italyan makarnalarinin dogum yeri olan Gragnano bélgesinde 200 yildir
geleneksel tekniklerle, en kaliteli durum bugday: irmigi ve kaynak suyuyla
Uretilen, en iyi dokuyu saglamak icin bronz makarna kaliplari ile kesilen ve servis
esnasinda essiz dokusunu kaybetmeyen 1. Sinif itc|ycm makarnasi. En mitkemmel
sonucu elde etmek icin her irin kesim sekline uygun olarak ayri sicaklikta
kurutulur ve 25 degisik kalite kontrol prosediiriinden gecirilir. Ayrica her bir

GCII‘OfCI!O Garofalo Garofalo makarna cesidi icin ayri bir formil ve hamur hazirlanir.
Kepekli Lumachine Lazanya

Organik
Penne
Rigate

Rikotta Peynirli ve Ispanakh Tortelloni
Ispanak ve rikotta peynir dolgusu ile doldurulmus,
%100 durum bugday unu (semolina) ve pastsrize
yumurta kullanilarak drefilmistir. Pisirme ve servis
siresini kisaltmak icin Urefim sirasinda &n pisirilmesi
yc:pi|m|$hr.
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Koza 7 Cida
 ” aa

Moova Gouda Peyniri

Hafif tathmsi bir krema tadina, yari sert kivama ve
zengin bir aromaya sahip Gouda peynirimiz,
isindikga uzayan, tost ve pizza|ur£| Z

krema kivamina gelen bir peynirdir. Yag orani %
45'tir. Gouda peynirimizle; peynir tabaklariniz:
zenginlestirebilir; aperdtiflerinize lezzet
katabilirsiniz.

Sacla Domates ve e
Feslegenli Makarna Sosu . ' N

Taze italyan domatesleri ve feslegen ile wreilmis, {i g ~ v, makarna yapim teknikleri ile hazirflanmis,
kullanima hazir makarna sosu. "‘fz’//

Shandong Yesil Kuskonmaz

Taze dondurulmus 17 ¢cm uzunlugunda, 1-1,6
cm gapinda yesil kuskonmaz. Garnitirden
salata ve corbaya, kadar pek cok yerde
kullanima hazir, her biri ayni boy ve kalinlikta
bir Orindur.

Hugli Demi-Glace Sos

Su ile kisa bir sirede hazirlanan toz et sosu
kansimidir. En kaliteli malzemeler kullanilarak,
geleneksel metodlarla tretilmis bu sosu, et
soslarinin hazirlanmasinda, lezzetini artirmak
istediginiz sote veya tencere yemeklerinde ve
makarna soslarinda kullanabilirsiniz.

Moova Parmesan Peyniri

Yiiksek kaliteli, taze sitten Ureterek zenle
o|gun|c:§hrd|g|m|z, vitamin ve mineraller acisindan
da son derece zengin olan nefis parmesan
peynirimizin yag orani %45'tir. Parmesan
peynirimizi salata ve et yemeklerinizde kullanabilir;
makarnalarinizi ve hamur isi yemeklerinizi
lezzetlendirebilirsiniz.

Shandong Panko Japon Ekmek Kirintisi
KIZCI”mCIIQrdG pﬂne molzemesi

olarak kullanilan Japon usuli ekmek

kirinhisi.

Magic Seasoning Et Baharat

Kirmizi etler icin 6zel olarak hazirlanmis baharat
karsimidir. Marinasyon, 1zgara ve tim et
yemeklerinde kullanilabilir.

ullanildiginda

Daregal Kisnis

Taze baharatlar yemeklerinizi lezzeflendirmek igin
mutfaktaki en Gnemli malzemelerden biridir. Daregal
urbnleri, temizlenip, saplarindan ayrilip,
dondurulduktan sonra dogranir ve paketlenir.

- Agnesi Canneloni )

Kaliteli durum bugdayi unu ve ltalyan makarna
yapim teknikleri ile haziflanmis, seckin fakat
hesapli makarna trinleri.

Agnesi Tagliatelle )
Kaliteli durum bugdayr unu ve ltalyan

seckin fakat hesaplh makarna Grinleri.

Daregal Tarhun Otu:

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

kozagida.com.tr

kozamutfak.com.tr
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5 TAHILLI SEBZE DOLGULU RONDELLI
VE KARIDES

Malzemeler
7 ad.

1 t.kasign

1 t.kasign

Hilcona 5 Tahilli Sebze Dolgulu Rondelli
Daregal Tarhun Otu
Moova Parmesan Peyniri (rendelenmis)

4 ad. Kokteyl Karides
% ad. Kabak (kiigik kipler]
% ad. Havug (kiigik kipler|
1 tkasig Dolmalik Fistik (kavrulmus)
2 tkasig Tereyad
1 tkasign Zeytinyad
1 ¢.kasig Sarmsak (pure)
1 y.kasig Su
1 y.kasig Siviyag

Tuz

Karabiber
Hazirlams::

Kaynayan suda Rondelli'yi 3 dakika pisirin. Havueu ve kabags,
zeytinyad ve tereyaginda 30 saniye orta ateste sofeledikien sonra,
farhunu ve sanmsagd ekleyin. Malzemeler kanisana kadar pisirmeye
devam edip, karidesleri ekleyin. Karidesler pembelesinceye kadar pisirip
suyu ekleyip alini kisin. Tereyagini bir favada rengi koyulasana kadar
kisik ateste pisirin. Rondelli'yi kanisima ekleyin, gerekirse biraz daha
tereyag ekleyip birlikte kanstinn. Tabaga alip, fereyag, dolmalik fistik ve
parmesan ile servis edin.

FUSILLI LUNGHI VE DENiZ URUNLERI

Malzemeler
80 gr Garofalo Fusilli Lunghi
2 y.kasig Sacla Domates ve Feslegenli Makarna Sosu

Mirin Honteri
Daregal Fransiz Sogani

1 y.kasigi
1 t.kasign

2 y.kasigi Balik Parcalan (kigik kiip dogranmis)
2 y.kasigi Krema
1 tkasig Dereotu (kiyilmisg)
4 ad. Vongole
1 tkasig Maydanoz (kiyilmig)
1 y.kasig Siviyag
1 ¢.kasig Sanmsak {piire)
1 tkasig Tereyag

Tuz

Karabiber
Hazirlamisi:

Makarnay kaynar suda 8 dakika pisirin. Tereyad ve siviyad bir tavaya
alip eritin. Daregal Fransiz soganini yumusayana kadar pisirip, balik
parcalarini ekleyin, hemen arkasindan vongoleleri ekleyip tavanin altini
agin, iyice sininca mirin ekleyip, biraz gektirdikien sonra altini kisip
favanin agzini kapatin. Vengoleleri konfrol edip, kabuklarinin acildigini
gordugunuz zaman sacla domates ve feslegen sosunu ekleyin. Ses
isininca azar azar kremay ekleyin ve sosu gekiirin. Makamay: sosa ilave
edin, tuz, karabiber, sanmsak, dereotu ve maydanozu ekleyin ve servis
edin.

TAGLIATELLE, KUZU, PORCINi VE
KARAMELIZE SOGAN

Malzemeler
80 gr.

1% y.kasig
1 t.kasign

1 t.kasign

Agnesi Tagliatelle

Greci Dilimli Porcini Mantari
Daregal Kisnis

Daregal Fransiz Sogani

60 gr. Kuzu sirt (kiigik kip dogranmis)

1 ¢.kasigi Sanmsak (pure)

1 ad. Orta boy kuru sogan (kalin sifon kesilmis)
1 % y.kasigy Kahverengi seker

Siviyad
Tuz
Karabiber
Su

1 y.kasig

Hazirlanisi:

Tagliatelle makamay: kaynar suda 8 dakika pisirin. Kuru soganlan
kizgin yagda 30 saniye cevirdikien sonra, tizerini kapatacak kadar su
ekleyin ve suyu kaynama noktasina getirin. Kaynadikian sonra altini kisip
yavasca suyu gekmesini bekleyin. Yumusayana kadar su ekleyin. En son
seker , karabiber ve tuz ile tatlandinp kenara alin. Siviyagd tavaya koyup
isitin, kuzu sirt pargalanni ekleyip, mihirleyin. Fransiz soganini ve
sanmsadl favaya koyup, soganlar yumusayana kadar pisirin. Soganlar
yumusayinca porcini mantarini ve kisnisi ekleyip, tekrar 1simmasini
bekleyin ve makarnayr tavaya ekleyin. Gerekirse az miktarda su ekleyip
yemege kivam katin. Karamelize soganlan da ekleyip servis edin.

RICOTTA VE ISPANAKLI TORTELLONI,
IZGARA SEBZELER

Malzemeler
7 ad.

1 tkasign

1 tkasign

1 tkasign

Hilcona Rikotta Peynirli ve Ispanakh Tortelloni
Daregal Tarhun Otu

Daregal Fransiz Sogani

Moova Mimolette Peyniri (rendelenmis)

1 ad. Patlican
1 ad. Kapya Biber
2y kasigs Krema
1 ¢ kasign Sanmsak pire)
1/4 ad. Limon [kabugu rendelenmis)
1y kasigi Sviyad
1 +.kasigi Tereyag
Tuz
Karabiber
Hazirlanisi:

Tortelloni'yi kaynar suda 3 dakika pisirin. Paflicanin kabuklanini seyup
2mm kalinhginda boyuna kesin,en az 20 dakika tuzlu suda bekletip
pecete ile kurulayin. lyice yaglayip kizgin 1zgarada pisirin. Kenara alin,
sogudukian sonra serce parmak vzunlugunda kesin. Kapya biberleri
yikadiktan sonra pecete ile kurulayip, yaglayip izgarada pisirin.
Yumusadigindan emin oldukian sonra kiicik bir kaba alip agzini streg
film ile kapatin. lindiginda cekirdeklerini ve kabuklanni temizleyip serce
parmak uzunlugunda kesin. Tavaya siviyag ve tereyadini alin. Isininca
Fransiz soganini ekleyin ve yumusayana kadar kisik ateste pisirin.
Patlican, kapya biberleri, farhunu ve sanmsagr ekleyip kisik ateste
pisirmeye devam edin. Kremayi azar azar ekleyip, krema biraz ¢ekince
makamayi ilave edin. Makarnanin sos ile iyice karstigina emin oldukian
sonra tuz ve karabiber ekleyip, tabaga alin, limon kabugu ve mimolette
peyniri Ustiine gezdirip servis edin.

SPAGHETTI, BONFILE VE
DEMI-GLACE SOS

Malzemeler
80 gr. Agnesi Spaghetti
12 gr. Hugli Demi-Glace Sos

1 t.kasig
1% y.kasigi
1 t.kasig

Moova Parmesan Peyniri (rende)
Shandong Shiitake Mantan Dilimlenmis
Daregal Fransiz Sogani

50gr. Bonfile (kiguk kip dogranmis)
¥ ad. Kapya Biber (kicik kip dogranmis)
% ad. Yesil Dolmalik Biber (kicuk kip dogranmig|
1 ¢.kasigi Sanmsak (pire]
100 ml. Su
1 t.kasig Maydanoz (kiyilmis)
1 y.kasig Siviyag
Tuz
Karabiber

Hazirlams::

Spaghetti makarnayi kaynar suda 8 dakika pisirin. Tavada 100 ml suyu
kaynatin ve demi-glace tozunu ekleyip alfini kisin. Kivami yogunlasana
kadar kanstinn. Sviyadi tavaya alin, yag kizinca biberleri, shiitake
mantarini ve sogani ekleyip, yumusayana kadar pisirin, bonfileyi ekleyip
mihurleyin, sanmsagr ekleyin. Demiglace sosu ekleyin ve tavanin altini
kisin. Makarnayr ve maydonuzu ekleyip, tuz ve karabiber ile tatlandinp,
tabaga alin. Parmesani ekleyip servis edin.

KEPEKLI O.RGAN.!K'PENNE RIGATE,
TAVUK ETi VE KORIi SOS

Malzemeler
80 gr Garofalo Kepekli Organik Penne Rigate
12 gr. Hugli K&ri Sos Karisimi Tozu

1 ¢.kasign
1 t.kasigs

Shandong Zencefil Ezmesi
Daregal Kisnis

50 gr. Tavuk Tava Izgara (kigik kip dogranmis)
1 ¢.kagig Sanmsak (piire)
100 ml. Su
1y kasig Swiyag
Tuz
Karabiber
Hazirlams::

Penne makarnay: kaynar suda @ dakika pisirin. Tavada 100 ml suyu
kaynatin ve kéri kangimini ekleyip alini kisin. Kivami yogunlasana kadar
kangtiin. Siviyadr bir tavaya alip sitin. Tavuk pargalanni ekleyin ve
mihurleyin. Kisnis, sanmsak ve zencefili ekleyip 10 saniye daha pisirin.
Kori sosu ekleyip, makarmnay da kangima katin. Makamna sos ile iyice
karnstkian sonra servis edin.

LUMACHINE MAC&CHEESE,
DANA JAMBON

Malzemeler
80 gr. Garofalo Lumachine
20 gr. Moova Gouda Peyniri (toz)
15 gr. Moova Cheddar Peyniri (toz]
30 gr. Moova Parmesan Peyniri (toz)
10 gr. Shandong Panko Japon Ekmek Kirintisi
40 gr. Dana Jambon (kiigik kip kesilmis)
50 ml. Siit
120 ml. Krema
1 ¢.kasigi Hardal
2 ¢ kasigi Tatl Kirmizi Toz Biber
1 ¢.kasigi Sanmsak (pire)
1 t.kagigi Siviyag
Tuz
Karabiber
Hazirlams::

Lumachine makarnay kaynar suda 5 dakika pisirin. Sviyad tavaya
koyun ve kizdinn. Dana jambenu tavaya ekleyin ve iyice kitirlasana
kadar pisirin, ve jambonu kenara alin. Ayni favaya kremayi ve situ
koyup kaynatin. Kaynadikian sonra peynirleri azar azar ekleyin. Diger
bir kapta hardal, kimizi toz biber ve sanmsagi kanstinn ve krema
kangimina ekleyin. Makarnayr ve sosu ayn bir kapta kanstinn, giivece
koyun. Uzerine pankoyu ve bir miktar parmesan peyniri koyup 180°C
de Ustii kizarana kadar pisirin. Finndan gikartip sicak servis edin.

SEBZELI LAZANYA

Malzemeler

15 yaprak Garofalo Lazanya

10 ad. Shandong Yesil Kuskonmaz (coyuna 2'ye kesimis)
150 gr. Moova Mozzarella (rende)

150 gr. Moova Parmesan (rende)

350 gr. Sacla Domates ve Feslegenli Makarna Sosu

30 gr. Tereyad

30 gr. Un

390 ml. Sit

1 ad. Sogan (kalin sifon kesilmis)

2 ad. Kapya biber (kalin sifon kesilmis)
10 ad. Kiiltir Mantan (kalin 4'e kesilmis)

1 tkasig Sanmsak (pire
Siviyag
Tuz
Karabiber
Muskat
Hazirlanisi:

lazanya yapraklarini kaynar suda 3 dakika haslayin ve buzlu suya alip
pisirmeyi durdurun. Tereyadini tavaya alin, eridikten sonra unu ekleyin.
Diger bir tavada siiti 1sitin ve tereyag, un kangimina azar azar ekleyin.
Biitiin siitii ekledikten sonra icine muskat rendeleyin ve kenara alin.
Kapya biberleri 1zgarada kézleyip, kabuklanndan ve cekirdeklerinden
Iemizleyin, Mantari, sanmsagi, kugkonmozw ve sogani SIV\yOQdC], kisik
afeste pisirin, tuz ve karabiber ekleyip sogutun.

lazanya yapraklanni tepsinin tabanini kapatacak sekilde dizin, iizerine
sirasiyla sebze kansimlarini, besameli, makarna sosunu ve % oraninda
peynirlerini serpin. lslemi lazanya yapraklari bitene kadar tekrarlayin. En
ist katmana besamel dékiin ve bir mikiar daha peynir serpin. 180°C
finnda ustii kizarana kadar pisirin. Finndan ¢ikarinca 5 dakika
dinlendirin ve servis edin.

CANNELONI, BONFILE PARCALARI VE
KARISIK SEBZELER

Malzemeler
8 ad.

1 t.kasign

1 y.kasig

Agnesi Canneloni
Magic Seasoning Et Baharah
Daregal Fransiz Sogan

400 gr. Sacla Domates ve Feslegenli Makarna Sosu
100 gr. Moova Mozzarella Peyniri (rende|
100 gr. Moova Parmesan Peyniri (rende)
15 gr. Tereyag
15 gr. Un
185 ml Siit
2 bag. Ispanak
1 ad. Kabak (kiigik kip degranmis)
I ad. Havug (kiigik kiip dogranmig)
3ad. Baby patates
80 gr. Bonfile (kilgik kip dogranmis)
1 ¢.kasig Sarimsak
1 y.kagig Siviyag
Tuz
Karabiber
Muskat
Hazirlanmisi:

Canneloni’yi kaynar suda 3 dakika pisirin. Soguk suya atip pisirme
islemini durdurun. Siviyagr tavaya koyun ve kizdinn. Kabak ve havucu
ekleyip sofeleyin. Sebzeler yumusayinca eti ve sanmsagi ekleyin ve |
dakika daha kavurun. £t baharating, tuzu ve karabiberi ekleyip atesten
alip sogutun. Patatesleri haslayin ve ¢atal yardimiyla ezin. Et kangimina
ekleyin. Ispanagd kaynar suya daldinp ¢ikartin. Suyunu sikin ve ince sifon
dograyin. Et ve Patates kanisimina ekleyin. Tereyagini tavaya alin,
eridikten sonra unu ekleyin. Diger bir tavada suty 1sifin ve tereyag, un
kansimina azar azar ekleyin. Butun siti ekledikten sonra icine muskat
rendeleyin ve kenara alin. Bir iki dakika n pisirmesini yapmis
oldugumuz canneloni’leri kagik yardimiyla hare ile doldurdukian sonra,
diz bir tavaya besamel sosunun ve makarna sosunun yansini dokin.
Uzerine doldurdugumuz cannelonileri dizin. Geri kalan soslan da
uzerine dokin, peynirleri Uzerine serpin ve tzerlerini kapatin. 180°C
hinnda Uzeri kizarana kadar pisirin. Finndan ¢ikardiktan sonra , 5 dakika
dinlenmeye birakin, izerinde toz parmesan ile servis edin.



