


BALSAMIK SiRKELI
IZGARA KUZU SIRTI

Malzemeler:

3 yemek kasigl  Acetum Balsamik Sirke

300 gr Kuzu sirti

3 yemek kasigl  Zeytinyagl

3 dis Sarimsak (plre)

1 yemek kasigi  Taze nane (dogranmis)

1 yemek kasigl Taze biberiye
(dogranmis)

1 yemek kasigl Taze kekik

1 tath kasig Acetum Blaze

Tuz, taze cekilmis karabiber

Hazirlamisi: Kuzu sirti harig biitin
malzemeleri karistinin, kuzu sirtini ekleyip
en az birkac saat, tercihen bir gece marine
edin. lzgarada pisirip, kizarmis polenta ve
Blaze ile servis edin.

Izgara polenta: 400 m| st kaynatip
100 gr Tipiak Polentay ekleyin. 5 dakika
kanstirarak pisirin. Ocaktan alinca

2 yemek kasigl rende parmesan peyniri
ekleyin.(dilerseniz zeytin veya yesil
baharatlarda ekleyebilirsiniz) Dliz bir tabaga
veya tepsiye 0,5 cm yilksekliginde yayin ve
(izerini dlizeltin. En az bir saat kadar dolapta
bekletip donmasini saglayin. Daha sonra
istediginiz blyUklUkte parcalar kesip, tavada
veya |zgarada kizartarak, etlerinizle birlikte
servis edebilirsiniz.

IZGARA PILIC TIKKA MASALA
Malzemeler:
4 adet Tavuk gogsu
4 yemek kasigl  Stzme yogurt
4 yemek kasigi Patak's Tikka
Masala Sos
Tuz
Servis icin: 1 paket kansik Akdeniz yesilligj,
limon sos, 1 cay kasigl toz kori

Haarlanist: Pilic gogUslerini kelebek seklinde
ortadan ikiye acin. Slizme yogurt ve tikka
masala sosunu kanstinn. Tuzunu kontrol
edin. Eger ihtiya¢ duyarsaniz bir parga tuz
ekleyin. Pilig gogiislerini bu kansima iyice
bulayip bir gece bu karisimda bekletin.
Ertesi glin 1zgarada veya finn teli Gzerinde
finnda pisirebilirsiniz. (firin teli Gzerinde
pisirmek, lizerindeki marinasyonu korumak
acisindan daha etkili bir yontem olacaktir.)
Servis icin limon sosuna bir parga kori tozu
ekleyerek lezzetlendinn ve salata yapraklan
ile karistinn ve piliciniz ile servis edin.
Dilerseniz pilic goglislerini soguk olarak
sandviclerinizde de kullanabilirsiniz.

IZGARA ANTRIKOT

Malzemeler:

300 gr Dana antrikot

4 yemek kasigl Erik sos

4 yemek kasigl Lee Kum Kee Soya Sosu

4 yemek kasigl  Ananas Suyu

4 yemek kasigl Ketcap

2 yemek kasigl Taze sogan (beyaz
kisimlar- dogranmis)

2 yemek kasigl Taze Kkisnis(dogranmis)

2 tath kasigl Taze zencefil (ptire)

2 tath kasig Sarnmsak (pure)

Servis igin: 100 gr Surgital Gnocchi,
1 yemek kasig| tereyagl

Hazirlanisi: Et hari¢ tiim marinasyon
malzemesini buzdolabinda saklamaya uygun
bir kapta karistirin. Yarisini sos olarak
kullanmak (izere ayirin. Eti ekleyin ve
marinasyonun her yanina bulastigindan
emin olun. En az 6 saat bu marinasyonun
icinde bekletin. lzgarada pisirirken bir yandan
da kalan marinasyondan zaman zaman
tzerine surln. Et hazir olmak Uzereyken,
ayirdiginiz marinasyonu 5 dk kadar ocakta
kaynatin. 2 dk hasladiginiz ve tereyaginda
cevirdiginiz gnocchi ve kaynattiginiz
marinasyon sosu ile birlikte servis edin.

TATLI CHILI SOSLU
IZGARA LEVREK

Malzemeler:

600 gr Levrek fleto

1/2 subardagl Mae Ploy Tath Biber
Sosu

4 yemek kasigl  Squid Balik Sosu

6 yemek kasigl Soya sosu

1/2 bag Taze kisnis (dogranmis)

4 dis Sanmsak (pure)

4 yemek kasigl  Lime veya limon suyu

1 yemek kasigi  Kahverengi seker

2 cay kasigi Taze gekilmis karabiber

Servis icin: 100 gr edamame,
1 tath kasigl zeytinyag), tuz

Hazirlanisi: Levrek fletolar ve edamame
hari¢ tiim malzemeyi bir kapta karistinn.
Karisimin yarisini bir kenara ayirin. Fletolar
kalan karisima ekleyin. En az birkac saat
veya bir gece bu marinasyonda bekletin.
Bekleme esnasinda fletolar birkag defa
cevirirseniz marinasyonun esit sekilde
emildiginden emin olursunuz. Servisten
once edamameleri kaynar suda birkag
dakika haslayin. Kabuklarini soyun ve az
zeytinyagl ve tuz ile harmanlayin. Daha
onceden ayirdiginiz marinasyonuda ocakta
1sitin, Levrekleri 1zgarada pisirip, edamame
ve Isittiginiz sos ile servis edin.




FIRINLANMIS TAVUK BUDU
Malzemeler:
4 adet Derili tavuk budu
(veya bir bitiin tavuk da kullanabilirsiniz)
2 cay kasigl Lee Kum Kee

CHAR SIU SOSLU DANA KEBAP Susaim Yol

Malzemeler: 3yemek kasigl Lee Ku_m Kee

450 gr Dana antrikot (kiip kesilmis) Char Siu Sos

2 adet Kirmizi biber (kiip kesilmis) 2 yemek kasigl Lee Kum Kee Soya Sosu
2 adet Sogan (kiip kesilmis) 1yemek kasigl Lee Kum Kee

10 adet Bambu cubuk Hoisin Sos

Marinasyon malzemeleri: 1 yemek kasigi  Su

2 yemek kasigl Lee Kum Kee Susam Yagi

3 yemek kasigl Lee Kum Kee Char Siu Sos

2 yemek kasigl Lee Kum Kee Sanmsakh Biber
Sosu

2 yemek kasigl Lee Kum Kee Soya Sosu
2 yemek kasigl  Su

Sos kansimi: 2 yemek kasigl Charsiu sos,
1 yemek kasigl Hoisin sos, 2 yemek kasig
su, 1 yemek kasigl limon suyu,

Servis lcin: Mc Cain Kizarmis Tath Misir

Servis icin: 100 gr elephant basmati pirinci, kizarmis Nugget

arpacik sogan. o .
. Haazirlamisi: Tavuk budu harig tim malzemeyi
Hazirlamist: Tiim marinasyon malzemelerini kanstinn. kanstinn. Karisimi vakum posetine veya Kilitli
Kip dogradiginiz dana etlerini bu karisima ekleyin. buzdolabi posetine bosaltin ve tavuk butlanni
Uygun bir kapta veya vakumlu poset icerisinde en ekleyin. Tavuk butlarini bir gece bu
az birkag saat veya bir gece marine edin. Pisirmeden marinasyonun icerisinde bekletin. 180°C ye
yarim saat once bambu gubuklan suda bekletin. L3 isitilmis finnda 15-20 dk kizartin. (zeri
Boylelikle piserken cubuklariniz yanmaz. Et, sogan kizarmaya basladiginda kalan marinasyondan

ve biberleri qubuklara dizip, hafifce yagladiginiz izgara 2t iizerine bir firga yardimi ile bir kez daha
tzerinde pisirin. Piserken Uzerine marinasyondan sirin.  Sos kansimini isitin, Butlar sos

surerek lezzetini daha da kuvvetlendirebilirsiniz. kanisimi ve tatll misir nugget ile senvis edin.
Pistikten sonra basmati pilavi ve kizarmis arpacik
sogan ile servis edin.

GOAN BURGER

Malzemeler:

500 gr Dana kiyma

3 yemek kasigl  Taze kisnis (kiylimis)
3 yemek kasigi Patak's Madras Sos
Tuz ve taze cekilmis karabiber

Hamburger Ekmeg| veya pita veya unlu tortilla MIRIN VE SOYA SOSU MARINELI PILIC
ekmegi Malzemeler:
2 adet Pilic gogls (Kelebek Seklinde
Sos Malzemeleri: Ortadan Aciimis)
3 yemek kasigl  Mayonez 1/2 su bardagl Lee Kum Kee Soya Sosu
3 yemek ka$|g| Silizme yogurt 1/2 su barda'g’l Mitsukan Mirin Honteri
. 2 tath kasigl Taze zencefil (plre)
f ;gmgt tgg:g ?::::Sf)ga?:gc' Cheiney 1/2 adet Limon Kabugu (seritler halinde)
1 cay kasigi Tapioca nisastas|

Servis icin: Patak's Kizarmis Pappadum

(hint mercimek unu ekmegi) Servis i¢in: Ramen (Japon Eristesi)

Hazirl . Bt | [ Kanstifn fakat Hazirlanisi: Soya sosu, mirin, zencefil ve limon kabugunu
e sl stk L e i L harmanlayin. Yansini ayirin. Diger yanisini bir kapta pilic

fazla yogurmayin. Istediginiz bydkilkte gogusleri ile kanstinn. Bir gece bekletin.

hamburger kofteleri yaparak, tavada 1zgarada Pilic goglslerini 1zgarada pisirin. Onceden

veya finnda kizartin. Bu arada mango ayirdiginiz marinasyon kansimini ocakta isitin

chutney'i pure haline getirip, mayonez ve ve hisasta ile karistirin.

siizme yogurt ile karistinn. Frenk soganini Ramen'i kaynar suda

ekleyin. Bu sosu hafifge isittigimiz hamburger haslayin. Bir tavada sosun

ekmeginin igine siiriin. Damak tadiniza uygun bir kismi ile karnstirin.

olan garniturleri ekleyin (yesillik domates, Tavuklari ramen, ve kalan

tursu vs). Hamburgerlerinizi kizarmis sos ile birlikte servis edin.

pappadum ve sosun geri kalan kismi ile

birlikte servis edin.
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AC| SOSLU TAVUK
KANATLARI

Malzemeler:
30 adet Tavuk kanadi
3 yemek kasigl  Shark Sriracha
Sosu
3 yemek kasigl Lee Kum Kee
Sanmsakh
Aci Biber Sosu
3 yemek kasigl  Louisiana Tavuk
CAJUN YAKMA BAHARATLI LEVREK Kanadi Sosu
Malzemeler: 1 yemek kasigi  Tereyag
300 gr Levrek fleto I 3 yemek kasigl  Aycicegi yagi
3 yemek kasigl  Cajun King Cajun : Tuz, taze cekilmis karabiber
Yakma Baharati
2 yemek kagigl  Tereyag Servis igin: Extra Sriracha, sanmsakl
aci biber, tavuk kanadi sosu, brokoli

Servis icin: Casa Fiesta Salsa Sos, Onion Tanglers ve gedar peynirli nugget

Hazirlanisi: Levrek fletolarinin her iki tarafinida cajun

yakma baharatina batinn. Kizgin bir tavada H?ﬂilams" %_0 adet. kanadi 1 ye’_“e“
tereyaginda her iki tarafida hafifce yanik renk alana - kdgalgl. swwgg ve sanmsaklll acl biber
kadar kizartin. Finna alip igini pisirin, Salsa sos ve - sosu ile pigirmeden en az birkag saat
kizarmis onion tanglers ile servis edin. J : o once marine edin. Pisirmeden once

diger tavuk kanatlarini, kalan swiyag,

tuz ve karabiber ile harmanlayin. Blitin
kanatlar 1zgarada citirlasana kadar
pisirin. (dilerseniz diger pisirme
yontemlerinide uygulayabilirsiniz)
Pistikten sonra sadece tuz ve biberle
harmanladiginiz kanatlardan on
tanesini sriracha ve tereyag! ile diger
on tanesinide tavuk kanadi sosu ile
harmanlayin. Hepsinin yaninda extra
sos ve kizarmis brokoli nugget ile
servis edin.
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