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TON BALIKLI CASARECCE
(1 porsiyon icin)

\‘ { SOMONLU FUSULLI LUNGHI
(1 porsiyon icin)
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Malzemeler ( i Malzemeler
110 gr Garofalo Fusilli Lunghi o 110 gr Garofalo Casarecce
150 gr Somon Fileto 2 y.kasigi Ton Baligi (yagi stzalmus)
1 t.kasigi Hugli Kori Sos 4 1 y.kasig Tereyadi
1 y.kasigi Sacla Pesto - 1 tutam Rendelenmis Limon Kabugu

Feslegenli Makarna Sosu 1/5 adet Limon (suyu)
1 y.kasigi Zeytinyadi ' 1 tutam Dereotu (ince kiyilmis)
1 dis Sarimsak 1 tutam Maydanoz (ince kiyllmis)
20 gr Havug (ince seritler halinde kesilmis) i 1 t.kasigi Kuru Sogan (ince kiyilmis) L.
20 gr Kabak (ince seritler halinde Kesilmis) 2 adet Ceri Domates
3 y.kasigi Krema Tuz
Tuz Karabiber
Karabiber

Hazirlanisi

Hazirlanisi Bol kaynar suda casarecceyi al dente haslayin. Diger taraftan

Makarnay: bol suda al dente haslayin. Diger taraftan
sarimsagi ince ince dograyip zeytinyadi ile bir tavada
30 saniye kadar soteleyin. Ardindan somonu kup kiup
dograyip ilave edin. Biraz soteledikten sonra icine havucu
ve kabagdi da ilave edin. Kisa bir sture daha soteleyin ve
kremayi, ardindan da sacla feslegenli makarna sosunu
ilave edin. Tuzunu ve biberini ekleyip 1 y. kasigi su ve
haslanmis makarnalar tavaya alin. 1 dakika kadar pisirin
ve servis edin.

bir yapismaz tavaya tereyagini koyup eritin, icine sogani
ilave edin ve bir dakika kadar sogani soteleyin. Ardindan
2 yemek kasigi suyu, ton baligini, ceri domatesi, maydanozu,
dereotunu, limon suyunu ve kabugunu ilave edin. Tuz ve
biberle lezzetlendirin. Bu karisim kaynayinca haslanmis
casarecceyi ilave edip 30 saniye kadar birlikte pisirin. Ocaktan
alip sicak ya da ilik servis edebilirsiniz.

CEVizZ VE PEYNIR DOLGULU
MARGHERITE (1 porsiyon icin)

BONFILE VE HARDALLI
RIGATONI (1 porsiyon icin)
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Malzemeler Malzemeler
110gr Garofalo Rigatoni 9 adet Surgital Ceviz ve Peynir Dolgulu
150 gr Dana Bonfile (ince seritler halinde Margherite

dogranmis) 3 y.kasigi Sacla Domates ve Feslegenli

1,5 y.kasigi Greci Dilimli Porcini Mantan Makarna Sosu
2 y.kasigi Hugli Demi Glace Sos 1 y.kasigi Ceviz
3 y.kasigi Krema 1 ¢c.kasigi La Tourangelle Soguk Sikam Ceviz
1 c.kasigi Fallot Tohumiu Hardal Yag
1 tutam Maydanoz (ince kiyilmis) 1 y.kasigi Parmesan Peyniri
1 dis Sarimsak Tuz
1 y.kasigi Zeytinyadi Karabiber
Tuz
Karabiber Hazirlanmisi

Makarnayi bol kaynar suda 5-6 dakika haslayin. Bir tavaya
uc yemek kasigi domates ve feslegenli makarna sosunu

Demi Glace Sos (10 porsiyon icin)
koyup bir yemek kasigi su ilave ederek isitin. Gerekiyorsa

90 gr Higli Demi Glace Sos tuz ve biber ilave edin. Sosu servis tabagina alip makarnalari
750 mi Sicak Su Uzerine yerlestirin. Cevizleri Gzerine serpin ve ceviz yagi ile

hafifce lezzetlendirin. Son olarak parmesan peynirini de
Hazirlanisi ekleyip servis edin.

Makarnayi bol kaynar suda al dente haslayin. Bu arada
demi glace sos icin kaynar su ve tozu karistirip 3-4 dakika
pisirin. Diger taraftan zeytinyagini tavaya koyup ince
dogradiginiz sarimsaklari ilave edin. Kisa bir stre soteledikten
sonra bonfile dilimlerini ekleyin. Bir dakika kadar soteledikten
sonra mantari da ilave edin. Bir dakika da mantan soteleyin,
ardindan kremayi, hardal, maydanozu ve demi glace sosu
ilave edin. Bu kansim kaynadiginda bir yemek kasigi su ve
haslanmis rigatoniyi ilave edip yaklasik bir dakika sosla
birlikte pisirin ve tuzunu biberini ilave edip sicak servis edin.
Istege gore Uzerine rendelenmis parmesan peyniri de
koyabilirsiniz.



B 50 gr

PORCINi MANTARLI
TORTELLONE (1 porsiyon icin)

Ve

Malzemeler

8 adet Surgital Porcini Mantarh
Tortellone

3 y.kasigi Hugli Baharat Sos

1/2adet Domates (cekirdeksiz kabuksuz)

% Baharat Sosu (10 porsiyon icin)

Hugli Baharat Sos
500 ml Sat

Hazirlanisi

Makarnay! bol kaynar suda 4-5 dakika haslayin. Bu arada
soguk sutu bir sos tavasina alin ve baharat sos icin toz
karisimi ilave edin. Kaynayana kadar isitin ve karistirin.
Kaynadiktan sonra kisik ateste bir dakika daha pisirin. Bir
tavaya Uc yemek kasigi baharat sos koyup hasladiginiz
makarnalari da bu tavaya alin. Sosla birlikte kisa bir stre
Isitip servis tabagina alin. Uzerine kucuk kdpler halinde
dogranmis domatesleri serpistirip servis edin.

BARBEKU SOSLU LUMACHINE
(1 porsiyon icin)

Malzemeler

100 gr Garofalo Lumachine

1 y.kasigi Silver River Renkli
Biber Karisimi

3 y.kasigi Sacla Domatesli ve Kirmizi Aci
Biberli Arrabbiata Usuli
Makarna Sosu

150 gr Kuzu Eti (Julyen Kesilmis)

40 gr Mozzarella Peyniri

2 y.kasigi Santa Maria Bbq Sos

1 tutam Maydanoz

1 dis Sarimsak (ince dogranmus)

1 t.kasigi Kuru Sogan (ince dogranmis )

1 y.kasigi Zeytinyagi

1/2adet Patlican (kozlenmis)

Tuz

Karabiber

Hazirlanisi

Bol kaynar suda lumachineyi al dente haslayin. Yapismaz
bir tavaya zeytinyadi, kuru sogan ve sarimsagi koyup 30
saniye kadar soteleyin. Ardindan kuzu etini ilave edin ve
iki dakika kadar soteleyin. Domatesli ve kirmizi aci biberli
arrabbiata usull makarna sosunu, barbeku sosunu,
maydanozu ve renkli biberleri ilave edin. Son olarak
kézlenmis ve ezilmis patlicani da ilave ederek kisa bir sure
daha pisirin. Makarnay: ekleyip karistirin. Servis tabagina
alip Uzerine, kiicuk parcalar halinde bolunmus mozzarella
peynirini ilave edin. Peynir eriyene kadar firnlayin. Sicak
servis edin.

SIYAH TRUF MANTARI SOSLU

Malzemeler
150 gr Surgital Tagliatelle
1 y.kasigi Urbani Siyah Truf Mantar
Sosu
1 y.kasigi Sacla Pesto -
Feslegenli Makarna Sosu
1 y.kasigi Zeytinyadi
1 ¢c.kasigi Urbani Beyaz Truf Yag:
3 dilim Parmesan peyniri
Tuz
Karabiber
Hazirlanisi

Bol kaynar suda tagliatelleyi 3-4 dakika haslayin. Genis bir
kasenin icine siyah trif mantar sosunu, feslegenli makarna
sosunu ve zeytinyagini koyup karistirin. Haslanan makarnayi
bir tavaya alip sosu Uzerine dékin. Cok kisa bir sure birlikte
Isitip servis tabagina alin. Parmesan dilimleri ile servis edin.

5 TAHILLI SEBZE DOLGULU
RONDELLI (1 porsiyon icin)

#»

Malzemeler

10 adet Hilcona 5 Tahill Sebze Dolgulu
Rondelli

3 adet Shandong Yesil Kuskonmaz
(17 cm)

1 y.kasigi Zeytinyadi

3 adet Cekirdeksiz Dogranmis Siyah Zeytin

2 adet Ceri Domates

3 yaprak Roka (Dogranmis)

2 yaprak Feslegen

1 ¢c.kasigi La Tourangelle Soguk Sikim
Ceviz Yagi

Tuz

Karabiber

Hazirlanisi

Bol kaynar suda makarnalan 3 dakika haslayin. Bir tavaya
zeytinyagini koyup isitin. Ceri domates, haslanmis
kuskonmaz, feslegen ve siyah zeytini koyup karistirin.
Haslanmis makarnay! da ilave edip birlikte kisa bir stire
pisirin.Servis tabagina makarnalari dizin Gzerine kiyillmigs
roka ve ceviz yagi gezdirin.

PORCINi DOLGULU ORDEKLI
PANZEROTTI (1 porsiyon icin)

Malzemeler

5 adet Surgital Porcini Mantarh
Panzerotti

1 y.kasigi Lee Kum Kee Istiridye Sos

1 t.kasigi Lee Kum Kee Soya Sosu

1 ¢c.kasigi Lee Kum Kee Susam Yagi

1 adet Rougie Ordek But

Yeterince Rougie Ordek Yagi

1 y.kasigi Siviyag

1 tutam Seker

1 tutam Maydanoz

Hazirlanisi

Oncelikle derin bir kaba ordek budunu yerlestirin ve Uzerini
tamamen Ortecek kadar 6érdek yagini koyun. 120 dereceye
ayarlanmis finnda 4 saat pisirin. Bol kaynar suda panzerottiyi
6-7 dakika haslayin. Yapismaz bir tavaya siviyadi koyun. Pismis
ordekleri kuctk parcalara boéldn ve icine atin. Ardindan 2 kasik
su ilave edip kaynatin. Geriye kalan tim malzemeleri ekleyip
haslanmis panzerottiyi de bu karisima ilave edin. Genis bir
tabakta servis edin.




MENU

SOMONLU FUSULLI LUNGHI

Geleneksel italyan makarnasi, kori, krema ve sebzelerle hazirlanmis aromatik sosu ile
BONFILE VE HARDALLI RIGATONI
Demi glace sos ve geleneksel yontemlerle hazirlanmis, Fransiz hardali ile lezzetlendirilmis, etli Iitalyan makarnasi
TON BALIKLI CASARECCE
Farkli sekli ile geleneksel bir italyan makarnasi, ton baligi, limon ve domatesle hazirlanmis ferah bir sos ile
CEVIiZ VE PEYNIR DOLGULU MARGHERITE
Ceviz ve parmesan peyniri dolgulu taze Italyan makarnasi, feslegenli domates sosu, ceviz ve ceviz yadi ile lezzetlendirilmis
PORCINi MANTARLI TORTELLONE
Nefis porcini mantari dolgulu taze italyan makarnasi, yesil otlarla lezzetlendirilmis 6zel sosu ve domates parcalari ile
BARBEKU SOSLU LUMACHINE
Geleneksel italyan makarnasi tizerinde, barbeku sosu ile lezzetlendirilmis kuzu fileto parcalari ve erimis mozzarella peyniri
SIYAH TRUF MANTARI SOSLU TAGLIATELLE
Taze Italyan makarnasi, traf mantan ve traf yagi ile
5 TAHILLI SEBZE DOLGULU RONDELLI

Hamurunda besleyici tahillar ve dolgusunda leziz sebze karisimi olan Italyan makarnasi, kuskonmaz, zeytin,
kiraz domates ve roka ile

PORCIiNi DOLGULU ORDEKLIi PANZEROTTI

Nefis porcini mantari ile doldurulmus taze Italyan makarnasi, kendi yaginda uzun sure pisirilmis 6rdek parcalari ve
Uzakdogu'ya 6zgu lezzetlendiriciler ile
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