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KIRMIZI BiBER SOSLU PiLiC

Malzemeler:

150 gr Pilic gogus veya but (kip dogranmis)

1/2 adet Sogan

1 adet Yesil biber

100 mi St

25 gr Tipiak Polenta

Sos igin: |
1 adet Kirmizi biber

1/2 dis Sarimsak :
1y. kasig Sogan (ince kiyilmis)

2y. kasig Tavuk suyu |
1 t. kasigl Crystal Aci Sos

Garnitur:

Roka ve kozlenmis biber salatasi

Hazirlanisi:

Sogani ve yesil biberi tavukla ayni boyda dograyin ve buytk bir sise
veya kiiclik bambu sislere dizin. Tuz ve karabiberle lezzetlendirip 1zgarada
pisirin. Sos icin kirmizi biberi kozleyin ve kabuklariyla ¢ekirdegini
temizleyip dograyin. Bir tavada zeytinyag| Isitip, sogan ve sarimsagi
yumusayana kadar kavurup kézlenmis bibere ekleyin. Uzerine tavuk
suyunu ekleyip kanstiric ile pure haline getirin. Aci biber sosunu ekleyin
ve tuzunu ayarlayin. Polenta igin siitli kaynatin, polentayi igine dokin
ve karistirarak birka¢ dakika pisirin. Plre kivamina gelen polentayi diiz
bir tabaga dokup dolapta sogumaya birakin (Dilerseniz pisirdiginiz
polentanin igine zeytin veya taze otlar gibi lezzetlendiriciler ilave
edebilirsiniz). Soguyan polentayi dilediginiz sekilde kesip tavada veya
1zgarada kizartin. Roka, kdzlenmis biberi karistirarak bir salata hazirlayin.
Son olarak kizarttiginiz polentayi tabaga yerlestirin, Uzerine 1zgara pili¢
sislerini koyun ve sosu dékiin. Yaninda roka salatasi ile servis edin.
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KARABIBER SOSLU BIFTEK

Malzemeler:

1 porsiyon Dana bonfile veya pirzola

50 gr Golden Phoenix Yasemin Pirinci
2-3 dilim Takuwan (Japon Turbu Tursusu)
Sos icin (2-3 porsiyon icin yeterli sos miktan):

1 su bardagi Et suyu

2 y. kasig Lee Kum Kee Soya Sosu

1y. kasig Lee Kum Kee Istiridye Sosu

2 dis Sarimsak

1y. kasig Taze cekilmis iri karabiber taneleri
1,5 t. kasigl Toz seker

2 ¢. kasigi Tapyoka Nisastasi

Hazirlanisi:

Tim sos malzemesini bir kaba alip 2 dk. kaynatin. Cok az suyla
kanstirdiginiz nisastayi ilave edip koyulastirin ve ocaktan alin.

Dana etini tuz ile lezzetlendirin. Tavada veya 1zgarada muhurledikten sonra
Uzerine hazirladiginiz sostan firga ile bir miktar surlin ve firnda istediginiz
pisme derecesine gelene kadar pisirin. Firindan aldiginiz eti birkag dakika
dinlendirin ve dilimleyin. Sosu tekrar isitip Uzerine dokin. Yasemin pirinciyle
hazirladiginiz pilav ve japon turbu tursusu ile servis edin.
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PEYNIR SOSLU PiLiC
Malzemeler:
1 adet Pilig gogus K
50 gr Silver River Yesil Cin Fasulyesi "
1t. kasigl Rendelenmis parmesan peyniri
Sos icin:
2y. kasigl Tereyagl
2y. kasigl Un
1,5 su bardag) Tavuk suyu
2y. kasigl Pronto Fresco 5 Peynir Sosu
Hazirlanisi:

Pilic gogsunl tuz ve karabiberle lezzetlendirin. Dilerseniz izgarada,
dilerseniz tavada pisirin. Sos i¢in tereyagini bir sos kabinda eritin ve
unu ekleyin. 1-2 dk. kavurun ve sicak tavuk suyunu ekleyip yaklasik
5 dk. sos koyulasincaya kadar kaynatin. Bu sostan 4 yemek kasigi bir
tavaya alip peynir sosunu icine ilave edin ve karistirarak isitin. Pisen
tavuk gogsunu kisa bir sure dinlendirin ve dilimleyin. Bir tabaga alip
(izerine bolca peynirli sostan dokiin ve rende parmesani serpistirin.
Sicak salamanderde bir dakika kadar (zerini 1sitin. Bu arada yesil ¢in
fasulyesini kaynar suya atip aldante haslayin. Bir tavaya alip tereyagi
ile soteleyin. Tuz ve taze ¢ekilmis karabiber ilave edin. Fasulyeleri
tavukla birlikte servis edin.
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TATLI-EKSi SOSLU BIFTEK

Malzemeler:

1 porsiyon Dana bonfile veya pirzola
5 adet McCain Brokoli ve

Cheddar Peynirli Nugget
50 gr Karisik yesillik
Sos icin:
1y. kasigi Kuru sogan (ince dilimlenmis)
4-5 adet Kiraz domates (ikiye bélinmus)
1y. kasig Lee Kum Kee Istiridye Sosu
2y. kasigi Lee Kum Kee Tathi-Eksi Sos

1/4 su bardag Et suyu

Hazirlanisi:

Dana etini tuz ve karabiberle lezzetlendirin. Bir tavayi yliksek isida Isitin.
1 yemek kasigl siviyag ilave edip eti tavaya koyun ve her iki tarafi
kahverengi olacak sekilde muhdrleyin. Firina alip istediginiz pisme
derecesine gelene kadar pisirin. Bu arada ayni tavaya 2 yemek kasig|
siviyag ilave edip soganlari ekleyin ve ¢ok oldirmeden kavurun.

Daha sonra domatesi, soslari ve et suyunu ekleyip kivam alana kadar
kaynatin. Tuzunu kontrol edin. Bu arada brokoli nuggetlari kizgin yagda
2 dk. kizartin. Yesillikleri salata sosu ile lezzetlendirin. Eti dinlendirdikten
sonra tabaga alip Uzerinde sos ve yaninda brokoli nugget, yesil salata
ile servis edin.
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KORi SOSLU KUZU SIRTI VE KUSKUS

Malzemeler:

1 porsiyon Kuzu sirti veya pirzola

1 adet Patak's Sanmsakl Pappadum
Taze kisnis

Kuskus igin:

100 gr Tipiak Kuskus

1/2 su bardagl Sicak su

1/4 adet Kirmizi biber (dilimlenmis-sotelenmis)
1y. kasigl Yesil zeytin

3-4 adet Kiraz domates

1y. kasig Taze kisnis (ince kiylimis)
Zeytinyagi

Sos igin:

3. kasig Krema

1 t. kasigl Patak's Garam Masala Kori Ezmesi
1 t. kasigl Tereyag!

Hazirlanisi:

Kuzu etini tuz ve karabiberle lezzetlendirin. Dilerseniz tavada, dilerseniz
1zgarada istediginiz pisme derecesine gelene kadar pisirin. Sos icin
kremay! bir tavaya alin, garam masalay ilave edin ve kaynatin. Kaynamaya
baslayinca tereyagini ilave edin, kisa bir siire daha kaynatin, tuzunu
ayarlayin ve ocaktan alin. Kuskusun (zerine sicak suyu ilave edip 5 dk.
bir kenarda demlenmeye birakin. Sisen kuskusun icerisine daha 6nceden
sotelediginiz veya kozlediginiz kirmizi biberi ve diger malzemelerini ilave
edin. Pappadumu 10 sn. kadar kizgin yagda kizartin. Etin Gzerine sosunu
dokup, yaninda kuskus ve pappadum ile servis edin.
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DANA ETi VE BAHARATLI DOMATES SOSU

Malzemeler:
1 porsiyon Dana bonfile veya pirzola
1 t. kasigl Santa Maria Barbekii Baharati

100 gr Patates kizartmasi
1 ¢. kasig Casa Fiesta Fajita Baharati

Sos i¢in (7-8 porsiyon i¢in yeterli sos miktan):
1/4 adet Kuru sogan (ince kiyllmig)
3 dis Sarnimsak (kiyilmig)

1/2 adet Havug (rende)
2 t. kasig Zencefil (ince kiyllmis)
3 t. kasigl Casa Fiesta Tako Baharati

400 gr Dogranmis domates
1/2 su bardag Et suyu

Hazirlanisi:

Bir sos kabina 2 yemek kasigi siviyag ilave edin ve I1sitin.
Sirasiyla sogan, zencefil, sarimsak ve havucu ilave ederek kavurun.
Tako baharatindan 2 tatl kasig! ilave edin ve domatesi ekleyin.
Ardindan et suyunu ilave edip sos suyunu ¢cekip domatesler iyice pisene
kadar pisirmeye devam edin. Karistirici ile sosu plire haline getirin.
Kalan tako baharatini ekleyin ve tuzunu kontrol edin. Sos piserken dana
etini barbekl baharati ile lezzetlendirin. Tavada veya izgarada istediginiz
pisme derecesine gelene kadar pisirin. Patatesleri kizartin biraz tuz ve
fajita baharati ile harmanlayin. Pisen eti domates sosu ve baharatli
patates kizartmasi ile servis edin.
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BALSAMIK VE iNCiR SOSLU PiLiC

Malzemeler:

1 adet Pilic gogsu veya budu

1/2y. kasigl Taze kekik

100 gr Silver River Bahce Sebzeleri Karisimi
1 adet Surgital Por¢ini Mantarh Panzerotti
Sos igin:

1/2 adet Kuru sogan (ince kiyilimig)

4 adet Kuru incir (ince kiylimis)

1/4 su bardag|

Acetum Balsamik Sirke

1/2 su bardag) Tavuk suyu

2 t. kasigl Lee Kum Kee Soya Sosu
1y. kasig Taze kekik

Hazirlanisi:

Sogani 1 yemek kasigl tereyagl ve 1 yemek kasigl zeytinyagl karnsiminda
yumusayana kadar kavurun. Kekik haric diger sos malzemelerini ekleyip,
orta i1sida 3 dk. kadar pisirin. Kekik ilave edip tuzunu ayarlayin.

Pilici tuz, karabiber ve taze kekikle lezzetlendirin. Tavada veya i1zgarada
pisirin. Sebzeleri kaynar suda kisa bir slre haslayin ve tavaya alip
tereyag| ile soteleyin. Panzerotti' yi kizgin yagda altin sarisi renk alana
kadar kizartin. Incirli sosu tavugun Uzerine doktn, yaninda sebzeler ve
kizarmis panzerotti ile servis edin.
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BARBEKU SOSLU TAVUK KANATLARI

Malzemeler:
10 adet Tavuk kanadi
3-4 adet MccCain Sogan Halkasi

Siviyag, tuz-karabiber

Sos icin:

1/3 su bardagi Ravifruit Ahududu Piiresi

1/3 su bardagi Barbekii Sos

3y. kasig Acetum Balsamik Sirke
1y. kasig Toz seker

Hazirlanisi:

Sos malzemelerini bir sos kabina alip 2-3 dk. kaynatin ve sogumaya
birakin. Tavuk kanatlarini tuz - biberle lezzetlendirin ve dilerseniz firinda,
dilerseniz kizgin yagda citir bir kanat elde edene kadar pisirin.

Sogan halkalarini kizgin yagda 2 dk. kizartin. Kanatlar barbekl sosunun
bir kismiyla harmanlayin. Geri kalan sosu bir sos kabina alip,
kanatlar ve sogan halkalari ile servis edin.

= |



LA B N N e
v KIRMIZI BiBER SOSLU PiLi¢C
Sogan ve biberle 1zgara edilmis pili¢ sis,
kirmizi biberlerle hazirlanmis hafif acili 6zel
sos, kizartilmis polenta ve roka salatasi ile
servis edilir.

PEYNIR SOSLU PiLIi¢
Tavada kizartilmis pilic g6gs, 5 cesit peynirle
hazirlanan 6zel sosu ile gratine edilir ve
tereyaginda sotelenmis ¢in fasulyeleri ile
servis edilir.

TATLI-EKSi SOSLU BIiFTEK
Dana bonfile veya pirzolas! arzu ettiginiz
sekilde pisirilir, tath eksi sos, kizartiimis

brokoli ve cedar peynirli nugget ve yesillikler

ile servis edilir.

KORi SOSLU KUZU SIRTI VE KUSKUS
Arzu ettiginiz sekilde pisirilen kuzu sirti,
garam masala ile lezzetlendirilmis krema
sosu, zeytinli kuskus ve kizarmis Hint
mercimek ekmegi ile servis edilir.

DANA ETi VE BAHARATLI DOMATES SOSU
Dana bonfile veya pirzolasi, arzu ettiginiz
sekilde pisirilir, baharatll domates sosu ve
kizarmis patates ile servis edilir

BALSAMIK VE iNCIR SOSLU PiLiC
Pilic gogsu arzu ettiginiz sekilde pisirilir,
incir ve balsamik sirke ile hazirlanan sosu,
bahce sebzeleri karisimi ve kizarmisg porgini
mantarl panzerotti ile servis edilir.

BARBEKU SOSLU TAVUK KANATLARI
Tavuk kanatlan arzu ettiginiz sekilde pisirilir,
ahududu ve balsamik sirke ile hazirlanan
Ozel barbekii sosu ve kizanmis sogan halkalan
ile servis edilir.

KARABIBER SOSLU BiFTEK
Dana bonfile veya pirzola, arzu ettiginiz
sekilde pisirilir, soya sosu ve karabiberle
hazirlanan leziz sosu, yasemin pirinci pilavi
ve Japon turbu tursusu ile servis edilir.
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