Roguie Dilimli Ordek Foie-gras
Geleneksel yontemler kullanilarak Avrupa da
yetistirilen semirtilmis 6rdek cigerinin
kullanima hazir dilimienmig halidir.

Monini Uziim Gekirdegi Yag
Fransa'nin Loire vadisinde geleneksel
yontemlerle ¢ikarilan bu yag gurme sefler
tarafindan tercih ediliyor.

Panko Japon Ekmek Kirintisi

ince Gitir Utak Boy

Kizartmalarda pane olarak kullanilan Japon
usulll ekmek kirintisi.

Greci Enginar Piiresi

Taze enginar kalpleri dogranip kiiglk parcalar
kalacak sekilde plre haline getirilmistir.
Yilksek Kaliteli ve verimlidir. Kullanima
hazirdir. Baglangig ve ana yemekler icin,
makarna dolgular ve focaccia igin idealdir.

Frontoia Sicilya Zeytinyagi

Italya Sicilya Bélgesinden 3 farkli zeytinden
soguk stkma yGntemiyle filtre edilmeden
hazirlanmigtir.

Hegmek Baget Ekmegi
Katkisiz fransiz baget ekmegi

Daregal Arpacik Sogan

Taze baharatlar yemeklerinizi lezzetlendirmek
igin mutfaktaki en dnemli malzemelerden
biridir. Daregal trtnleri, temizlenip,
saplarindan ayrilip, dondurulduktan sonra
dogranir ve paketlenir.

Sacla Feslegenli Domates Sos
Bir ltalyan klasigi , domatesler feslegen ile
zenginlestiriimis napolitan makarma sosu
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TRS Madras Baharati

Gliney Hindistan'da acili ve baharatli
yemekleriyle Gnld bir bolgenin ismidir.

Aci biber ve kimyon lezzetlerinin 6n planda
oldugu bu baharat karigimini, tim et
cesitlerinin marinasyonunda, kéfte ve
hamburgerlerde, mayonezle karistirarak
sandviclerde ve kuwvetli bir baharat lezzetine
ihtiya¢ duydugunuz pek gok yemekte
kullanabilirsiniz.

Hugli Kori Tozu

Su ile karistirilarak hazirlanan toz kori sos
kangimidir, Cafe ve bistrolarin vagegilmez
yemeklerinden kori soslu tavuk basta olmak
{izere, et ve makarna yemeKleri soslarinda da
kullanilabilir.

Polenta Valsugana Express
Valsugana, kaliteli,glvenilirkullanigl ve
geleneksel oldugu igin italyanlar tarafindan
en ¢ok tercih edilen markadir. Buharda yari
pismis bu misir irmigi hicbir renk ve koruyucu
icermez.

Scotti Arborio Pirinci

Tombul tanesi ve nigastall yapis! ile pisirme
siiresince parlak ve diri gérintimind
kaybetmeyen bu driin, risotta yapiminda
kullanilir.

Monini Limonlu Zeytinyagi
Italya'nin en ¢ok tercih edilen zeytinyag
markas! Monini'den Beyaz Triif aromali
zeytinyag

Greci Dilimli Por¢ini Mantan
Ozenle segilmis taze porgini mantarlarinin
dilimlenerek sotelenmesi ile hazirlanmistir.
Mantar ile yapilan tim sos ve yemeklerde
dogrudan kullanir.
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ARANCINi Di FOIiE GRAS

Malzemeler

120 Gram Scotti Arborio Pirinci

1 Adet Roguie Dilimli Ordek Foie-gras
8 Adet Kuru Kaysl

1 TKasigi TRS Toz Tar¢in

1 TKasigi Monini Uziim Gekirdegi Yagi
1 TKasigi Tuz

1 TKasigi Karabiber

1 Su Bardagi Panko

1 Su Bardag Un

3 Adet Yumurta

250 ML Sebze/Tavuk Suyu
Hazirlanisi

Foie gras ve kuru kaysilari 1’er cm lik kipler halinde dograyin
Ve yagda soteleyip kenara alin. Risotto pirincini 2 dakika kadar
yagda kavurun ve ilk dnce 1,5 su bardagi stok ekleyin, suyun
yarisini ¢ekligi zaman baharatlari ve sotelediginiz karigimi ilave
edin. Daha sonra kalan suyunuzu da azar azar ekleyip risotto
iyice yumugayana kadar pisirin. Pigen risottonuzu oda
sicakligina gelene kadar bekleyip 30 yada 40 ar gramlik toplar
yapin ve -18 OC de dondurun. Donan risotto toplarini sirasiyla
un yumurta ve panko ile paneleyip 175°C lik fritézde 3-4 dakika
kizartip servis edin.

PANCAR VE ENGINARLI KARIDES
BRUSCHETTA

Malzemeler

3 Adet Orta Boy Pancar

2 YKagigi Greci Enginar Piiresi

50 Gram Kegi Peyniri

6 Adet Temizlenmig Orta Boy
Karides

2 Y.Kasigi Frantoia Sicilya Zeytinyagi
1 TKasigi Karabiber

3 Dilim Hegmek Baget Ekmegi
Hazirlanigi

Pancari altiminyum folyo ya sarip 200°C lik firinda yumusayana
kadar pisirip sogumaya birakin. Karidesleri enginar piresi ile
birlikte soteleyip karabiberi ilave edip kenara alin. Soguyan
pancarlari soyup kegi peyniri ile birlikte rondodan gegirip ptre
haline getirin. Firinda 1sittiginiz ekmek dilimlerinin dstine
pancar plresini strtip, Ustlne de karidesleri ilave edin,

son olarakta zeytinyagi ile tatlandirip servis edin.

ROBESPIERRE SALATASI

Malzemeler

120 Gram Bonfile

3 Y.Kasigi Sacla Feslegenli Makarna Sosu

1 Bag Roka

6 Adet Silver River Tatl Bezelye

1 YKasigi Monini Uziim Cekirdegi Yag

1 Y.Kasigi Monini Limon Aromali Zeytinyagi
1 T.Kasigi Tuz

30 Gram Soya Filizi

Hazirlanisi

Bonfileleri 40 gramlik dilimler halinde kesip et dévecedi ile
inceltin ve tavada her iki ytiziini 5 er saniye pisirin. Pigen
etlerin sttine firga ile feslegen sos siriin. Tatl bezelyeleri
tavada 3 dakika soteleyip kabuklari ve taneleri ayirip kabuklari
jllyen dograyin. Rokay1, soya filizlerini, tatli bezelyenin taneleri
ve kabuklarini karistirin, limonlu zeytinyag ve tuz ile tatlandirp
tabaga alin. Ustiine bonfile dilimlerini koyup servis edin.

PiSAREi MAFALDO

Malzemeler

100 Gram Garofalo Mafaldo Corta Makarna

1 Adet Havug

1 Adet Kabak

% Adet Pirasa

1 YKasigi Tereyagi

1 YKasigl Rendelenmis Rani Parmesan

25 Gram Rendelenmis Sert Ezine Kegi Peyniri
Hazirlanisi

Makarnayi tuzlu bir suda 12 dakika kadar haglayip suyunu
slizin ve haglama suyunu bir kenarda saklayin. Sebzelerin
hepsini ¢ok kiiik kiipler halinde dograyip 1 tatl kasigi
tereyaginda 3 dakika soteleyin. Hasladiginiz makarnay! ilave
edip 30 saniye daha pisirip sonra tereyagi ve % ay bardag
makarna suyunu ilave edip 1 dakika pisirin. Son olarak sosu
baglamak igin atesten aldiginiz tavaya parmesani ilave edip
makarnay! hazirlayin ve Ustiine rende beyaz peyniri koyarak
servis edin.

LIMONE PASTA Di PESCE;

Malzemeler

90 Gram Morelli Limonlu Makarna

5 Adet Ceri Domates

5 Adet Orta Boy Temizlenmis Karides

Y Adet Temizlenmis, Halka Dogranmig
Kalamar

Y Adet Limon Suyu

1 TKasigl Tuz

1 T.Kasigi Karabiber

1 TKasigl Monini Feslegenli Zeytinyagi

1 YKasigi Monini Uziim Gekirdegi Yag

Hazirlanisi

Yarim litre suya tuz karabiber ve limon suyunu ilave edip bir sos
tavasinda kaynatin. Su kaynayinca 6nce kalamarlari ilave edip
6 dakika haslayin, kalamarlari sudan cikarin ayni suya
karidesleri ilave edip 3 dakika haglayin ve karidesleri
kalamarlarla bir kaba alin, haglama suyunu da saklayin.

Deniz driinlerini hasladiginiz suya yarim litre su daha ilave edip
kaynatin, makarnalari igine atin ve 10 dakika haglayin. Kalamar
ve karidesleri ikiye kesilmis geri domateslerle birlikte 2 dakika
soteleyip makarnayi ekleyin ve 12 gay bardagi makarna suyu
ilave edip 2 dakika pisirin. Atesten aldiginiz tavaya feslegen
aromall yag! ekleyip servis edin.

KU%KONMAZLI VE PASTIRMALI
RISOTTO

Malzemeler

60 Gram Scotti Carnaroli Pirinci

20 Gram Kalin Dilimlenmis Pastirma

2 YKasigi Greci Kuskonmaz Pilresi
1.YKasigi Daregal Arpacik Sogan

1 TKasig Tuz

1 TKasigi Karabiber

1 YKasigi Tereyag

1,6 Y.Kagigi Rendelenmis Rani Parmesan
200 ML Sebze Suyu

1 YKasigi Monini Uziim Gekirdegi Yagi
Hazirlanisi

Pastirmalari kiiguk kipler halinde dograyin. Risotto pirincini
3-4 dakika yagda sogan ile birlikte kavurup 100 ml su ilave edin
Ve suyun yarisini gekince pastirma ve kuskonmaz puresini
ekleyin. Risotto suyunu gektikce kalan suyu yavas yavas ilave
ederek pisirme islemini tamamlayin. Atesten aldiginiz risottoyu
tereyadi ve parmesan ile baglayip servis edin.

SiYAH PIiRINCLi LEVREK SARMA

Malzemeler

1 Adet 400/600 Levrek (Derisiz Fileto)
4-6 Adet Orta Boy Temizlenmis Karides
40 Gram Siyah Piring

120 ml Sebze Suyu

1 YKasigl TRS Madras Baharati

1 Adet Domates

20 Gram Hugli Kéri Tozu

200 ML Su

1 YKasil Monini Uziim Gekirdegi Yagi
Hazirlanig

Karides ve domatesleri kiigiik dograyin ve piringler beraber

2 dakika soteleyip madras baharatini ilave edin. Suyu ekleyip
piringleri yumusayana kadar pisirin. Karisimi levrek filetolara
sarin ve ktirdan yardimi ile tutturun. Ufak bir sos tavasinda su
ve kori tozu ile sos hazirlayin. Sardiginiz levrekleri tavada
pisirin ve hazirladiginiz sos ile servis edin.

WASABILi PIRZOLA POLENTA iLE

Malzemeler

3 Adet Kuzu Pirzola

80 Gram Khao Shong Wasabi Kapli Bezelye
80 Gram Valsugana Polenta Express

250 MI Su

3-4 Yaprak Feslegen

1 YKasigi Flero Sekersiz Krema

2 YKasigi Rendelenmis Rani Parmesan
Hazirlanigi

Polentay! ve suyu kiigiik bir sos tavasina alip polenta piire
kivami alincaya kadar pisirin. Istediginiz kivami elde edince

atesten alip krema, parmesan ve ince dogranmis taze feslegen
ekleyip kenara alin. Wasabi kapli bezelyeyi rondo da toz haline
getirip bir kaba alin. Pirzolalari tavada izledikten sonra toz
haline getirdiginiz wasabili bezelyeye bulayin ve 180°C lik
finnda 8 dakika pisirip hazirladiginiz polenta ile servis edin.

3 MANTARLI MAKARNA

Malzemeler

100 Gram Granaro Yumurtali
Futtuccine Makarna

2 YKagigi Greci Minik Biitiin Kantarel Mantan

1YKasigi Greci Dilim Porcini Mantari

4 Adet Orta Boy Dilimlenmis Mantar

2 YKasigi Fiero Sekersiz Krema

1 YKasigi Daregal Arpacik Sogan

1 TKasigi Tuz

1 TKasIg! Karabiber

1YKasigi Monini Uziim Gekirdegi Yagi

2 YKasigi Rendelenmis Rani Parmesan

Hazirlanigi

Makarnay! kaynar suda 5 dakika kadar haglayip kenara alin ve
suyunu saklayin. Mantarlari ve sogani yagda 3 dakika kadar
soteleyin, daha sonra makarnay1, kremay! ve 2 yemek kasigi
makarna suyunu ekleyerek 2 dakika daha pisirin. Son olarak
parmesani ilave ederek servis edin.

LASAGNE Di POLLO

Malzemeler

4 Dilim Tavuk Kalca

6 Dilim Fime et

1 Su Bardag Sacla Feslegenli Domates Sos
1 YKasigi Greci Akdeniz Piiresi
1 TKasigi Tuz

1 TKasIgi Karabiber

1 S.Bardagi St

2/3 S.Bardagi Un

1 YKagigi Tereyagi

150 Gram Rendelenmis Mozarella
Hazirlanigi

Tereyag! ve unu beraberce un kokusu gidene kadar kavurun ve
oda sicakligindaki sutti ilave edip besamel sos yapin. Kiigtik bir
tepsinin en altin biraz besamel sos stirtip Ustine bir dilim tavuk
koyun, tavugun Usttine 2 dilim fiime et besamel sos ve rende
mozarella koyun. Ayni sekilde bir katta daha yapin ve en
Ustiine domates sosu ve Akdeniz piresi koyup Ustli kapali
olarak 180°C firinda 20 dakika pisirin. Son olarak iistine
mozarella ilave edip istii agik olarak peynir eriyene kadar
tekrar firna atip sonrasinda servis edin.



