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Kirmizi Sarap Soslu ve Lici
Meyveli Ordek Foie Gras Sote

Malzemeler

1 adet Rougié Ordek Foie Gras (Dilimli)

3 adet Thep Padung Porn Lici Meyvesi W
250 ml Kirmiz Sarap %
150 gr Toz seker R
Tuz

Taze cekilmis karabiber
Hazirlanis1

Kirmizi sarap sos icin

Kacuk bir tencerenin icerisine kirmizi sarap ve toz sekeri koyup
kanistirin. Daha sonra yUksek ateste kaynatin. Kaynadiktan
sonra atesin altini kisin ve kisik ateste yaklasik 20 dakika kadar
kaynatin (Sosun 1/3'G geriye kalacak sekilde). Bu stre sonunda
sos tenceresini atesten alin ve sosu sogumaya birakin. Servis
edeceginiz zaman sosu biraz isitin (sos ilik olmali).

Ordek foie gras'nin pisimi icin

Teflon tavay isitin (kesinlikle siviyag kullanmayin érdek foie
gras kendi yadi ile pisecektir). lyice isindiktan sonra atesin altini
kapatin ve érdek foie gras'yl tavaya koyun. Her iki tarafini
altisar saniye pisirdikten sonra 200 °C sicakliktaki firnda yaklasik
3 dakika pisirin ve firndan alin. Ordek foie gras'yl tabaginiza
koyun Uzerine 1lik sarap sosu gezdirin, yanina lici meyvelerini
koyup servis edin.

Barbeku ve Pesto Soslu
Kuacuk Kofteler

LIS

Malzemeler

2 y.kasigi Louisiana Barbekii Sos

2 c.kasigi Sacla Pesto Sos

4 y.kasigi Casa Fiesta Guacamole Sos
1 c.kasig Santa Maria Chili Baharati
50 gr Panko (Japon ekmek kirintisi)
500 gr Koftelik Kiyma

1 adet Yumurta

5 y.kasigi Siviyag

Birkac yaprak Maydanoz

Tuz

Taze cekilmis karabiber

Hazirlanmis1

Cekilmis kiyma, panko, ince dilimlenmis maydanoz, barbeki
baharati, pesto sos, chili baharati ve yumurtayi cok iyi karistirin.
Daha sonra kucuk toplar olacak sekilde yuvarlayin. Yapmis
oldugunuz kucuk kofteleri kizgin yagda ya da teflon tavada
pisinceye kadar kizartin. Kicuk bambu sepetlerde, yaninda
guacamole sos ile servis edin.

Tath - Eksi Karides

Malzemeler

2 y.kasigi Lee Kum Kee Tath Eksi Sos

5 y.kasig Lee Kum Kee istiridye Sosu

1 y.kasigi Lee Kum Kee Toban Djan
(Fasulyeli Ac Biber Sosu)

2 y.kasigi Mizkan Mirin Honteri

3 adet Buyuk boy karides

4 y.kasig Siviyag

2 y.kasigi Su

Tuz

Taze cekilmis karabiber

Hazirlamisi

Karideslerin kabuklarini soyduktan sonra teflon tavanin
icerisine siviyag koyup isitin daha sonra karidesleri tavanin
icerisine koyup pisirmeye baslayin. Tuz, taze cekilmis karabiber,
tatl eksi sos, toban djan fasulyeli aci biber sosu, mirin ve su
(aci biber sosunu hafifletmek icin) ilave edip pisirmeye devam
edin. Pistikten sonra karidesleri tavadan alin. Istiridye sosunu
ise karideslerin yaninda dip sos olarak kullanin.

Gyoza Yufkasi icerisinde
Karisik Sebzeler ve Karides

Malzemeler

5 y.kasigi Lee Kum Kee Chili Sos

10 adet Tee Yih Jia Gyoza Yufkasi
50 gr Havuc

50 gr Kabak

10 adet Orta boy karides

2 y.kasigi Siviyag

1 y.kasigi Balik suyu

Tuz

Taze cekilmis karabiber

Hazirlanis:

Havuc ve kabaklar ince bir sekilde rendeleyin. Karideslerin
kabuklarini soyun. Teflon tavanin icerisine siviyag koyup Isitin,
daha sonra karidesleri pisirmeye baslayin. Tuz, taze cekilmis
karabiber, rendelenmis havug, kabak ve balik suyunu da ilave
edip kisa bir stre daha pisirdikten sonra karides ve sebzeleri
tavadan alip sogutun. Pisirdiginiz bu dolgu malzemesini gyoza
yufkasinin icerisine koyun, kenarlarini su ile islatin ve yufkay
cok iyi kapatin. Kizgin yagda 2 dakika pisirin. Chili sosunu ise
yanina dip sos olarak servis edin.
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Sosisli Wonton Yufkasi

Malzemeler

1 adet Tee Yih Jia Wonton Yufkasi
5 y.kasigi Casa Fiesta Salsa Sos

1 adet Sosis

Hazirlanisi

Sosisleri, wonton yufkasinin genisligi kadar kesin, daha sonra
kesmis oldugunuz sosisleri wonton yufkasinin icine koyup
sosisin etrafini yufka ile sarin. Kizgin yagda 2 dakika pisirin.
Salsa sosunu ise dip sos olarak kullanin.

Tortilla Ekmeginde
Tavuk Gogus

Malzemeler

1 y.kasigi Lee Kum Kee Satay Sos

1 t.kasigi Lee Kum Kee Tavuk Marine Sos

1 adet 16.3 cm Mission Unlu Tortilla Ekmegi
1 y.kasigi Lee Kum Kee Sarimsakl Biber Sosu
50 gr Silver River Renkli Biber Karisimi

2 y.kasigi Acetum Beyaz Sarap Sirkesi

2 y.kasigi Mizkan Mirin Honteri

1 y.kasigi Lee Kum Kee Soya Sosu

1 c.kasigi Lee Kum Kee Susam Yagi

10 y.kasigi Siviyag

1 adet Tavuk gogus

Tuz

Taze cekilmis karabiber

Hazirlamis:

Tavuk goguslerini ince bir sekilde dograyin. Teflon tavanin
icerisine sivi yag koyup isitin, daha sonra tavuk géguslerini
ilave edip pisirmeye baslayin. Satay sos, tavuk marine sos,
renkli biber karisimi, tuz ve taze cekilmis karabiberi de ilave
ettikten sonra biraz daha pisirin ve dolgunuzu tavadan alip
sogutun.

Tortilla ekmeginin icerisine hazirlamis oldugunuz dolguyu
koyup durum seklinde sarin. 100°C sicakliktaki firinda birkag
dakika 1sitin. Bu arada bir kabin icerisinde beyaz sarap sirkesi,
mirin, soya sosu, susam yagini karistirip dip sos olusturun ve
dirimun yaninda servis edin.

Bambu Siste Dana Bonfile
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Malzemeler

1 y.kasigi Lee Kum Kee Sarimsakl
Siyah Fasulye Sos

1 ¢c.kasigi Crystal Louisiana Aci Sos

1 t.kasigi Lee Kum Kee Hoisin Sos

150 gr Dana but

3 y.kasigi Siviyag

Tuz

Taze cekilmis karabiber

Hazirlanmis:

Dana butlar kare seklinde dograyin ve bambu kirdanlara
takin. Pisirmeden iki saat 6nce sarimsakli siyah fasulye sosu ve
aci sos ile marine edin. Teflon tavanin icerisine siviyag koyup
etlerinizi pisirin. Hoisin sosunu yaninda dip sos olarak kullanin.

Fransiz Usulu Balik Koftesi
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Malzemeler

1 t.kasigi Lee Kum Kee Cin Marine Sos
1 t.kasigi JFC Shiro Miso

1 t.kasigi Acetum Beyaz Sarap Sirkesi
1 t.kasigi Santa Maria Fajita Baharati
1 t.kasigi ince kesilmis taze sogan

100 gr Krema

120 gr Et suyu

1/2 adet Levrek

1 adet Yumurta

Tuz

Hazirlamis1

Levrek filetoyu karistiricinin icerisine koyun, pure haline getirin.
Daha sonra krema, yumurta, ¢in marine sos, fajita baharati ve
tuz ilave edip karistirmaya devam edin. Cok iyi karnstiktan sonra
bu karisimi 20 dakika buzdolabinda bekletin. Buzdolabindan
cikarin, 15 x 25 cm streg filmin ortasina bir ¢orba kasigi koyup
strec filmi sikica kapatin. Tencerenin icerisine su koyup kaynatin,
kaynadiktan sonra atesin altini kisin ve balik kéftelerini 5 dakika
pisirin. Pistikten sonra strec filmi yavasca cikarin.

Et suyunu isitin daha sonra kirmizi misoyu, ince kesilmis taze
sogani ve beyaz sarap sirkesini ilave edip karistirin. Balk
kéftelerinin yanina dip sos olarak kullanin.
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