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ENGINARLI KIZARMIS FOIE GRAS TOPLARI

Malzemeler:

100 gr Rougie Foie Gras

100 gr Taze veya donuk enginar

1 su bardag| Panko (Japon ekmek kirintisi)

1 adet Yumurta (cirpiimis)

2-3y. kasigl Un

Servis icin: Acetum Blaze (Cektirilmis balsamik)

Hazirlanisi:

Foie gras ve enginarlarl ayni bly(kllkte kiglk kiipler halinde
dograyin. Enginarlan az zeytinyaginda hafifce soteleyin (cok
yumusamasin). Sotelediginiz enginarlar sogudugunda foie
gras ile karistirin, tuz ve taze cekilmis karabiber ile
lezzetlendirin. Bu karisimi kiiglik gozleri olan (ceviz iriliginde)
silikon bir kaliba paylastirnin (veya buz kaliplarinin icerisine
strech film yerlestirerek kullanabilirsiniz). Bitin karisimi
kaliplara paylastirin ve dondurucuda hafifce sertlesene kadar
yaklasik yarim saat bekletin. Kaliplarindan ¢ikarip, siraslyla
un, yumurta ve panko ile marine edin. Tekrar dondurucuya
koyup 15 dk. daha bekletin ve cikarip yumurta ve panko ile
ikinci bir kat daha paneleyin. Kizgin yagda altin sarisi renk
alana kadar kizartin. Servis tabagina blaze ile gizgiler cizin
ve Uzerine foie gras toplarini yerlestirerek servis edin.

ORDEK GYOZA

Malzemeler:

12 adet Tee Yih Jia Gyoza Yufkasi
2 adet Rougie Ordek But Confit
2 adet Yesil sogan (ince kiyilmis)
1y. kasigi Yamasa Soya Sosu

1/2 su bardagl Tavuk suyu

Servis igin:

1y. kasig Lee Kum Kee Hoisin Sos
1 t. kasigl Mitsukan Pirinc¢ Sirkesi

Hazirlamisi:
Ordek butlarini érdek yaginda tarcin ve yildiz anason ekleyerek
4 saat 120°C' de finnlayin veya pisene kadar bir tencerede
haslayin (6rdek but confit tarifi igin
www.kozauygulamamutfagi.com adresindeki érdekli risotto
tarifine bakabilirsiniz). Pisen butlari yagdan cikarip etlerini
ayirin ve ince kiyin. Pisirme yagindan iki kasik ilave edin.
Soya sosu ve soganlari da ilave edip karistirin. Gyoza
yufkasinin ortasina 1 t. kasigl ordek koyup kenarlarini islatin
ve yarim ay seklinde kapatin. Bir tavaya az sivi yag koyun
ve Isitin. Gyozalar tavaya koyup bir tarafi kahverengilesene
kadar kizartin (diger tarafini gevirmeyin). Bir tarafi
kahverengilestiginde tavuk suyunu tavaya dokip tavanin
Uzerini kapatin ve 2 dk. kadar pisirin. Boylelikle kizarmayan
tarafi da pisecektir. Tavadan alin. Hosin sosu piring sirkesi
ile karistirin ve bu karisimi 6rdek gyoza ile servis edin.
Isterseniz alternatif olarak bu aperatifleri derin yagda da
kizartabilirsiniz.
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TORTILLA FONDU ¥
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Malzemeler:

1 adet 15 cm Mission Sade Tortilla Ekmegi
3 dilim Cedar Peyniri (dogranmis)

1y. kasigi Tulum peyniri

1y. kasigi Santa Maria Tropikal Salsa

Karisik yesillik

Hazirlanisi:

Tortillay! hafifce 1sitin ve uygun buyukllkte firna dayanikh
bir kasenin icerisine yerlestirin. Peynirleri bir kapta karistirp
biraz taze cekilmis karabiber ekleyin ve tortillanin icerisine
doldurun. 180°C' ye isitilmis firinda 15 dk. kadar firinlayin.
Daha sonra bir servis tabagina alin ve Uzerine salsayl ekleyin.
Yesillikler ile birlikte servis edin.

KARIDES SHOMAI

Malzemeler:

10-12 adet Tee Yih Jia Wonton Yufkasi
250 gr Orta boy karides (temizlenmis)
1t. kasigl Taze zencefil(plre)

1 adet Yesil sogan (ince kiyilmis)

1 t. kasig Limon suyu

1 ¢. kasig Mitsukan Piring Sirkesi

1 t. kasigi Lee Kum Kee Susam Yagi

2 adet Cock Marka Su Kestanesi (kiip dogranmis)
1 ¢. kasigi Tapyoka Nisastasi

Servis icin: Yamasa Soya Sosu
Hazirlanmisi:

Su kestanesi ve bezelye hari¢ tim malzemeyi blendera alip

birazda tuz ilave ederek piire haline getirin. Bu plreyi bir kaba
alip su kestanesini de ekleyip karistirin. Bas parmaginizla isaret
parmaginizi birlestirip yufkayi (izerine yerlestirin ve tam ortasina

1,5 t. kasig! karides plresi koyup kenarlarindan bastirarak
Uzeri acik bir silindir sekli verin (klclk bir kase gibi). Bambu
sepetini yaglayin ve shomaileri sepete yerlestirin. Herbirinin

uzerine birer adet bezelye koyun ve sepetin kapagini kapatin.
Icinde su kaynayan bir tavaya (sepetin dibi degmeyecek sekilde)
veya buharli firna koyup 8 dk. pisirin. Firindan alinca soya sosu

ile servis edin.




GARAM MASALA SEBZELi SAMOSA

Malzemeler:
10 adet Tee Yih Jia Samosa Yufkasi
d 1/2 adet Havug (kictk kup dogranmis)
; 1y. kasigl Bezelye
3 adet Arpacik sogan
2 1. kasig Pataks Garam Masala Paste
1 adet Haslanmig Patates (ezilmis)

Sos icin: Yogurt, Pataks Mango Chutney ve taze nane.

Hazirlamisi:

Bir tavaya 2 kasik zeytinyagl ekleyip, sogan ve havuglan 1 dk.
kavurun. Garam masala karisimini ilave edip 1 dk. daha
kavurun. Bezelyeleri ve 1/2 su bardag| su ilave edip, bezelyeler
pisene kadar kaynatin ve tim suyunu cektirin. Ocaktan alip
hafifce sogumasi icin 1-2 dk. bekleyin. Haslanmis patatesi
sebze karisimi ile karistirip tuzunu ayarlayin. Samosa yufkalarinin
alt ucuna karisimdan bir tath kasigl koyup tcgen seklinde
sarin. Uglarinin yapismasi igin en son katmana un ve su karisimi
suirerek kapatin. Kizgin yagda kizartin. Bu arada 1 kasik yogurda
1 t. kasigl mango chutney ve bir miktar kiylmis nane ekleyerek
boéreklerle birlikte servis edin.

MiNi TAKO

Malzemeler:
‘ 2 adet Santa Maria Mini Tako Cup

- 100 gr Dana kiyma
1y. kasig Ince kiyllmis kuru sogan

o 1 t. kasigi Casa Fiesta Tako Baharati
1y. kasigl Casa Fiesta Fasulye Piiresi
1y. kasigl Domates (kup dogranmis)
1y. kasigi Kasar peyniri (rendelenmis)
1y. kasig Casa Fiesta Picante Salsa
Hazirlamisi:

Bir tavaya az sivi yag ilave edip, sogani ve kiymay! kavurun.
Icerisine tako baharatini ilave edin. Bu arada fasulye plresini
de hafifce Isitin ve tako cuplarin tabanina stirtin. Uzerine
kavurdugunuz baharatl kiymayi ve domates parcalarini
yerlestirin. Kasar serpistirip salamanderde kasar eriyene
kadar 1sitin. Uzerine salsa koyup servis edin.

AVOKADOLU CIN BOREGI RULOLARI

Malzemeler:
4 adet

1 adet

1 adet

3 adet

1y. kasig
Tuz, karabiber

Hazirlanisi:

Spring Home Cin Boregi Yufkasi (20 cm)
Avokado (klip dogranmis)

Kirmizi sogan, kuglk (kiip dogranmis)
Yagda bekletilmis kuru domates

Louisiana Barbekii Sos veya Pikante Salsa

Avokadolari, kuru domates ve soganla harmanlayip, biraz tuz
ve taze cekilmis karabiber ilave edin. Karisimin 1/4 (n bir
yufkanin alt kdsesine yerlestirip, once alt koseyi karisimin

Uzerine, sonra sag ve sol kenarlari da onun Uzerine kivirin ve
yuvarlayin. Ug kisminin agiimamasi icin biraz su ile karistirdiginiz
unlu bulamag veya cirpiimis yumurtayi, firca ile ug kismina
suriin ve bastirarak kapatin. Kizgin yagda kizartip, barbeki
sos ile servis edin.

MANGOLU PiLiC SATAY
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Malzemeler:

150 gr Pilic goglis (kiip dogranmis)

1/2 adet Mango (piliclerle ayni
bulyuklikte dogranmis)

2y. kasigl Lee Kum Kee Satay Sos

2 y. kasigl Su

Tuz

Bambu sis

Hazirlanist:

1y. kasigl satay sosu 1 y. kasigl su ile

karistirin. Pilic goguslerini bu karisima iyice
bulayin ve en az bir gece dolapta bekletin.
Ertesi giin bambu sisleri 30 dk. kadar suda
bekletin. Pilic ve mangoyu sirasiyla sislere
dizin. lzgarada pisirin. Piligler piserken kalan
1y. kasig| satay sosu 1y. kasig suyla karistirip
Isitin. Pisen sisleri yaninda ekstra satay sosu
ile servis edin.




ENGINARLI KIZARMIS FOIE GRAS TOPLARI
Panko ile panelenmis foie gras ve taze enginar parcalan,
kizgin yagda kizartilir ve blaze ile servis edilir

AVOKADOLU CiN BOREGI RULOLARI
Avokado, kuru domates ve kirmizi soganla doldurulmus
citir gin boregi yufkasi ve salsa sos

TORTILLA FONDU
Crtir tortilla ekmegi kabinda eritilmis peynir karnsimi,
tropikal salsa ve kansik Akdeniz yesillikleti ile servis edilir

MANGOLU PiLiC SATAY

Ozel satay marinasyonu igerisinde bekletilmis tavuk
parcalari, mango dilimleri ile bambu sislere dizilerek
1zgarada pisirilir ve satay sosu ile servis edilir

MiNi TAKO

Tako baharati ile hazirlanmis kiyma karisimi, fasulye
puresi ve kasar peyniri mini tako kuplarinda isitilir ve
pikante salsa ile servis edilir

ORDEK GYOZA
Baharatlarla tatlandinimis ordek eti ile doldurulup
kizartilmis gyoza hamuru, hoisin sosu ile

KARIDESLI SHOMAI
Zencefil ile lezzetlendirilmis karides etiyle doldurulup
buharda pisirilmis wonton yufkasl, yamasa soya sosu ile

GARAM MASALA SEBZELi SAMOSA
incecik samosa yufkasi igine sarilmis, hint baharatli
ve sebzeli borekler, yogurt sos ile

Detayl bilgiye
www. kozagida.com.tr
adresinden ulasabilir,

a
Siparigleriniz igin
0212 332 20 40

no'lu telefonu
arayabilirsiniz.
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