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oo n MOZARELLA PEYNIRLi VE DOMATESLI Ki$

KABAK, PATLICAN VE BEYAZ PEYNIRLI KIS

Malzemeler:
Malzemeler:

2 ad. Pidy Kis (8,5 cm)
2 ad. Pidy Kis (11 cm) 2 dilim Mozarella
2 ad. Klglk kabak 2 dilim Domates
2 ad. Klglk patlican 2 t. kasigl Pronto Fresco Pizza Sosu
4 ad. Arpacik sogan 2 t. kasig Sacla Pesto Sosu
50 gr. Beyaz peynir (kip dogranmis) 2 t. kasigl Rende parmesan peyniri
2 ad. Yumurta
200 ml. Krema Hazirlanisi:
1 ¢. kasig Kekik

1t. kg@éz Cam fistigl (kavrulmus) Kislerin tabanina pizza sosunu suriin, Gzerine sirasiyla
Tuz biber " mozarella, domates ve parmesan peynirini yerlestirin.
Karisik yesillik 180 °C' ye Isitilmis finnda 10 dk. pisirin. Uzerine pesto ilave

edip sicak olarak tek basina veya salatayla servis edin.
Hazirlanisi:

Sebzeleri yuvarlak dograyin, 1zgarada veya az yagl tavada
kizartin, Yumurta ve kremayi hafifce cirparak karistirin ve igine
kekik, tuz ve biber ilave edin. Sebzeleri ve beyaz peyniri kislerin
icine yerlestirin ve Gzerine kremali karisimi dokin. 180 °C' ye
isittiginiz finrnda 25 dk. kadar pisirin. Cam fistiklanni Gizerine
serpin. Yesillikler ile servis edin.
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Malzemeler:

KARIDESLI EGZOTIK Ki$ f&? g ;':,f;ﬁ."}f%s i

1/4 ad. Sogan (kiyilmis)

1/4 ad. Domates (Konkase)

1t. kasigl Tex - Mex Baharati

1y. kasigl Viva Mexico Siyah Meksika Fasulyesi
1y. kasigi Viva Mexico Jalapeno Cheese Sos
1t kasigi Viva Mexico Jalapeno Biberi

1y. kasigi Viva Mexico Picante Salsa

1y. kasig Rendelenmis kasar peyniri

4 ad. Pidy Kis (8,5 cm)

8 y. kasigl Kiglk boy karides

1 t. kasig Mae Ploy Yesil Kori Piiresi
2t. kasigl Zencefil

4 ad. Arpacik sogan

2 ad. Sarimsak

1y. kasig Kirmizi biber

50 ml. Krema

50 ml. Chaokoh Hindistancevizi Siitii
1 ad. Yumurta

Tuz - biber

4 dilim Yesil limon

Hazirlanisi:

Kiymay! ve soganlar kavurun. Kiyma suyunu birakip tekrar
cektiginde baharati, domatesi, fasulyeyi ve 1 - 2 y. kasigl
suyu ekleyin ve 5 dk. daha pisirin. Tuzunu biberini ayarlayin,
dilerseniz igerisine aci sos ilave edebilirsiniz. Kiymay biraz
sogumasil icin bir kenarda bekletin. Finni 180 °C' ye isitin.
Soguyan kiymali karisimi kislerin icine doldurun, tzerine
Jjalapeno biberi, kasar peyniri ve gedar peynir sosunu ilave
edip finnda 10 dk. kadar pisirin. Firindan gikarp, (izerinde
salsa ile servis edin.

Hazirlanisi:

Karidesleri yesil kori pliresi ile soteleyip bir kenara alin. Zencefil,
sogan ve sarimsag) soteleyin ve karideslerle kanstirin. Krema,
hindistancevizi st ile yumurtayi cirpin ve tuz, biber ilave edin.
Karidesli malzemeyi kislerin icine yerlestirin ve lizerine kremali
karisimi dokin. 180 °C' ye isitilmis firnda 10 dk. kadar pisirin.
Yesil limon dilimleri ile servis edin.




VOLOVAN iCINDE, GARAM MASALA ILE PiSiRILMiS
Kuzu

Malzemeler:

. . L. . 4 ad. Pidy Volovan (8 cm)
MISO ILE LEZZETLENDIRILMIS BALIKLI VOLOVAN 2y. kasig Kuru sogan (kiyllmis)
1,5y. kasig Patak's Garam Masala Kori Ezmesi
Malzemeler: 200 gr. Kuzu eti (kusbasi dogranmis)

100 gr. Domates (dogranmis)
2 ad. Pidy Volovan (7 cm) 1/2 su bardagl Su
150 gr. Levrek fileto veya somon 1y. kasigl Krema
2y. kasig Mayonez Taze kisnis
1 t. kasigl Hikkari Shiro Miso 2y. kasig Stzme yogurt
2 t. kasigl Portakal suyu 1 t. kasigl Taze nane (kiyilmis)
1 t. kasigl Bal 1 t. kasigl Patak's Mango Chutney
1 t. kasigl Pirin¢ sirkesi
1 ¢. kasigl Portakal kabugu rendesi Hazirlanisi:
2 t. kasigl Kirmizi Zencefil Tursusu
Az yagda soganlari soteleyin ve garam masala kori ezmesini
Hazirlanisi: ekleyin. 1 dk. daha sotelemeye devam edin. Kuzu etini ilave
edin ve 1 - 2 dk. daha soteleyin, domatesi ve suyu ekleyip
Baligl buharda haslayin ve klguk pargalara ayirin, sogumasi karistinin. 1 - 2 dk. kaynattiktan sonra altini kisin ve etler pisip
icin bir kenara alin. Zencefil tursusu hari¢ kalan bitiin malzemeyi sosta koyulasincaya kadar pisirin. Ocaktan almadan hemen
karistirin ve soguyan baliklari bu malzemeyle harmanlayin. once kremayi ilave edin ve ocagl sonduriin. Bu arada volovanlari
Volovanlari 160°C' de 5 dk. i1sitin ve balik karisimini igine 160 °C' de 5 dk. isitin. Slizme yogurt, nane ve mango chutneyi
doldurun, lzerinde kirmizi zencefil tursusu ile servis edin. karistirin. Kuzu karisimini volovanlara doldurun ve Uzerine taze
kisnis yapraklarini yerlestirin. Yogurtlu sosla birlikte servis edin.
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Biber ve Mantarli Mini Kis

Esit miktarda, kirmizi biber, misir ve kasar peyniri
karistirin. Kabak ve patlicanlh kis recetesindeki
krema karisimina 1 t. kasigi djon hardali ilave
edin. Mini kisleri biberli karisimla doldurup, Uzerine
kremali karisimi ilave edin. 8 dk. kadar

180 °C' de firinlayin.

TAVUKLU VE PORCINI MANTARLI VOLOVAN
: Balsamik ile Karamelize Edilmis Soganl Kis
Malzemeler: " Mini kigleri 5 - 6 dk. 180 °C firnda isitin ve bir
kenara alin. 15 ad. arpacik sogani zeytinyagi ile

4 ad. Pidy Volovan (8 cm) | harmanlayip kahverengilesene kadar firinda rosto
1 ad. Tavuk gogsi (kiip dogranmis) edin. Daha sonra bir sos kabina 6 y. kasig| Acetum
’ 2y. kasig Pronto Fresco Porcini Mantan Balsamik Sirke ve 2 t. kasigl bal ilave ederek
2. kasig Krema Be 5 dk. kadar soganlari kaynatin. Sos koyulasip
1y. kasig Pronto Fresco 5 Peynir Sos ] soganlarin etrafini kapladiginda ocaktan alin.
i Tuz, biber ¥ Soguduktan sonra mini kislerin icine bir adet
Karisik yesillik i sogan ve Uzerine bir parca beyaz peynir

yerlegtirerek servis edin.

Hazirlanisi:
« Yesil Otlu Krem Peynirli Mini Volovan
Tavuklari az yagda renk alana kadar soteleyin, mantarlari ilave ! Kekik, frenk sogani, maydanoz, tarhun v.b. gibi
| edin ve kisa bir siire daha soteleyin. Krema ve 5 peynir sosunu .~ taze otlardan bir veya birkagini kiyip, krem peynirle
~ dailave edip 1 dk. kadar pisirin. Tuz ve biberini ayarlayin. Bu karistirin. Mini volovanlari firinda 5 dk. isitin.
Q arada volovanlari 160°C' de 5 dk. Isitin. Tavuklu karisimi Soguduktan sonra krem peynirli karigimi igine
| volovanlara paylastirin ve yesillikler ile servis edin. ; doldurup, Uzerinde kuru meyveler veya kurutulmus

domates ile servis edin.



KABAK, PATLICAN VE
BEYAZ PEYNIRLI Kis

lzgara sebzeler, beyaz peynir ve leziz bir krema kansimi ile
hazirlanmis kis, cam fistigl ve mevsim yesillikleri ile

KARIDESLI EGZOTIK KiS

Tayland lezzetleriyle hazirlanmis karidesler ve hindistan cevizi
aromal krema kansimi ile doldurulmus kis, misket limonu dilimleri ile

MOZARELLA PEYNIRLI VE

DOMATESLI KiS

Leziz domates sosu, mozarella dilimleri, domates ve parmesan
ile doldurulmus kis, pesto sos ile

TEX-MEX KiS

Baharath ve fasulyeli tex - mex kiymasi, jalapeno biberleri ve
gedar peyniri dolgulu kis, picante salsa ile

MiSO iLE LEZZETLENDIRILMIiS BALIKLI
VOLOVAN

Mayonez, miso ve buharda pisirilmis balik ile dolduruimus
volovan, kirmizi zencefil tursusu ile

TAVUKLU, PORCINi MANTARLI VOLOVAN

Porgini mantari ve 5 peynirli krema sosu ile lezzetlendiriimis,
tavuk parcalan ile doldurulmus volovan, mevsim yesillikleri ile

VOLOVAN iCiINDE, GARAM MASALA ILE
PiSIRILMIS KUZU
Leziz hint baharatlarindan olusan garam masala piiresi ile

hazifanmis kuzu eti ile doldurulmus volovan, taze kisnis yapraklar)
ve yogurt sosu ile

KANEPELER

 Biber, mantar ve kasar peyniri ile doldurulmus mini kisler
¢ Balsamik ile karamelize edilmis arpacik sogan ve

beyaz peynirle doldurulmus mini kisler
e Otlu krem peynir ile doldurulmus mini volovanlar
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Detayli bilgiye
www.kozagida.com.tr
adresinden ulasabilir,

=

Siparisleriniz igin
0212 332 20 40
no'lu telefonu
arayabilirsiniz.
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