gram Sizme Yogurt

50 Gram Fiero Sekersiz Krema
1 gkasigi Limon Suyu
Hazirlanig

Karidesleri sadece kuyruklar kalacak sekilde
aylklayin,tereyagini oda sicakliginda yumusatin ve
karidesleri tabascolar,kignis,zencefil, lime, sarimsak,
sodan, zeytinyagl ve yumusamis tereyad ile marine
edin ve en az birkag saat bekleyin.Hazirladiginiz
karidesleri 1zgaraya atmadan énce 10 dakika oda
sicakliginda bekletip marinasyonu biraz yumusatin
sonrada I1zgarada 8 dakika kadar pisirin. Roti paratha yi
kizgin yagsiz tavada ilk ydzind 4 diger ylzinu ise

3 dakika 1sitin. Eksi krema icin yogurt ve kremayi varsa
mikserde yoksa girpma teli ile iyice karisana kadar
¢irpin ve limon suyunu ekleyin. Hazir olunca roti paratha
ve karidesler ile birlikte servis edin.

MANTARLI IZGARA ANTRIKOT

Malzemeler

1 Parga Antrikot

1 TKasigi Greci Kantarel Mantari

1 TKasigi Greci Dilimli Porcini Mantari
1 C.Kasigi Greci Triifli Mantar Piresi
10 Gram Parmesan peyniri

1Y.Kasigi Fiero Sekersiz Krema
1 TKasigi Sel de Guarende Tuz
1 TKasigi TRS Tane Karabiber

Hazirlanigi

Antrikotu 20 dakika oda sicakliinda bekletin,sadece tuz
ve biber ekleyerek iki tarafinida 1zgarada 4 er dakika
pisirin ve 2 dakika dinlendirin. Gamitur igin mantarlari,
kantarel mantarinin yaginda solelezm tuz biber ve
kremayi ekleyin 2 dakika daha ocakta tuttuktan sonra
mantar piresi ve parmesan ekleyip etin Ustinde servis
edin.

TAZE OTLU IZGARA LEVREK
Malzemeler

150 Gram Levrek Fileto

1 C.Bardagi Monini Uziim Gekirdegi Yag
1 T.Kasigi Daregal Feslegen

1 TKasigl Daregal Arpacik Segan
1 C.Kasigi Daregal Tarhun
1C.Kasigl Daregal Keklik Otu

1 TKasigi Tatki Limon Suyu

1 C.Kasigi Sel de Guarende Tuz

1 G .Kasigi TRS Karabiber

Hazirlanig

Levregi tuz ve karabiber ile tatlandirip derili tarafini

5 st tarafini 2 dakika 1zgarada pisirip kenara alin.
Sos igin 0zm cekirdedi yagini tavaya alip dumani
¢lkana kadar kizdirp atesten alin,butin otlar ve limon
suyunu ekleyip karistirin ve balikla birlikte servis edin.



