Lee Kum Kee Soya Sosu

Japon mutfagi basta olmak iizere uzakdogu
mutfaklarinda en gok kullanilan soslardan biridir.
Soya ezmesi, bal, sarimsak ve susamdan olusan bu
30s yemeklerin tat ve rengini artirir. [zgara etler,
deniz iiriinleri ve sebzeler igin ideal bir sostur. Etleri
marine etmekte kullanilabilir. Kullanimi kolaydir.
Zamandan, iggilikten ve (riin zaiyatindan dogan
maliyetlerinizi minimuma indirir.

Shandong Zencefil Ezmesi

Uzakdogu ve Hint yemekleri basta olmak tizere tim
yemeklerinizde ve iceceklerde kullanabileceginiz,
kullanima hazir, piire zencefil.

Daregal Kisnis

Taze baharatlar yemeklerinizi lezzetlendirmek igin
mutfaktaki en dnemli malzemelerden biridir. Daregal
Urdinleri temizlenip, saplarindan aynlip,
dondurulduktan sonra doegranir ve paketlenir.

Shandong Panko Japon Ekmek Kirintisi
Kizartmalarda pane malzemesi olarak kullanilan
Japon usulii ekmek kirintisi.

Shandong Yesil Kuskonmaz

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

Thai World Tath Biber Sosu

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

La Costena Chipotle Biberi

Kurutulup titstlenerek glizel bir aroma kazanan ve
leziz bir domates sosu iginde saklanan kirmizi
jalapeno biberidir. Kuvvetli bir acisi vardir. Igine
katildigr soslara kendine 6zgii farkli bir karakter
katar. Ozellikle pigirilen veya soguk Tex-Mex
soslarinin yapiminda kullanilir. Mayonezle
karigtirilarak, sandvig ve hamburgerler igin

cok giizel bir sos elde edilebilir.

Lee Kum Kee Tath Eksi Sos

Meyvemsi mayhos tadi ile Uzakdogu yemeklerine
tatli-eksi lezzeti vermek igin kullanilir. Ozellikle
geleneksel tatli-eksi soslu tavuk yemeginin
yapiminda, noodle yemeklerinde ve diger soslarla
kangtirlarak farkli lezzetlerin elde edilmesi igin
kullan/lir. Tiim Uzakdogu aperatiflerinin yaninda dip
sos olarak da sunulabilir.

Fallot Dijon Hardah

Geleneksel yontemlere bagl kalinarak, tas bir
degirmende ezilmig hardal tohumlari ile ve yiiksek
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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Lee Kum Kee Teriyaki Sos

Japon mutfag bagta olmak iizere uzakdogu
mutfaklarinda en ¢ok kullanilan soslardan biridir.
Soya ezmesi, bal, sanmsak ve susamdan olugan bu
s0s yemeklerin tat ve rengini artirir. Izgara etler,
deniz iirinleri ve sebzeler igin ideal bir sostur. Etleri
marine etmekte kullanilabilir. Kullanimi kolaydir.
Zamandan, iseilikten ve (riin zaiyatindan dogan
maliyetlerinizi minimuma indirir.

Magic Seasoning Barbekii Baharati

Sogan, sarimsak, gesitli baharatlar ve duman
aromasindan olugan Amerikan tipi barbekii baharati.
lzgaralarda, marinasyonlarda ve Tex-Mex
yemeklerinde kullanabilirsiniz.

La Costena Siyah Fasulye Konservesi
Haglanmig siyah Meksika fasulyeleri, burritolanin
icerisinde, salatalarda, meksika yemeklerinin yaninda
garnitiir olarak, pilavlarin icerisinde, dip sos yapiminda
kullanilan, Tex-Mex mutfaginin en gok kullanilan
malzemelerinden biridir.

Hiigli Demi Glace Sos
Su ile kisa bir siirede hazirlanan toz et sosu

. kangimidir. En kaliteli malzemeler kullanilarak,

geleneksel metodlarla iiretilmig bu sosu, et
soslarinin hazirlanmasinda, lezzetini artirmak
istediginiz sote veya tencere yemeklerinde ve
makarna soslarinda kullanabilirsiniz.

Shandong Kuru Shitake Mantari

Uzakdogu'ya 6zg(i kuru siyah gin mantari olarak da bilinen
bu trlin, tazesinden daha aromatik bir yapiya sahip
olmasindan dolay! Uzakdogu yemeklerinde, sote ve

~ corbalarda tercih edilir. Gin mutfaginin vazgegilmez

malzemesidir. Yemeklerin yani sira, cin béredi dolgulari,
salata ve aperatiflerde de kullanilir.

Mizkan Mirin Honteri

Japon mutfaginda geker yerine kullanilan bu sos,
daha rafine bir tatli tadi ve parlaklik verir. Genig bir
kullanim yelpazesi olan mirin, ozellikle teriyaki ve
salata sosu yapiminda ve marinasyonunda kullanilir.

Patak’s Mango Chutney

Mango seker ve baharatlann kaynatiimasi ile elde
edilen bu Uriin, yemeklerin yaninda garnitiir ve
papadum ile baglangi¢ olarak servis edilir.

Lee Kum Kee Istiridye Sos

Asya mutfaginin soya sosundan sonra en gok
bilinen ve kullanilan malzemesidir. Ozenle segilmig
istiridyelerin zlerinden elde edilen bu sos, et
marinasyonlarindan, tava yemeklerine, noodle
yapimindan salata soslarina kadar hemen hemen
her yemek tiiriinde kullanilir. Kendi bagina veya
diger sos ve lezzetlendiriciler ile karigtinlarak degisik
alternatifler iiretilebilir.
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ASYA BAHARATLI KUZU INCIK

Malzemeler
Kuzu incik igin;
1 adet Kuzu incik
1 y.kasig Lee Kum Kee Soya Sosu
1 ¢.kagigi Shandong Zencefil Ezmesi
1 adet Thaiagri Misket Limonu Yaprag
1tkasigi Daregal Kigni
1 y.kasigi Mizkan Mirin Honteri
1tkasigi Lee Kum Kee Istiridye Sos
1¢kasigi Sarimsak (pire)
172 ykagidi Kuru sogan (btiyik kiip dogranmig)
12 y.kasigi Havug (biiyik kiip dogranmig)
1 adet Yildiz anasen
1 adet ubuk targin (4 cm)
3 adet omates (bliyik kiip dogranmig)
2 su bardag Et suyu
Swviyad
Un
Karabiber
Rosti igin;
1 adet Orta boy patates
1 adet Havug
1 tkasidi Maydanoz (kryilmis)
1 tkasig Daregal Fransiz Sogan (kiyilmis)
1tkasigi Siviyad
Tuz
Karabiber
Hazirlanisi

Tavada yad 1sitin. Kuzu incigi una bulayip yagda muhrleyin ve tepsiye
koyun. Tavay! temizleyip yag ekleyin ve yagi kizdirin. Tavaya sogani ve
havucu koyup 20 saniye soteleyin. Sarimsagl, kignisi, yildiz anasonu,
zencefili misket limonu yapraklarini ve tarcini ekleyip harli ateste 15
saniye pisirin. Mirini ekleyip gektirin. Et suyunu soya sosunu ve istiridye
sosu ekleyip kaynadigi an ate?ten(?ekip etin Gzerine dékan. Tepsinin
agzini folyo ile kapatip 180°C firinda en az 1 saat pisirip kontrol edin.
Yumugakligi yeterli ise finndan gikarip efi tabaga alin. Tepsideki et
suyunu el blender! ile parcalayip etin Gizerine ddkiin.

Rosti igin;

Palgatesgi kaynar suda haglayin ve tam pismeden sudan ¢ikartip sogutun.
Ayni islemi havug icinde yapin. Patatesi ve havucu sojuduktan sonra
rendeleyin, kan? irin, Fransiz soganini da ekledikten sonra tuz ve
karabiber ile tatlandirin. Teflon tavaya sivi yad koyun ve kizdiktan sonra
sebze kanigimini hig bosluk kalmayacak gekilde tavaya yayin. Iki tarafi
da kizarana kadar pigirin ve incik ile servis edin.

DANA SINITZEL VE ACILI LIMON SOS

Malzemeler

Sinitzel igin;
100 gr Dana antrikot (ince, doviilmus)
1 su bardag: Shandong Panko Japon Ekmek Kirntisi
1 tkasig Magic Seasoning Et Baharati
1 adef Yumurta
1 tkasigi Sat
1 gay bardag Un
150 ml Siviyag
L4
Karabiber
Firinda patates ve 1zgara kuskonmaz igin;
4 adet Shandong Yesil Kuskonmaz
4 adet Mini Patates (ortadan 2'ye kesilmis)
1 dal Biberiye
2 tkagigi Siviyagd
Tuz
Karabiber

Acili limon sos igin;

1 ykasigi Thai World Tath Biber Sosu
1tkasig Lee Kum Kee Limonlu Cin Sosu

1 ¢.kagigi La Costena Chipotle Biberi (piire)
Hazirlanisi

Dana antrikotu et dévecegi yardimiyla inceltin, her iki yiizeyine tuz,
karabiber ve et baharati serpin. Yumurtayi ve s(td karigtirip, homojen
olana kadar girpin. Etiilk olarak elekten gegirdiginiz una, ardindan
yumurta karigimina ve en son pankoya bulayin. Daha iyi bir drilin ve
daha kalin bir ¢itir igin en son islemden sonra tekrar siite, ardindan
tekrar panko'ya bulayin. Tavada i1sithdiniz yagin icinde iki tarafi da altin
rengine gelene kadar kizartin.Patatesleri bir kap icinde biberiye, yad, tuz

ve karabiber ile karistirip, 180°C firinda igi yumusayana, disi kizarana
kadar pisirin.Sos i¢in malzemeleri karistirip oda sicaklijinda servis edin.
Kuskonmazi, yad, tuz ve karabiber ile kangtinp 1zgara da pigirin.
Qrtadan ikiye kesip, patatesler ile kanigtirip, gnitzel ile servis edin.

LIMON SOS MARINELI TAVUK IZGARA

Malzemeler

Marinasyon igin;
adet Tavuk But(derisiz kemiksiz)

1 y.kagigi Lee Kum Kee Limonlu Cin Sosu
1% y.kagigi Santa Maria Barbekii Sosu

1 tkasig Daregal Keklik Otu

} E.ka§|g| Sanmsak (ptre)

kasig! Siviyad
Tuz
Karabiber

Balli Sarimsakh Aioli igin;

1y.kasigi Lee Kum Kee Balli Sarimsakli Sos
1y.kagigi Mayonez

Y ¢.kasidl Sarimsak (ptre)

1 ¢ckasigi Toz kirmizi biber

Hazirlanigi

Tavuk parcalanini soslar, sarimsak, siviyad, tuz ve karabiber icinde en
az 1 saat marine edin. Sicak 1zgara iizerine koyun ve iki tarafini da
mihrleyin. Onceden isittidiniz 180°C finnda pigirme iglemini
tamamlayin. Sosun yapimi igin, malzemeleri sirasi ile kangtirip énceden
pisirdiginiz tavuk parcalari yaninda oda sicaklifinda servis edin

IZGARA DANA BONFILE VE
CAFE DE PARIS SOS

Malzemeler
Marinasyon igin;

2 y.kasigi Lee Kum Kee Tatli Eksi Sos

1y kasigi Lee Kum Kee Soya Sosu
1 ¢ckasign Fallot Dijon Hardal
6 adet Silver River Yesil Cin Fasulyesi
1 %.ka§|g| Sarimsak (ptre)
1 tkasigi Zeytinyadi
1 ¢.kasigi Kirmizi pul biber
1 ?.ka§|g| Susam beyaz
1 tkasigi Sivi yag
Tuz
Karabiber
Cafe de Paris Sos igin;
11gr Hugli Cafe de Paris Sos
100 ml Su
Hazirlanigi

Dana Bonfile pargalarini; soslarin, sarimsadin, pul biberin, sivi yagin
icinde en az 1 saat marine edin. Sicak 1zgara (izerinde arzu edilen
pisme derecesine kadar pisirin. Kenara alip eti dinlendirin. Yesil ¢in
fasdlyelerini, sivi yag tuz ve karabiber ile harmanladiktan sonra 1zgara
tizerinde muhdrlenene kadar piairin. Susam ile harmanlayip sicak servis
edin. Cafe de Paris sos igin; 100 ml kaynayan suya macun halindeki sos
tabanini yavagca ekleyin, tavanin altini kisin ve arzu ettiginiz kivama
gelince etin yanina koyup servis edin.

MARINE KUZU PIRZOLA

Malzemeler

Marinasyon igin;

2 adet Kuzu Pirzola

2 ykasig Lee Kum Kee Soya Sosu
1 y.kasig Lee Kum Kee Erik Sosu

2 adet Thaiagri Misket Limonu Yapraklari (kiyilmig)
1 t.kasig Shandong Zencefil Ezmesi

1 ykasidi Daregal Kisnis

2 adet Taze sogan (kiyilmig)

1 ¢.kasigi Sarimsak (ptre)
1 c.kasigi Kirmizi pul biber
1 adet Lime (suyu)
1 ykagidi Siviyag
Karabiber
Tuz

Firinda havug igin;
1 adet Havug (blytk kiip dogranmig)
Magic Seasoning Sebze Baharati
Rezene Tohumu

1 t.kasig
1 ¢c.kasigi

1 ¢.kasig Kimyon Tohumu
1 Eka;\g% Siviyad
Tuz
Karabiber
Mango Chutney igin;
1 ykagigi Patak’s Mango Chutney
1ykasigi Siizme Yogurt
5 adel Nane yapragi (kiyilmig)
Hazirlamigi

Misket limonu yapraklarini, sarimsagi ve taze sogani, lime suyunu diger
malzemeleri de ekleyip pirzolayi icinde en az 1 saat dinlendirin.
Uzerinde fazla marinasyon malzemesi kalmayacak sekilde sosun
iEinden ¢lkarin ve sosu kenara ayirin. Sicak 1zgaraya eti koyun ve her
iki tarafini mihdrleyin. Iki tarafi da mihtrlendirdikten sonra sosu etin
(zerine ve altina gezdirip istenilen pisme derecesine gelene kadar
firinda pisirin. Servis etmeden firndan ¢ikanp dinlendirin.

Havucu bir kap iginde sebze baharati, rezene tohumu, kimyen tohumu ,
yag, tuz ve karabiber ile harmanlayin. 180 °C firinda dig! kizarana ve igi
yumusayana kadar pisirin. Mango Chutney ve siizme yo§urdu karigtirp,
naneyl ekleyin. Oda sicaklijinda servis edin.

TERIYAKI SOSLU DANA BONFILE

Malzemeler
Marinasyon igin;
50 gr Dana bonfile (madalyon kesilmig)
YALE T Lee Kum Kee Teriyaki Sos
1 tkasigi Daregal Tarhun Otu
1 ¢ckagigi Sarimsak (ptire)
1 ykasigi Swviyad
Tuz
Karabiber

Sote Shiitake ve Porcini mantarlan igin,

1 y.kagigi Greci Dilimli Porgini Mantan
1 ykagigi Shandong Kuru Shiitake Mantan
(orta kalin jilyen kesilmis)
1 tkagigi Daregal Dilimlenmis Fransiz Sogani
1ykasigi Mizkan Mirin Honteri Piring Sarabi
1 ykagigi Maydanoz (kiyilmig)
1 E.ka§|g| Tereyag
1 tkasigi Swviyag
Tuz
Karabiber
Hazirlanigi

Marinasyon malzemelerini karistirip Dana Bonfile'yi sosun iginde en az
1 saat marine edin. Sicak 1zgara (zerinde istenilen pigme derecesine
kadar pisirip, dinlendirin. Kuru shiitake mantarini bir kaba alin ve tzerine
kaynar su ekleyin, 1 dakika icinde bekletin. Sudan ¢ikardiktan sonra
orta kalin jilyen kesin ve kenara alin. Sivi yadi tavaya koyun ve isininca
Fransiz soganini ilave edin. 10 saniye soteledikten sonra porgini
mantarini ve dogranmig shiitake mantarini ekleyip karigtirin. Mantarlar
ve soganda pismeye baglayinca pirin%§arab|m ekleyin ve cektirin.
Tereya§ini, maydanozu, tuz ve karabiberi ekleyip etin altinda servis

edin.
IZGARA DANA BONFILE
Malzemeler
Marinasyon igin;
150er Dana bonfile
1 ¢ kasigi La Costena Chipotle Biberi (piire)
1 tkasigi Daregal Kekik Otu
1 t.kagig Magic Seasoning Barbekii Baharati
1 ykagigi Siviyag
Tuz
Karabiber

Siyah Fasulye ve Demi-Glace igin;

2 y.kasgigi La Costena Siyah Fasulye Konservesi
1 tkasig Daregal Kisnig

6 gr. Hugli Demi-Glace Sos

1 ¢.kasigi Shandong Zencefil Ezmesi
1 gkagigi Sarimsak (ptire)
20gr. Kirmizi sogan (ince jllyen kesilmig)
50 ml. Su
1 ykagigi S yad
Tuz
Karabiber

Hazirlanigi

Chipotle biberini, diger marinasyon malzemeleri ile harmanlayip,
bonfileyi sosun icinde en az 1 saat bekletin. Sicak 1zgarada her 2
tarafini miihdrleyip dinlendirin. Tavada 50 ml suyu kaynatin ve
demi-glace tozunu ekleyip altini kisin. Kivami yogunlasana kadar
karistirin. Ayri bir tavada yadi kizdirin. Sedani, zencefili, sarimsag ve
kignigi ekleyip sogan yumusayana kadar pisirin. Sofanlar yumu?aylnca
fasulyeyi ekleyin. Hazirladigimiz demi-glace sosu fasulyelere ekleyip
etin yaninda servis edin.

FIRINDA DANA DOS
Malzemeler
150 gr Dana dos
2 ykasigi Lee Kum Kee Cin Marine Sosu
1 tkasigi Daregal Kignis
1 t.kasigi Daregal Kekik Otu
1 t.kasigi Shandong Zencefil Ezmesi
2 ykasgigi Fallot Frambuazl Kirmizi Sarap Sirkesi
2 adet Portakal (sikilmis)
1 tkagigi Sarimsak (piire)
1 tkasigi Sivl yag
50 gr. Krema
1 su bardagi Su
1 tkasigi Tereyag
Un
Maydanoz (kiyilmig)
Tuz
Karabiber
Shiitake Mantari cipsi igin;
6 adet Shiitake mantan (orta kalin jilyen kesilmig)
1 ykasigi Un
Tuz
Karabiber
Hazirlanigi

Eti una bulayip kizgin yagda mihtrleyin. Eti tepsiye koyun.

Tavay temizleyip tekrar atege alip yag ekleyin ve yag hafif kizinca
zencefili, kisnigi, kekik otunu ve sarimsagi ek\e?(ip kisik ategte soteleyin.
Kirmiz ?arap sirkesini ekleyip ¢ektirin. Portakal suyunu tavaya ekleyin.
Portakal suyu kaynamaya baslayinca ¢in marine sosunu ve suyu
ekleyin. Kanigimi etin Gzerine dokiip, tepsiyi folyo ile sarin. 180°C finnda
1 saat pisirin. 1 saat sonunda etfi bir bicak yardimiyla kontrol edin,
yumugam@ ise tepsideki et suyunu bir'tavaya koyup eti dinlendirmeye
alin. Et suyunu kisik ateste karistirirken kremayi azar azar ekleyin.
Kivami koyulaginca tereyadi ve maydanozu ekleyip etin (izerinde servis
edin. Kuru shiitake mantarini kaynar suda 1 dakika bekletin.
Yumugayinca disari alip fazla suyundan kurtulun. Gerekirse pegete ile
kurulayin. Mantarian ince kesip una bulayin ve kizgin yagda gitirdayana
kadar pigirin. Tuz ve karabiber ekleyip, etin yaninda servis edin.

ﬁ'II'IR-IIZRY DANA BONFILE, TAYLAND PiLAVI
WDaDZ;rme o Dana bonfile (serge parmak kalinliginda kesilmis)

2 ykagign Lee Kum Kee Dark Soya Sosu
2 ykagigi Mizkan Mirin Honteri
1 ¢.kasigi Shandong Zencefil Ezmesi
1 tkasigi Lee Kum Kee Istiridye Sosu
1 ¢.kasig! Sarimsak (piire)
4 adet Taze sogan (enine 2 ye kesilmig)
/= adet Kirmizi dolmalik biber (kalin jiilyen kesilmis)
= adet Yesil dolmalik biber fkalm julyen kesilmig)
/= adet Kuru sogan (kalin jalyen kesilmis)
1 tkagigi Kahverengi seker
2 ykagigi Sivi yagd
2 ykasigi Un
4 su bardag golden Phoenix KokuluTayland Pirinci
u
Tuz
Karabiber
Hazirlanisi

Tayland pirincini soguk suyun altinda, su berrak akana kadar yikayin.
Ufak bir tencereye koyun ve (izerine suyu ve tuz ekleyin. Kaynamaya
birakin arada kar\?tmn, kontrol ederek pistigi zaman siiziin. Bonfileyi tuz
ve karabiber ile tatlandirdiktan sonra una bulayin ve kizgin yana etlerin
her yeri pisene kadar soteleyin. Etleri kenara alip tavay! temizleyin.
Kirmizi biberi, yesil biberi ve sogani tavada kizmig yag iginde soteleyin.
Sebzeler yumugayinca sarimsagi ve zencefili ekleyip 10 saniye daha
pisirmeye devam edin. Sarabi ekleyip gektirin. Soya sosunu ve Istiridye
sosunu ekIeyiE yari yariya cektirin, taze soganlari etlerle birlikte tavaya
i\z\_fe edin. Sekeri tuzu ve karabiberi ekleyin. Tayland pilavi ile servis
edin.




