; Thai World Kirmizi Kori Ezmesi

Aci kirmizi Tayland biberleri ve aromatik otlarla

hazirlanmis bir ezmedir. Tayland usulii et ve balik

yemeklerinin yani sira, et marinasyonlarinda,

Eolcl)dlel regetelerinde ve flizyon mutfaginda
ullanilir,

Thai World Yesil Kori Ezmesi

Aci ve yesil Tayland biberi ve aromatik otlarin
karigimindan elde edilmis bir ezmedir. Meshur yesil
karili tavuk ve daha birgok Tayland regetesinin yani
sira, et yemeklerinin marinasyonunda, gorbalarda ve
flizyon mutfaginda degisik uygulamalar ile kullanilir.

Thai World Hindistan Cevizi Siitii

Hindistan cevizinin igindeki beyaz etli kisminin
islenmesinden elde edilir. Biitln Tayland, Vietnam,
Malezya, Endonezya ve flizyon mutfaklarinda genis
bir kullanim alanina sahiptir. Asya yemeklerinin yani
sira, tatll ve igecek yapiminda da kullanilir.

Golden Phoenix Yasemin Pirinci

Ta[\qlland da dretilen, kendine 6zgii hog bir aromaya
sahip, ince uzun taneli bir piringtir. Diger piring
tirlerine nazaran daha az yapigkan oldugu igin
Asyali sefler buharda pigirmek, yemeklerin yaninda
servis etmek ve kizarmis pilav gibi 6zel yemekler
yapmak icin yasemin pirincini tercih ederler. Batil
seflerde basta paella olmak Uzere birgok yemek ve
gamnitlrde , hos kokusu ve pistikten sonra yapiskan
olmamasi nedeniyle yasemin pirinci kullanirlar.

Thai World Tath Biber Sosu

Tatli, eksi ve aci tatlan bir arada banindiran bu
Tayland sosu, kirmizi ve beyaz etlerin
marinasyonunda ve Dim-Sum (Gin Aperatifleri) dip
sosu olarak kullanilir.

Patak’s Madras Kori Ezmesi

Guney Hindistan'da acili ve baharatli yemekleriyle
nld bir bélgenin ismidir. Aci biber ve kimyon
lezzetlerinin 6n planda oldugu bu baharat karigimini,
tim et gesitlerinin marinasyonunda, kéfte ve
hamburgerlerde, mayonezle karigtirarak
sandviclerde ve kuvvetli bir baharat lezzetine ihtiyag
duydugunuz pek cok yemekie kullanabilirsiniz.

Patak’s Korma Kori Ezmesi

Kuzey Hindistan'da hindistan cevizi ve badem ile
hazirlanan geleneksel yemeklere verilen isimdir.
Yumusgak bir dokusu olan bu baharat karigimini,
kuzu, deniz riinleri ve tavuk ile kullanabilir, etlerinizi
marine edebilir, giivecte baharatli ve farkl yemek
alternatifleri olusturabilirsiniz.

Fallot Dijon Hardah

Geleneksel yontemlere bagli kalinarak, tag bir
degirmende ezilmis hardal tohumlar ile ve yiksek
ustalik ile hazirlanmig Fransiz tipi hardal. Et
yemekleriyle, sandviclerle, salata soslarinda ve
kaliteli bir hardal lezzetine ihtiyag duyulan her
yemekte kullanilabilir.
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Scotti Arborio Pirinci

Tombul tanesi ve nisastali yapisi ile pisirme
stiresince parlak ve diri gériinimiini kaybetmeyen
bu driin, risotto yapiminda kullanilir.

Shandong Yesil Kuskonmaz

Taze dondurulmus 11 cm uzunlugunda, 1-1,6 cm
capinda yesil kuskonmaz. Garnitirden salata ve
corbaya kadar pek gok yerde kullanima hazir, her
biri ayni boy ve kalinlikta bir Griindir.

Patak’s Garam Masala K&ri Ezmesi

Hint mutfaginin en cok taninan ve sevilen baharat
karisimlarindan biridir. Baharatlar ve bir mikiar
siviyag kanisimindan olusur. Birgok hint regetesinde,
marinasyonda, tava veya tencere yemeklerinde
kullanilabilir.

Patak’s Tandoori Kori Ezmesi

Geleneksel Hint mutfaginda iri sislere dizilerek,
tandrr finnlannda pisirilen etlerin marinasyonunda
kullanilan bu kangim, sadece baharat ve bir miktar
sivi yag karigimindan olusmustur. Baharat lezzefi
orta yogunluktadir. Et, tavuk ve deniz Griinlerinin
marinasyonunda kullanilabilir. Firinda, tavada veya
1zgarada pisirilmeye uygundur.

Casa Fiesta Fajita Baharati

Giiney Amerika mutfagina 6zgii baharatlardan
olusan, sogan ve sarimsak aromalarinin da belirgin
oldugu bu baharat, geleneksel Fajita yapiminda
oldugu kadar tim et ve tavuk marinasyonlarinda ve
barbekilerde de gok lezzetli sonug vermektedir.

Tabasco® Aci Biber Sosu

Diinyaca nl orijinal Tabasco lezzeti. Sadece
tabasco biberleri ve sirke kullanarak hazirlanan, 3 yil
boyunca ahsap figilarda dinlendirilen bu sosu, her
turli yemekte ve sofralarinizda lezzetlendirici olarak
kullanabilirsiniz.

Hiigli Demi Glace Sos
Su ile kisa bir sirede hazirlanan toz et sosu
karigimidir. En kaliteli malzemeler kullanilarak,

| geleneksel metodlarla dretilmis bu sosu, et
= soslarinin hazirlanmasinda, lezzetini artirmak

istediginiz sote veya tencere yemeklerinde ve
makarna soslarinda kullanabilirsiniz.

Shandong Zencefil Ezmesi

Uzakdogu ve Hint yemekleri basta olmak iizere tim
yemeklerinizde ve igeceklerde kullanabileceginiz,
kullanima hazir, pire zencefil.

Thaiagri Limon Otu

Genellikle Asya mutfaklarinda sikga kullanilan,
turuncgillerin aromasini andiran, egzotik ve aromatik
bir lezzetlendiricidir. Soslarda, corbalarda ve
marinasyonlar basta olmak Uzere bircok yemekte ve
bazi igeceklerin yapiminda kullanilabilir.
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OTAK OTAK

Malzemeler
100 gr Mezgit fileto (kilgiksiz ve derisiz)
2 ykasigi Daregal Fransiz Sogjani (shallot)
1 tkasid Thaiagri Misket Limon Yapradi
(ince dogranmig)
1 ckasigi Thaiagri Limon Otu (cok ince dogranmis)
1 ckasigi Sanmsak (piire)
1 ckasig Shandong Zencefil Ezmesi
1 ykasigi Kirmizi Kapya Biberi (kiigiik kiip dogranmis)

1 adet Yumurta (Beyazi)

1 ckasigi Thai World Kirmizi Kéri Ezmesi

1 tkagigi Nigasta

1 ykasigi Thai World Hindistan Cevizi Siitii
1 adet Thaiagri Muz Yaprag

2 adet 12 em Bambu Kiirdan

1 ykasigi Sivi Yad

40 gr Golden Phoenix Yasemin Pirinci
1 tkagigi Tereyad

1 ykasigi Thai World Tath Biber Sosu

Tuz-Karabiber

Hazirlamsi

Blenderda baligi, Fransiz sodanini, limon yapragini, limon otunu,
sarimsak piresini, zencefil ezmesini, kapya biberini, yumurta
beyazini, kdri ezmesini, nigastay ve Hindistan cevizi sitiini birlikte
kanistinp tuz ve karabiber ile lezzetlendirip bir hamur elde edin.
Muz yapragini sivi yag ile firga kullanarak silerek yaglayin.
Hazirladiginiz balik piresini bu yapragin ortasina yerlestirip iki
taraftan kapatin ve 12 cm lik bambu kiirdanlarla birbirine tutturun.
175°C 1sitilmig finnda yapraklarin ucu kahverengi olup hafif
yanana kadar pigirin. Pirinci bol suda 7-8 dk haglayin. Teflon bir
tavada tereya@ini eritin. Haglanmis pirinci ekleyip bir iki tur pirinci
kirmadan gevirin. Tuz ve karabiber ile lezzetlendirip servis
edeceginiz diiz bir tabaga dokin. Yanina yaprak igerisindeki baligi
yerlestirip tatl biber sosu ile servis edin.

KORILI LEVREK

Malzemeler

120 gr Levrek Fileto (derisiz kilgiksiz)

1 ykasigi Swvi Yag

1 tkasig Patak’s Madras Kori Ezmesi

1 ckasigi Thai World Yesil Kiri Ezmesi

1 ckasig Shandong Zencefil Ezmesi

1 gkasigl Sanmsak (pire)

1 ykasigi Yesil Biber (kiiglik kiip dogranmig)
1 ykasigi Kuru Sogan (ince serit dogranmis)
1 tkasig Patak’s Korma Kari Ezmesi

3 ykasigi Domates (kigik kip dogranmis)
1 tkasig Thai World Demir Hindi Ezmesi
50 ml Thai World Hindistan Cevizi Siitii
1 ykasigi Daregal Dilimlenmis Kignis

1 adet Spring Home Roti Paratha Hint Katmeri

Hazirlanisi

Derin bir sos tenceresine sivi yagi alin ve 1sitin. Sirasiyla sogan ve
yesilbiberi daha sonra sarimsag renk alana kadar kavurun. Yesil
kori ezmesini ekleyip bir siire daha kavurmaya devam edin.
Madras ve korma kdri ezmesini ekleyin. Domatesi ilave edin.
Domates suyunu salinca demir hindi ezmesini ve Hindistan cevizi
sutiini ekleyin. Baligi bir finn giivecinin ortasina yerlestirin.
Uzerine hazirladidiniz sosu dokdn ve baligi tamamen orttiiginden
emin olun. 175°C isitilmis firina yerlestirin ve 9-10 dk pigirin. Diiz
tabanl teflon bir tavay! kisik ateste isitin. Roti parathayi bu tavada
iki tarafi kizarana kadar pisirin ve balijin yaninda sicak servis edin.

HARDAL SOSLU SOMON VE
KUSKONMAZLI RISOTTO

Malzemeler

100 gr Somon Fileto (derisiz)

1 ykasigi Daregal Fransiz Sogani
2 ykasigi Balik Suyu

1 ykasig Fallot Dijon Hardalh

1 ykasigi Krema

1 tkasid Daregal Tarhun Otu

1 tkagig Sivi Yad

Tuz-Karabiber

Risotto Malzemeler

40 gr Scotti Arborio Pirinci

100 ml Balik Suyu

1 ykasig Shandong Yesil Kuskonmaz (kiip dogranmig)
1 tkasigi Daregal Fransiz Sogani

1 tkasigi Zeytinyag

1 tkasig Tereyagl

Tuz-Karahiber

Hazirlamsi

Diiz bir teflon tavay sivi yag ile kisik ateste 1sitin. Balgin biitin
yiizeylerini bu yagda kizartin. Daha sonra baligi firin tepsisine alin
ve 175° C de 1sitilmig finnda 7-8 dk pisirin. Tavada kalan balik
suyu ve yaga Fransiz soganini ekleyin ve kisa siire kavurun. Balik
suyunu, dijon hardalini ve kremayt ilave edin, tuz ve karabiberle
lezzetlendirip kisa silre gektirin. Derin ve kalin tabanl bir sos
tenceresine zeytinyagini alin. Kisik ateste Fransiz soganini ekleyip
kavurun. Pirinci ilave edip kavurmaya devam edin. Balik suyunu
azar azar ekleyerek tahta bir kagikla pirinci devamli gevirin. Piring
balik suyunu gekip yumugayana kadar bu isleme devam edin.
Kuskonmazi ilave edin. Ardindan tereyagini ilave edip bitirin. Son
olarak tuz ve karabiber ile lezzetlendirin. Baligi firindan alip servis
edeceginiz tabaga yerlestirin. Halen sicak olan sosa tarhun otunu
ilave edip baligin Uzerine dokiin. Yaninda kuskonmazli risotto ile
servis edin.

BALIK TANDOORI

Malzemeler
100 gr Mezgit Fileto (kip dogranmig kalin pargalar)
1 ckasig Patak’s Garam Masala Kéri Ezmesi
1 tkasig Patak’s Tandoori Kdri Ezmesi
2 ykasigi Siizme Yogurt
2 ykasigi Kuru Sogan (biiytik jilyen dogranmig)
2 ykasigi Renkli Biber (biytik jiilyen dogranmig)
1 ykasigi Sivi Ya§
Tuz
Fajita Sos igin Malzemeler
2 ykasigi Tereya
1 ykasigi Sivi Yad
1 tkasigi Casa Fiesta Fajita Baharati
1 ckasig Tabasco Aci Biber Sosu
Hazirlamsi

Garam masala ve tandoori kéri ezmesini yeteri kadar tuz ekleyip
siizme yodurt ile kanistinn. Balik bargalarini bu kangimla marine
edip sise gecirin ve en az bir saat dinlendirin. Tereyag ve sivi yag
derin bir sos tenceresinde eritin. Igine aci biber sosunu ve fajita
baharatini ekleyip kisa bir siire 1sitin. Renkli biberleri ve sogani sivi
yag ile kavurun. Bu karigimi gok fazla yumusamadan, i1sitilmig
ddkiim fajita tabagina alin. 200°C 1sitilmis firinda kenarlari kizarana
kadar pisirdiginiz bal sisten cikanp bu tabagin dzerine yerlestirin
ve hazirladifiniz sosu gezdirin.

LEVREK VOLOVAN

Malzemeler

60 gr Levrek Fileto

1Ad Pidy Volovan (8cm)

1 yKasigi Siyah Uziim (kiigiik kiip dogranmig)
1 yKasigi Daregal Donuk Tarhun Otu

1 tKagigi Kereviz Sapi (ince dogranmig)

1 ykasigi Marul Yaprag (ince dogranmig

1 tKasig1 Daregal Frenk Sogani

1 yKasigi Mayonez

Hazirlanist

Filetoyu tuzla ve karabiber ile lezzetlendirin ve bir firin tepsisine
alin. 175°C 9-10 dk pisirin. Finndan aldiginiz etinizi didikleyin. Bir
kapta Gzumleri, tarhunu, kereviz sapini ve frenk soganini mayonez
ile kanstinp, soguttugunuz balik etini ekleyip karistirin. volovan
firinda 3-4 dk 1sitin. Balik kangimini volovanin igerisine doldurun
ve lizerini marulla dekorlayip lezzetlendirin.

BALIK CANNELLONI

Malzemeler

3ad Agnesi Cannelloni

2 Ykasigi Sacla Feslegenli Domates Sos
1 Ckasig Tane Karabiber

1 Tkasigi Tereyad

1 Tkagig Un

80 ml St

1 Tkasig! Kasar (rende)

Bolonez Sos icin Malzemeler
100 gr Mezgit Fileto

1ykasigi Havug (kiiguk kiip dogranmis)

1 tkasii Kereviz Sapi (ince kiyim)

1 ykasigi Kuru Sogan (kigik kip dogranmig)
3 ykasigi Domates (kilp dogranmig)

100 ml Su

1 thasig Domates Salgasi

1 ckasig Hiigli Demi Glace Sos

Bolonez Sosun Hazirlanigi

Baligi blenderda cekip kiyma haline getirin. Derin bir tencereye sivi
vag ekleyip 1sitin. Havug ve sogani ekleyip renk alana kadar
karistirarak pisirmeye devam edin. Bu agamada kereviz sapini
ekleyin. Bir siire bekledikten sonra salgayi ilave edip sosa iyice
yedirin. Su eklemeden dnce do@ranmig domatesinizi ilave edip
lyice kanstirin. Tane karabiberi ve toz haldeki demi glace sos ile
birlikte bir miktar su ve balik kiymasini ekleyin. Suyunu cekene
kadar agzi kapali halde kisik ateste pisirin. Tuzunu damak tadiniza
gdre ayarlayin.

Hazirlanigt

Siit, un, tereyad ve muskat kullanarak koyu olmayan bir besemel
s0s yapin. Feslefenli domates sosu blenderda pre haline getirin.
Cannelloni makarnalan sicak suda 2 dk bekletin. Finn kabinizin
tabamina bir kasik yardimi ile besamel sosunuzu ince bir tabaka
halinde yayin. Kiiglik bir kasik yada sikma torbasi yardimi ile
bolonez sosunuzu cannellonilerinizin igine doldurun. )
Doldurdugunuz makarnalarinizi yan yana finn kabina dizin. Uzerine
tekrar besamel sos yayin. En (iste domates sosunu yayin. Kasari
serpistirip 175°C firnda (izeri kizarana kadar pisirin.

KARIDES BURGER DEREOTU
HAVYARLARI ILE

Malzemeler

120 gr Karides (gimgim)

2gr Sosa Gel Burger

1 ckasigi Magic Seasoning Balik Baharah
1 ckasigi Daregal Donuk Kisnis

1 tkasig Sacla Pesto Sos

1 tkasidi Acetum Blaze Sosu

1 gkasigi Sizma Zeytinyag!
Havyarler icin Malzemeler

120 ml Balik Suyu

2,5 gr Sosa Agar Agar

2 ykasig Dereotu (ince dogranmig)
150 ml Sivi Yag (sogutulmus)
Hazirlamis

Karidesi, gel burger tozunu, balik baharatini ve kignisi harmanlayip
yuvarlak kofte formu verin ve dolapta 2-3 saat dinlendirin. Balik
suyunu, dereotunu ve agar agar tozunu karigtinp blender ile gekin.
Kalin tabanli bir sos tenceresine alip kaynayana kadar 1sitin.
Kaynayinca altini kapatin ve yaklasik 80°C olana kadar sogutun.
Bir giringa yardimi ile sogutulmus yaga damla damla dékin.
Olusan havyarlan siizgecten gecirin. Karides koftenizi diiz tabanl
bir teflon tavada iki tarafi kizarip igi hazir olana kadar pisirin ve
sicak olarak servis edeceginiz tabaga yerlestirin. Siizdiigiiniz
havyarlari soguk sudan gecirip {zerinde ki kalan yagi alin ve
kéften dzerine serpistirin. Pesto sosunu zeytin yag ile kanstinp
akici hale getirin ve tabagin etrafina damlatin. Ayni sekilde blaze
sosu da damlatarak servis edin.

THAI BALIK KOFTESI

Malzemeler
100 gr Levrek Fileto (gok kiigiik kiiplere bolinmis)
1 ykasigi Taze fasulye (kiiciik kiip dogranmig)
1 ykasigi Taze sogan (kiigik kiip dogranmig)
1 tkasig JFC Tempura Unu
¥ adet Yumurta
1 ckasig Thaiagri Misket Limonu Yapragi
(ince dogranmis)
1 tkasig Daregal Dondurulmus Kisnis
1 ckasii Thai World Balik Sosu
1 tkasigi Kirmizi Kapya Biber (kiiglik kilp dogranmis)

Sos igin Malzemeler

1 ckasigi Thai World Balik Sosu

1 ykasigi Thai World Tatli Biber Sosu
1 gkasigi Taze Sogan (ince dogranmig)
1 gkasigi Susam (kavrulmug)
Hazirlanisi

Kignig haricinde ki tim malzemeyi bir kapta yogurun ve bir siire
dolapta dinlendirin. Bir yemek kasigi yardimu ile bilyiik parcalar
koparin ve yagda kizartin. Sos malzemesinin tamamini bir kapta
cirpin. Kizarttiginiz kofteleri sicak olarak servis edeceginiz tabaga
yerlestirin ve dzerine kignig serpip yaninda dip sosla servis edin.aa




