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Urbani Siyah Triif Mantar

Dilimlenmis siyah triif mantarlarindan olusan
bu drtind, kirmiz: etlerden omlete varana
kadar, emsalsiz bir lezzet istediginiz her

” yemekte kullanabilirsiniz.

Patak’s Mango Chutney

¥ Mango seker ve baharatlarin kaynatiimasi ile
elde edilen bu {iriin, yemeklerin yaninda
garnitiir ve papadum ile baslangic olarak
servis edilir.

Ravi Fruit Mango Piiresi

%90 mango , %10 seker'den olusan mango
piresi hichir renk maddesi, aroma ve
koruyucu madde icermemektedir. Pasta, tatli,
dondurma, sorbe ve kokteyl yapiminda taze
meyveye alternatif olarak kullanilir.

Acetum Blaze (Balzamik glaze)
Balsamik sirkesinin diisiik atesten
cektirilmesiyle elde edilen yogun aromali
surupsu bir sostur. Kullanima hazir bu sos,
tabak dekorasyonunda, 1zgara ef ve sebze
lizerinde, meyve ve dondurma ile kullanilir,

Rougie Ordek Foie Gras
En kaliteli foie graslar secilerek iretilir ve
kesildikten sonra hemen dondurulur. Kiipler

halinde dogranip dondurulmus érdek cigerini,

dilerseniz direkt dondurucudan tavaya,
dilerseniz ¢ozdurdikten sonra
kullanabilirsiniz. Kolayca ve hizlica piger.
Piserken cok az hacim kaybeder.
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Scotti Arborio Pirinci

Tombul tanesi ve nisastal yapis ile pisirme
siiresince parlak ve diri gériinimini
kaybetmeyen bu iiriin, risotta yapiminda
Kkullantlir,

Garofalo Spagetti

Italyan makarnalarinin dogum yeri olan
Gragnano bdlgesinde 200 yildir geleneksel
tekniklerle, en kaliteli durum bugdayi irmigi
ve kaynak suyuyla (retilen, en iyi dokuyu
sadlamak icin bronz makarna kaliplar ile
kesilen ve servis esnasinda egsiz dokusunu
kaybetmeyen 1. Sinif italyan makarnast. En
miitkemmel sonucu elde etmek icin her drin
kesim sekline uygun olarak ayr sicaklikta
kurutulur ve 25 degisik kalite kontrol
prosediiriinden gecirilir. Ayrica her bir
makarna cesidi icin ayn bir formiil ve hamur
hazirlanir.

Lee Kum Kee Soya Sosu

Japon mutfadi basta olmak {izere uzakdogu
mutfaklarinda en cok kullanilan soslardan
biridir. Soya ezmesi, bal, sarimsak ve
susamdan olusan bu sos yemeklerin tat ve
rengini artirir. 1zgara etler, deniz Griinleri ve
sebzeler icin ideal bir sostur. Etleri marine
etmekte kullanilabilir. Kullanimi kolaydir.
Zamandan, iscilikten ve Griin zaiyatindan
dodan maliyetlerinizi minimuma indirir.
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SiYAH TRUFLU FOIE GRAS TERIN,
DOMATES KONFi, MANGO
CHUTNEY,MEYVELi EKMEK VE
YESILLIKLER

Malzemeler

650 gr Rougie Ordek Foie Gras

60 gr Urbani Siyah Triif Mantan

8 gr Deniz Tuzu

1gr Kara biber

lgr Toz kisgnig

40 gr Muskat veya porto sarabi

2 dilim Yuvarlak kesilmis meyveli ekmek

10 gr Domates konfi

5 gr Patak’s Mango Chutney

5 gr Ravi Fruit Mango Piiresi
Acetum Blaze (Balzamik glaze)
Taze yesillikler

Hazirlanisi

Baslamadan 15 dakika once ordek cigerini
buzdolabindan cikarin. Kiiciik lobu ayirip dikkatlice
tum damarlari temizlemeye calisin. Tum damarlan
temizlediginizde uzeri yapismaz kagit kaph bir
tepsiye yerlestirip, buzdolabinda tutun. Deniz tuzu,
karabiber ve kisnisi karistirp ordek cigerini
lezzetlendirin. Daha sonra tum sarabi ilave edip
nemlendirin. Terin kabini strech film ile kaplayin,
ordek cigerini iki katman halinde icine yerlestirin,
bu iki katmanin arasina 60 gr siyah trif puresi
stirin. Strech film ile kapatip hafifce bastirin ve 18
saat buzdolabinda bekletin. Ertesi gtin firini 100
dereceye 1sitin. Terini bir bain mariye yerlestirip
kaynama nokfasina getirin ve firina yerlestirin. 30
dakika kadar veya ortasi 50°C ye ulasana kadar
pisirin ve firindan alin. Birkac saat oda sicakliginda
birakin. Dikkatli bir sekilde stzerek Gzerindeki yagi
alin. Cok adir olmayan bir kesme tahtasini tizerine
yerlestirin. Buzdolabinda 12 saat tutun. Ertesi giin
uzerindeki yagi dikkatlice alin. Terinden cikarin ve
sicak bir spatula ile istediginiz sekilde kesin.

CHANTAREL MANTARLI VE CITIR
ORDEK PROSCUITTOLU RISOTTO

Malzemeler

Risotto icin:

320 gr Scotti Arborio Pirinci

2 litre Sebze stok

80 gr Tereyagi

40 gr Moova Rende Parmesan Peyniri
200 gr Organik yogurt

40 gr Sizma zeytinyadi

1 adet Defne yapragi

250 ml Beyaz sarap

Garnitiir icin

2gr Kakuleli Tirk kahvesi
40 gr Ordek proscuitto
2gr Aycicegi yapraklar
1gr Daregal Frenk Sogani
Mantarlar igin:
100 gr Chantarel mantar
5gr Daregal Shallot(Fransiz segani)
1gr Daregal Kekik
Tuz ve biber
Hazirlanist

Risottoyu , shallot ve defne yapragi ile birlikte bir
kacarolaya alin. Sebze stogu kaynama noktasina
getirin. Piringler 1sindiginda beyaz sarabi ekleyip,
buharlasmasini bekleyin. Pirinci tahta kasikla
karistirin, Sebze stogu pisirme siiresince yavas yavas
ilave edin. Pirinci 18 dakika civarinda pisirin.
Atesten alip once tereyagini , sonra parmesan
peynirini ilave edip karistinin. Zeytinyagi ve organik
yogurdu ilave edin. Tuz ve biber ile lezzetlendirin.
Chantarel mantarlan , shallot ve kekigi soteleyin.

Turk kahvesini toz kakule ile karnstirp lezzetlendirin.

Ince érdek proscuitto dilimlerini mikrodalgada
kurutun. Risottoyu silindir bir kaliba yerlestirin.
Kiguk chantarel mantarlari, aycicegi yapraklan ve
frenk sogani ile garnitirleyin. Kakuleli tark
kahvesini serpistirin. Citir ordek proscuitto ile
tamamlayin,

ACI BiBERLI SPAGETTI VE ISTAKOZ
RAGU

Malzemeler

80 gr Garofalo Spagetti
1 bas Sanmsak

10 gr Yesil sogan(julyen)
2gr Act biber (julyen)
Tuz biber

10 gr S1izma zeytin yagi
1ad Istakoz kuyrugu
lgr Taze baharat yapraklar
4 ad Cicek (geranium)
Hazirlanisi

Sarimsad1 kabuklari ile birlikte kaynatin. Uc defa
suyunu degistirerek bu kaynatma islemini
tekrarlayin. Kabuklarini ayiklayip zeytinyadi, schze
stogu , tuz ve biber ile bir krema haline getirin.
Istakozu iri parcalar halinde kesin ve kekik
yapraklari ve shallot ile marine edin. Bir kiskaci
garnitur olarak kullanmak amaciyla bir kenarda
tutun. Bir kacarolada yesil sogani terletin, act biberi
ilave edin, istakoz ve sarimsak kremasini da ilave
edin. Bu arada spagettiyi al dante haslayip

malzeme ile kanstirin. Tabagin ortasina yerlestirip
cicekler ve istakoz kiskaci ile susleyin.

COD BALIGI, POLENTA VE BADEM

Malzemeler

700 gr Cod balign

50 gr Uziim cekirdedi yad
100 gr Sizma zeytinyagi

2 gr Lee Kum Kee Soya Sosu
100 gr Krema

10 gr Deniz tuzu

15 gr Sarnimsakli yag

1 ad Taze sarimsak

Polenta icin:

500 gr Polenta unu

2 litre Su

dgr Deniz tuzu

30 ml Zeytinyagi
Garnitiir:

30 gr Badem pestosu
10 gr Karisik yesillik

Kirmizi tane biber

Badem pesto icin:

100 gr Taze feslegen
100 gr Badem
50 gr Zeytinyagi
50 gr Uziim cekirdedi yadi
50 gr Moova Parmesan Peyniri
1 dis Sarimsak
Deniz tuzu
Biber
Hazirlanisi

Pestonun hazirlanisi:

Bir blenderda, bademleri, kaynar suda hizlica
hasladiginiz sarimsagi ve yaglar ilave edin. Daha
sonra feslegen ve sarimsadi ilave edip kanstirin.
Asint karistirmamaya 6zen gosterin. Yumusak bir
kivam istiyorsaniz biraz su ilave edin.

Yemegin hazirlanisi:

Cod baliginin kilcik ve derisini temizleyin. Kalin
parcalar kesip 10 gr deniz tuzu ve 100 gr krema ile
lezzetlendirin ve cift posette vakumlayin. Sicak suda
95°C de 1 saat pisirin. Stiztin ve pisirme suyunu bir
kenara ayirin. Cod baligini bir mikserde pedal ile
yavasca, soya sosu, sarimsak, karabiber ile
karistirin. Pisirmede kullandiginiz krema ile
birlestirin. Kopuksu bir krema elde edeceksiniz,
Polenta icin suyu genis bir kapta kaynatin. Tuz ve
zeytinyagini ilave edin. Atesi kisip polentay yavasca
ilave edin. Tahta bir kasikla kremsi bir kivam alana
kadar kanstinin. Bu asamada polentay: kare bir
kabin icine dokiip bir saatligine buzdolabinda
bekletin.




