BRAVA TAPAS SOSU

Domates bazli ve baharatlarla
lezzetlendrimis, hafit il bir ispanyol
sosudur, Ispanya'daki tim bar ve cafelerin
vazgegiimezi olan, Patatas Bravas adi
verilen kizarmis patateslerde kullanilir

Bu leziz sos ayni zamanda 1zgara etler,
kizarmis aperatifler sandvi¢ ve hamburgerler
icin de cok lezzetli bir eslikgidr.

MOJO KIRMIZI TAPAS SOSU

Ispanyanin Kanarya Adalarna 6zgil bir
irmizibiber sosudur. Et, tavuk ve deniz
‘riinlerinin marinasyonunda, hamburger ve

dirimlerde kullanilir. Kizarmis aperatiflerin

yaninda dip sos olarak servis edilebili.

MOJO YESIL TAPAS SOSU

ispanyanin Kanarya Adalar'na 6zqi bir
yesilbiber sosudur. Et, tavuk ve deniz
{rinlerinin marinasyonunda, hamburger ve
diriimlerde kullanilir. Kizarmis aperatiflerin
yaninda dip sos olarak servis edilebilir

ROMESCO TAPAS S0SU

Badem, zeytinyad, domates ve biberle
hazirlanan ok popiler bir ispanyol sosudur.
Deniz driinleri basta olmak (izere hemen
hemen her tirl et ve sebzeyle servis
edilebilir, Ayni zamanda mikemmel

bir salata sosudur.

CHIMICHURRI TAPAS SOSU

Yesil baharatlar, sirke ve imon suyu ile
hazirlanan, geleneksel bir Arjantin ve
ispanyol sosudur, Ozellide 1zgara kimizi
etlere marinasyon ya da sos olarak

ok yakisir. Tavuk ve deniz rinleri ile de
kullanilabilir.

GAZPACHO SOGUK DOMATES GORBASI
En iyi taze malzemeler ve geleneksel
ispanyol regetes ile tretimis mikemmel

bir soguk corbadr. Yemek menilerinin
disinda kokteyl menilerinde de kigik
bardaklarda servis edilebi. igine konulacak
deniz rlinleri veya sebzelerle
zenginlestirilebilir.

DAREGAL ARPACIK SOGAN

Taze baharatlar yemeklerinizi lezzetlendimek icin mutfaktaki
en Gnemii malzemelerden biridir. Daregal Grdnleri, temizlenip,
saplarindan ayrilip, dondurulduktan sonra dogranir ve
paketlenir.

PANKO (Japon Ekmek Kirintisi)

Panko, Japonlarin 6zel bir teknikle elde ettig, bitin parcalar
esit renkte ve iriiikte olan, farkli bir ekmek kinntisidir,

Tiim dinyada dst diizey sefler ve damak tadina diiskin
amatorler tarafindan ¢itrlik ve altin sansi renkte kaplamalar
elde etmek icin kullanilir. Galeta unu gibi malzemelerde

bu ¢itirir ve rengi elde etmeniz mimkin degildi. Dilerseniz
kizartmak istediiniz tavuk, balik veya etleri kaplayabilir,
dilerseniz kéfte, balik kdftesi veya sebze kbftesi gibi yemeklerde
ekmek veya galeta unu yerine kullanabilirsiniz.

MAGIC SEASONING BLENDS HAMBURGER BAHARATI
Gilney Amerika tarzi aci biberli baharat karisimidir.

Her tiir 1zgara, marinasyon ve yemek cesidinde acil esni
olarak kullanilabilir.

MONINI GZOM GEKIRDEG] YAGI

Italya'nin en cok terch edilen zeytinyag: markas! Moniniden
{izlim cekirdegi yag. Yanma derecesi yiksek oldudu igin
Gzellikle kizartmalarda, salatalarda ve tiim yemeklerde
kullanabilirsiniz.

TATKi LIMON SUYU

Adana ve Mersin bolgesinde yetistirilen ve mevsiminde toplanan
yatak “Lamas” cinsi limonlardan elde edlir. Limonun igerisinde
bulanan, doal koruyucu dzelligi olan “askorbik asit” sayesinde,
¢dztindiikten sonra tat degisimi olmaz.Sikildiktan hemen sonra
- 40°C de soklanir, Boylece sikildigi andaki aroma ve vitamin
degerlerini korumus olur. Salatalariniza limon tazeligi katmak
icin yemek soslarinizda,alkolli veya alkolsiiz koktey!
yapimindaimonata recetelerinizde farkliik yaratmak icin
kullanabilirsiniz.

HEGMEK FRANSIZ BAGET EKMEGi
Katkisiz fransiz baget ekmegi.

TRS TANE KARABIBER
Avrupainin bir numaralr Hint trinleri tedarikgisi TRS tarafindan
dzenle segilmis birinci sinif baharatlar.

SANT’AGATA TAGGIASCA ZEYTINI

italya Ligurya bolgesinde yetisen bu zeytin kiigik ve
hos kokuludur. Gekirdeksiz ve sizma zeytinyaginda
cam kavonozlarda sunuluyor.
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GAZPACHO

Malzemeler

25Cl Ferrer Gazpacho

Y4 Adet Salatalik

s Adet Domates

1 Adet Daregal Arpacik Sogan
Hazirlanisi

Domates ve salataligi incecik dograyin,shot bardaklarina
gazpachoyu doldurun ve Ustlerine birer ¢ay kasigi
yapti§iniz salatadan ve sogandan ilave edip servis edin.

MOJO PICON SOSLU TAVUK
KANATLARI

Malzemeler

8 Adet Tavuk Kanadi

80 Gram Tereyag!

2 Dis Sarimsak

200 ml Ferrer Mojo Picon Sos
Hazirlanisi

Sarimsaklari rendeleyip diger drtinlerle birlikte tavuklarla
karistirin, bu sekliyle 180°C lik firinda tistii agik sekilde

45 dakika pigirip servis edin.

BRAVAS KOFTE

Malzemeler

200 Gram Dana Kiyma

1Y Kagigi St

1T Kasigl Panko

1Y. Kagigi Magic Seasonings
Hamburger Baharati

1T Kagigi Tuz

2-3Y. Kasigi Ferrer Bravas Sos

1T Kasigi Monini Uziim Cekirdegi
Yagi

Hazirlanisi

Sos haricindeki biitin malzemeyi kanistirin ve yumusak bir
kivam alana kadar yogurun, bu islem bitince en az yarim
saat dolapta dinlendirin. Dinlendirdiginiz harci 30-40
gramlik kiicuk kdfteler haline getirin daha sonra bir tavada
Uzim gekirdegi yag ile birlikte diglari kizarana kadar pisirin
ve bravas sosu ilave ederek sos koyulasana kadar kofteleri
pisirin, sonrasinda ufak giiveg kaplarinda servis edin.

CHIMICHURRI SOSLU KUZzU $i$

Malzemeler

200 Gram Kuzu Sis

6 Adet Kiraz Domates

6 Adet Arpacik Sogan

1Y. Kagigi Esmer Seker

3Y. Kagigi Ferrer Chimichurri Sos
1T Kagigi Tuz

Hazirlamisi

Kuzu etlerini sos ile birlikte marine edip en az 8 saat
dolapta bekletin. Arpacik soganlar kisik ategte bir tavada
sekerle birlikte yumusayincaya kadar yavag pisirin.
Etlerin marinasyonu tamamlandiktan sonra sislere etleri,
soganlari ve domatesleri takip Ustelerine tuz ilave edin.
Etleri tavada ya da i1zgarada iyice izleyin daha sonra
180°C finnda pisirip servis edin.

MOJO VERDE SOSLU

LEVREK TARTAR

Malzemeler

1 Adet Levrek Fileto

2 Dilim Kuru Domates

1T Kagigi Ferrer Mojo Verde
Sos

1 C. Kagigi Tatki Limon Soyu

1 Adet Kornigon Tursu

1 Adet Hegmek Baget Ekmegi

Hazirlanis

Levrek filetosunun kilgiklarini ve derisini temizleyin, ince
genis dilimler kesin ve bu dilimleri limon suyu ile birlikte
yarim saat kadar dolapta bekletin. Tursu ve kuru domatesi
kiiglk dograyin ve sos ile karigtirin. Limonlu levrekleri de
kiiglk dograyip diger malzeme ile birlikte karigtinp tartar
haline getirin. Baget ekmegini iki parmak kalinliginda
dilimler halinde kesin ve kizartin. Tartarinizi Ustline koyarak
servis edin.

FUME SOMON RULO

Malzemeler

3 Dilim Fime Somon

4-5Dal Maydanoz

1. Kasigi Tatki Limon Suyu

100 Gram Mas Fasulyesi

1T Kasigi Daregal Arpacik Sogan
1Y. Kasigi Ferrer Romesco Sos
1T Kagigi Tuz

Hazirlanisi

Mas fasulyelerini haslayin, sogani da ilave edip so§umaya birakin.
Karisim oda sicakligina geldiginde diger biitin malzemeyi de ilave
edin ve karsimi somonlarin igine doldurup rulo yapin. Kendi isteginize
gore ortalama 1 parmak kalinliginda kesip yesilliklerle servis edin.

KARIDES MUCVERI

Malzemeler

2 Adet Orta boy kabak

2 Adet Orta boy havug

2 Adet Yumurta

1Y. Kasigi Un

1T Kasigi TRS Tane Karabiber
1 YKasigi Tuz

8 Adet Orta boy karides

2 YKasigi Ferrer Romesco Sos
Hazirlanisi

Kabak ve havucu rendeleyip yumurta, un, tuz ve karabiber ile
karistirin. Karidesleri 10 dakika kadar haslayin ve sogutup bitiin
olarak kargima ilave edin. Orta boy bir tepsiye yagli kagit koyup
karisimi tepsiye bogaltin. 180°C lik firnda 20 dakika pisirip servis
edin.

ROMESCO HUMUS

Malzemeler

300 Gram Nohut

2Y. Kasigi Tahin

2. Kasigi Tatki Limon Suyu
2Y. Kasigi Ferrer Romesco Sos
1T Kagigi Taggiasca Zeytini
1Y. Kasigi Zeytinyagl

1. T. Kasigi Tuz

17T Kasigi TRS Karabiber

6 Dilim Sucuk

1 Adet Hegmek Baget Ekmegi
Hazirlanisi

Nohutlar haslayin ve kenarda sogumaya birakin. Baget ekmelerini

2 parmak kalinliginda kesin ve kizartin, sucuklar ayri bir tavada iyice
pisirin. Nohutlari ve diger malzemeleri mutfak robotunda piire haline
getirin. Piireyi ekmeklerin dstiine siriin ve pisirdiginiz sucuklari da
en dstline yerlestirerek servis edin.

FRITTATA

Malzemeler

6 Adet Yumurta

2Y. Kasigi Krema

6-8 Dilim Fiime biberli et

1 Adet Yesil kapya biber

1Y. Kasigi Daregal Arpacik Sogan
2 Adet Kdzlenmis biber turgusu
1T Kagigl Tuz

2Y. Kasigi Ferrer Romesco Sos
Hazirlanisi

Fume etleri jiilyen olarak kesin. Kapya biberleri de jiilyen olarak kesip
soganlarla birlikte soteleyin. Yumurta, krema, biberli et ve sotelediginiz
malzemeyi beraberce ¢irpin ve yag kégit koydugunuz orta boy bir
tepsiye bosaltin. 180°C ik firinda yaklasik 20 dakika pisirin. Servis
etmek icin istediginiz boyutlarda kesin ve de istlerine kare kestiginiz
kdz biberleri koyarak romesco sos ile birlikte servis edin.

PATATAS BRAVAS

Malzemeler

300 Gram Patates

3Y. Kagigi Ferrer Bravas Sos
1T Kagigi Tuz

Hazirlanisi

Patatesleri kabuklariyla beraber 6 dakika kaynar suda haglayin.
Haglanmis patatesleri biraz soguduktan sonra kabuklarini soyup iyice
kurulayin ve kiip dograyin. Patatesleri 175°C fritézde digi ¢itir gitir
olana kadar kizartin ve bravas sos ile servis edin.



