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Tandoori Kori Ezmesi .
Geleneksel hint mutfaginda iri sislere dizilerek,
tandir firmlannda pisirilen etlerin
marinasyonunda kullanilan bu karisim, sadece
baharat ve bir miktar swi yag karisimindan
olusmustur. Baharat lezzeti orta yogunluktadir.
Et, tavuk ve deniz tiriinlerinin marinasyonunda
kullanilabilir. Firinda, tavada veya 1zgarada
pisirilmeye uygundur.

Orta Acih Kori Ezmesi

Cok fazla baharath veya acili kérilerden
hoslanmayanlar icin hazirlanmis bir kori
karisimuidir. Korili tavuk, kéri-mayonezli tavuklu
sandvic, korili makarna gibi Klasik kafe
receteleri icin idealdir.

Tikka Masala Hint Ko6ri Ezmesi

Tikka masala, Hindistan disinda, Ingiltere’de

ilk defa uygulanan bir hint yemeginin ismidir.
Tavuk parcalarinin domates ve soganla ve tikka
masala karisimiyla hazirlanmis bir sosun icinde
ve tandir finnlarinda pisirilmesi ile elde edilir.
Bu leziz baharat karisimini et ve tavuk
marinasyonlarinda, tencere yemeklerinde ve
leziz bir baharat lezzetine ihtiyac duydugunuz
pek cok uygulamada kullanabilirsiniz.

Hindistan Cevizi Siitii

Hindistan cevizinin i¢cindeki beyaz etli kisminin
islenmesinden elde edilir. Biitiin Tayland,
Vietnam, Malezya, Endonezya ve fiizyon
mutfaklarinda genis bir kullanim alanina
sahiptir. Asya yemeKlerinin yani sira, tath ve
icecek yapiminda da kullanilir.

Pappadum (Hint Mercimek Unu Ekmegi)
Mercimek unundan tiretilmis bu yassi ekmek
hint mutfagimin vazgecilmez iiriiniidiir. Ana
yemeklerin yaninda kizartilarak eslikci olarak
kullanilir.Veya mango chutney ve diger dip
soslarla cerez olarak servis edilebilir.

Roti Paratha - Hint Katmer Ekmegi
Katmere benzeyen, yagh ve gevrek bir hint
ekmegidir. Sicak bir tavada kisa siirede
hazirlanabilen bu ekmegi taze olarak
yemeklerin yaninda servis edebilir,

sandvi¢ ve hamburgerler icin kullanabilir,
kahvaltilarinizda degerlendirebilirsiniz.
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Madras Kori Ezmesi

Giiney Hindistan’'da acili ve baharath
yemekleriyle tinlii bir bolgenin ismidir.

Act biber ve kimyon lezzetlerinin 6n planda
oldugu bu baharat karisimini, tiim et ¢esitlerinin
marinasyonunda, kéfte ve hamburgerlerde,
mayonezle karistirarak sandviclerde ve kuvvetli
bir baharat lezzetine ihtiyac duydugunuz pek
cok yemekte kullanabilirsiniz.

Garam Masala Kori Ezmesi

Hint mutfaginin en ¢ok taninan ve sevilen
baharat karisimlarindan biridir. Baharatlar ve
bir miktar siviyag karisimindan olusur. Bircok
hint regetesinde, marinasyonda, tava veya
tencere yemeklerinde kullanilabilir.

Korma Kori Ezmesi

Kuzey Hindistan’da hindistan cevizi ve badem
ile hazirlanan geleneksel yemeklere verilen
isimdir. Yumusak bir dokusu olan bu baharat
karisimini, kuzu, deniz tirtinleri ve tavuk ile
kullanabilir, etlerinizi marine edebilir, glivecte
baharatli ve farkh yemek alternatifleri
olusturabilirsiniz.

Mango Chutney

Mango seker ve baharatlarin kaynatilmasi ile
elde edilen bu tiriin, yemeklerin yamnda
garnitiir ve papadum ile baslangi¢ olarak
servis edilir.

Basmati Pirinc

Diinyadaki pirin¢ cesitleri arasinda kendine has
dogal kokusu ve ince uzun parlak goriintiisti ile
6n plana ¢ikan bu piring, seflerin tercihidir.

Tempura Unu

Japon mutfaginin en sevilen yemeklerinden
tempuray1, kisa siirede ve kolaylikla
hazirlayabilmek icin 6zel olarak tiretilmis un
kansimdir. Ayni zamanda hamur kaplamasi ile
kizartilan fish&chips, tath eksi tavuk vs. gibi
yemeklerin hazirlanmasinda da kullarilabilir.

Yesil Kuskonmaz (17 cm)

Taze dondurulmus 17 cm uzunlugunda,
1-1,6 cm capinda yesil kuskonmaz.
Garnitiirden salata ve corbaya, kadar
pek cok yerde kullanima hazir, her biri
aym boy ve kalinhkta bir tirtindiir.

kozagida.com.tr
kozamutfak.com.tr
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HINT BAHARATLI KUZU
PIRZOLA

Malzemeler
4 adet
1 tath kasigi

Kuzu Pirzola

Patak’s Garam Masala
Curry Paste

2 yemek kasigiKiip Dogranmis Domates

2 yemek kasigiKiip Dogranmis Salatalik

1 yemek kasigiKiip Dogranmis Kuru Sogan

4-5 adet Kisnis Yapragi

2 adet Patak’s Papadum
1 cay kasigt  Frenk Sogani

2 tath kasigi  Sizma Zeytin Yagi

Tuz —Karabiber

Hazirlanis:

Kuzu pirzolalari 1 silme tath kagig
garam masala ile marine edin ve
miimkiinse bir gece dinlendirin.

2 adet papadumu kizgin yagda

10 saniye kizarttiktan sonra kagit havlu
izerine cikarin ve yagim stiziin.

Tavla zan biytkligiinde kesilmis
domates, salatalik, kisnis yapraklarini ve
sogam 1-2 cay kasigi sizma zeytinyagi ile
harmanlayin. Pirzolalar 1zgarada istege gore pisirin.
Diiz ve genis tabanh bir tabagin orta kismma
papadumlari, {izerine de hazirlamis oldugunuz salata
karisimi koyun. Pirzolalar1 papadumlarin {izerine
yerlestirin.Kisnis yapraklar ve ince kiyilmis

Frenk soganlar serperek servis edin.

TANDORI PILIC SIS

Malzemeler
200 gr

1 yemek kasigi
1 yemek kasigt
1 cay kasigi

Pilic Gogiis Eti
Stizme Yogurt
Sizma Zeytinyagt
Patak’s Tandoori
Kori Ezmesi

2 adet Spring Home Roti Paratha
(Hint ekmegi)
1 adet Domates
1 adet Sivribiber
1 adet Kuru Sogan
1 cay kasigi Sumak
Tuz
Hazirlanis:
== Pilic gdguslerini biiyiik kiiplere bolun.

Bir cirpma kabinda siizme yogurt, tuz,
zeytinyagl ve Tandoori yi kasik yardimi ile
cirpm. Dogramis oldugunuz tavuklar

bu karisim ile marine edin. Miimkiinse
bir saat dinlendirin, Domates ve biberi
1zgarada kozleyin. Ince dogranmis
soganlar1 sumak ve biraz tuzla ovun.

Roti parathay1 yapismaz bir tavada her iki
tarafi kizarana kadar pisirin. Metal sislere
gecirdiginiz etinizi 200 C°lik firinda
15-17 dk pisirin. Uzun ve diiz bir tabaga, istege
gore sisle ya da sisten cikararak yerlestirin.

Yanina kozlediginiz domates, biber ve sumakh
sogani koyarak servis edin.

KORMA B

AHARATLI

SOMON Fi

Malzemeler
160 gr

120 gr

4 adet

2 tath kasigy
100ml

1 yemek kasigi
5 adet

1 adet

1 cay kasig

1 cay kasigi

1 tath kasigi

Hazirlanisi

LETO

Derili Pullart Alinmis

Somon Filetosu

Taze Patates

Shandong Yesil Kuskonmaz
Patak’s Korma Kori Ezmesi
Krema

Tereyag

Kiraz Domates

Pirasa

Zencefil Piiresi

Sarimsak Pliresi

Zeytinyagi

Tuz - Karabiber

Somonu alin ve derili kismina 2-3 kesik atin. 1 tath
kasigi korma ile marine edin. Patatesleri haslayin ve
kabuklarini alin. Bir catal yardimi ile ptire_haline
getirmeden kiiciik parcalar halinde ezin. Uzerine
karabiber gezdirin. Kuskonmazlari 2 cm’lik
parcalara ayirin. Domatesleri ikiye béliin. Kremay:
kiictik bir sos tavasina alin ve kalan kormay:
karistirin. Kaynadiktan sonra altim kapatip tuzunu
kontrol edin. Pirasay1 uzunlamasina ikiye boliin ve
yine uzunlamasina ince kiyim seritler yapin. Kizgin

vagda pirasalar 1

0-15 saniye kadar kizartip kagit

havlu tizerine cikarnin. Bir tavada tereyag eritin,
zencefil ve sarimsag: ekleyip, énce kuskonmazlar
sonra sirasi ile domatesleri ve ezdigimiz patatesleri
ekleyerek soteleyin. Somonu tavada derili kismi

iyice kizarana kadar pisirin. Gerekirse orta
kismim pisirmek icin bir iki dakika firina
koyabilirsiniz. Ortasi
cukur bir tabaga once

patates karigimini
yerlestirin. Uzerin

somonu koyup korma

sosu gezdirin. En

pirasa saclari ile siisleyip

servis edin.

e

son

TIKKA MASALA SOSLU,
ISPANAKLI BONFILE
DILIMLERI

Malzemeler
120 gr

8-10 adet

40 gr

2 cay kasigi

3 yemek kasigi
1 cay kasig
1 yemek kasigt
1 tath kasig
1 tath kasig

Hazirlanisi
Bonfileyi 2 cm’lik

Tikka masala ile marine edin. Miimkiinse
1 saat dinlendirin.

tuzlu suda 6-8 dk

Bonfile

Baby Ispanak

Elephant Basmati Pirinci
Patak’s Tikka Masala
Kori ezmesi

Krema

Parmesan Rende

Tereyagi

File Badem

S Yag o ——
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parcalar halinde kesin.

Tikka Masala |
Basmati pirincini az a;;l--if.“F.. -
haslayin. Daha sonra 5 I

&

stizdiirtin. Stizgecteyken tizerine bir kapak
kapatarak kendi buharinda demlendirin.

Bir tavaya sivi yag dokiin ve bonfileleri bu yagda
soteleyin. Ispanaklari ekleyip fazla éldiirmeden
kremay ilave edin. Kremauy hafif cektirin. Ocaktan
almadan hemen 6nce permesan rendeyi ekleyip
baglayin. Baska bir tavada tereyag eritin. Basmati
pirincini bu yag cevirip derin bir tabaga alin.
Uzerine bontfileyi bir kasik yardimu ile yerlestip
tavada kalan sosu tizerine gezdirin.

File bademleri serpistirerek servis edin.

SEBZELi PAKORAS

Malzemeler

90 gr Kabak (rendelenmis)
50 gr Havug (rendelenmis)
25 gr Sogan (rendelenmis)

Patak’s Orta Acih Kori Ezmesi
JFC Tempura Unu
Tuz

1 cay kasig
1 yemek kasigi

Hindistan cevizi dip sos

Malzemeler (4 porsiyon sos icin yeterli miktar)
3 yemek kasigi  Siizme Yogurt

1 tath kasig Patak’s Mango Chutney

1 yemek kasigi Chaokoh Hindistan Cevizi Siitii
1 cay kasig Hindistan Cevizi Rendesi

—. Hazirlanis:

Rende malzemeleri karstirin. Mild
==, korivi bu karisima ilave edin. En son
tuzla karistirdiginiz tempura ununu
ekleyin. Bu islemin sonunda sebzeler

H‘M i birbirine yapisip, sekil verilebilecek

'pﬁﬂw kivamda olmalidir. Eger sebzeler cok

st kury ise az bir su ilavesi ile karisimi
-»"}_«, . nemlendirebilirsiniz. Bir corba kasigi

yardim ile yassi parcalar kopararak
¥ 170 C°lik yagda kizartin. Dip sos icin
tiim malzemeyi karistirin Yuvarlak
dilimlenmis lime {izerine yerlestirip hindistan cevizi
dip sos ile servis edin.

KORILi KARIDES SOTE

Malzemeler
7-8 adet 31/40 Karides(temizlenmis
kuyrugu {izerinde)

3 vemek kasigi  Sacla Feslegenli Domates Sos

1 yemek kasigi  Tereyagi
2 cay kasig Patak’s Orta Acih Kori Ezmesi
1 yemek kasigi  Renkli Biber

(ktictik kiip dogranmus)
1 cay kasigi Zencefil Piiresi
1 cay kasigi Sarimsak Piiresi
1 adet Spring Home Roti Paratha
50 gr Kuru sogan(ince dilimlenmis)
1 yemek kasigi  JFC Tempura Unu
1 yemek kasigi  Soguk Su
1-2 yemek kasigi Siv1 Yag
Tuz

Hazirlanisi

Tereyagini bir tavaya alin. Zencefil ve sarimsak
plresini ekleyin. Karidesleride koyup soteleyin.
Karidesler rengini alinca 6énce kori ezmesini ilave
edip karstirin, hemen ardindan domates sosu

ekleyin ve karidesler pistiginde ocaktan alin.
Tempura unu, tuz ve suyu kanstirin. Soganlar
harmanlayip kizgin yagda kizartin. Kagit havlu
lizerine cikarp beklemeye birakin. Roti paratha’yi
diiz tabanh teflon tavada az s yag ile kisik ateste
iki tarafida kizarana kadar pisirin. Diiz tabanl bir
tabaga alin. Roti paratha nin ortasina kizarmis
soganlan yerlestirin. Uzerine karidesleri yerlestirin.
Kalan sosu {izerine gezdirin. Uzerine sotelenmis
renkli biber karisimindan serpip servis edin.

BOMBAY DURUM

Malzemeler

160 gr Tavuk Gogtis Eti

1 cay kasigi Patak’s Garam
Masala Kori Ezmesi

1 adet 30cm Mission Unlu

Tortilla Ekmegi

2 yemek kasigi

1 yemek kagigi  Swi Yag

1 yemek kasigi  Tereyagi

2 yemek kasigit  Un

1 su bardag Siit

2 yemek kasigi  Rende Kasar

7-8 adet Simplot Sogan Halkalan
Tuz-karabiber

Renkli Biber

Hazirlanigs:

Pili¢ etini ince seritler halinde kesin. Garam masala
ile marine edin. Beklemeye alin. Tereyad: eritip unu
ekleyin ve kavurduktan sonra siitii yedirerek
nispeten akici bir besamel sos yapin. S yagi bir
tavaya dokiin ve tavuk etini renklibiberler ile
soteleyin. Tortilla ekmegini kisa bir stire 1sttin.

I¢ yiizeyini besamel sosla ince bir tabaka halinde
kaplayin. Ust kisima rende kasari serpistirin.
otelediginiz etide ekleyerek wrapinizi sarin.

1-2dk salamandira ya da 160 C°lik firinda 1sitip
kizarmis sogan halkalar ile birlikte servis edin.

MADRAS BAHARTLI PiLICLI
KARNIYARIK

Malzemeler
60 gr

1 cay kasigi

1 tath kasigi
Yo adet

1 cay kasigi

1 tath kasigi

Tavuk Gogiis Eti

Patak’s Madras Kori Ezmesi
Domates(kiiciik kiip dogranmis)
Patlican

Taze Kisnis

Renkli Biber

(kiictik kiip dogranmus)

Swi Yag

Kasar (rendelenmis)

1 tath kasigt
1 yemek kasigi

Hazirlanig:
Pili¢ etini kiictik kiipler halinde dograyin.
Bir tavada siv1 yag ile soteleyin.
@a _— a= B8 Domatesi ve renkli biberleri ekleyin.

{ At i Madrasi en son ilave edip kisa siire
ot W soteleyin. Ortandan uzunlamasina
kestiginiz patlicani fritézde hafif
Q kizartin. Kiiciik bir firin tepsisine alin.
Madras | Uzerine sotelediginiz eti yerlestirin.
Paste © Rende kasarlan serpistirip 160 C°lik
’”m‘ finnda 2 dk graten yapin. Patlican
f 1 uzun bir tabaga alip tizerine kisnis
e @ yapraklarni serpistirin.



