Laiwu Gold Pembe Zencefil Tursusu (kiyilmis)
Tatli sirke icerisinde salamura edilmis ince zencefil

dilimleri fiizyon mutfaginda ve Japon mutfagindan sushi
yaninda garnitiir olarak kullanilir.

Lee Kum Kee Soya Sosu

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

Lee Kum Kee Teriyaki Sos

Japon mutfagi basta olmak iizere uzakdogu
mutfaklarinda en ok kullanilan soslardan biridir. Soya
ezmesi, bal, sarimsak ve susamdan olusan bu sos
yemeklerin tat ve rengini artinr. 1zgara etler, deniz
iriinleri ve sebzeler icin ideal bir sostur. Etleri marine
etmekte kullanilabilir. Kullanimi kolaydir. Zamandan,
iscilikten ve {iriin zaiyatindan dogan maliyetlerinizi
minimuma indirir.

Tatki Limon Suyu
Adana ve Mersin bolgesinde yetistirilen ve mevsiminde

toplanan yatak “Lamas” cinsi limonlardan elde edilir.
Limonun igerisinde bulanan, dogal koruyucu ozelligi olan
“askorbik asit” sayesinde, ¢gziindiikten sonra tat degisimi
olmaz.Sikildiktan hemen sonra — 40°C de soklanr.
Boylece sikildigi andaki aroma ve vitamin degerlerini
korumus olur. Salatalariniza limon tazeligi katmak
icin,yemek soslarinizda,alkollii veya alkolsiiz kokteyl
yapiminda,limonata reetelerinizde farklilk yaratmak
icin kullanabilirsiniz.

Shandong Panko Japon Ekmek Kirintisi
Kizartmalarda pane olarak kullanilan Japon usulii ekmek
kinntisi,

Sel De Guerande Tuz
Guérande tuzlan Fransa'nin kuzey bati bolgesinde

asillardir degismeyen geleneksel son derece dogal
yontemlerle elde edilen kendine has bir tuzdur. Diger
endistriyel tuzlardan farkli olarak hichir yikama ve
kimyasal islemden gegmez, katki maddesi icermez.
Tiiketicilere tutarli bir kalite sunmak icin sadece ayiklanip
elekten gegirilir. Zengin Magnezyum degerine sahiptir.
Her tiirlii yemeklerde; makama, taze sebze pisirmek icin,
tuzda balik ve et hazirlamak icin kullanilabilir.
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Magic Seasoning Blends Barbekii Baharati
Sogan, sarimsak, cesitli baharatlar ve duman
aromasindan olusan Amerikan tipi barbekii baharati.
zgaralarda, marinasyonlarda ve tex-mex yemeklerinde
kullanabilirsiniz.

Hugli Kori Sos

Su ile kanistinlarak hazirlanan toz kdri sos karisimidr.
Cafe ve bistrolarin vagecilmez yemeklerinden kéri soslu
tavuk basta olmak iizere, et ve makarna yemekleri
soslarinda da kullanilabilir.

La Costena Tiitsiilenmis

Chipotle Biberi(kiyilmis)

Kurutulup, tiitsiilenerek giizel bir aroma kazanan ve leziz
bir domates sosu icinde saklanan kirmizi jalapeno
biberidir. Kuvvetli bir acisi vardur. icine katildigi soslara
kendine dzqii farkli bir karakter katar. Ozellikle pisirilen
veya soguk Tex-Mex soslarinin yapiminda kullanilir.
Mayonezle karistinilarak, sandvic ve hamburgerler icin
cok giizel bir sos elde edilebilir.

Fallot Tarhunlu Dijon Hardal

Tarhunun essiz kokusunu ve tadini tasiyan bu Fransiz tipi
hardal balik yemekleri basta olmak iizere, pek ok salata
sosu ve sandvicde de kullanabilecegin biringi sinif bir
hardal alternatifidir.

Salud Dondurulmug Avokado Kiipleri
%100 Haas avokado piiresi. Guacamole yapiminda yada
kendinize 6zgii sos ve sandwich recetelerinizde avokado
ihtiyacinizi karsilamaniz igin ideal.

Thai World Sriracha Aci biber Sosu

Tayland usulii sarimsakl ac bir sos olan bu iiriiniin
egzotik ve baharatli bir tadi vardir. Tim yemeklerde ok
amacli olarak kullanilir.

Sweety Pepp

Sweety Pepp Peruda yetisen cok ozel cesit bir biberdir.
Kendine has bir lezzeti vardir; hem tath hem acidi. igi
doldurularak aperatif gibi kullanilabilecegi gibi, sebze
olarak birlikte kullanildigi tiim salata, makarna, pizza ve
hatta icerisine katildigi ekmek hamuruna ozel bir lezzet
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UZAK DOGU SOSLU BURGER

Malzemeler
15 gr. Laiwu Gold Pembe
Zencefil Tursusu (Kiyilimis)
20 gr. Tatki Limon Suyu
1 ¢c.kasig Lee Kum Kee Soya Sosu
1 ¢.kasig Lee Kum Kee Teriyaki Sos
1 t.kasig Daregal Arpacik Sogan
1 t.kasig: Lee Kum Kee Tath Eksi Sos
10 gr. Shandong Panko Japon Ekmek Kirintisi .
1 ad HEG Hamburger Ekmegi
Sel de Guarande Tuz
1 ad. Hamburger Ekmegi
100 gr. Dana Kiyma
1 ¢c.kasig Sarimsak(piire)
40 gr. Lahana(ince julyen dogranmis)
40 gr. Soya Flizi
40 gr. Salatalik(ince julyen dogranmis)
40 gr. Havug(rende)
1 ¢.kasigl Sarimsak(plire)
50 gr. Mayonez
Karabiber
Hazirlamisi:

Hamburger ekmeklerine tereyag stirlin. Panko ekmek kirintisi ve dana kiymayi
yogurun, hamburger seklini verin ve servis dncesi buzdolabinda en az 2 saat
dinlendirin. Izgarada mihiirleyin ve énceden isitilmis 180°C firnnda 8 dakika
pisirin. Soya sosunu, teriyaki sosunu, arpacik sogani, tath eksi sosu ve 1 cay
kasigl sanimsagl karistinn.Su kaynatin ve lahanalar iginde 15 dakika veya
yumusayana kadar dinlendirin. Havucu, salataligl, mayonezi, soya filizlerini,
lahanalari, zencefil tursusunu ve limon suyunu karistirin ve karabiber tuz ile
tatlandirin.Hamburger ekmeginin alt tabanina asya sosunu, Uzerine
hamburger etini, onun Gzerine de coleslaw salatasini koyup hamburger
ekmegi ile kapatip servis edin.

PARIS BBQ BURGER

Malzemeler
11gr. Hugli Cafe De Paris Sos
3 adet Salud Sogan Halkasi i
1 c.kasig Magic Seasoning Blends Barbekii Baharati
1 y.kasig Daregal Arpacik Sogan
1 t.kasig Daregal Kisnis
10 gr. Shandong Panko Japon Ekmek Kirintisi
1ad HEG Hamburger Ekmegi
| Sel de Guarande Tuz
1 ad. Hamburger Ekmegi
100 gr. Dana Kiyma
100 ml. Sit
1 ¢c.kasig Sarimsak(piire)
100 gr. Kuru Sogan(ince julyen kesilmis)
15 gr. Kahverengi Seker [
1 dilim Taze Kasar Peyniri
3 dilim Domates
1 adet Patates(orta boy, rendelenmis)
1 y.kasigl Zeytinyag)
Marul
Hazirlamisi:

Hamburger ekmeklerine tereyag stiriin. Dana kiymayi, barbekli baharatini,
panko ekmek kinntilarini, arpacik sogani, kisnisi ve sarimsagl kanstirin,
hamburger seklini verin ve servis 6ncesi buzdolalemda en az 2 saat
dinlendirin.lzgarada mihirleyin ve énceden isitiimis 180°C flgnda 8 dakika
pisirin.Zeytinyagini tavaya alin ve 1sitin. Soganlarl ekleyin ve 5 dakika kisik
ateste pisirin. Uzerini kapatacak kadar sicak su ekleyin ve soganlar suyunu
gekince tekrar ekleyin. Islemi soganlar iyice yumusayana kadar devam ettirin.
Tuz, seker ve karabiber ile tatlandinn ve sogutun. Sogan halkalarini 170°C
fritdzde ¢itirlasana kadar pisirin. Kagit pecgete yardimiyla fazla yagindan
kurtulun. Rendelenmis patatesleri soguk suda yikayin fazla nisastasindan
kurtulun. 170°C fritdzde ¢itirlasana kadar pisirin. Kagit pecete yardimiyla
fazla yagindan kurtulun. 100 ml. siit(i tavada isitin ve cafe de paris sosu
ekleyin. Kivami yogunlasana kadar karistinn. Ekmeklerin alt tabanina
karamelize sogani ve kibrit patatesleri, izerine hamburger etini ve cafe de
Paris sosunu, lizerine domates dilimlerini, onun {zerine marulu koyup,
hamburger ekmegi ile kapatip servis edin.

KORI SOSLU BURGER ' |
Malzemeler |
10 gr.l Shandong Panko Japon EKmek Kirintisi
11 grf Hugli Kori Sos

1 t.kasig Tatki Limon Suyu

1 y.kasigi Magic Seasoning Blends Et Baharati '

1 ¢.kasig Daregal Arpacik Sogan |

1 ¢.kasig Daregal Tarhun

| W

1ad HEG hamburger Ekmegi
' Sel de Guarande Tuz
100 gr. Dana Kiyma

1 ad. Hamburger Ekmegi

30 gr. Kézlenmis Patlican

1 t.kasig Maydanoz(kiyllmis)

100 ml. Sut

2 dilim Mozzarella Peyniri

1 adet Patates(orta boy, rendelenmis)
1 ¢.kasigl Sarimsak(plire)
3 dilim Domates
i Karabiber
Zeytinyagl
Hazirlanisi: ‘

Hamburger ekmeklerine tereyag surin. Dana kiymayl, et baharatini, panko
ekmek kinntilarini, arpacik sogani ve tarhunu kanstirin, hamburger seklini
verin ve servis dncesi buzdolabinda en az 2 saat dinlendirin. lzgarada
muhdirleyin ve énceden isitiimig 180°C finnda 8 dakika pisirin. Rendelenmis
patatesleri soguk suda yikayin fazla nisastasindan kurtulun. 170°C fritdzde
¢itirlasana kadar pisirin. Kagit pecete yardimiyla fazla yagindan kurtulun. 100
ml. st tavada isitin ve kori sosu ekleyin. Kivami yogunlasana kadar
karnstinn. Kézlenmis patlicani, limon suyunu, maydanozu ve sarimsagi
karnistinn. Zeytinyagl, tuz ve karabiber ile tatlandirin, Ekmegin Gzerine ilk 6nce
patlican kansimini stirlin, Gzerine eti yerlestirin. Domatesleri ve peyniri
ekleyip peyniri salamanderin altinda eritin. Kibrit patatesleri koyup kori sos ile
tamamlayin. Ekmegi kapatip servis edin.

SEBZE VE TUTSULENMI$ BiBER SOSLU
BURGER

Malzemeler
1 c.kasigi Shandong Zencefil Ezmesi
4 ad. Shandong Yesil Kuskonmaz
1 ¢.kasig La Costena Titsiilenmis

('l Chipotle Biberi(kiyilmis)
11 gr. Hugli Baharat Sos

10 gr. | Shandong Panko Japon Ekmek Kirintisi
1 ¢.kasigi I Tatki Limon Suyu
1ad | HEG Hamburger Ekmegi
Sel de Guarande Tuz
100 gr. Dana Kiyma
1 ad. Hamburger Ekmegi
100 ml, Sat
1 ad. Kirmizi Sogan(klgtik boy)
20 gr. Mayonez
20 gr. Ketcap
Gobek
Karabiber
Hazirlanisi:

Hamburger ekmeklerine tereyag siiriin. Dana kiymayi ve panko ekmek
kinntilarini kanstirin, hamburger seklini verin ve servis oncesi buzdolabinda
en az 2 saat dinlendirin.lzgarada miihirleyin ve énceden isitilmis 180°C
finnda 8 dakika pisirin. 100 ml. sttl tavada 1sitin ve baharat sosu ekleyin.
Kivami yogunlasana kadar karistinn. Kuskonmazi ve kirmizi sogani 1zgara da
kozleyin, kiguk pargalara kesin. Ayr bir kapta, chipotle biberini, limon
suyunu, zencefili, ketcap ve mayonezi karistirin, kestiginiz kuskonmaz ve
kirmizi sogani ekleyin. Tuz ve karabiber ile tatlandirin. Ekmegin alt tabanina
kokteyl sosunu siiriin. Uzerine hamburger etini yerlestirin. Etin iizerine
baharat sosu dékiin, en son gobek salata koyun, ekmegin lst kismini
kapatin ve servis edin.

'TEMPURA BURGER

Malzemeler
90 gr. JFC Tempura Pane Karisimi
10 gr. ]‘Shandong Panko Japon Ekmek Kirintisi
1 t.kasig Tabasco Aci Sos
1 c.kasig Magic Seasoning Blends
‘ Balli Barbekii Baharati |
1 y.kaélgl ! Casa Flesta Barbekii Sos
1ad HEG Hamburger Ekmegi
Sel de Guarande Tuz

100 g}. 1 Dana Kiyma
tfad. 0} | Hamburger Ekmegi
1 y.kasigl Ketcap
2 dilim Mozzarella Peyniri ! |
100 gr. | | Kuru Sogan(ince jiilyen kesilmis)'
15 - 4l ! Kahverengi Seker
1 c.kasigl Sarimsak(pire) il

‘ - Gobek I"1

L Karabiber [
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Hazirlanisi: \
Hamburger ekmeklerine tereyag sirtin. Dana kiymayi, balli barbekt baharatini
ve panko ekmek kirintilarini kanstirin, hamburger seklini verin ve servis |
oncesi buzdolabinda en az 2 saat dinlendirin. lzgarada muhurleyin ve
buzdolabinda sogutun. Tempura pane karisimini soguk su ve 1 tatl kasigi
balli barbekll baharati ile kanstirin, hamburger etini kansima bulayin. 175°C
fritdzde gitirdayana kadar kizartin. Pecete yardimiyla fazla yagindan kurtulun.
Barbekil sosu, tabascoyu, ketcap ve sarimsag karistinn. Tuz ve karabiber ile
tatlandirin. Zeytinyagini tavaya alin ve isitin. Soganlari ekleyin ve 5 dakika
kisik ateste pisirin. Uzerini kapatacak kadar sicak su ekleyin ve soganlar
suyunu cekince tekrar ekleyin. Islemi soganlar iyice yumusayana kadar
devam ettirin. Tuz, seker ve karabiber ile tatlandinn ve sogutun. Ekmegin alt
tabanina barbekl sos karisimini strlin, Uzerine karamelize sogani ekleyin. !
Tempura hamburger etini yerlestirin, mozzarella peynirlerini koyup
salamanderin altinda eritin. Gobek salatay ilave edip ekmegi kapatip servis
edin.

WASABI BURGER

Malzemeler
1 y.kasigi Laiwu Gold Pembe Zencefil Tursusu(kiyilmis)
10 gr. Shandong Panko Japon Ekmek Kinntisi
1 t.kasigi S&B Wasabi Unu
10 gr. Fallot Tarhunlu Dijon Hardal
1 ¢c.kasig Shandong Zencefil Ezmesi
1 ad HEG Hamburger Ekmegi
Sel de Guarande Tuz
Acetum Soya Soslu Balsamik Glaze Sosu
100 gr. Dana Kiyma
1 ad. Hamburger Ekmegi
25 gr. Pancar(finnlanmis)
1 y.kasig Mayonez
3 dilim Domates
Gobek
Hazirlanist:

Hamburger ekmeklerine tereyag sirin. Dana kiymayi, wasabi ununu, zencefil
ezmesinijve panko ekmek kinntilarini karnistirin, hamburger seklini verin ve
servis oncesi buzdolabinda en az 2 saat dinlendirin. Izgarada mUhurleyin ve
anceden isitilmis 180°C finnda 8 dakika pisirin.Pancarlan kiciik kipler
halinde kesin, mayonez, zencefil tursusu ve tarhunlu dijon hardali ile
karistinn. Hamburger ekmeginin alt tabanina pancarl sosu suriin. Hamburger
etini Gzerine yerlestirin, Domates dilimlerini ve gobek salatayi ilave edin.
Soya soslu blaze ile tatlandirin, ekmegi kapatip servis edin.

KiSNiSLI MADRAS BURGER

Malzemeler |
10 gr. Shandong Panko Japon Ekmek Kinntisi
2,5 gr. TRS Madras Baharati
1 c.kasig Tatki Limon Suyu
1 ¢c.kasigi Daregal Kisnis
1 t.kasig Shandong Zencefil Ezmesi
1 y.kasigi Salud Doldurulmus Avokado Kiipleri
1 t.kasig UFC Tath Misir |
1ad HEG Hamburger Ekmegi
Sel de Guarande Tuz
120 gr. Tavuk Kiyma
1 ad. Hamburger Ekmegi
1 t.kasig Domates Salgasl|
1 ¢.kasigl Sarnimsak(piire)
1 t.kasig Taze Nane ‘
1 %% y.kasigl Yogurt |
1 y.kasig Kdzlenmis Biber(kicik kiip Kesilmis) \
Karabiber |
Semizotu
Zeytinyagl
Siviyag
Hazirlamisi:

Hamburger ekmeklerine tereyag siriin. Tavuk kiyma, panko ekmek kirintisi,
madras baharati, kisnis, zencefil ezmesi, salga ve sarimsagl karistinn, tuz ve
karabiber ile tatlandinp birlikte yogurun, 2 saat buzdolabinda dinlendirin.
Siviyagl bir tavaya alin tavuk burger etinin iki tarafini da muhdrleyin ve firinda
175°C 10 dakika pisirin. Kdzlenmis biberi, naneyi, yogurdu, misiri, avokado
kiplerini ve limon suyunu kanstirin. Tuz ve karabiber ile tatlandirin.
Semizotunu; tuz karabiber ve zeytinyagl ile tatlandinn. Hamburger ekmeginin
tabanina yogurt sosu sirin zerine tavuk burgel'i koyun, semiz otunu da
ekleyip, hamburgeri tamamlayin. |

[ |

TATLI BiBERLIi BURGER

Malzemeler
35 gr. Gandules Sweety Pepp Tricolore
(ince jiilyen kesilmis)
30 gr. Thai World Tath Biber Sosu
1 ¢c.kasig Shandong Zencefil Ezmesi
10 gr. Shandong Panko Japon Ekmek Kirintis
1 ad HEG Hamburger Ekmegi
Sel de Guarande Tuz
1 ad. Hamburger Ekmegi
100 gr. Dana Kiyma
1 ad. Yumurta
5 dilim Pastirma
3 dilim Domates
Siviyag
Karabiber
Hazirlanisi:

Hamburger ekmeklerine tereyag striin. Dana kiymay! ve panko ekmek
kinntilarini karistirin, hamburger seklini verin ve servis oncesi buzdolabinda
en az 2 saat dinlendirin.lzgarada muhirleyin ve énceden i1sitiimis 180°C
finnda 8 dakika pisirin.Tavaya siviyag koyun ve pastirmayi citirdamayacak
sekilde pisirin. Ayni sekilde baska bir tavada az siviyag ile yumurtayi
pisirin.Tath biber sosunu, 3 cesit biber ile karistinn zencefil ile
tatlandinn.Hamburger ekmeginin tabanina biber sosunu siriin, (zerine
hamburger etini yerlestirin, domatesleri, yumurtayl ve pastirmalar ekleyin ve
ekmek ile tamamlayip servis edin.

ACILI VE HARDALLI MiNi BURGERLER

Malzemeler
3 ad. HEG Mini Roll Ekmek
1 y.kasigi Fallot Balli ve Balzamik Sirkeli Dijon Hardah
1 t.kasig Thal World Sriracha Aci biber Sosu
7 gr. Shandong Panko Japon Ekmek Kirintisi
10 gr. La Costena Tiitsiilenmis Chipotle Biberi
' (kayilmis)
1 t.kasigi Daregal Frenk Sogani
2 ad. | | Ceri Domates(dilimlenmis)
1 y.kdsngl‘ . Mayonez
90 gr. Dana Kiyma
1 ¢.kasigl Sanmsak(pure)
Gobek
Hazirlanisi:

Mini roll ekmeklerine tereyag surtin. Dana kiymayi, panko ekmek kirintilanni,
chipotle biberini, sanmsagi ve Frenk soganini kanstinin. Esit 3 adet kofte
toplan hazirlayin ve buzdolabinda en az 2 saat dinlendirin. Izgarada
mihdrleyin ve dnceden 1sitilimis 180°C finnda 8 dakika pisirin. Ekmekleri
onceden isitiimis 210°C firnda 2-3 dakika 1sitin. Sriracha aci biber sosu ile
mayonezi karistinn. Ekmekleri 2'ye kesin, alt tabanlarina hardali strtn,
tizerlerine domatesleri koyun ve kofteleri yerlestirin. Ust kapaga srirachall

mayonezi slrlin, gobek salata ile tamamlayip servis edin.




