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Bahce Sebze Karisiml ve

Balsamik Soslu Ordek Bonfile ¥  ;

Malzemeler

4 adet Rougie Ordek Bonfile

30 ml Acetum Blaze (Balsamik Glaze Sosu)
200 gr Silver River Bahce Sebze Karisimi

5 adet Kuru Sitake Mantari

1 y.kasigi Tereyagi

1 c.kasigi Siviyag

1 t.kasigi Tuz

1/2 ¢.kasigi Taze cekilmis karabiber

Hazirlanmis:

Ordek gégsin siviyad, tuz ve karabiber ile lezzetlendirin.
Daha sonra, yagh kismi altta kalacak sekilde 1zgarada pisirmeye
baslayin. Yagh kismi iyice pistikten sonra tersini cevirin ve
pisirmeye devam edin. 3 dk. kadar pisirin.

Daha 6nceden 20 dk. kaynar suda hasladiginiz kuru sitake
mantarlarini dilimleyin. Bir teflon tavanin icerisine biraz sivi
yagdi koyup isitin. Daha sonra sebze karisimini ve sitake mantarini
koyup pisirmeye baslayin. 1-2 dk. sonra tereyagini ilave edip
ocaktan alin. Dilimlediginiz 6rdek goégsunu, sebzeler ve balsamik
glaze sosu ile servis edin.

Soya ve Erik Sos ile Marine
Edilmis Tavuk Gogsu
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Malzemeler

1 adet Tavuk gogus

50 gr Cock Cin Eristesi

2 y.kasigi Lee Kum Kee Soya Sosu

1 y.kasigi Lee Kum Kee Erik Sos

2 y.kasigi Lee Kum Kee Tavuk Marine Sos
1 t.kasigi Casa Fiesta Cedar Peynir Sosu
2 y.kasigi Su

1 c.kasigi Tapyoka Nisastasi

4 y.kasigi Siviyag

1/2 ¢.kasig Tuz

1/2 ¢.kasigi Taze cekilmis karabiber
Hazirlanis:

Marinasyon icin

Bir kapta soya sosu, erik sos, bal ve sivi yadi karistinn. Daha
sonra tavuk gogsunu ilave edip karistinn ve 30 dk. marine
edin. Tavuk gégsinu marinasyondan cikartin ve 1zgarada
istediginiz pisme derecesine ulasana kadar pisirin.

Cin eristesinin pisirilmesi

Kulcuk bir tencerenin icerisine su koyup kaynatin. Kaynadiktan
sonra biraz tuz ilave edin daha sonra cin eristesini ilave edip
4 dk. haslayin. Teflon tavanin icerisine biraz siviyag koyup isitin
daha sonra cin eristesini stzdurup ilave edin. Tereyad ve cedar
peynirli sos ilave edin, karnstirin. Tuzunu kontrol edip tavadan
ahn.

Sos icin

Kucuk bir sos tenceresinin icerisine tavuk marine sosunu ve
suyla kanstirdiginiz nisastay: ilave edip isitin (sosun kivami cok
koyu bir halde olmamali).

Renkli Biber Karisimh ve
Hoisin Soslu Tavuk Butlari

Malzemeler

3 adet Tavuk but

1 c.kasigi Lee Kum Kee Susam Yagi

5 y.kasigi Lee Kum Kee Hoisin Sos

30gr Silver River Bahce Sebze Karisimi
1 y.kasigi Swviyag

4 y.kasigi Su

1/2 c.kasigi Tuz

1/2 c.kasigi Taze cekilmis karabiber
Hazirlanis:

Tavuk butlanni yaglayin ve 1zgarada pisirin (tavuk butlarinin
kemiklerini cikarabilirsiniz). Bir teflon tavanin icerisine sivi
yadi koyup isitin. Sebzeleri ilave edip pisirmeye baslayin, cok
az tuz ilave edin. Pistikten sonra susam yagini ilave edip
atesten alin.

Sos icin

Kacuk bir sos tenceresinin icerisine Hoisin sosu ve suyu
koyup karistirin ve isitin (sosun kivami cok koyu olmamali).
Tavuk butlarini sebze karisimi ve sos ile servis edin.

Tath Bezelyeli ve
Jerk Soslu Dana Bonfile

Malzemeler

200 gr Dana bonfile

5 kuicuk boy Patates

35gr Silver River Tath Bezelye
1 y.kasigi Rougie Ordek yag

3 y.kasigi Jerk Sos

3 y.kasigi Su

3 y.kasig Siviyag

1/2 ¢.kasigi Tuz

1/2 c.kasigi Taze cekilmis karabiber
Hazirlanisi

Dana bonfileyi sivi yag, tuz ve tane karabiber ile lezzetlendirin
ve I1zgarada istediginiz pisme derecesine ulasana kadar pisirin.
Patatesler ve tath bezelyelerin pisimi icin:

Patatesleri 5 dk. haslayin ve soguk suya alarak sogutun. Ktcuk
bir teflon tavaya bir yemek kasigi érdek yagi koyup isitin daha
sonra haslanmis patatesleri ilave edin. Biraz pisirdikten sonra
tath bezelyeleri, tuz ve taze cekilmis karabiber ilave edin. Birkac
dakika daha pistikten sonra tavadan alin.

Sos icin

Klcuk bir sos tenceresinin icerisine Jerk sosu ve suyu koyup
1sitin (sosun kivami ¢cok koyu olmamal).



Barbeku Soslu ve
Patates Pureli Dana Pirzola

Malzemeler

1 adet Dana pirzola

6 y.kasigi Barbeki Sosu
1/2 c.kasigi Urbani Traf Yag:
1 buytk boy Patates

1/2 su bardagi Sut

1 c.kasigi Tuz

1 y.kasigi Tereyag

1/2 ¢.kasigi Taze cekilmis karabiber
3 y.kasigi Siviyag
Hazirlanis1

Dana pirzolay: siviyag, tuz ve tane karabiber ile lezzetlendirin
ve Izgarada istediginiz pisme derecesine ulasana kadar pisirin.
Patates puresi icin

Patatesleri cok iyi yikayin, daha sonra orta boy bir tencerenin
icerisine su ve patatesleri (soymadan) koyun ve kaynatin.
Patatesler pistikten sonra sogumadan kabuklarini soyun ve bir
mayonez tenceresinin icerisine koyup pure haline getirin. Daha
sonra ¢ok hizli bir sekilde tereyagini ilave edin sonrada sut ve
tuzu ilave edip hizli bir sekilde karistirmaya devam edin. SGtiin
ve tereyaginin iyice kanstigindan emin oldugunuz zaman
karistirma islemini durdurun.

Sos icin

Kutcuk bir sos tenceresinin icerisine Barbekl sosu ve suyu koyup
1sitin (sosun kivami ¢ok koyu olmamali).

Karisik Mantarh ve
Barbeku Baharath Kuzu

Malzemeler

3 adet Kuzu pirzola

1 y.kasigi Barbekl Baharati

200 gr Silver River Mantar Karisimi

50 gr Taze 1spanak yapragi

2 y.kasigi Siviyag (mantarlari sotelemek icin)
1 t.kasigi Tereyagi

1 t.kasigi Tuz

1/2 ¢.kasig Taze cekilmis karabiber
Hazirlanis1

Kuzu pirzolalari siviyag, barbeku baharat ile lezzetlendirin ve
1zgarada 5 dk. pisirin. Bir teflon tavanin icerisine siviyagi koyun
ve isitin daha sonra mantar kansimini ilave edin.1-2 dk soteleyin
ve Ispanadi ilave edin. Kisa bir stre daha soteleyip biraz tuz
ve karabiberi de ilave ettikten sonra tabaga alin.

Cedar Peynir Soslu ve
Sebzeli Levrek

o

F,
edday Chey
' i

o .

“'«n

Malzemeler

150 gr Levrek

5 y.kasigi Casa Fiesta Cedar Peynir Sosu
40 gr Brokoli

40 gr Karnabahar

5 y.kasigi Sut

1/2 ¢.kasigi Tuz

1/2 ¢.kasigi Taze cekilmis karabiber
3 y.kasigi Siviyag

1 y.kasigi Tereyagdi

Hazirlanisi

Levregi siviyag, tuz ve tane karabiber ile lezzetlendirin ve
1zgarada pisirin. Kicuk bir teflon tavaya siviyag koyup isitin,
sonra sebzeleri ilave edin, tuz ve karabiberi de ilave ettikten
sonra iyice pisirin. Pistikten sonra tereyagini ilave edip kisa bir
sure daha pisirin ve ocaktan alin.

Sos icin

Kacuk bir sos tenceresinin icerisine Cedar peynir sosu ve suyu
koyup isitin (sosun kivami cok koyu olmamali).

Istiridye Soslu ve
Risottolu Somon
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Malzemeler
150 gr Somon
4 y.kasigi Lee Kum Kee istiridye Sos
20 gr Karisik yesillik
100 gr Risotto
1 t.kasigi Urbani Traf Yag:
4 y.kasigi Siviyag
20 ml Zeytinyagdi
10 ml Acetum Balsamik Sirke
1 t.kasigi Hardal
Risotto icin
100 gr Scotti Arborio Pirinci
1 y.kasigi Kuru sogan
2 y.kasigi Siviyag
2 y.kasigi Tereyag|
300 ml Sebze suyu
Hazirlanis:

Risottonun pisirilmesi

Orta boy bir tavada soganlari pembelestirin. Orta ateste piringleri
ekleyin ve karistinin. Sebze suyunu pirinclerin Gzerini kaplayacak
sekilde ekleyin ve orta ateste pisirin. Pirincler suyunu ¢ekince
pisene kadar yaklasik 16 dk. sebze suyunu ekleyin. Tereyagini
ilave edip ocaktan alin.

Somon izgara icin

Somon baligini siviyag, tuz ve tane karabiber ile lezzetlendirin
ve I1zgarada her iki tarafini yaklasik 5 dk. pisirin.

Vinigret sos icin

Bir mayonez tenceresinin icerisine zeytinyagini, balsamik sirkeyi
ve hardall koyup cok iyi ¢irpin daha sonra salatanin tzerine
gezdirin.

istiridye sos icin

Kuguk bir sos tenceresinin icerisine Istiridye sosu ve suyu koyup
1sitin (sosun kivami ¢ok koyu olmamali).



Bahce Sebze Karisimh ve Balsamik Soslu Ordek Bonfile
Bahce sebze karisimi, sitake mantari ve balsamik sosu ile.

Soya ve Erik Sos ile Marine Edilmis Tavuk Gogsu
Marine edilmis tavuk gégusleri, cedar peynirli cin eristesi ve tavuk marine sos ile.

Renkli Biber Karisimh ve Hoisin Soslu Tavuk Butlan
Bahce sebze karisimi, renkli biber ve hoisin sos ile.

Tath Bezelyeli ve Jerk Soslu Dana Bonfile
Ordek yaginda sote edilmis patates, tath bezelyeler ve Jerk sos ile.

Barbeku Soslu ve Patates Pureli Dana Pirzola
Truf yagl patates puresi ve barbeku sos ile.

Karisik Mantarhi ve Barbekii Baharath Kuzu
Barbekl baharati, mantar ve ispanak ile.

Cedar Peynir Soslu ve Sebzeli Levrek
Kansik sebze ve cedar peynir sos ile.

istiridye Soslu ve Risottolu Somon
Risotto, yesil salata ve istiridye sos ile.
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