Kemal Ozcan Rezeneli Tart Tabani:
Tereyagl, icerisi kakao yagi ile
kaplanmis el yapimi tart tabani.

Ferrer Romesco Tapas Sosu:
Ispanya'da ¢ok sevilen, badem,
zeytinyagl, domates ve biberle

hazirlanan geleneksel sostur.

Garofalo Cous Cous:

Italyan makarnalarinin dogum yeti olan
Gragnano bélgesinde 200 yildir
geleneksel tekniklerle, en kaliteli durum
bugday irmidi ve kaynak suyuyla
Uretilen, en iyi dokuyu saglamak igin
bronz makarna kaliplari ile kesilen ve
servis esnasinda essiz dokusunu
kaybetmeyen 1. sinif ltalyan makarnasl.
En miikemmel sonucu elde etmek icin
her driin kesim sekline uygun olarak ayri
sicaklikta kurutulur ve 25 degisik kalite
kontrol prosedtiriinden gegirilir. Ayrica
her bir makarna gesidi igin ayri bir formdl
ve hamur hazirlanir.

Greci Kurutulmug Domatesli Akdeniz
Piiresi: Kurutulmus domates, yesil
zeytin, kapari, angliezden yapilmis bir
plredir. Yuksek kaliteli ve verimlidir.
Kullanima hazirdir. Baslangiglarin
hazirlanmasinda, tuzlularda, bruschetta
ve galeta hazirlamak igin kullanilir.

Lee Kum Kee Soya Sos:

En iyi kalite soya fasulyesinden
hazirlanmis ve higbir koruyucu madde
kullanilmadan, geleneksel ve dogal
yontemlerle mayalanmistir. Son derece
gliclii olan soya tadi ve aromasi ile tiim
yemeklerde kullanilir.

Panko Japon Ekmek Kirintisi:
Kizartmalarda pane olarak kullanilan
Japon usulli ekmek kinntisi.

. Higli Cafe de Paris Sos:

1940'larda Isvigre'de Cafe De Paris
restaurantinda popiler olan bu sos,
zamanla tiim dinyadaki seflerin

Go-Tan Tath Biber Sosu Tropikal:
Klasik tatli biber sosuna alternatif, iginde
mango da bulunan lezzetli bir biber
sosudur. Taze ve baharatll aromalarn
dengelendidi, piriizstiz yapiya sahip bir
Urlndr.

Monini Uziim Cekirdegi Yagi:
Italya'nin en ok tercih edilen zeytinyagi
markasi Monini'den tiziim gekirdedi
yagl. Yanma derecesi yiksek oldugu
icin dzellikle kizartmalarda, salatalarda
ve tim yemeklerde kullanabilirsiniz.

Great Harvest Yumurtal Gin Eristesi:
Geleneksel yontemler kullanilarak un ve
yumurtadan yapilan bu diriin, gorbalarda
ve sotelerde kullanilir.

Morelli Spaghetti Nero-Siyah
Murekkepli: Artizan makarna denilince
ilk akla gelen markalardan olan Morelli
Uriinlerinde sadece ¢ok az bir sizma
zeytinyag! ile muazzam bir lezzet
yakalarsiniz.

Garofalo Lazanya:

Italyan makarnalarinin dogum yeri olan
Gragnano bélgesinde 200 yildir
geleneksel tekniklerle, en kaliteli durum
bugday! irmii ve kaynak suyuyla
Uretilen, en iyi dokuyu saglamak igin
bronz makarna kaliplari ile kesilen ve
servis esnasinda essiz dokusunu
kaybetmeyen 1. sinif Italyan makarnasi.
En milkemmel sonucu elde etmek igin
her Uriin kesim sekline uygun olarak ayr
sicaklikta kurutulur ve 25 degisik kalite
kontrol prosediiriinden gegirilir. Ayrica
her bir makarna cesidi igin ayn bir forml
ve hamur hazirlanir.

Go-Tan Limonotu Wok Sosu:
Limonotu, zencefil, demirhindi ve kiiglk
kirmizi biberler gibi Giineydogu Asya
mutfaginin temel taslari olan zengin ve
aromatik lezzetleri biinyesinde
barindiran, kullanima hazir bir sostur.
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SOMONLU TARTAR REZENELI TART iCiNDE

Malzemeler
80 Gram Somon Baligi Fileto
1 C.Kasigi Shandong Zencefil Ezmesi
1 Tkasigi S&B Wasabi Tozu
5YKasigi Lee Kum Kee Soya Sosu
1 G.Kasigi Daregal Dilimlenmis
Arpacik Sogan
4 Adet Kemal Ozcan Rezeneli Tart Tabani
Hazirlanigi

Somonu incecik dograyin, soganlar elinizle olabildigince
sikip suyunu alip somonlarla birlikte karistirin. Zencefili
rendelenmis olarak somon harciniza ilave edin. Sos iginde
soya sosu ile toz wasabiyi homojen bir karigim elde edene
kadar karistirin.

Somon harclarini tartlara doldurup hazirladiginiz sos ile
birlikte servis edin.

ROMESCO SOSLU AHTAPOT SALATASI

Malzemeler

80-90 Gram Ahtapot Bacag!

2 Adet Buyik Boy Patates

1 YKasigi Tatki Limon Suyu

2 YKasigi Ferrer Romesco Tapas Sosu
1 TKasig! Tuz

1 Y.Kasigi Sant’agata Taggiasca Zeytini
2 Adet Limon

2 Adet Portakal

1 Adet Sogan

1 Adet Kereviz Sapi

Hazirlanisi

Ahtapot kollarini limon, portakal, sogan ve kereviz sapi ile
yumusayana kadar genis bir tencerede haglayin, haglanan
ahtapotlari sogumaya birakin ve sonra da kabuklarini
soyun. Patatesleri pire olmayacak sekilde haglayin.
Sogutup soyun. Ahtapotu, patatesleri ve diger malzemeleri
karistirip salatanizi servis edin.

KALAMARLI KUSKUS SALATASI

Malzemeler

> Adet Orta Boy Kalamar

1 C.Kasigl Tatki Limon Suyu

1 C.Bardagi Garofalo Cous Cous

1. YKasigi Greci Kurutulmus Domatesli

Akdeniz Piiresi

8-9 Adet Salud Dondurulmus Avokado
Kiipleri

1 YKasigi Monini Limonlu Zeytinyagi

1 Tutam Dereotu

1 TKagigi Tuz

Hazirlanisi

Kuskusu 8 dakika civarinda haslayin, suyunu stizip Greci
puresini ekleyip karistirin ve sogumaya birakin.
Kalamarlari limon suyunu da ekleyip yumusayana kadar
suda haslayin, dolaba alip sogutun.

Kuskus, kalamar ve diger malzemelerin hepsini ekleyip
karistirin, tuz ve limonlu yag ile de tatlandinp servis edin.

CAFE DE PARIS SOSLA PANELENMIS
MEZGIT, PATATES KIZARTMASI ILE

Malzemeler

120 Gram Mezgit Fileto

1 S.Bardagi Panko

2 YKasigi Hiigli Cafe de Paris Sos
100 Gram McCain Fry’n Dip Patates
1 S.Bardagi Su

Hazirlanigi

Su ve cafe de Paris sos macununu bir sos tavasina alip
yogun akici bir kivam elde edene kadar karistirin ve derin
genis bir kaba alip sicak bir yerde beklemeye alin.

Mezgiti isterseniz fileto isterseniz parmak kalinliginda kesip
hazirlayin, mezgitleri sosa bulayip daha sonra ince panko
ile paneleyin ve 175°C fritzde mezgitin kalinligina gére
4-6 dakika kizartin.

Patatesleri de 175°C fritdzde kizartin ve balikla birlikte
servis edin.

BAHARATLI TATLI JUMBO KARIDES,
NOODLE ILE

Malzemeler

4 Adet Orta Boy Karides

3 YKasigi Go-Tan Tath Biber Sosu Tropikal

1 Y.Kasigi TRS Tandori Hint Barbekii
Baharati

70 Gram Great Harvest Yumurtali Gin
Eristesi

1 TKasIgi Lee Kum Kee Soya Sosu

1 C.Kasigi Thai World Sriracha
Aci Biber Sosu

1 Y.Kasigi Monini Uziim Cekirdegi Yagi

% G.Bardag Su

Hazirlamisi

Karidesleri sadece kuyruklar ustinde kalacak sekilde
temizleyin.

Tavaya Uzim cekirdegdi yagini ekleyip isitin, isinan tavaya
karidesleri ilave edip yaklasik 1 dakika soteleyin ve tatl
biber sosunu ilave edip 1 dakika daha soteleyin, tandori
baharatini da ekleyip 1 dakika daha soteleyin son olarak da
suyu ilave edin, su cekip karamelize bir kivam alinca
karideslerinizi tavadan alin.

Eristeleri sicak suda 15 dakika kadar bekletin. Kizgin wok
tavasina 1 gay kasigl kadar Uzim cekirdegi yagi ilave edin,
eristeleri ekleyip 1 dakika kadar soteleyin ve soya sosu ve
sriracha sos ile de 1 dakika kadar soteleyip atesten alin.
Karideslerinizi erigte ile birlikte servis edin.

SIYAH MUREKKEPLI VE KALAMARLI
SPAGETTi KARBONARA

Malzemeler

100 Gram Morelli Spaghetti
Nero-Siyah Miirekkepli

Y2 Adet Orta Boy Kalamar

1 Adet Yumurta

1 Y.Kasigi Krema

1 Dal Maydanoz

1 Y.Kasigi Parmesan

1 TKasigi Tuz

1 TKasigi TRS Tane Karabiber

1 TKagIgi Monini Uziim Cekirdegi Yagi

Hazirlanisi

Kalamarlar yarim parmak kalinliginda kesip yumusayana
kadar suda haglayin ve kenara alin.

Yumurta, krema, tuz ve karabiberi bir kapta ¢irpip
hazirlayin. Makarnay kaynar suda 10 dakika kadar
haglayin, tavaya yag ilave edip kizdirin ve kalamarlari

1 dakika kadar soteleyin. Kalamarlariniz biraz renk alinca
makarnayi da ilave edin ve 1 kepce makarna suyu ilave
edip 2 dakika daha pisirip atesten alin. Tavanizi atesten
aldiktan sonra hazirladiginiz yumurtali karisimi tavaya
ekleyip yumurta topaklanmayacak sekilde krema kivami bir
sos elde edene kadar sirekli karistirin, son olarak parme-
san ve maydanozu ekleyerek servis edin.

LEVREKLI CANNELONI

Malzemeler

2 Yaprak Garofalo Lazanya

1 Y.Kasigi Magic Seasoning Balik Baharati
150 Gram Julyen Dogranmis Levrek

4-5 Adet Buyuk Boy Kultar Mantari
6-7 Adet Ispanak Yapragi

1 Y.Kasigi Daregal Arpacik Sogan
1 YKasigi Tereyag!

%2 Y.Kasigi Un

1 S.Bardag Sat

300 Gram Mozarella Peyniri

1 TKagigi Tuz

Hazirlanisi

Mantar, 1spanak, sogan ve levregi tuz ve yarim él¢t balik
baharati ekleyerek kavurup kenara alin. Tereyagini tavada
eritip unu ekleyip kokusu gidene kadar kavurup siti
ekleyin, balik baharatinin kalanini da ekleyip yogun akici
bir besamel sos elde edin. Sotelediginiz sebzeleri besamel
sos ile karigtirip harg yapin.

Lazanya yapraklarini 6 dakika kadar kaynar suda haglayin
ve sudan ¢ikarip buzlu bir suya alin. Lazanyalari
uzunlamasina ikiye kesip harcin 3/4 tni iglerine doldurup
silindir seklinde sarip 4 adet silindir elde edin.
Cannelonileri ktigtk bir tepsiye alin tstlerine kalan
besameli dékip mozarella peyniri ekleyin ve peynirler
eriyene kadar 185°C firinda pisirip servis edin.

BALIK YAHN_iSi, . .

BUHARDA PISMIS SEBZE ILE

Malzemeler

2 Adet Levrek Fileto

1 YKasigi Daregal Arpacik Sogan

2 Dis Sarimsak

1 Adet Ancliez

1 TKasigi Magic Seasoning Chili Baharati
1 Adet Domates

1 TKagigi Tatl Toz Biber

1 TKasgigi Tuz

2 YKasigl Go-Tan Limonotu Wok Sosu

1 TKagigi Monini Uziim Cekirdegi Yagi

80 Gram Silver River Bahge Sebze Karisimi
Hazirlanigi

Sarimsag! ince dograyin, domatesi de soyup kip kesin
daha sonra sarimsak, domates, sogan ve angliezi 3-4
dakika beraber soteleyin.

Sonra limonlu sos, chili baharati, toz biberi ve 1 ¢ay
bardagi sicak suyu ekleyip 5 dakika pisirin. Sos biraz
kivamlaninca levrekleri icine atip agzi kapali olarak

5 dakika pisirin. Hazir olan baliklarinizi buharda 5-6 dakika
pisirdiginiz bahge sebze karigimi ile servis edin.



