hy KERRYMAID
; X

Kerrymaid Bitkisel Krema

(Yag Orani 32%)

Yiksek kesilme direngli, hem sicak,
hem soguk uygulamalarda
kullanilabilen, yiksek yagl, gok amagl,
bitkisel bazll kremadir.

Blaze ( Balsamil Glaze Sosu)
Balsamik sirkesinin diistik ateste, vakum
altinda gektiriimesiyle elde edilen yogun
aromall, kivamli bir sostur. Kullanima
hazir bu sos, tabak dekorasyonlarinda,
1zgara et ce sebze (zerinde, meyve ve
dondurmalarda kullanilir.

Sofrada Ogiitme Deniz Tuzu

Coarse Guerande tuzunun kurutulmus
halidir. Degirmende égiitiimek igin
uygundur.

Frantoia Sicilya Sizma Zeytinyagdi
Italya Sicilya Bolgesinden 3 farkli
zeytinden soguk sikma yéntemiyle filtre
ediimeden hazirlanmistir.

Tempura Pane Karsimi

Japon mutfaginin en sevilen
yemeklerinden tempurayl, kisa sirede
ve kolaylikla hazirlayabilmek igin 6zel
olarak Uretilmis un kansimidir. Ayni
zamanda hamur kaplamas! ile kizartilan
fish&chips, tath eksi tavuk vs. gibi
yemekletin hazirlanmasinda da
kullanilabilir.

Deniz Kabugu Makarna

Deniz kabugu seklinde, soslandinlarak
veya doldurularak sunumlar
hazirlanabilecek Ust kalite, &zel kesim
makarna.

Biitiin Mini Sarikiz (Kantarel) Mantan
Kalitesine ve boyuna gére secilmis 6zel
kantarl mantarlari baharatlarla
pigirilmistir. Gamitlr olarak ana yemegin
yaninda servis edilir.

yesilce mahallesi oto sanayi sitesi ¢celik caddesi 49 seyrantepe 34418 kagithane istanbul
tel 0212 332 20 40 faks 0212 332 07 00

e-posta info@kozagida.com.tr

Feslegen (Dilimlenmis)

Taze baharatlar yemeklerinizi
lezzetlendirmek icin mutfaktaki en
dnemli malzemelerden biridir. Daregal
Grinleri, temizlenip, saplarindan aynilip,
dondurulduktan sonra dogranir ve
paketlenir.

Limon Otu (Kurutulmus)

Glney dogu Asya mutfaklarinda siklikla
lezzetlendirici olarak kullamilan limen
aromasi taslyan bir bitkinin kurutulmus
halidir.

istiridye Sos

Asya mutfaginin soya sosundan sonra
en cok bilinen ve kullanilan
malzemesidir. Ozenle segilmis
istiridyelerin dzlerinden elde edilen bu
s0s, et marinasyonlarindan, tava
yemeklerine, noodle yapimindan salata
soslarina kadar hemen hemen her
yemek turinde kullanilir. Kendi basina
veya diger sos ve lezzetlendiriciler ile
kanistirilarak degisik alternatifler
iretilebilir.

Bes Peynirli Raviolo

Bes gesit peynir (Mozarella, Gouda,
Gorgonzola, extra-hard cheese,
semi-hard cheese peyniri) ile
doldurulmus, %100 durum bugday unu
(semolina) ve pastdrize yumurta
kullanilarak dretilmistir. Pisirme ve servis
slresini kisaltmak icin Oretim sirasinda
on pisiriimesi yapiimistr,

Dijon Hardali

Geleneksel yontemlere bagh kalinarak,
tas bir degirmende ezilmis hardal
tohumlari ile ve ylksek ustalik ile
hazirlanmis Fransiz tipi hardal. Et
yemekleriyle, sandviclerle, salata
soslarinda ve kaliteli bir hardal lezzetine
ihtiyag duyulan her yemekte
kullanilabilir.
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K3 ozacica1ooa [ sozaciva
] kors_gica
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SOMONLU BRUSCHETTA

Malzemeler

5Y. kagigi Kerrymaid Krema

3Y. kasigi Siizme Yogurt

Y% Adet Limon Suyu

Y Adet Kirmizi Sogan Tursusu

125 gr Somon Gravlax

2 tafll kasigi Acetum Blaze Balsamik Glaze
1 Adet Pancar

2Y.Kasigi Kuru Domates

2 T.Kagigi Kapari

1 Adet Hegmek Ciabata Ekmegi
1tKasigi Frantoia Sicilya Sizma Zeytinyad

Kirmizi sogan Tursusu igin;

2 Cay bardagi Uziim Sirkesi

1 Gay Bardagi Su

1Y.Kasidn Sofra tuzu

11 Y.Kagigi Seker

5 adet Orta boy Kirmizi sogan

Somon Gravlax icin;

125 gr Somon Fileto Derili

3Dal Dereotu

2 Dig Sarimsak Piiresi

V2 Adet Havug

1Y, kagigi Sel de Guarande Deniz Tuzu
1T. Kagigi Toz Seker

Tuz

Yapilisi;

Yemegi yapmadan iki giin once Somon gravlaxi hazilamak gerek,
bunu yapmak icin Dereotu, Havug ve sanmsag bir mutfak robotundan
gekin ardindan tuz geker ile kapladiktan sonra bu harg ile Ustiini értip
strecleyin. Bu gekilde listiine biraz agirlik yapacak bir agirl k ile birlikte

2 giin +4°C'de dolapta bekletin. Kullanilacagi zaman, Derisini balikian
ayinp ince tavla zari seklinde kiipler halinde kesin. Ekmekleri donukken
bir ekmek bigagi yardimi ile bozuk para inceliginde olacak gekilde kesin,
yaglayip 135°C firinda kitir hale getirin. Kremay! bir mixerde cirpin igine
slizme yogurt ve limon suyu ilave edin.Pancarlan 160°C finnda 1 saat
kadar pisirin 1likken soyun tavla zan biiylkliginde kesin. Kapari ve
Domatesi ince ince dograyin balsamik glaze ve zeytinyag ile birlikte,
tatlandinin. Cirptiginiz kremay ekmeklerin iistiine bir tatll kagigi olacak
sekilde koyun ve malzemeleri esit sekilde bu kremanin tstiine
dagitin.Siislemek igin su teresi yada dereotu kullanabilirsiniz.

ENGINAR CORBASI

Malzemeler;

4 Gay Bardag Sebze Suyu

4 Y Kagigi Prontofresco Enginar piresi
3Y.Kasigi l¢ Bakla

1 Tath kagigi Nigasta

112 Cay Bardag Kerrymaid Krema

2 Y.Kasigi Kuru Sogan

1: Cay kasigi Sel De Guarande Deniz Tuzu
4 Adet Limon gicegi yapragi

2 Adet Enginar Kalbi

Swi Yag

Tuz

Karabiber

Tempura icin;
5 Y Kagigi JFC Tempura Pane Karisimi
10Y.Kasigi Su

Yapilisi;

Kuru baklalari bir giin énceden soguk su dolu bir kaba alin.

Pisirilecedi giin suyu siiziin, Soganlan kiip kiip kesin ve seffaflagincaya
kadar soteleyin enginar piiresini ekleyin ardindan i¢ baklayi ekleyin.
Sebze suyunu ilave edin ve kaynama noktasina gelince tencerenin
Uistini kapatip altini kisin.Ig baklalar yumusayip erimeye basladiktan
sonra gorbayi bir el blendert yardimi ile plirlizsiz hale gertirin. Tekrar
ocada alinca kremay ekleyin. Bu sekilde de alti kisik sekilde 5-10 dk

pisirin kivamini kontrol edin. Nisastay! su ile agarak gorbaya kivam verin.

Enginar kalplerini ikiye bolin. Limon gigegi ve enginar kalbini tempura
karigimina bandinp 180°C fritézde altin sarsi renk alana kadar kizartin.
Corbanin lizerinde servis edin.

KREMALI MANTARLI CITIR CONCHIGLIONI
Malzemeler;

4 Adet Granoro Deniz Kabugu Makarna

4Y Kasigi Un

2 Adst Yumurta

5y.Kasigi Shandong Klasik Citir Panko

Mantar Sos igin;

1Y kagigi Un

1Y.Kasigi Tereyag

2 Cay bardag Tavuk Suyu

2 Taili Kagigi Prontofresco Karisik Mantar Mix

2 Tath Kagidi Prontofresco Sarikiz Mantari
Adet Kestane Mantari

% cay bardagi Kerrymaid Krema

i¢ Dolgusu igin

3Y Kasii Prontofresco Karisik mantar mix
3 Y.Kagigl Prontofresco Sarikiz mantar mix
1 Tkasigi Prontofresco Triif Piiresi
4Y.Kagigl Kerrymaid Krema

1 Y.Kagigi Toz Parmesan Peyniri

1 Gay.Kasigi Daregal Dilimlenmis Feslegen

Yapilisi;

Deniz Kabugu makarnalari 6 dk kaynar suda haglayin ve kenara alin.

¢ dolgusu igin ayirdigimiz mantarlari ince ince kesin. Kiyma kivamina
getirin. Tavada soteleyin kremay ekleyin.Krema tami tamina ¢ekip
mantarlarla bir biitiin haline gelmeye bagladiginda feslegen ve parmesani
ekleyin. Kenara sojumaya alin. Soguyunca makarnalarin ilerini bu
malzeme ile doldurup once un sonra yumurta sonra panko olmak sureti ile
paneleyin. Dolaba kaldirin. Sos icin Tereyaginda mantarlar kavurun unu
ekleyin, Tavada unun kokusu ¢ikana kadar soteleyin. Tavuk suyunu
ekleyin. 20 dk Ustil kapali alti kisik gekilde kaynatin. Kremayi ekleyin

10 dk kadar bu sekilde kaynatin. El mikseri ile sosu puriizsiiz hale getirin.
Deniz kabuklarini 180°C fritozde kizartin. Altinda sos iistiinde makarna
olacak sekilde servis edin.

KECI PEYNIRLI PATLICAN SUFLE
Malzemeler

4 Adet Patlican

1Y.Kagigi Toz Parmesan Peyniri
3Y.Kasigi Rendelenmi Ezine kegi peyniri
2Y.Kagigi Un

1Y.Kasigi Tereyag

1 Gay Bardagi. Sit

Y, Gay Bar. Kerrymaid Krema

2 Adet Yumurta Sarisi

3 Adet Yumurta Beyazi

1 Gay Kagii Sel De Guarande Deniz Tuzu

Sufle kaplari icin;

2Y.Kasign Shandong Klasik Citir Panko
1Y.Kasigi Un

1Y.Kasigi Tereyagi

Keci peynir krema sos icin;

1Y.Kagigi Sacla Pesto Feslegenli Makarna sosu
1Y.Kasign Rendelenmis Kegi peyniri

4Y Kasigi Kerrymaid Double

Yapilist;

Sufle kaplarina oda sicakligindaki tereyag siiriin, ardindan un ve panko
ile etrafi kaplayin ve dondurucuya alin. Kemer pathicanlar kozleyin,
Kozlenen kemer patlicanlari nemleri alinincaya kadar soteleyin ardindan
unu ekleyin. Unun kokusu gikincaya kadar kangtirin. Sttd ekleyin
ardindan kremay ekleyin. Hafif kivam alinca beyaz peyniri de ekleyip ¢l
blenderi ile homojen bir karigim haline gefirin. Ustiini strecleyip sogutun.
Soguyunca Yumurta sarilarin ekleyin. Yumurta beyazlarini girpin yumuria
beyazlari giroma teline sarinca yumurta beyazlanni kanigima yedirin.
Kaplara 2 yemek kagigi bu harctan koyun. Onceden isitilmig 180°C
finnda 15 dk kadar pigirin. Pestolu kegi peynirli krema sos ile servis edin.

BAHARATLI KREMALI LEVREK
Malzemeler;

1 Adet Levrek Fileto

1C. Kagigi Aroy-D Yesil Curry Ezmesi

% Gay Bardagi Kerrymaid Krema

Y Gay Bar. Aroy-D Hindistan Cevizi Siitii
1 Cay Kagigi Cock Kurutulmus Limon Otu
70gr Silver River Uzakdogu Sebze karisimi
Y Adet Kirmizi Sogan

2Y.Kasigi Sar Mercimek

1Y.kasgigi Tereyag

3Y.Kasigi Yesil Mercimek

400 ml Sebze Suyu

2 Adet Shandong yesil Kuskonmaz
1 Dal Taze Sogan

1Y Kasigi Prontofresco Sankiz Mantari
Tuz

Siviyad
Karabiber

Yapihsi;

Kirmizi soganlar kiip seklinde kesin, San mercimekler ve yesil
mercimekleri 4 saat soguk suda bekletin . Ardindan ayn sularda ,yar!
yariya haglayin ve slizdlrin. Kirmizi soganlan soteleyin, mercimekleri
bu tavaya alin ve kangtinn. Mantarlari ekleyin ve ardindan sebze suyu
ekleyin. Tencerenin tstiini kapatin ve alti kisik sekilde suyunu cekene
kadar kaynatin. Taze sogan ve kuskonmazlan halkalar halinde kesin,
Uzakdogu sebze mix ile birlikte kanigima ekleyin. Tuzunu ayarlayip
tereyag ile baglayin. Bir tavada krema hindistan cevizi siit, limon otu ve
yesil curry’ yi kaynatin. Levrekleri bu karigima atip 5 dk pigirin. Levrekler
pistikten sonra gerekiyorsa bir siire daha kremayi kaynatarak gekiirin.
Mercimekler ve tavada kalan sos ile birlikte servis edin.

KREMALI MANTAR SOSLU TAVUK KATSU
Malzemeler;

170 gr Tavuk but Kemiksiz

2 Adet Yumurta

3Y.Kasigl Un

3Y.Kasigi Shandong Klasik Citir Panko
2Y Kasigi St

1 Adet Sogdan

2 Dig Sarimsak

Y Gay kasigi Zerdegal

% T.Kagigi Kimyon

400 ml Tavuk suyu

120 gr Mas Fasulyesi

3Y Kasigi Tereyag|

4 Adet Kestane mantan

1 Tatl Kagigi Lee Kum Kee Isiridye sos

1 Cay Bardagi Kerrymaid Krema

Siviyag

Tuz

Karabiber

Yapiligt;

Bir giin 6nceden islatmig oldugumuz mag fasulyesini slzdlriin. Soganlari
kilp kesin ve sanmsak ile yagda soteleyin. Ardindan fasulyeleri ekleyin,
zerdecal ve kimyon ile tatlandirin, tavuk suyunu ekleyin. Kaynayinca altini
kisip Ustiinii kapatin, suyunu gekince ve mas fasulyeleri yumusayinca
tereyag ile baglayin. Mantarlar ince ince kesin, tavada soteleyin, krema
ekleyin yari yarya gekince istridye sos ekleyin. Tavuklanin Gizerine
tutunabilecek kivamda bir sos elde edene kadar isitin

Tavuklar esit pargalara boliin ve pane harci ile paneleyin ve 180 °C de
kizartin.Mag fasulyesi Ustiinde tavuk ve onun iistiinde mantar sos olacak
sekilde servis edin.

BAHAR KUZUSU
Malzemeler;

5 Kalem Kuzu pirzola
1Y.Kasigi Tereyadi

3Y .Kasigl Zeytinyagi
5Dal Taze Kekik
125gr Polenta

150 mi Sebze suyu
125 ml Krema

125 ml Sit
1Y.Kagigi Tereyadi

3Y Kagigl Parmesan Peyniri

Ratatouille icin malzemeler;

12 Adet Patlican

12 Adet Kabak

Ya Adet Kirmiz1 kapya biber
% Adet Dolmalik biber
1Tatl Kagigi Salca

1 Gay Bardag Su

5 Adet Chemy domates

1 Tath Kasigi Daregal Kekik

Karamelize sogan Sos icin malzemeler;
4 Adet Kuru sogan

2Lt Su

1 Tatl Kagign Nisasta

1 Gay Bardagi Kerrymaid Krema

Yapihisi;

Su,krema ve sttt kaynatin, igine polentayi atin ardindan tereyagi ve
parmesan ile baglayin, sert bir kivama gelince tepsiye doklp
sogutun.Soguyan kalibi dikdértgen seklinde kesin. Yagh kagit ve streg le
baglayarak dondurucuya atin. Patlican ve kabaklarin iglerini aimadan kip
kiip kesin. Kirmizi biber ve yesil dolmalik biberleri de kiip kiip kesin.
Tavada sirast ile pisirin. Kiraz domatesleri atin. Kiraz domatesler hafif
eriyince salcayi ekleyin son olarak kekik ekleyip suyu da ekleyerek
pigirmeye devam edin, Tatlandirin ve pistiginden emin olunca kenara alin.
Soganlan ortadan kesin bir yanm sogani tavada karamelize edin, kenara
alin, kalanlar 1zgarada iyice kurutup koz haline getirin. Su dolu bir
tencerede harll ategte kaynatin. Yarisindan az kalana kadar cektirin, ve
blender ile piirlizsiiz bir kivam verin. Nigasta ile baglayin, kremayi ekleyin
ve s0s kivamina gelince karamelize soganlari da ekleyin. Kuzulan
tereyadi ve zeytinyagh bir tavada arzu ettidiniz pisme derecesinde pisirin.
Polentay! 180°C fritozde kizartin . Polenta iistiinde tirlii yaninda kuzu ve
sos ile birlikte sunun.

SOMON VE EDAMAME PURESI
Malzemeler;

170 gr Somon fileto

1 Cay Bardagi Silver River Donuk Soya Fasulyesi Tanesi
Vi Adet Kuru sogan

2 Dig Sanmsak

3 Yemek Kasig Kerrymaid Krema

1 Gay Kasigi S&B Toz wasabi

400 ml Su

Siviyag

Tuz

Biber

Sos icin

Malzemeler;

1 Adet Yaban turbu

1 Cay Bardagi Kerrymaid Krema

Y Adet Kuru sogan

1 Tath Kasigi Rani Toz Parmesan Peyniri
1 Tath Kagigi Fallot Dijon Hardah

Bir cay bardagi Balik Suyu

Yapilisi;

Soganlari kiip kesin sanimsak ile birlikte soteleyin. Fasulyeleri ekleyin ve
ardindan suyu ekleyin. Kaynamaya birakin. Fasulyeler yumusayinca
mixere alin, krema ve wasabiyi ekleyin.Pilre kivamina gelinceye kadar
kanigtirin. Sos igin yaban turbunu rendeleyin, kuru sogani ince kilpler
halinde kesin. Balik suyuna ekleyin ve balik suyu geyregi kalacak gekilde
¢ekene kadar gektirin. Ardindan krema ve hardali ekleyin. Son olarak
hacim vermek igin parmesani ekleyin. Somonu tuz ve karabiber ile
tatlandirdiktan sonra kizgin bir tavaya dnce derisi gelecek sekilde
yerlestirin ve pisirin. Bezelye piiresinin tstline yerlestirin ve sos ilave
ederek servis edin.

KUSKONMAZ KREMALI RAVIOLO
Malzemeler;
7 Adet Hilcona 5 Peynirli Raviolo
1Y.Kagigi Greci Kuskonmaz Piresi
3Y.Kasigi Kerrymaid Krema
1 Adet Shandong Yesil Kuskonmaz
Toz parmesan peyniri
Yapilisi;
Ravioloyu kaynar suda iki dakika haslayin. Bir tavada krema ve
kugkonmaz pilresini isitin. Ravioloyu ekleyip birlikte 1 dakika daha pisirin.
Kugkonmazi 30 saniye haglayin. Makarnayi tabaga alin. Uzerinde
kugkonmaz ve toz parmesan ile servis edin.




