P®=§  Granoro Orecchiette

Kulakeik sekli ve piriizlti yapisi sayesinde

o soslari tizerinde tutabilme yetenegi yiksek, tist
% kalite, 6zel kesim makarna.

Hiigli Yesil Tane Karabiberli Sos

Gercek yesil tane biberler gorsel anlamda da
carpici sunumlannizi yogun aromasiyla
zenginlestirmenizi saglar.

Chef Seasons ltalyan Baharati Karigimi
Gergek kirmizi pul biber, biberiye, karabiber ve
bircok diger baharat ile hazirlanmis bu ltalyan
baharati karigimi ile lezzetli ve gorsel olarak
zengin sunumlar hazirlayabilirsiniz.

Hugli Stroganoff Mantar Sos

Kokeni Rus mutfagina dayanan, icerindeki
gercek mantar ve ustalikla segilmis
bilesenleriyle, uzun on hazirliklara gerek
kalmadan Stragonofflar sunmaniza olanak
sadlar.

Morelli Spaghetti
Extra uzun kesimli bu 6zel spaghetti,
Morelli'nin kadim artizan teknikleriyle Gretilmistir,

Greci Enginar Piiresi

Taze enginar kalpleri dogranip kiiglik pargalar
kalacak sekilde pure haline getirilmistir. Yuksek
kaliteli ve verimlidir. Kullanima hazirdir.
Baslangi¢ ve ana yemekler igin, makarna

dolgulari ve focaccia iin idealdir. =mm  Lee Kum Kee Limonlu Cin Sosu
Uzak Dogu mutfaklarinin vazgegilmez
s " soslarindan biridir. Gin erikleri ve limonun leziz
ki birlesiminden olusan bu sos, 6zellikle kimes
Delices Krep Notr hayvanlan ve deniz driinleri ile mikemmel
Mutfakta isinizi kolaylastiracak leziz Fransiz uyum saglar. Kullanimi gok pratiktir. Etlerinizi
recetesi ile hazirlanmis nétr krep. tavada sotelerken bu sosla lezzetlendirebilir

veya Izgara yaparken etlerin (izerine
siirebilirsiniz. Firinda pisireceqiniz tavuk
etlerinizi bu sosla marine edebilir ya da sadece

Mission 30 cm Unlu Tortilla Ekmegi s0s olarak servis edebilirsiniz. Zamandan,
Meksika'nin geleneksel ekmegi olan tortilla, iscilikten ve Uriin zayiatindan dogan

fajita gibi Meksika yemeklerinin yaninda servis maliyetlerinizi minimuma indiren bir Griinddr.
edilir.

Rougie Ordek Confit But

Rougie'nin Fransa'daki ciftliklerinde foie gras
5 farkli tlir yaban ve kiiltiir mantarlarinin, yapimi igin semirtilmis Moulard érdeklerinden
servise uygun boyutlarda kesilip harmanlanarak elde edilen bu Grdek butu, confit ve finn
hazirlanmis olan bu dzel sos, yemeklerin yemekleri yapiminda kullanilir.

yaninda garnitlir olarak servis edilebilir.

Greci Yaban & Kiiltir Mantar Mix

Scotti Arborio Pirinci : :
Granoro Yumurtall Tagliatelle Tombul tanesi ve nisastall yapisi ile pisirme % : :
Yiksek oranda protein ve gliiten iceren segilmis siresince parlak ve diti gorinimini ) m I
bugday irmiginden yapilmis hamur, tipki evde kaybetmeyen bu irtn, risotto yapiminda ; .
yapilmig gibi piirdizlti, g6zenekli ve incedir. kullaniir, ;
Bdylece sosu hem emer hem de yiizeyde !
kalmasini saglar. Ayni zamanda kisa stirede
pismesini sadlar.
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KUSKONMAZLI VE
PARMESANLI KREP RULO

Malzemeler

1 Adet Delices Du Chef Notr Krep
1Y.Kasidi Greci Kugskonmaz Piiresi

1 T.Kasigi Krema

1 C.Kasigi Tuz

1 G.Kasigi Karabiber

60 Gram Parmesan

3Dilim ince Kesilmis Fiime Et

Hazirlanisi

Krep i mikrodalga firinda 10 saniye kadar isitin.

Bir kapta kugkonmaz piiresi, krema, tuz ve biberi karistirip
krepin icine strtn, Ustline etleri ilave edip rulo haline getirip
2 parmak kalinliginda kesin. Ustiine parmesani da koyup
firnda eriyene kadar tutun ve servis edin.

MANTARLI TORTILLA PizzA

Malzemeler

1 Adet 30 cm Mission Unlu Tortilla Ekmegi
1Y.Kasigi Greci Triifli Mantar Piiresi

1 T.Kagigi Krema

Y2 Adet Sogan

1Y.Kagigi Greci Yaban Mantari Mix

2-3 Adet Orta Boy Kiiltir Mantari

1 T.Kagigl Monini Triif Yag

50-60 Gram Mozarella Peyniri

1 T.Kasigl Monini Uziim Cekirdegi Yagi

Hazirlanisi

Soganlari yemeklik dograyip yaban mantarlari ve jilyen
dogradiginiz kiiltir mantarlari ile birlikte tuz, biber ilave
ederek soteleyin. Tortilla ekmegine pure ve kremayi
kanstinp iyice stirtin. Ustiine mantar karisimini ve
mozarella peynirini ilave edip 175 derecelik firnda

4-5 dakika pisirin. Ustiine yagi da gezdirip servis edin.

TAZE OTLU VE PEYNIRLI KIZARMIS
TATLI BIBERLER

Malzemeler

1 C.Kasigi Daregal Keklik Otu

1 C.Kasigi Daregal Frenk Sogani

1 C.Kasigi Daregal Tarhun Otu

1 T.Kagigl Krema

50-60 Gram Kegi Peyniri

3-4 Adet Gandules Ug Renkli Biber
2 Adet Yumurta

3Y.Kagigi ince Panko

Hazirlanisi

Peynir, krema ve taze otlari tuzla beraber bir karigim haline
getirin. Gandules biberleri karigim ile doldurup sirasiyla
yumurta ve pankoya batirip paneleyin. 180 derecelik
fritozde 2 dakika kadar kizartip servis edin.

YESILBIBER SOSLU ETLi TAGLIATELLE

Malzemeler

20 Gram Hiigli Yesil Biber Sosu

50 Gram Soguk Su

50 Gram Soduk St

60 Gram Jidlyen Dogranmis Bonfile

110 Gram Granoro Yumurtali Tagliatelle
1/3 Adet Sogan

1Y.Kasigi Monini Uziim Cekirdegi Yagi

Hazirlanisi

Hugli sosu su ve siit ile birlikte bir sos tavasina alin ve
kivamlanana kadar kisik ateste karistirarak pisirin.
Bonfile ve sogani 2-3 dakika soteleyip igine hasladiginiz
makarnay ilave edin ve 1 dakika daha soteleyin, son
olarak sosu da ilave edip 1 dakika pisirip servis edin.

ORECCHIETTE CASAROLE

Malzemeler

80 Gram Granoro Orecchiette

60 Gram Jillyen Dogranmis Tavuk
40 Gram Hiigli Stroganoff Sos

150 Gram Soduk Su

1 Adet Kirmizi Kapya Biber

2-3 Adet Orta Boy Dogranmis Mantar
1 Adet Sogan

Hazirlanisi

Sosu su ile karigtirip sos tavasinda 3-4 dakika kisik ateste
pisirin. Soganlari yemeklik dograyip tavuk, mantar ve
julyen dogranmis biber ile birlikte 3-4 dakika orta boy
tencerede soteleyin. Makarnay! ilave edip 1 dakika daha
pisirin ve son olarak sosu ilave edip makarnalar pigene
kadar kisik ateste kaynatin ve servis edin.

ENGINARLI LEVREK VOLOVAN

Malzemeler

1 Adet Derisiz Levrek Fileto
1Y.Kasig! Greci Enginar Piiresi
1 T.Kasigi Mozarella Peyniri

2 Adet Pidy Volovan 8 cm

1 C.Kasigi Karabiber

1 C.Kasigi Tuz

1 T.Kasigi Krema

1 T.Kasgigi Tereyagi

Hazirlanisi

Levregi tavada tereyag! ile pisirin. Bir kaba levrek, piire,
krema ve karabiberi alip iyice pire haline getirip karistirin.
Volovanlari 175 derece firinda 2-3 dakika pisirip i¢lerine
malzemeyi doldurun ve peyniri de ilave ederek tekrar firina
verin. Peynir eridigi zaman firindan alip servis edin.

ITALYAN GESNILi IZGARA
TAVUK MAKARNA iLE

Malzemeler

2 Adet Tavuk Kalga

1Y.Kagigi Chef Seasons italyan Baharati
1Y.Kasigi Monini Uziim Cekirdegi Yagi
80 Gram Morelli Spaghetti

1 Dis Sarimsak

1 C.Kasigi Tuz

1 T.Kasigi Frantoia Zeytinyagdi

Hazirlanisi

Tavuklar baharat ve dizlim gekirdedi yagi ile marine edip
en az 2 saat bekletin. Makarnay! haglayip tavaya alin, ince
kiyllmig sarimsak ve zeytinyagi ile 1 dakika soteleyip igine
ince kiyllmis maydanoz ekleyerek tabaga alin. Marine olan
tavuklari 1zgarada 2 yiiziind 2 ser dakika pisirip seritler
halinde dograyin ve makarnanin Gstiinde servis edin.

ORDEK CONFIT RISOTTO

Malzemeler

1 Adet Rougie Ordek But
1 S.Bardagi Rougie Ordek Yagi
1 T.KasIgi Tane Karabiber

1 Adet Kakule

1 Adet Cubuk Targin

1 Dis Sarimsak

2 Adet Arpacik sogan

60 Gram Scotti Arborio Pirinci
1 Adet Kereviz Sapi

1 Adet Havug

1 T.Kasigi Tuz

1 Litre Sicak Su

Hazirlanisi

Ordek budunu drdek yaginin igine karabiber, kakule, targin,

sarimsak ve sogan ile birlikte ilave edip 110 derecelik
finnda 4 saat Usti agik olarak pisirin ve kenara alip
dinlendirin. Sicak suya tuz, kereviz sapi ve havucu ilave
edip kaynatin ve kisik ateste sicak tutun. Pirinci tavada
kavurup yavasca hazirladiginiz sebzeli suyu ilave edip
pisirin. Risotto isteginiz kivama gelince Y2 cay bardagi
kadar firindan gikan 6rdek yagini ilave edip risotto yu
baglayin ve tabaga alin. Ustiine hazirladiginiz rdek budu
didikleyerek ilave edin ve servis edin.

LIMON SOSLU MiSTA FRITTA

Malzemeler
> Adet Tip Kalamar Halka Dogranmis
4 Adet Orta Boy Karides

Kuyruk Harig Temizlenmig
3Y.Kasigl Nisasta
1 C.Kasigi Tuz
1 T.Kasig! Daregal Frenk Sogani
1Y.Kasigi Lee Kum Kee Limonlu Cin Sosu
1 T.Kasigi Sicak Su

Hazirlanis

Kalamar ve karidesleri nisasta ve tuz karigimina bulayip
175 derece fritdzde 4 dakika kadar kizartin. Fritdzden
aldiginiz dranlerin fazla yagini kagit havlu ile alip tranleri
bir tabaga alin. Ustlerine frenk sogani ve sicak suyla
actiginiz limon sosu koyarak servis edin.

KOFTELI KUSKUS

Malzemeler

100 Gram Dana Kiyma

1 T.Kasig! St

1 T.Kasig! Normal Boy Panko
1G.Kasigi Tuz

1 T.Kasig! Magic Seasonings Chili Baharati
Y Dig Sarimsak Rende

1 C.Kasigi Sacla Pesto Sos

80 Gram Garofalo Cous Cous
V> Adet Kabak

Y» Adet Havug

> Adet Pirasa

1 G.Bardagi Dogranmis Domates
1 G.Kasigi Tuz

Hazirlanis

Kiymay! sit, tuz, panko, chili, sarimsak ve pesto sos ile
birlikte yogurup dinlenmeye birakin. Bir tavada kabak,
havug ve pirasayi 2-3 dakika kadar soteleyin ve kuskusu
ilave edip 1 dakika daha pisirin. Son olarak domates, tuz ve
1,5 cay bardagi sicak suyu ilave edip tavay! atesten alin ve
Ustline kapatip demlenmeye birakin. Tava ilindigi zaman
kuskusu bir tabaga alin. Kéfteleri istediginiz gramajda
porsiyonlayip tavada pisirin ve kuskus ile birlikte servis
edin.




