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Fripp Meksika Fasulyesi:

Haslanmis Meksika fasulyeleri, tim gida
standartlar cergevesinde, Ustiin kalitede
Uretilmistir.

Hegmek Susamli Tereyagh
Hamburger Ekmegi:

Tereyagl ve sltll, susam dekorlu
hamburger ekmegi.

La Fiesta Sade Yuvarlak Tortilla
Cipsi:

Tex-Mex mutfaginin tuzsuz tadiyla
vazgegilmez, gercek misir cipsi.

Valle Verde Siyah Kuinoa:

Kuinoalar ierisinde aromasi en dolgun
olan ve pistikten sonra da fiziksel
Gzelliklerini koruyabilmesi itibariyle tercin
edilen kuinoa gesididir.

TRS Mango Chutney:

Mango seker ve baharatlarin
kaynatiimasi ile elde edilen bu driin,
yemeklerin yaninda garnitir ve
papadum ile baslangig olarak servis
edilir.

Hiigli Yesil Tane Karabiberli Sos:
Gergek yesil tane biberler gérsel
anlamda da carpici sunumlarinizi,
yogun aromaslyla zenginlestirmenizi
saglar.

Sweet Baby Ray’s Barbekii Sosu:
Geleneksel Amerikan barbekii sosudur,

Magic Seasoning

Balli Barbekii Baharati:
Sogan,sarimsak, cesitli baharatlar ve
duman aromasindan olusan Amerikan
tipi barbekil baharati bal ile
lezzetlendirilmistir. |zgaralarda,
marinasyonlarda ve Tex-Mex
yemeklerinde kullanilir.

Go-Tan Sambal Oelek Sos:

Fermente edilmis kirmizi biberlerden
elde edilen aci bir Asya biber sosu.
Fermente edilmis biberlerden gelen hafif
bir eksi lezzeti ve kuvvetli bir biber tadi
vardr.

Chef Seasons Kuzu Baharati Cesnisi:
Gergek kekik, biberiye, kimyon ve birgok
diger baharat ile hazirlanmis bu kuzu
baharati gesnisiile lezzetli ve gorsel
olarak zengin sunumilar
hazirlayabilirsiniz.

Mission Domatesli Tortilla Ekmegi:
Sade unlu tortillaya alternatif olarak
batili seflerin domates kullanarak renk
verdigi bu Grin wrap (dirim) yapiminda
kullanilir.

Cock Pad Thai Sos:

Ozellikle Tayland usulil piting makarnasi
pad thai yapiminda kullanilan hazir
sostur. Diger Uzak Dogu makarnalari ile
de kullanilabilir.

Ferrer Brava Tapas Sosu:

Geleneksel Ispanyol "Patatas Bravas”
tapasinin, domates bazli baharatlarla
lezzetlendirilmis hafif baharatll sosudur.

Lee Kum Kee Teriyaki Sos:

Japon mutfagi basta olmak iizere Uzak
Dogu mutfaklarinda en ¢ok kullanilan
soslardan biridir. Soya ezmesi, bal,
sarimsak ve susamdan olusan bu sos,
yemeklerin tat ve rengini artinr. Izgara
etler, deniz rlinleri ve sebzeler icin
ideal bir sostur, Etleri marine etmekte
kullanilabilir. Kullanimi kolaydir.
Zamandan, is¢ilikien ve drdn
zayiatindan dogan maliyetlerinizi
minimuma indirir.

Panko:
Kizartmalarda pane olarak kullanilan
Japon usulli ekmek kirintisidir.
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Hamburger,
ygulamasi




BEAN BURGER

Malzemeler

120 Gram Fripp Meksika Fasulyesi

30 Gram La Fiesta Sade Yuvarlak Tortilla Cips

1 T.Kagigl Ketcap

1Y.Kasidi Salud Dondurulmus Guacamole

1CKasig  Tuz

1 C.Kasigi Karabiber

1 Adet Hegmek Susamli Tereyagh
Hamburger Ekmegi

Hazirlanisi

Fasulyeyi konserveden ¢ikartip bir siizgece alin ve yikayin.
Fasulye, cips, ketcap, tuz ve biberi bir rondo yardimiyla
plre haline getirin. Karigsima bir parmak kalinliginda olacak
sekilde burger sekli verip dondurun. Burgerinizi tavada ici
¢ozllene kadar orta ateste pisirin. Burger ekmegine
guacamole sosunu siriip burgeri de ekleyerek servis edin.

KUINOA BURGER

Malzemeler

90 Gram Valle Verde Siyah Kuinoa

40 Gram Haglanmis Nohut

1Y.Kasidi Slizme Yogurt

1TKasigi  TRS Mango Chutney

1CKasigr  Tuz

1 C.Kasigi Karabiber

1 Adet Mission Kepekli Tortilla Ekmegi

Hazirlanisi

Kuinoay! kaynar suda 4 dakika civarinda haglayin.
Nohudu rondo yardimiyla piire haline getirip kuinoa,

tuz ve biber ile birlikte yogurup burger sekli verin.

Yodurt ve mango chutney karistirip sos haline getirin.
Kuinoa koftesini tavada pisirip tortilla ekmegine koyun ve
hazirladiginiz yogurt sosu ilave ederek tortillay1 katlayip
servis edin.

PEPPER BURGER

Malzemeler

120 Gram Dana Kiyma

4 Adet Orta Boy Mantar

1CKasig  Tuz

1 C.Kasigi Karabiber

1 T.Kasigi Panko

1Y.Kasigi Sit

15 Gram Hiigli Yesil Tane Karabiberli Sos

50 ml Su

50 ml St

1Y.Kasigi Monini Uziim Cekirdegi Yagi

1 Adet Hegmek Susamli Tereyagl
Hamburger Ekmegi

Hazirlanisi

Sosu soguk su ve siite ilave ederek kivam alana kadar
pisirin. Kiymayi kalan biitlin malzemeler ile birlikte yogurup
burger sekli verip buzdolabinda 1 saat dinlendirin.
Mantarlari ince ince dograyip 3 dakika kadar soteleyin.
Burger istedidiniz derecede pisirin, daha sonra sosa iyice
bulayip ekmeginize koyun. Ustiine sotelediginiz mantarlari
da ilave ederek servis edin.

BARBEKU BURGER

Malzemeler

120 Gram Dana Kiyma

30 Gram ince Kiyilmis Kirmizi Lahana

1Y.Kasigi  Acetum Cherry Sarap Sirkesi

1Y.Kasigi  Monini Uziim Cekirdegi Yag!

1Y.Kasigi  Sweet Baby Ray Barbekii Sosu

2 Adet Salud Sogan Halkasi

1 T.Kasigi Panko

1Y.Kasigi Siit

1 T.Kasgigi Magic Balli Barbekii Baharati

1 Adet Hegmek Susamli Tereyagh
Hamburger Ekmegi

Hazirlanisi

Lahanalari tavada sirke ve yag ile beraber kisik ateste
yumusayana kadar pisirin. Kiymayi baharat, siit ve panko
ile birlikte yogurup burger sekli verip 1 saat buzdolabinda
dinlendirin. Sogan halkalarini 175°C fritdzde 3 dakika kadar
kizartin. Burgerinizi istediginiz derecede pisirip ekmegin
icine koyun ve hazirladiginiz lahana, sogan halkasi ve
barbekii sosu da ilave ederek burgerinizi servis edin.

COKERTME BURGER

Malzemeler

120 Gram Dana Kiyma

1 Adet Orta Boy Patates

1 T.Kasigi Go-Tan Sambal Oelek Sos
1Y.Kagigi Siizme Yogurt

1 T.Kasigi Panko

1Y.Kagigi Siit

1 T.Kasidi Chef Seasons Kuzu Baharat Cesnisi
1 Adet Mission Domatesli Tortilla Ekmegi

Hazirlanisi

Patatesleri rendeleyip 175°C lik fritdzde 2 dakika kadar
kizartin. Kiymay! sit, panko ve baharat ile yogurup burger
sekli verin ve buzdolabinda 1 saat dinlendirin. Sambal
oelek sos ve slizme yogurdu karistirin. Burgerinizi
istediginiz derecede pisirin, tortilla ekmegine koyun,
hazirladiginiz patates ve sosu igine ilave ederek tortilla
ekmegini tiggen olarak katlayin ve servis edin.

ASYA BURGER

Malzemeler

120 Gram Dana Kiyma

1 T.KasgIgi Soya Sos

1 T.KasIgi Panko

1 C.Kasigi Karabiber

1Y.Kagigi Cock Pad Thai Sos

20 Gram ince Dogranmig Lahana

10 Gram Soya Filizi

2 Adet Baby Misir

1 Adet Hegmek Susamli
Tereyagl Burger Ekmegi

Hazirlanisi

Pad thai sos, lahana, soya filizi ve baby misirlari beraberce
karistirip lahanalar yumusayana kadar dinlendirin.

Kiymay1 soya sos, panko ve karabiber ile yogurup burger
sekli verin ve buzdolabinda 1 saat kadar dinlendirin.
Burgerinizi istediginiz derecede pisirip ekmege alin ve
hazirlamig oldugunuz sos ile birlikte servis edin.

ET BURGER

Malzemeler

120 Gram Bonfile

1Y.Kagigi Karabiber

1 T.Kasigi Tuz

0 Adet Orta Boy Beyaz Sogan

1Y.Kagigi Ferrer Brava Sos

1 T.KasgIgi Mayonez

3 Adet Kiiglik Boy Kornison Tursu

1 T.KasIgi Esmer Seker

1Y.Kagigi  Monini Uziim Cekirdegi Yagi

1 Adet Hegmek Susamli Tereyagli
Burger Ekmegi

1GC.Kasigi  Chef Seasons Tiitsiillenmis Tuz

Hazirlanisi
Bonfileyi 40 gramlik 3 parcaya ayirip hepsini tuz, biber ve

yag ile marine edip 3 dakika kadar pisirip Ustlerine titsilen-

mis tuzu ilave ederek oda sicakliginda dinlendirin. Sogani
ince jllyen dograyip yag ve seker ile birlikte karamelize
edin. Ekmegin icine brava sos, etler, karamelize sogan,
kornison tursu ve mayonezi koyarak servis edin.

TAVUKLU iSPANYOL BURGER

Malzemeler

2 Adet Izgaralik Tavuk Kalga

1Y.Kasigi  Ferrer Mojo Yesil Tapas Sosu

2 Dilim Domates

1Y.Kagigi Mayonez

1C.Kasigi  Tuz

1 Adet Spring Home Roti Paratha Ekmedgi

Hazirlanis

Tavugu tuz ve tapas sosu ile marine edip 1 gece
buzdolabinda dinlendirin. Tavugu isterseniz i1zgara
isterseniz de direk olarak 13 dakika kadar 175°C lik firnda
pisirebilirsiniz. Roti parathanin sicak tavada iki ylizinG 2
ser dakika pisirin. Tavugu kepekli roti paratha ekmegine
koyup domates ve mayonezi de ilave ederek servis edin.

JAPON TAVUK BURGER

Malzemeler

2 Adet Tavuk Kalga

1Y.Kasigi Lee Kum Kee Teriyaki Sos

1 T.Kasig! Lee Kum Kee Light Soya Sos

1C.Kasigi  Susam

1C.Kasigr  Shandong Donuk Zencefil

2Y.Kasigl Nisasta

0 Adet ince Dogranmig Kirmizi Lahana

2 Adet Taze Sogan

[ Adet Havug

1Y.Kasigi Mayonez

1 Adet Hegmek Susamli Tereyagh
Hamburger Ekmegi

Hazirlanis

Tavuklari teriyaki, soya, susam ve zencefil piresi ile birlikte
marine edip 1 gece buzdolabinda dinlendirin. Lahana, taze
sogan ve ince dogranmig havucu mayonez ile karistirin.
Tavuklari nigastaya bulayip 175°C fritdzde 4 dakika kadar
pisirin, burger ekmeginin i¢ine koyun ve hazirladiginiz
garnitiirli sos ile birlikte servis edin.

HELLIM BURGER

Malzemeler

120 Gram Dana Kiyma

2 Dilim Hellim Peyniri

4 Dilim Sucuk

1 T.Kasig! Chef Seasons Yogurt Cesnisi

1Y.Kasigi Silizme Yogurt

1CKasigr  Tuz

1 T.Kagig! Panko

1 T.Kasig! Sit

1 Adet Hegmek Susamli Tereyagh
Hamburger Ekmegi

Hazirlanis

Kiymay! tuz, panko ve siit ile yogurup burger seklini verin
ve buzdolabinda 1 saat dinlendirin. Yogurdu gesni ile
karistinin. Burgeri, hellim peynirini ve sucuklar pisirip
burger ekmedine koyun ve hazirladiginiz sos ile birlikte
servis edin.




