LEE KUM KEE TATLI El(si Sos

Meyvemsi mayhos tadi ile Uzakdogu yemeklerine
tatli-eksi lezzeti vermek igin kullanilir. Ozellikle geleneksel
tatli-eksi soslu tavuk yemedinin yapiminda, noadle
yemeklerinde ve diger soslarla kanstirilarak farkl
lezzetlerin elde edilmesi igin kullanilir. Tim Uzakdogu
aperatiflerinin yaninda dip sos olarak da sunulabilir.

SHANDONG PANKO JAPON EKMEK KIRINTISI
Kizartmalarda pane malzemesi olarak kullanilan
Japon usulli ekmek kirntisi.

PATAK'S MADRAS KORi EZMESI

Guney Hindistan'da acili ve baharatii yemekleriyle (inli
bir bélgenin ismidir. Aci biber ve kimyon lezzetlerinin

0n planda oldugu bu baharat kangimini, tim et gesitlerinin
marinasyonunda, kéfte ve hamburgerlerde, mayonezle
kanigtirarak sandviclerde ve kuvvetli bir baharat lezzetine
ihtiyag duydugunuz pek ok yemekte kullanabilirsiniz.

MAE PLOY YESIL KORi EZMESi

Ac ve yesil Tayland biberi ve aromatik otlarin
kangimindan elde edilmis bir ezmedir. Meshur yesil korili
tavuk ve daha bircok Tayland recetesinin yani sira, et
yemeklerinin marinasyonunda, corbalarda ve fiizyon
mutfaginda degisik uygulamalar ile kullanilir.

MANHING PEMBE ZENCEFiL TURSUSU

Tatll sirke igerisinde salamura edilmis ince zencefil
dilimleri fizyon mutfaginda ve Japon mutfagindan sushi
yaninda garnitQr olarak kullanilir.

THAI WORLD SRIRACHA ACI BiBER SOSU
Tayland usuli sarimsakli aci bir sos olan bu riinin
egzotik ve baharatli bir tadi vardir. Tim yemeklerde
cok amagli olarak kullanilir.

MAGIC SEASONING BARBEKU BAHARATI
Sodan, sarimsak, ¢esitli baharatlar ve duman
aromasindan olusan Amerikan tipi barbeki baharati.
Izgaralarda, marinasyonlarda ve Tex-Mex yemeklerinde
kullanabilirsiniz.

ELEPHANT BASMATI PiRINCi

Dinyadaki piring gesitleri arasinda kendine has dogal
kokusu ve ince uzun parlak gorintisi ile 6n plana gikan
bu piring, seflerin tercihidir.

ACETUM BEYAZ SARAP SiRKESI
Beyaz zlmlerin fermantasyonundan elde edilen bu sirke,
salata ve sos yapiminda kullanilir.

SHANDONG KURU SHITAKE MANTARI

. Uzakdogu'ya 6zgu kuru siyah ¢in mantari olarak da bilinen

bu Grlin, tazesinden daha aromatik bir yapiya sahip
olmasindan dolay Uzakdogu yemeklerinde, sote ve
corbalarda tercih edilir. Cin mutfaginin vazgegilmez
malzemesidir. Yemeklerin yani sira, gin boredi dolgular,
salata ve aperatiflerde de kullanilir.

LA COSTENA SiYAH FASULYE

Haslanmis siyah Meksika fasulyeleri, burritolarin
igerisinde, salatalarda, meksika yemeklerinin yaninda
garnitdr olarak, pilaviarin icerisinde, dip sos yapiminda
kullanilan, Tex-Mex mutfaginin en ¢ok kullanilan
malzemelerinden biridir.

CASA FIESTA PICANTE SALSA

Olgunlasmis domates, dolmalik biber, jalapeno biber ve
kip dogranmis beyaz sogandan yapilan, baharatlar ile
tatlandirilan kullanima hazir bu sos, her tirld Tex-Mex
yemeginde ve ozellikle fajitanin yaninda servis edilir.
Cipsler ve diger kizarmig aperatifler ile birlikte, wrap ve
sandviclerin igerisinde, hamburgerler ile de servis
edilebilen leziz bir sostur.

DAREGAL DONUK KiSNis

Taze baharatlar yemeklerinizi lezzetlendirmek igin
mutfaktaki en Gnemli malzemelerden biridir. Daregal
Granleri, temizlenip, saplarindan aynlip, dograndiktan
sonra dondurulur ve paketlenir.

HUGLI DEMI GLACE S0S

Su ile kisa bir sirede hazirlanan toz et sosu karigimidir.
En kaliteli malzemeler kullanilarak, geleneksel metedlarla
Gretilmig bu sosu, et soslannin hazirlanmasinda, lezzetini
artirmak istediginiz sote veya tencere yemeklerinde ve
makarna soslarinda kullanabilirsiniz.

LA COSTENA CHIPOTLE BIBERI

Kurutulup titsdlenerek glizel bir aroma kazanan ve
leziz bir domates sosu icinde saklanan kirmizi jalapeno
biberidir. Kuvveti bir acisi vardir. igine katildigi soslara
kendine 6zga farkli bir karakier katar. Ozellikle pigirilen
veya soguk Tex-Mex soslarinin yapiminda kullanilir.
Mayonezle karistirlarak, sandvig ve hamburgerler icin
cok glizel bir sos elde edilebilir.

TABASCO CHIPOTLE ACI BiBER SOSU
Tutstlenmis chipotle biberleri ile hazirlanan bu sosu,
1zgara etler bagta olmak (zere, hamburgerler, sandvigler,
dardmler, tim Tex-Mex yemekleri ve soslarda
kullanabilirsiniz.

kozagida.com.tr

kemerburgaz caddesi 25/3 ayazaga mahallesi 34396 sisli istanbul
tel 0212 332 20 40 faks 0212 332 07 00 e-posta info@kozagida.com.tr kozamutfak.com.tr

f Kozacida1994 (B Kozacida

A Mu{-Faéva\ Kslreter

esyonelie,

Koz§1§§lda

o o
Pnya jozzel




TATLI EKSI SOSLU KOFTE

Malzemeler
90 gr Dana Kiyma (orta yagl)
3 y.kagigi Lee Kum Kee Tatli Eksi Sos
1 t.kasigi Kuru Sodan (rendelenmis)
1 tkasig Daregal Donuk Kisnis
1 ¢.kasigi Sanimsak (piire)
1 t.kasig Siv Yag
1 y.kasigi Ekmek lgi
1y kasifi Siit
1/2 adet Yumurta
60 gr Agnesi Tagliatelli
1 t.kasigi Tereyag
Tuz-Karabiber
Hazirlanigi
Kiymayi, sogani, sanmsag), kisnisi, yumurtay| ve onceden siit ile
islattiginiz ekmek igini harmanlayip 20 gramlik pargalar koparip
yuvarlayin. Yuvarladiginiz kofteleri 1-2 saat dinlendirin. Daha sonra
teflon bir tavaya sivi yag dékiip kofteleri renk alacak kadar pisirin.
Tatli eksi sosu ve bir miktar su ekleyip kofteleri igi pigene kadar
suyu gektirin ve sos koyulaginca servis edin.

HINT USULUD $iS KOFTE

Malzemeler

90 gr Kiyma (orta yaglr)

1 ¢.kagig Patak’s Madras Kori Ezmesi

1 y.kagigi Ekmek Igi

1 y.kagigi Sut

1 t.kasig Kuru Sogan (rendelenmis)

1 tkagigi Maydanoz (ince kiyilmig)

1 tkasigi Daregal Donuk Kisnis

1/2 adet Yumurta

2 y.kasigi Yogurt (girpilmis)

50 gr Kibrit Patates

1 adet Domates (orta boy)

1 dal Biberiye (rosemary)

1 ¢.kasigi Daregal Donuk Kekik

1 adet Tirnak Pide (kiplere bolinmis)
Tuz-Karabiber

Hazirlamigi

Kiymayi, sogani, madras kéri ezmesini, maydanozu, onceden siit

ile islattiginiz ekmek igini, kisnisi ve yumurtay: yogurup kofte

haline getirip sige takin ve dinlendirin. Kiiciik bir Sos tenceresine

biberiyeyi koyun. Kabuklarini bigak ile ¢izdiginiz domatesi metal

bir slizgece koyup bu tencerenin agzina oturtun. Tencerenin agzini

tamamen kapatacak sekilde aliminyum folyo ile kapatin ve kisik

ateste ocakta duman gikmaya basladiktan sonra 15 dk daha

bekletin. Titsilediginiz domatesi blenderdan gegirin. Igine kekik ve

lezzetlendirmek i¢in tuz karabiber ekleyin. Sis kofteyi 1zgarada

pisirin. Tirnak pideyi servis edeceginiz tabagin tabanina yerlestirin.

Uzerine yogurdu, kizarttiginiz patatesleri koyun. Bunlanin tzerine

sisten cikarttiginiz koftenizi yerlestirip sicak tiitiistilenmig domates

sosunuzu dokilp servis edin.

HINDISTAN CEVizi SUTLU KOFTE

Malzemeler
90 gr Kiyma (orta yagl)
1 y.kasigi Shandong Panko Japon Ekmek Kirintisi
1 ¢ kasidi Mae Ploy Yesil Kori Ezmesi
1 ¢.kasig Thaiagri Dilimlenmis Limon Otu
1 ¢.kasigi Shandong Zencefil Ezmesi
200 ml Thai World Hindistan Cevizi Siitii
1 t kasigi Kuru Sogan (kiigiik kiip dogranmig)
1 ¢.kasigi Sarimsak (ince dogranmis)
1 t.kasig File Bagdem
1 t.kasigi Lime Kabugu (rende)
3 y.kasigi Sivi Yag
Tuz-Karabiber

Hazirlanisi

Hindistan cevizi siitinden 1 y.kasig kadar alip panko ekmek
larntiniz: 1slatin ve bekletin. Bir tavaya 1 y.kasigi sivi yagi alin ve
1sitin. Sogani, sanmsag! ve file bademi bu yagda renk alana kadar
kavurun. Kavurdugunuz bu malzemeyi ve beklettiginiz pankoyu
kiymaya ekleyip yogurun. Yeteri kadar tuz ve karabiber ekleyip
lezzetlendirdikten sonra 30 ar gramhik parcalar koparip yuvarlayin.
Orta boy bir sos tenceresine 1y.kagigi sivi yag alin ve iyice
1sindiktan sonra kori ezmesini ekleyip duman gikana kadar
kavurun. Kalan hindistan cevizi sitiinii limon otu ve zencefil piiresi
ile blenderdan gegirin ve daha sonra kavurdugunuz kori ezmesine
ekleyip kisa siire kaynatin. (uzun siire kaynatmak sosun
kesilmesine sebep olabilir). Kalan sivi yagi diiz bir teflon tavaya
alin. Koftelerinizi yag isindiktan sonra tavaya yerlestirin ve
uzerlerine hafifge bastinp her taraf) kizarana kadar pisirin.
Sosunuzu pismeye yaklagan kéftelere ekleyin ve kisik ateste
koftelerin sosu gekmesi icin bir siire kaynatin. Gukur bir servis
tabagina énce kofteleri yerlestirin. Sosu tizerine gezdirin ve

lime kabugu rendesi ile siisleyip servis edin.

LIMON YAPRAKLI BALIK KOFTESI

Malzemeler
100 gr Levrek Fileto (derisiz)
1 t.kasign Thaiagri Misket Limon Yapragi
1 ¢.kasig Thai World Sriracha Aci Biber Sosu
1/2 adet Yumurta
1 y.kagidi Ekmek Ici (islatilmig)
1 y.kasigi Kabak (biiyiik kiip dogranmis)
1 y.kasifi Havug (biyiik kiip dogranmis)
1 y.kasigi Kuru Sogan (biiytk kiip dogranmis)
1 ¢.kagigi Sanmsak (piire)
1 t.kasigi Lee Kum Kee Teriyaki Sos
2 y.kasig Sivi Yad

Tuz-Karabiber
Hazirlanisi
Limon yapraklarinin orta damarini alin. Kalan pargalarn blenderda
pargalayin. Baligi ekleyip hamur kivamina gelene kadar gekin.
Bu karigima ekmek igini, yumurta, sanmsak ptresini, srirachay
ilave edip bir siire daha gekin ve tuz-karabiber ile lezzetlendirin.
Bir ahgap sise gecirip bir siire dinlendirin. Sebzeleri 1kasik sivi yag
ile harmanlayip tuz ve karabiber ile lezzetlendirin. Buharli firinda
sebzeler yumusayana kadar pisirin. Balik kéftenizi 1zgarada pisirin.
Sebzelerinizi kalan sivi yag ile bir tavaya alin. Teriyaki sosu ilave
edip ok kisa siire sebzelerin formunu bozmadan soteleyin. Servis
edeceginiz diiz bir tabaga 6nce sotelediginiz sebzeleri daha sonra
sisten cikardiginiz balid yerlestirip servis edin.

BARBEKU BAHARATLI
KADINBUDU KOFTE

Malzemeler
90 gr Kiyma (orta yagli)

1 y.kasigi Kuru Sogan (kiigik kiip dogranmis)

1 t.kasigi Magic Seasoning Barbekii Baharat

30 gr Elephant Basmati Pirinci

1 adet Yumurta

1 g.kasigi Sanmsak (piire)

1 y.kasigi JFG Tempura Unu

100 ml Soguk Su

1 y.kasigi Kabak (kiip dogranmis)

1 y.kasigi Havug (klip dogranmis)

1 y.kasigi Kuru Sogan (kiip dogranmis)

2 y.kasigi Sivi Yag

1 t.kasign Susam (kavrulmusg)

1 tkagigi Manhing Pembe Zencefil Turgusu
(ince dogranmig)

2 adet Shandeng Kuru Shitake Mantar
Tuz-Karabiber

KARABIBER DiP S0S

Malzemeler
1 y.kasigi Stizme Yogurt

Tuz-Karabiber

Hazirlamsi

1 y.kasigi sivi yagi bir tavaya alin ve kiymanin yarisini sogan ve
sanmsak ile kavurun. Pirinci 7-8 dk bol suda haslayin ve siizup
sogutun. Kalan kiymayi, pirinci, kavurdugunuz kiymay, barbeki
baharatini bir karistirma tenceresine alip yogurun. 40 gr'iik
parcalar koparip kdfte formunda diizenleyin. Mantarlan kaynar
suda haglayin ve siizilp soguttuktan sonra saplarini bigak yardimi
ile kesip bag kismini kiip seklinde dograyin. Sebzeleri ve mantan
kalan yag ile harmanlayip tuz ve karabiberle lezzetlendirip firin
tepsisine alin. 175°C isitilmig firinda sebzeler yumusayip renk
alana kadar rost edin. Tempura ununu soguk suyla girpip krep
hamuru kivaminda bir sos elde edin. Kofteleri bu kangima bulayip
fritdzde kizartin. Yogurdu karabiber ve tuz ile lezzetlendirin. Servis
edeceginiz tabaga rost sebzeleri ve kéfteleri yerlestirip iizerini
zencefil tursusu ile dekorlayin. Yaninda karabiberli yogurt dip ile
servis edin.

BAHARATLI AMERIKAN KOFTE

Malzemeler
100 gr Kiyma (orta yagl)
1 y.kasigi Kuru Sogan (rende)
1 ¢.kasigi Sarimsak (piire)
1 t.kagig Magic Seasoning Hamburger Baharati
40 gr Elephant Basmati Pirinci
1 y.kasig La Costena Siyah Fasulye
1 y.kasig Casa Fiesta Picante Salsa
1 t.kagig Tereyadi
1 adet Union Frost Misir Kogami (5 cm)
1 y.kasigi Ekmek Igi
1 y.kasigi Siit

Tuz-Karabiber
Hazirlamisi
Ekmek igini st ile islatin. Kiymayi, sogani, hamburger baharatini
ve sanimsagi derin bir karistirma kabinda yogurun ve tuz ve
karabiberle lezzetlendirdikten sonra dinlendirin. Basmati pirincini
bol suyla 7-8 dk haglayin. Kdfte kanisiminizdan 20 grlik parcalar
kopanp klasik 1zgara kofte sekli verin ve 1zgarada pisirin.
Deepfreezden gikardigimz misir koganini da dogrudan izgaraya alin
ve biitiin yiizeyleri pisene kadar kizartin. Teflon bir tavada tereyagi
eritin ve pirincinizi ekleyin. Ardindan sirasiyla siyah fasulyeyi ve
picante salsayi ilave edip bir iki tur karigtirin. Tuzunu kontrol
ettikten sonra servis edecediniz tabaga yerlestirin. lzgaradan
aldiginiz kofteleri dizin ve yaninda kdzlenmis misir ile servis edin.

KREMALI KOFTE ROSTI ILE

Malzemeler

80gr Kiyma (orta yagl)

1 y.kasig Kirmizi Kapya Biber (kozlenmis ve dogranmis)

1 y.kasigi Shandong Yesil Kuskonmaz (dogranmis)

100 ml Krema

1 g.kasigi Hiigli Demi Glace Sos

1 t.kasigi Parmesan Peyniri (rendelenmis)

1 ¢.kasigi Tabasco Chipotle Aci Biber Sosu

1 y.kasigi Ekmek I¢i (islatiimig)

1 y kagigi Kuru Sogan (rendelenmis)

1 ¢.kasigi Sarimsak (pire)

1 ¢.kasigi Kimyon

1 t.kasig Maydanoz (ince dogranmis)
Tuz-Karabiber

Risti Malzemeler

1 adet Patates (orta boy)

1 t.kagigi Parmesan (rendelenmis)

1 t.kasig Sivi Yag
Tuz-Karabiber

Hazirlanisi

Kiymayi, sogani, ekmek igini, aci biber sosunu, kimyonu ve
sarimsag birlikte yogurun, dinlenmeye birakin, Patatesi bol suda
11-12 dk haglayin. Dinlendirdiginiz kéfteden 20 grlik pargalar
koparin ve uzun formlar halinde yuvarlayn. Hasladiginiz patatesi
kabuksuz olarak derin bir kaba rendeleyin. Tuz karabiber ile
lezzetlendirip 1 t.kagi§1 parmesami serpistirin. Diiz teflon bir tavaya
sivi yagi dokiin ve yag isitin. Harmanladiginiz patates rendesini
yuvarlak bir form alacak sekilde isinmig tavaya yerlestirin.

Her iki tarafi renk alincaya kadar kizartin. Kofteleri 1zgarada pisirin.
Kremay!, kirmizi biberi, kuskonmazi, toz demi glace sosu derin bir
tavaya alip gok kisa siire kaynatin. lzgaradan aldiginiz kofteleri de
bu sosa ilave edin. Parmesan peynirini ekleyip kofteler sosu
gekene kadar bir iki tur kisik ateste gevirin. Kizarttiginiz rostiyi
servis edeceginiz tabagin ortasina yerlestirin. Koftenizi rostinin
{izerine sosu ile bogaltin. Kiyilmig maydanoz serpistirip servis
edin.

MACAR KOFTESI

Malzemeler

120 gr Kiyma (orta yagl)

1 t.kasigi Parmesan (rendelenmis)

2 y.kasigi Ekmek Ici

2 y.kasigi Sit

1 y.kasigi Maydanoz (ince dogranmis)

1 ¢.kasigi Sanmsak (piire)

1 ¢.kasig Daregal Dondurulmus Kisnis

1 ¢.kasidl Daregal Dondurulmus Kekik

1 ¢.kasigl Toz Kirmizi Biber

1 ¢.kasigi Kimyon

1/2 adet Yumurta

1 y.kasigi Taze Kasar Peyniri (rendelenmis)
Tuz-Karabiber

Sos icin Malzemeler

1 tkagigi Kuru Sogan

1 y.kasigi Kiiltir Mantari (kiigiik kiip dogranmis)
1 ¢ .kasigi Sanmsak (piire)

1t kagig Garliston Biberi (kiigiik kiip doGranmig)
1 ¢.kasifi La Costena Chipotle Biberi (ince dogranmis)
1 ¢.kasigi Biberiye (ince dogranmig)

1 ¢.kasig Daregal Donduruimus Kekik

1 tkagig Acetum Beyaz $arap Sirkesi

1 t.kasigi Stizme Yogurt

2 y.kasigi Domates (kiigiik kiip dogranmis)

1 y.kasigi Sivi Yag

1 t.kagig Tavuk Suyu

Hazirlanisi

Kofte malzemesinin hepsini derin bir kapta yogurun ve dinfendirin.
Sosu hazirlamak igin sivi yagi sos tenceresine alin. Once carliston
biberi ve sodani kavurun. Daha sonra mantari, sanmsadgi ve
biberiyeyi ekleyip kavurmaya devam edin. Kalan malzemeyi de
ekleyip sosu bir siire kaynatin. Dinlendirdiginiz kofte kangimindan
30 grlik parcalar koparip 1 2
yuvarlayin.Diiz tabanli

teflon bir tavada her

tarah kizaracak sekilde

T

bu kofteleri dizip sosu
ilave edin. Kasar
peynirini serpistirip
175°C 1sitilmig firnda
graten edin ve sicak
olarak servis edin.




