Makarna Receteleri - 2

syonellg
i
] x >
I@Zﬁﬁ,\c}td a
&% o
“nya 1ez2et®



eceececcecececececceed
eeceecccecececccee? '

4 PEYNIRLI LUNETTE

q
e Malzemeler:
" . 15 adet Surgital 4 Peynirli Lunette
CEVIZ VE PEYNIR DOLGULU 2 t. kasigl Acetum Blaze
MARGHERITE (cektirilmis balsamik sirkesi)
1y. kasig Tereyagi
Malzemeler: Tuz, parmesan peyniri
9 adet Surgital Ceviz ve Peynir Dolgulu
Ma?gherite ¥ g Hazirlanisi:
2y. kasig Pronto Fresco Bes Peynir Sosu Makarnayl bol k?yna': Slﬁ'da 6 C!k' haslayln.. ; ;
1y. kasigl Krema Bir tabaga blaze’ yi cizgiler ha]mde yerlestirin.
1 adet Domates Makarnay sUzdirtp tereyagl ile harmanlayin ve tabaga
(kabugu ve cekirdekleri alinmis) yerlestirin. Uzerine parmesan peyniri rendeleyin.
1 ¢. kasligl Toz seker
1y. kasig Tereyag| !
1y. kasig Zeytinyagi "
Taze nane, tuz, karabiber ‘
Hazirlanisi: .’k
Makarnalari bol kaynar suya atin ve 6 dk. pisirin. o
Peynir sosu ve kremayi bir tavaya alip isitin, . - -
karabiberle |lezzetlendirin. Domatesi kiip dograyin. - RIKOTTA PEYNIRLI VE
Bir tavada zeytinyagl ve tereyag| karisimini isitip ISPANAKLI PANZEROTTI
domatesleri seker ile hizlica soteleyin. Peynir
sosunu tabaga alin, makamalar Gzerine yerlestirin, Malzemeler:
en Uste domatesleri serpistirip nane yaprag ile 5 adet Surgital Rikotta Peynitli ve
susleyin. Ispanakl Panzerotti
4 y. kasIgl Basit domates sosu
1y. kasigl Rikotta peyniri

Tuz, parmesan peyniri
¢ ¢ ¢ e 0 ' & . . o . Hazirlamisi:

Makarnalar bol kaynar suda 7 dk. haslayin. Domates
sosunu ve rikotta peynirini karistirip 1sitin. Sosu bir

i tabaga alin. Makarnalan Uzerine yerlestirip, Uzerine

I parmesan peyniri rendeleyin.

5 PEYNIRLI KALP |

. Malzemeler:
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7 adet Surgital 5 Peynirli Kalp
150 gr Silver River Kuskonmaz
4 y. kasig Zeytinyagi
1t. kasigi Limon kabugu rendesi
. Tuz, karabiber, parmesan peyniri dilimleri e
Hazirlanisi: ) RIKOTTA PEYNIRLI VE -
Kuskonmazlarin Ust kisimlarini kesip ayirin. ISPANAKLI TORTELLONE

Bu ust kisimlari kisa bir siire kaynar suda haslayip,
soguk suya alarak pismesini durdurun.

Malzemeler:
Daha sonra alt kisimlari kaynar suya atip 2-3 dk. . . =
haslayin ve stzdirin. Haslama suyunu atmayin. 8 adet gurag;?dlr}t?:;?lgl?mm ve
Kuskonmaz saplarini karistiriclya alip, haslama 2y. kasig| Kera
suyundan 2-3 kaslik ilave edin. Zeytinyag, limon 1 Y. ka§|g| il -
kabugu, tuz ve karabiberi de ilave edip pure haline 1 ¥ ka;‘lg' Sacla Pgs¥o

getirin. Bu arada makarnalari bol kaynar suda

7 dk. haslayin ve slizdUriin. Kuskonmaz pUresini
tabaga alin ve makarnalari Uzerine yerlestirin.
Kuskonmazlarin ug kisimlarini zeytinyaginda
soteleyin, tuz ve karabiberle lezzetlendirin.
Kuskonmaz uclarini ve parmesan dilimlerini
makarnanin Uzerine yerlestirip servis edin.

Parmesan peyniri, feslegen

Hazirlanisi:

Makarnay! bol kaynar suda haslayin. Bir kapta krema
ve rikottayi 1sitin. Ocaktan alip pestoyu ilave edin ve
kanstirin. Bu karisimi bir tabaga alin. Uzerine makarnalari
yerlestirin. Parmesan peyniri rendesi ve feslegen
yapraklari ile servis edin.
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PORCINi MANTARLI TORTELLONE

Malzemeler:
8 adet

3y. kasigl

1y. kasigl
2 -3y. kasig

Surgital Porcini Mantarh
Tortellone

Pronto Fresco Dilimli Porgini
Mantari

Krema

Tavuk suyu

Tuz, karabiber, maydanoz, parmesan peyniri

Hazirlamsi:

Makarnalar bol kaynar suda 7 dk. haslayin.
Porgini mantari ve kremayi karistiricida pure haline
getirin. Bir tavaya alip tavuk suyunu ilave edin.
Tuz ve biberle lezzetlendirin. Sosu bir tabaga alin.
Makarnay| sosun (zerine yerlestirin. Ince kiyllmis
maydanoz ve rendelenmis parmesan peyniri

serpistirin.

TAGLIOLINE

Malzemeler:
5 adet

1/2 adet

1 dis

6 adet

1 t. kasigl
200 gr

1y. kasig
3y. kasigl

Surgital Taglioline

Kuru sogan (ince kiyllmis)
Sarimsak (pure)

Delicius Anciiez Filetosu
(Zeytinyaginda)

Kapari

Dogranmis domates
Dilimlenmis yesil zeytin
Zeytinyagi

Tuz, seker, parmesan peyniri

Hazirlanisi:

Soganlari zeytinyaginda soteleyin. Yumusadiginda
sarmsag|, dilimlediginiz ancglez filetolarini ve
kapariyi ekleyin. 1 dk. kadar kavurun, domatesi,
sekeri ve zeytini ekleyin. Makarnanin pisme
suyundan birkac kasik ekleyip 10 dk. pisirin.
Makarnay! stzdUrlp sosla bir tavada harmanlayin.
Rendelenmis parmesan peyniri ile servis edin.

PORCINi MANTARLI PANZEROTTI

Malzemeler:
5 adet Surgital Porcini Mantarh
Panzerotti

2 adet Rougie Ordek Bonfile
(Tenderloin)

1y. kasigl Havug (burnuaz)

1y. kasigl Sogan (burnuaz)

1y. kasig Kereviz (burnuaz)

1 dal Taze kekik

1/4 su bardagl Beyaz sarap

1/4 su bardagl Tavuk suyu

2 y. kasigl Zeytinyagi

1y. kasig Balkabag (kiip dogranmis)
Tuz, karabiber, tereyagi, parmesan peyniri

Hazirlanisi:
Ordek bonfileyi kiictk kipler halinde dograyin.
Zeytinyagini tavada isitip, balkabagl hari¢ sebzeleri
soteleyin. Kekigi ve drdegi ilave edip renk alana kadar
soteleyin ve sarabi ilave edin. Sarabin cogunu cektirin.
Tavuk suyunu ilave edip tavuk suyu c¢ekip de etin
etrafinda bir sos olusana kadar pisirin. Bu arada
makarnalari bol kaynar suda 7 dk. pisirin. Bir tavada
az tereyag| I1sitip, daha onceden hasladiginiz bal
kabaklarini bir tutam sekerle karemelize edin.
Makarnalar hazir olunca erimis tereyag| ve tuzla
lezzetlendirip bir tabaga alin. Uzerine ve etrafina 6rdek
etlerini ve bal kabagini serpistirin. Rendelenmis
parmesan peyniri ve bir dal taze kekik ekleyerek bitirin.

TAGLIATELLE

Malzemeler:

4 adet Surgital Tagliatelle

20 gr Urbani Siyah Triif Mantan-
Dilimli (Carpaccio)

1 dilim Rougie Ordek Foie-Gras (Dilimli)

1 dis Sarimsak

1 ¢. kasigi Urbani Beyaz Triif Yagi

Tuz, karabiber, maydanoz

Hazirlanisi:

Makarnay| bol kaynar suda 4-5 dk. haslayin.
Bu arada foie gras’ 1 klipler halinde dograyin ve
kizgin tavada 1 dk. soteleyin. Bir kenara alin.

Bir tavada 2 y. kasigl zeytinyagini 1sitin ve sarimsagi
icine atin. 1 dk. kadar soteledikten sonra sarimsagi
alin ve ince kiydiginiz trGf mantarlarini ilave edip

1 dk. soteleyin. Makarnayi stzdurlp tavaya ekleyin,
tuzunu ve biberini ayarlayip, son olarak maydanoz ve
traf yagini ilave edip atesten alin. Tabaklara servis
edip, ordek foie graslari da Uzerine yerlestirin.
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CEVIZ ve PEYNIR DOLGULU
MARGHERITE
5 peynir sosu ve
karamelize domates ile

RIKOTTA PEYNIRLI ve
ISPANAKLI PANZEROTTI
Rikottall domates sosu ile

4 PEYNIRLI LUNETTE
Cektirilmis balsamik sirkesi ve
tereyag ile

JM 5 PEYNIRLi KALP

Kuskonmaz sos ve kuskonmaz
parcalari ile

:}_
TAGLIATELLE
Siyah trif mantari ve foie gras ile

PORCIiNi MANTARLI TORTELLONE
Porcini krema sosu ile

TAGLIOLINE
Ancliez ve kapari
zeytin ve domatesli sos ile

PORCIiNi MANTARLI PANZEROTTI
Ordek ragu ve
karamelize bal kabagi ile

RIKOTTA PEYNIRLi TORTELLONE
Rikotta kremali feslegen sos ile

kozagida.com.tr
kozamutfak.com.tr

kemerburgaz caddesi 25/3 ayazaga mahallesi 34396 sisli istanbul
tel 0212 332 20 40 faks 0212 332 07 00 e-posta info@kozagida.com.tr
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