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Sweet Baby Ray’s Barbeki Sosu:
Geleneksel Amerikan barbekii sosudur.

Fallot Dijon Hardal:

Geleneksel yontemlere baglh kalinarak, tas bir
degirmende ezilmis hardal tohumlari ile ve yiksek
ustalik ile hazirlanmis Fransiz tipi hardal, Et
yemekleriyle, sandviglerle, salata soslarinda ve
kaliteli bir hardal lezzetine ihtiyag duyulan her
yemekte kullanilabilir.

Magic Seasoning Ball Barbekii Baharati:
Sogan,sarimsak, gesitli baharatlar ve duman
aromasindan olusan Amerikan tipi barbek baharati
bal ile lezzetlendirilmistir. |zgaralarda,
marinasyonlarda ve Tex-Mex yemeklerinde
kullantlir.

Pronto Fresco Greci Yaban & Kiiltiir Mantar Mix:
5 farkll tir yaban ve Kltdr mantarlarinin, servise
uygun boyutlarda kesilip harmanlanarak hazirlanmis
olan bu dzel sos, yemeklerin yaninda garnitlr olarak
servis edilebilir.

Chef Seasons Kuzu Baharati Cesnisi:

Gergek kekik, biberiye, kimyon ve birgok diger
baharat ile hazirlanmis bu kuzu baharati gesnisi ile
lezzetli ve gérsel olarak zengin sunumlar
hazirlayabilirsiniz.

KerryMaid Double Krema:

Yiiksek kesilme direngli, hem sicak, hem soguk
uygulamalarda kullanilabilen, yiiksek yagh, gok
amagl, bitkisel bazli kremadir.

Lee Kum Kee Teriyaki Sos:

Japon mutfagi basta olmak Uzere Uzak Dogu
mutfaklarinda en ¢ok kullanilan soslardan biridir,
Soya ezmesi, bal, sanmsak ve susamdan olusan bu
50, yemeklerin tat ve rengini artirir. 1zgara etler,
deniz (rinleri ve sebzeler igin ideal bir sostur. Etleri
marine etmekte kullanilabilir. Kullanimi kolaydir.
Zamandan, isgilikten ve riin zayiatindan dogan
maliyetlerinizi minimuma indirir.

Thai World Sriracha Aci Biber Sosu: Tayland
usulii sarimsakli aci bir sos olan bu trlin(in egzotik
ve baharatli bir tadi vardir. Tim yemeklerde gok
amacli olarak kullanilir,

Gda

Ferrer Romesco Tapas Sosu: ispanya'da cok
sevilen, badem, zeytinyadi, domates ve biberle
hazitlanan geleneksel sostur.

Panko:
Kizartmalarda pane olarak kullanilan Japon usulii
ekmek kinntisidr.

La Costena Salsa Dip Sos:

Acl ve leziz jalapeno biberleri, domates ve sogan ile
hazirlanan bu sos; fajita, burito, quessadilla,
nachos gibi popiiler Tex-Mex yemekleri basta olmak
lizere, pek ¢ok yemegin igerisinde, iizerinde veya
yaninda servis edilir. Ayni zamanda kizarmis
aperatiflerin yaninda ok iyi bir eslikgidir.

La Fiesta Cedar Peynirli Sos:

Cheddar peyniri ile hazirlanmis kullanima hazir dip
508 et yemekleri ve Meksika yemeklerinin yaninda,
agirlikl olarak aperatiflerin ve cipslerin yaninda
kullantir.

La Fiesta Taco Kabugu:

Tex-Mex mutfaginin sandvici de diyebilecegimiz
takolan hazirlamakia kullanilan %100 misir
unundan hazirlanmis gitir tako kabuklari.

Tabasco Chipotle Aci Biber Sosu:

Ttstlenmis kirmizi jalapeno biberlerinin Tabasco
receteleriyle islenmesi sonucu ortaya gikan bu ézel
508, doygun lezzet beklentilerinizi fazlasiyla karsilar.

La Costena Titsillenmis Jalapeno Biberi:
Kurutulup titstilenerek giizel bir aroma kazanan ve
leziz bir domates sosu iginde saklanan kirmizi
jalapeno biberidir. Kuvvetli bir acisi vardir. Igine
katildig) soslara kendine 6zg farkl bir karakter
katar. Ozellikle pisirilen veya soguk Tex-Mex
soslarinin yapiminda kullanilir. Mayonezle
karistirlarak, sandvig ve hamburgerler igin ¢ok
glzel bir sos elde edilebilir.

Hellman’s Ketcap:
Masatistl sos servisleri igin enfes domates
ketcapidir.
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Ribeye Steak (1 Porsiyon)

Malzemeler:

2Y.Kasig  Sweet Baby Rays BBQ Sos

1 Tatli Kagigi Magic Seasoning Blends BBQ Seasoning
250 gr Dana Antrikot

¥ Cay B. Zeytinyagi

Yapilisi:

Antrikotu baharatlar ve sos ile marine edin, bir kaba alin,
zeytinyagdi ile istiinli kapatin ve kabi streg film ile
kaplayarak buzdolabinda 1 giin marine edin. Marinasyonu
emmis etlerinizi yiksek atesli bir 1zgarada mihurleyip
dilediginiz pisirme derecesine gelene kadar 1zgarada pisirin.
Yanina cesitli garnitirlerden birini segerek servis edin.
Dlgm Hardal Glazeli Dana Sosis

(2 Porsiyon

Malzemeler:

¥ Gay B. Fallot Dijon Hardal

2 Tath K. Bal

6 Adet Dana Sosis

1 Tatl K. Oda Sicakliginda Tereyag

Yapilisi:

Dana sosislerin Ustelerine bicak ile verev sekilde serit
cekiniz, (bu islem pismeyi hizlandiracak ve is kokusunun
sosisin igine islemesine yarayacaktir.)

Bir kap igerisinde Dijon Hardal, tereyag ve bali karistirin.
Sosisleri bu karisimda servis edilecegi zamana kadar
bekletin. Izgaranin en diistik sicakliktaki bélimiine soslu
sosisleri yerlestirin ve cevirdiginiz taraflara yaptiginiz sosu
slirerek pismelerini saglayin. Garnitlr segeneklerinden bir
tanesini secerek servis edin.

Balli Barbekli Soslu Tavuk Kanatlari
(1 Porsiyon)

Malzemeler:

2Y.Kasigi Magic Seasoning Blends Balli BBQ Sos
300 gr Tavuk Kanat

2Y.Kasidi  Zeytinyagi

Yapilisi:

Tavuk kanatlari 1 glin onceden barbekii sos ve zeytinyagi
ile marine edin. Orta sicaklikta 1zgarada pisirin ve garnitiir
seceneklerinden biriyle servis edin.

Tavuk Roulade (2 Porsiyon)

Malzemeler:

1Y.Kagig Pronto Fresco Porcini Mantar Mix
2Tath K. Pronto Fresco Triif Mantar Mix
1Y.Kagig Pronto Fresco Yaban Mantar Mix
1 Tath K. Daregal Feslegen (dilimlenmis)

%2 Gay B. Kerry Maid Double Krema
2Y.Kagig Rani Toz Parmesan

1 Adet Tavuk Batdn

3 Dig Sarimsak

Sosicin:

1Gay B. Kerrymaid Double Krema
2Y.Kasid  Pronto Fresco Triif Mantar Mix
1Y.Kasigl Pronto Fresco Sarikiz Mantar Mix

Yapilisi:

Tavuk derisini zedelemeden tavuktan ayirn,
tavukgdgslerini ayirin ve gogasleri de ortadan ikiye
keserek 4 parca tavukgdgsi elde edin.

Sarimsaklan az zeytinyag ile soteleyin ve mantarlari
ekleyin, kremay ekleyin, kremanin ¢ekmesini bekleyin,
krema tavada eser miktarda kalinca parmesani ve
feslegeni ekleyerek bir harg olusturun.

Tavuk derilerini bir streg filmin Usttine Ust tarafi tahtaya
bakacak gekilde a¢in. Ortaya tavukgéguslerini sirasiyla
g6gts harg ve daha sonra tekrar gégus harg ve gogus
yapacak sekilde birlestirin. Deriyi kapatin ve stre¢ yardimi
ile bir sosis rulosu yapin.

Pose kivaminda 89, 90 derece bir suda haglamaya atin
20 dakika kadar haglayin, stre¢ filmi tavuktan alin ve
sogumasini bekleyin.

Tavuk soguyunca ylksek derece kozlli 1zgarada deriler
kizarana kadar pisirin.

Sos i¢in kremayi mantarlar ile kaynatin ve bir dakika kadar
cektirin. Tuz, biber ile lezzetlendirin.
Tavuklar sos ve dilediginiz bir garnitiir ile servis edin.

Arjantin Usulii Kuzu Sis
(2 Porsiyon)

Malzemeler:

2Y.Kagigi  Chef Seasons Chili Biberli Tuzlu Cesni
2Y.Kagigi  Chef Seasons Kuzu Baharati Karigimi
3 Dig Sanmsak

1 Tath K. Kurutulmus Sogan

1CayK. Karbonat

300 gr Kuzu But

2Y.Kasigi  Zeytinyadi

6 Adet HRO01-150 Hirakushi/ Bambu Kiirdan (15 cm)
6 Adet Arpacik Sogan

1 Adet Dolmalik Biber

6 Adet Cherry Domates

Yapilisi:

Kuzu butlarini; kugbasi veya sislik sekilde kesin, arpacik
soganlar blyUkler ise ikiye boliin, dolmalik biberleri iri
kareler halinde kesin. Sarimsaklari bigak yardimi ile plre
haline getirin, diger baharatlar ile karistirarak kuzu etini
marine edin.

Karisimi +4 derece dolapta minimum 5 saat, maksimum

1 giin dinlendirin. Malzemeleri siglere dizerken bir kuzu
pargasl, ardindan bir arpacik sogan, ardindan bir dolmalik
biber, bir kuzu pargasi ve bir cherry domates olacak sekilde
dizin. Orta derecede ateste i1zgarada pisirin, pistiginde
tercih ettiginiz garnitdrler ile servis edin.

Teriyakili Tavuk Sisleri
(2 Po¥siyon) Sis

Malzemeler:

350 gr Tavuk But

4Y. Kasigi  Lee Kum Kee Teriyaki Sos

3-6 Adet Arpacik Sogan

1 Adet Dolmalik Biberler

6 Adet HR01-150 Hirakushi/ Bambu Kiirdan (15 cm)
1Y.Kasi§i  Thai World Sriracha Aci Biber Sosu

Yapilisi:

Tavuklan kusbast seklinde kesin, teriyaki sos ve sriracha
ile marine edin. Arpacik soganlari biyiikliiklerine gore
biitiin ya da ikiye keserek kullanin. Dolmalik biberden esit
blyukliklerde kipler yapin. Bambu klrdana sirasiyla
tavuk, arpacik sogan, biber, tavuk, arpacik sogan, biber,
tavuk seklinde dizin. Orta derece kizmig 1zgarada pisirin.
Sectiginiz garnitlrlerden biri ile servis edin.

Katalan Burger (1 Porsiyon)

180 gr Dana Kiyma

3Y.Kagigi Ferrer Romesco Sos

1,5Y.Kasi@ Shandong Ince Boy Panko

1T.Kasigi  Tuz

1T.Kasigi  Karabiber

1 Adet K6z Biber Tursusu

10 Adet Cekirdeksiz Siyah Zeytin

1 Adet Rendelenmis Patates

1 Adet Hegmek 100gr Susamli Hamburger Ekmedgi

Yapilisi:

2 yemek kasigi Romesco Sos, ince dogranmis gekirdeksiz
zeytin, tuz, biber ve dana kiymay kanstirin, Pankoyu da bu
asamada ekleyerek kivamli bir kdfte olusturun.

Rendelenmis patatesleri 180 derecede 2 dk. kizartin,
bir pegete ile yagini alin ardindan tuzlayin.

Ekmekleri ortadan ikiye kesin ve 1zgarada kofteleri kizartin,
kofteler terlemeye baslayinca ekmekleri kdftelerin terleyen
yerlerine striin, ardindan 1zgarada pisirin ve Romesco
sosu slrtn. Pigen koftelerinizi, kizaran patatesleri, ekmegi
birlestirin ve servis edin.

Barbeki Baharath Kontrfile Soft &
Hard Taco (1 Porsiyon)

200 gr Kontrfile

1 Tath K. Magic Seasoning Blends BBQ Seasoning
2. Yemek K. Zeytinyag

2Y.Kasigi La Costena Salsa Dip Sos

2Y.Kasigi  Salud Dondurulmus Guacamole

2 Tath K. La Fiesta Cedar Peynirli Sos

2 Tatl K. La Costena Nacho Dilimli Jalapeno Biberi
1 Adet La Fiesta Taco Kabugu

1 Adet Mission 16 cm Unlu Tortilla Ekmegi

Hazirlamisi:

Kontrfileyi, barbekii baharati ve zeytinyagi ile marine edin,
bir glin 6nceden +4 dolaba kaldirin. Dilediginiz pisirme
derecesine gelinceye kadar kontrfileyi 1zgarada pisirin ve
bigak ile ince dilimler halinde kesin.

Tacolari ve tortilla ekmeklerini 1zgarada yarimsar saniye
tutarak isitin, iclerini 100 gr kontrfile, birer kasik salsa, birer
kasik guacamole, birer kasik cedar peynir sos ve birer
kasik jalapeno biberi ile doldurarak servis edin.

Garnittirler (1 Porsiyon)

Izgarada Pismis Chipotle Soslu
Misir Koganlari

Malzemeler:
1 Adet Misir Kogani
1 Tath K. Le Guerandais Deniz Tuzu

5Damla Tabasco Chipotle

Sos icin:
1 Tatl Kagig! La Costena Tiitsiilenmis Chipotle Biberi
2Y.Kasigi  Hellmans Ketcap

Yapilisi:

Misir koganini orta 1sida 1zgarada pigirin. Tuz ve chipotle
sosunu Ustline gezdirin. Sosu ile ana yemeklerden biri ile
servis edin.

lzgarada Pismis Feslegenli Mantarlar

Malzemeler:

5 Adet Kestane Mantari

2Y.Kasigi  Rani Gida Toz Parmesan Peyniri

1 Tath Kasigi Sacla Pesto Feslegenli Makarna Sos
1 Cay Kasigi Le Guerandais Deniz Tuzu

1 Cay Kasigi Zeytinyag

Yapilisi:

Mantarlari zeytinyagi ve tuz ile marine edin, parmesan
peyniri ve pesto sosu birbiri ile karistirip bir harg elde edin,
mantarlarin iglerini bu harg ile doldurun. lzgarada pisirin.

Kémiirde Pismis Parmesanli,
Trif Yagh Patates

1 Adet Iri Boy Patates

Y Gay Kasigi Urbani Beyaz Triif Yag

3 Tatl Kagigl Rani Gida Toz Parmesan Peyniri
1 Cay Kasigi Fallot Tohumlu Hardal

Yapilisi:

Patatesleri, barbekiiyl yaktiginiz kémirlerin iclerine
goémdin, o sicaklik ile pigsinler. Daha sonra genis bir
kisminin kabugunu soyun, icini bir kagik ile ¢ikartin fakat
kabuga dokunmayin ve tekrar patatesleri ic malzemesi ile
doldurarak servis edin.

Aci Biberli, Sarimsak Soslu
Kirmizi Lahana SauerKraut*

*Hazirlama stresi 1 hafta

Ya Kirmizi Lahana

5grTuz

1 Tath K. Lee Kum Kee Aci Biberli Sarimsak Sosu

Yapilisi:

Kirmizi lahanay! ince ince kesin ve tuz ile suyu gikana
kadar ovalayin, suyun igerisinde y(izme kivamina gelince
bir kavanoza aci biberli sarimsak sosu ile harmanlayarak
suyu Ustline gegecek gekilde bir kavanoza aktarin.

Kavanozdaki lahanayi suyun altinda tutmak igin,
kavanoz kapagi ve lahanalar arasina belli temiz agirliklar
koyabilirsiniz (ben biylk bir portakal ile bu isi yapmay!
tercih ediyorum)

Kavanoz kapagini kapatmadan evvel agzina tilbentten
filtre yapin ve hi¢ sikmadan sadece kapatmak adina bir
kapak ile kapatin. Her giin kontrol ederek 1 hafta dolapta
tutun.




