Picante Salsa Sos

Olgunlagmis domates, dolmalik biber, jalapeno
biber ve kiip dogranmis beyaz sogandan yapilan,
baharatlar ile tatlandinlan kullanima hazir bu sos,
her tirlii tex-mex yemeginde ve 6zellikle fajitanin
yaninda servis edilir. Cipsler ve diger kizarmig
aperatifler ile birlikte, wrap ve sandviclerin
icerisinde, hamburgerler ile de servis edilebilen leziz
bir sostur.

Daregal Donuk Kisnis

Taze baharatlar yemeklerinizi lezzetlendirmek icin
mutfaktaki en Gnemli malzemelerden biridir. Daregal
Qriinleri, temizlenip, saplarindan aynlip, dograndikian
sonra dondurulur ve paketlenir.

Simplot-Salud Donuk Guacamole

100 Haas avokadolarinin ezildikten sonra sogan,
chili biberi ve baharatlarin kanstirimasiyla elde
edilir. Kullanima hazir olan bu Griin, tim Tex-Mex
yemeklerinde ve soguk baslangig yemeklerinde sos
olarak kullanilir. Deniz {riinleri ve salatalar ile de
cok uyumludur.

Cedar Peynirli Dip Sos

Cheddar peyniri ile hazirlanmig kullanima hazir dip

sos et yemekleri ve Meksika yemeklerinin yaninda,

ﬁﬁ‘llrllklll olarak aperatiflerin ve cipslerin yaninda
ullanilir.

Simplot-Salud Sogan Halkasi

Tatli ve sulu beyaz sodan, halkalar seklinde
dilimlenerek birali pane ile kaplanir. Her bir dilimin
farkli boyutta olmasi, mutfaginizda taze hazirlanmig
izlenimi verir,

Fallot Dijon Hardal

Geleneksel yontemlere bagl kalinarak, tag bir
degirmende ezilmig hardal tohumlari ile ve yliksek
ustalik ile hazirlanmig Fransiz tipi hardal. Et
yemekleriyle, sandviclerle, salata soslarinda ve
kaliteli bir hardal lezzetine ihtiya¢ duyulan her
yemekte kullanilabilir,

Lee Kum Kee Teriyaki Sos

Japon mutfagi basta olmak (izere uzakdogu
mutfaklarinda en ¢ok kullanilan soslardan biridir.
Soya ezmesi, bal, sarimsak ve susamdan olusan bu
sos yemeklerin tat ve rengini artirir. lzgara etler,
deniz driinleri ve sebzeler igin ideal bir sostur. Etleri
marine etmekte kullanilabilir.
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edilen biber soslaridir. Tabasco soslarini 6zenle

= haziladiginiz kizartmalarinizda, 1zgaralannizda veya
yemeklerinizde kullanabilirsiniz. Gergek aci biber
sosunun tadini almak isteyenlerin vazgegemeyecegi
bir irdindir,

i' i i Tabasco Aci Biber Soslan
é Tabasco (riinleri diinyanin en Gnlii ve en gok tercih

Magic Seasoning Hamburger Baharati
Guiney Amerika tarzi aci biberli baharat kangimidr.
Her tiir 1zgara. marinasyon ve yemek cesidinde acil
cesni olarak kullanilabilir,

Pembe Zencefil Tursusu

Tatl sirke igerisinde salamura edilmis ince zencefil
dilimleri fiizyon mutfaginda ve Japen mutfagindan
sushi yaninda garnitiir olarak kullanilir.

Thai World Sriracha Aci Biber Sosu
Tayland usulii sarimsakli aci bir sos olan bu triiniin
egzotik ve baharatl bir tadi vardir. Tim yemeklerde
cok amagli olarak kullanilir.

Patak’s Balti Kori Ezmesi

Balti, iginde baharath Hint yemekleri pigirilen, ilkemizde
icinde kavurma yapilan saclara benzeyen,klasik bir hint
tabagina verilen isimdir. Gok farkll malzemeler
kullanilarak balti yemekleri yapilabilir. Tavuk, kuzu,
deniz triindi, ve ya baklagiller olabilir. Patak's Bali Kori
Ezmesi, balti yemeklerinde kullanilan klasik
lezzetlendiricileri bir araya getiren, leziz bir kori
ezmesidir.

Silver River Renkli Biber Karigimi

% Ince cubuklar halinde dogranmisg, Ug renkli Kaliforniya
biberi karigimi. Fajita gibi tava yemeklerinde, sotelerde,
garnitiir kansimlarinda veya salatalarda kullanilabilir,

- Hiigli Cafe De Paris Sos
1940 larda Isvigre'de Cafe De Paris restaurantinda
popiiler olan bu sos, zamanla tm dinyadaki seflerin
vazgecilmez klasiklerinden biri haline gelmistir,
Ozellikle 1zgara etlerle servis edilen bu sosu, yine
dogdugu topraklarda dreten Isvicreli Higli firmasindan
seflerimiz igin ithal ediyoruz.

Santa Maria Barbekii Sosu

Klasik Amerikan tarzi ile hazirlanmis, duman aromasl
ile tatlandinlmig bu sos, dzellikle 1zgara et/tavuk,burger
ve aperatiflerin icinde/yaninda kullanilir,
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Hamburger Uygulamasi
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FAJITA BURGER

Malzemeler

150 gr Dana Kiyma (orta yaglh)

1 [ ckasigi Magic Seasoning Hamburger Baharati
2 thagig Casa Fiesta Picante Salsa

1 ckasigi Worcestershire Sos

1 tkasigl Daregal Donuk Kignis

1 ¢kasig Sivi Yag

1 tkasig Slmplnd -Salud Donuk Guakamole

1 tkasigi Santa Maria Gedar Peynirli Dip Sos
1 dilim Domates (orta kalinlikta)

2ad Simplod-Salud Sogan Halkasi

1ad Hamburger Ekmegi

Hazirlamigi

Hamburger baharatini, worcestershire sosu, sivi yagi, 1
tkasigi salsayi ve kiymayi harmanlayin. Tuzunu ayarladiktan
sonra hamburger koftesi formunda sekillendirip 1-2 saat
dolapta dinlendirin. Izgarada istediginiz pigme derecesini
elde edene kadar pigirin. Hamburger ekmeginin alt pargasina
guacamoleyi surun. Domates dilimini ve kofteyi stirdiiginiz
bu ekmegin iizerine yerlestirin. En (iste salsanin kalan
kismini yerlestirin. Sogan halkalarini derin yagda kizartip
hamburgerin en dstine yerlestirin ve kapatin.

BALLI CHIPOTLE BURGER

Malzemeler

150 gr Dana Kiyma (orta yagh)

1 [ gkasig Magic Seasoning Barbekii Baharati

1 tkasii Kuru Sodan (rendelenmis)

1 ykasigi Kozlenmis Kapya Biberi (kiip dogranmig)
1 dilim Kasar Peyniri

1ad Marul Yapragi (kiiiik boy)

1 dilim Domates

1 dilim Kirmizi Sogan

1ad Hamburger Ekmegi

Tabasco Chipotle Aci Biber Sosu
Tuz-Karabiber

Sos Malzemesi (2 porsiyon igin)

1 ykasigi La Costena Chipotle
1 tkasigi Bal

4 ykasigi Mayonez

1 ykasigi Ketf p

1 ckasig Fallot Dijon Hardal
Hazirlamisi

Kiymayi, cajun baharatini ve sogani harmanlayip tuz ve
karabiber ile lezzetlendirin. Hazirladiginiz bu harca
hamburger koftesi formu verip dolapta 1-2 saat dinlendirin.
Sos malzemelerinin hepsini bir mayonez tenceresine alin ve
blender ile karistirin. Kaftenizi ve kirmizi sogan halkasini
1zgarada pisirin. Kofteniz hazir olmak Gzereyken kagar
peynirini Uzerine yerlestirip hafifge eritin. Ekmeginize
siraslyla marul yapragini domates dilimini ve sogan
yerlestirip {izerine kottenizi koyun. Koftenin (izerine kaypa
biberi yerlestirin. Hazirladiginiz sosu hamburger ekmeginin
(ist parcasina sirip diger malzemenin (izerine kapatin.
Yaninda Tabasco Chipotle sos ile servis edin.

PALMIYE ADASI

Malzemeler

150 gr Dana Kiyma (orta yagli)

1 tkasign Lee Kum Kee Teriyaki Sos
10 l;kaglgl Magic Seasoning Et Baharati

1 dilim Kasar Peyniri

1 dilim Domaies

1 dilim

1 ykasig Pemhe Zencefil Tursusu

1ad Hamburger Ekmegi

Sos Malzemeleri

1 ykagigi Mayonez

1 ckasig Daregal Donuk Ki?lmi

1 ckasigi Thai World Sriracha Aci Biber Sosu
1 ckasigi Thai World Tath Biber Sosu
Hazirlamsi

Kiymayi zencefil hari¢ diger malzemelerle karistirip
hamburger formunda kofteler yapin ve dolapta 1-2 saat
dinlendirin. Sos malzemelerini karigtinn. Kafteyi 1izgarada
istediginiz derecede pl?ll’ln Pigmesine yakin kagar peynirini
lizerine yerlestirip hafifge eritin. Ekmegin alt parcasina bol
miktarda hazirladiginiz sosu siirtin. Uzerine marul yapragini
ve domates dilimini koyun. Finndan gikarttiginiz kofteyi bu
malzemenin (izerine yerlestirin, en liste zencefil turgusunu
yerlestirip servis edin.

EGE BURGER

Malzemeler

120 gr Tavuk Kiymasi

2 ykasig Ispanak (dogranmig)

0 ckasig Sarimsak (pire)

1 ckasigi Daregal Donuk Keklik Otu (Oregano)
1 ykagig! Kasar Peyniri (rendelenmis)

1 ckasig Magic Seasoning Tavuk Baharati
5ad Roka (sadece yapraklari)

1 dilim Domates

1 ad Hamburger Ekmegi

Tabasco Sarimsakli Aci Biber Sosu
Tuz-Karabiber

Dip Sos igin Malzemeler

1 ykasigi Stizme Yogurt

1 tkasigi Salatalik (cok kiigiik kiip dogranmig)
1 ckasig Daregal Donuk Frenk Sogani

[ gkasigi Sarimsak (piire)

[ ckasigl Lime Suyu

Hazirlam

Roka ve d§omates hari¢ tim malzemeyi harmanlayip tuz ve
karabiberle lezzetlendirdikten sonra hamburger koftesi
formu verin ve 1-2 saat dinlendirin. Dip sos malzemesini
karistirip, en az bir iki saat dinlendirin. Hazirladiginiz kofteyi
bir tavada yada firinda istediginiz derecede pisirin.
Hamburger ekmeginin tabanina domatesi ve roka
yapraklarini yerlestirin. Pisirdiginiz kofteyi bu yapraklarin
tizerine koyun ve en tste dip sosunu yerlestirip yaninda
Tabasco Sarimsakl Sos ile servis edin.

MiNi HINT BURGER

Malzemeler (3 pa ga 1 porsiyon icin)
ana Kiyma (az yagl)

1 lka§|g| Patak’s Balti Kori Ezmesi

1 tkasig Daregal Donuk Kisnis

1 ykasiai Kézlenmig Patlican (ptre)

1 gkasigi Lime Suyu

0 ckasigi Sarimsak ﬂ(pﬂre)

3 dilim Domates (kiigiik boy)

3 ad Marul Yapragi (kiiguk kesilmig)

1 ckasigi Sizma Zeytinyagi

3ad Mini Hamburger Ekmegi

3ad Bambu Kiirdan (9cm)
Tuz

Hazirlanig

Kiymay, balti kéri ezmesini ve kisnisi harmanlayin ve tuz ile
lezzetlendirdikten sonra 50 gr ik ¢ pargaya bolup
yuvarlayin ve 1-2 saat dinlendirin. Kozlenmis patlican
piiresini, lime suyunu, sarimsagi ve sizma zeytinyagini
kanstirip tuz ile lezzetlendirin. Dinlendirdiginiz kofteleri
Gzerinden hafifce bastirarak bir tavada pisirin. Ekmeklerin alt
parcasina kézlenmis patlicani siiriip, kofteyi lizerine
yerlestirin. En iiste domates ve yesilligi koyup ekmegi
kapatin. 9 cm’lik bambu kiirdan ile sabitleyin ve servis edin.

QUESEDILLA BURGER

Malzemeler
120 gr Dana Kiyma (orta yagh)
1 ckasid Magic Seasoning Cajun Baharati
1 ykasigi Kuru Sogan 2rendelenm|§)
1 ykagigi Kuru Sogan (jilyen dogranmis)
1 ykasigi Silver River Renkli Biber Karigimi
1 ykagigi Kiiltir Mantari (dnhmlenml%)
1 tkasigi Santa Maria Cedar Peynirli Dip Sos
2ad Mission Unlu Tortilla Ekmegi (16.3cm)
2 ykasigji Kagar Peyniri (rendelenmig)
1 ykasidi Casa Fiesta Picante Salsa
1 ykasioi Simplot Guacamole
Tabasco Aci Biber Sosu
Tuz
Hazirlanis

Kiymayi, cajun baharatini ve rendelenmis sogani
harmanlayip tuz ile lezzetlendirin. Bu kansimi ekmekle ayni
boyutta yassi ve ince bir kofte haline getirin ve 1-2 saat
dinlendirin. Jiilyen dogranmis kuru sogani, renkli biber
karigimini ve mantar az sivi yag ile soteleyin. Koftenizi
1zgarada ya da diiz bir tavada pisirin. Tortilla ekmegini tavada
ya da finnda hafif isitin. Isittiginiz tortilla ekmegine gedar
peynirini siirin. Sotelediginiz sebzeleri iizerine yayin.
Pisirdiginiz kofteyi yerle%(tmn Kagrar Peynirini iizerine
serpigtirip diger ekmegi kapatin. Tavada her iki tarafi renk
alana kadar kizartin. Salsa ve guacamole ile servis edin.
Yaninda aci biber sosu olarak klasik Tabasco Aci Biber Sosu
verehilirsiniz.

CAFE DE PARIS BURGER

Malzemeler

150 gr Dana Kiyma (orta yagh)

1 tkasigi Magic Seasoning Hamburger Baharati
100ml Siit

1 tkasigi Un

1 gkasigi Tereyad

1 dilim Domates

1ad Marul Yapragi

1 ykasigi Kasar (rendelenmis)

1ad Hamburger Ekmegi

Tuz-Karabiber

Cafe De Paris Sos igin_
10 gr Hiigli Cafe De Paris Sos
100 ml Sii

Hazirlamisi

Kiymayi ve hamburger baharatini harmanlayin. Tuz ile
lezzetlendirip hamburger koftesi formu verin ve 1-2 saat
dinlendirin. Unu tereyad ile kavurun ve siti ekleyip krem
kivaminda bir besamel sos yapin. Tuz ve karabiberle
lezzetlendirdikten sonra kasar peynirini ekleyip iyice cirpin.
Kofteyi 1zgarada istediginiz derecede pisirin. Cafe de Paris
$0s igin sut ve sos karigimini bir sos kabina alip kayanayana
kadar kangtirn. Besamel sosu ekmegin alt pargasina ince
olmayan bir tabaka halinde siiriin. Marul yapragini, domatesi
ve kofteyi yerlestirin. Servis etmeden dnce sicak Cafe de
Paris sosu koftenin Gizerine dokiin ve servis edin.

DOGU-BATI TAVUK BURGER

Malzemeler
150 gr Tavuk Kiymasi
1 tkasid Lee Kum Kee Domatesli Sarimsakli Sos
1 tkasigi File Badem
1 ykasigi Kézlemis Kapya Biberi
(kiiglk kip dogranmig)
1 tkasigi Maydanoz (ince dogranmig)
1 dilim Domates
1 tkasigi Sizma Zeytinyag
[ ckasigi Sanimsak (plre)
1 ckasigl Lime Suyu
1 ykasig Santa Maria Barhekii Sosu
1 tkagwgl Sivi Yag
1ad Hamburger Ekmegi
Tabasco Yesil Aci Biber Sosu
Tuz-Karabiber
Hazirlanigi

Kiymayi, sarimsakli domates sosu ve file bademi
harmanlayin. Tuz ve karabiber ile lezzetlendirdikten sonra
hamburger koftesi formu verin ve 1-2 saat dinlendirin.
Kapya biberi, sanmsak piiresini, zeytinyagini, maydanoz ve
lime suyunu birlikte kangtinn. Kofteyi diiz bir tavada pisirin.
Biberli karigimi hamburger ekmeginin alt pargasina yayin.
Uzerine domatesi ve kofteyi yerlestirin. Bir kasik su ile
barbeki sosu bir sos tavasinda 1sitip daha akiskan bir hale
getirin ve koftenin Uzerine dokiin. Ekmegin st pargasini
kapatip yaninda Tabasco Yesil Aci Biber Sosu ile servis edin.




