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SOYA SOSLU RAMEN

Malzemeler:
1 adet Taze Dondurulmus Ramen Noodle
1 dis Sarimsak (plire)
1 t. kasigl Taze zencefil (plre)
1 t. kasigl Lee Kum Kee Susam Yagi
2 su bardag) Tavuk suyu
' ' ' ' ' ' ' ' ' ' ' . ' . 1/2 su bardagl  Ajinomoto Hondasi
3y. kasigl Yamasa Soya Sosu
1 ¢. kasigl Seker
o Garnitiir: Kiguk bir parca haslanmis balik veya karides, shitake
- mantan, soya filizi, yesil sogan
_3;_;; Hazirlanigi:
JPEANE, Sarimsak ve zencefili susam yaginda hafifce kavurun ve tavuksuyu
ile hondasi karisimini ilave edin (1 su bardag| kaynar suya 1,5
DANA ETLi NOODLE | cay kasigl kadar hondasi ekleyip karistirarak elde edebilirsiniz).

Kaynamaya baslayinca, sekeri ve soya sosunu ilave edin. Aclli
bir lezzet icin bu asamada icerisine bir miktar acl sos da ilave

Malzemeler: edebilirsiniz. Tuzunu kontrol edip gerekiyorsa bir tutam tuz ilave
edin. Slzdurtn. Bu arada rameni kaynar suda 5 - 6 dk haslayin.

100 gr Xiamen Cin Eristesi Garnitlr olarak kullanacaginiz mantar ve baligi da haslayin. Daha

100 gr Ince dilimlenmis dana eti sonra rameni bir kaseye alip, Uzerine hazirladiginiz corbayi ilave

1 dis Sarimsak (dilimlenmis) edin. En Uste garnitUrleri yerlestirip servis edin.

1 t. kasigl Taze zencefil rendesi

5 - 6 adet Silver River (11 cm) Kuskonmaz
(ikiye boliinmiis)

1/4 adet Havug (ince dilimlenmis)

1/4 adet Kuru sogan (ince dilimlenmis)

1 avug Soya filizi

1 t. kasigi Lee Kum Kee Sarimsakl
Siyah Fasulye Sosu

1y. kasigl Lee Kum Kee Istiridye Sosu

Marinasyon icin: 1 t. kasigl Lee Kum Kee koyu soya sosu,
1 c. kasig1 susam yagl, 1 ¢. kasig tapyoka nisastasi,
1 ¢. kasigl seker

Hazirlanisi: 5
MISO SOSLU UDON
Diger malzemeleri hazirlarken, eti marinasyon malzemesi ile
karistirin ve bir kenara alin. Daha sonra bir tavada iki yemek
kasigl sivi yag Isitin, eti ilave edin. Kisa bir siire soteleyin ve
siyah fasulye sosunu ilave edin. Etler pistiginde baska bir

Malzemeler:

o . 100 gr Namka Seimen Kuru Udon Noodle
kaba alin. Tavaya tekrar siviyag koyun, sarimsaklari ve zencefili 1 dis Sarimsak (plire)
ilave edin. Sebzeleri de ilave edip, ¢ok 6ldirmeden soteleyin. 1t kasig Zencefil (plre)
Noodle' yi ilave edin ve yiksek ateste 30 sn. daha kavurun. 100 gr Mantar (yabani veya kiltir)
Istiridye sosunu ilave edin. Son olarak daha dnce hazirladiginiz 1,5y. kasigl Yamasa Soya Sosu
eti ilave edin. Bir tabaga alip yesil limon dilimleri ile servis 1’t. k-a§lgl Hikari Aka Miso
edin. 4-5y.kasigl  Tavuk suyu
1y. kasigl Maydanoz (ince kiyllmis)
1 t. kasigl Susam (kavrulmus)

1 t. kasigl Kirmizi Rende Zencefil Tursusu

Hazirlanisi:
Udonu 10 - 12 dk. haslayin, stzdurin ve yikayin.

Eger saklayacaksaniz, susam yagl ile hafifce harmanlayin.

Bir tavada 2 yemek kasigl siviyag Isitin. Sarimsak ve zencefili
kisa bir siire soteleyin. Mantar ilave edin ve mantarlar kavrulana
kadar ylksek Isida pisirin. Tavuk suyuna soya sosu ve misoyu
e ilave edip tavaya ekleyin ve cektirin. Udonu ekleyin, kalan sosu
emmesini saglayin ve ocagl kapatin. Maydanozu ve susami
karistirip bir kaseye alin. Rende zencefil tursusu ile servis edin.
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SEBZELi NOODLE

Malzemeler:

100 gr Xiamen Cin Eristesi

150 gr Silver River Uzakdogu Sebze Karisimi
1 dis Sarimsak

1 t. kasig Taze zencefil puresi

2y. kasigl Lee Kum Kee Tavuk Marinasyonu
1/2 ¢. kasigl Tapyoka Nisastasi

1 t. kasig Kirmizi Rende Zencefil Tursusu

Hazirlamisi: R
Cin eristesini derin bir kaba alin. Uzerine kaynar su dokip
yumusayana kadar bekletin ve slziin. Sebzeleri 30 sn. kadar
kaynar suda haslayin ve slzdurin. Bir tavada iki yemek kasigl
siviyag Isitin. Sarimsak ve zencefili hafifce soteleyin ve sebzeleri
ilave edin. Ylksek ateste kisa bir slire soteleyin. Cin eristesini
ilave edin. Nisastayl sosla karistirin ve sosu da ilave edin.
Yuksek ateste kisa bir sure soteleyin ve bir kasede, Uzerinde
kirmiz zencefille birlikte servis edin.
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KARIDESLi VE SEBZELi NOODLE

Malzemeler:

100 gr Xiamen Cin Eristesi

100 gr Uzakdogu Sebze Karisimi

100 gr Karides (ayiklanip temizlenmis)

~
i 1 t. kasigl

1 dis Sarimsak (plre)
Zencefil (pure)
1 t. kasigl Kirmizi Rende Zencefil Tursusu
Sos igin:
3y. kasig Lee Kum Kee Cin Marinasyonu

1/2 ¢. kasigl

Hazirlanisi:
Cin eristesini derin bir kaba alip Uizerine kaynar su koyun ve
yumusayana kadar bekletin. Slizduriin. Sebze karisimini 30
sn. kaynar suda haslayip stizdlrin. Nisastayi ¢in marinasyonu
ile karistirin. Bir tavaya siviyag ilave edip sarimsak ve zencefili
hafifce soteleyin. Karidesleri ilave edin. Pismesine yakin

sebzeleri ilave edin. Cin eristesini de ekleyip, kisa bir slire
ylUksek I1sida soteleyin ve sosu ilave edin. Tekrar kisa bir

sure ylksek Isida soteleyip, bir kaseye alin. Uzerinde rende
zencefil tursusu ile servis edin.

Tapyoka Nisastasi
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PiLiC ETLI SOBA NOODLE

Malzemeler:

100 gr Namka Seimen Kuru Soba Noodle
150 gr Pili¢ but (ince dilimlenmis)

3 adet Shandong Kuru Shitake Mantan
1/4 adet Havug (ince dilimlenmis)

1/4 adet Kabak (ince dilimlenmis)

2 adet Yesil sogan (2 cm kesilmis)

Marinasyon icin: 1 t. kasigi Lee Kum Kee soya sosu, 1 ¢.
kasig1 Lee Kum Kee susam yagl, 1 ¢. kasigl tapyoka nisastasi

Sos icin:

3. kasigi Lee Kum Kee Hoisin Sos
1/2y. kasigl Lee Kum Kee Fine Chili Sos
1/2y. kasigl Ketcap

75 ml Su

1/2 ¢. kasigi Tapyoka Nisastasi

Hazirlanisi:

Soba noodle' yi 3 - 4 dk. haslayip slzdlrdikten sonra yikayin
ve az susam yagl ile harmanlayin. Kuru shitake mantarini
birka¢ dakika haslayip dilimleyin. Pili¢ butlarini marinasyon
malzemesi ile karstirin. Bir tavada iki yemek kasigl siviyag
kizdirip tavuk butlarini ilave edin. 1 - 2 dk. soteleyin. Sebzeleri
ilave edin ve yiksek ateste kisa bir siire daha soteleyin. Sos
karisimini ilave edin ve 1 dk kadar kaynatin. Sobayi, sicak
suda kisa bir sUre Isitip siizdlrln ve bir tabaga alin. Uzerine
tavuklu karigimi ilave edin.

KARIDESLiI UDON NOODLE

Malzemeler:

1 paket Dondurulmus Taze Udon

100 gr Karides (temizlenmis)

1 t. kasigl Taze zencefil rendesi

1/4 adet Kirmizibiber

1/4 adet Sari biber

1 avug Soya filizi

1y. kasigl Lee Kum Kee Sarimsakl Biber Sosu
1y. kasigl Lee Kum Kee Istiridye Sosu

1 t. kasigl Susam (kavrulmus)

1 t. kasig Kirmizi Rende Zencefil Tursusu
Hazirlanisi:

Udonu kaynar suda 7 - 8 dk. haslayin, slizduriin ve soguk suyla
yikayin. Daha sonra kullanmak Uizere dolapta saklayacaksaniz
biraz susam yagi ile harmanlayip bir kaba alin. Bir tavada 1
kasik sivi yag 1sitin ve udonu tavaya genis bir sekilde yayip her
iki tarafini da hafifce renk alana kadar kizartin ve bir tabaga
alin. Tavaya tekrar siviyag ilave edip, zencefili ekleyin. Karidesleri
ve biberleri de ilave edip ¢ok 6ldirmeden soteleyin. Daha sonra
soya filizini ilave edin. Sarimsakli biber sosunu ve istiridye
sosunu 1y. kasigl su ile karistirip tavaya ilave edin ve udonu
da tavaya dondurlin. Guzelce harmanlayin. Tavanin altini kapatip
susami ilave edin. Bir kaseye alin, lzerinde rende zencefil
tursusu ile servis edin.
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DANA ETLi NOODLE

Cin eristesi, siyah fasulye sosu ile lezzetlendirilmis dana eti
dilimleri, zencefil, havug, sogan, soya filizi ve istiridye sosu
ile tavada kavrulur.

SOYA SOSLU RAMEN

Ramen noodle, soya sosu ile lezzetlendirilmis, balik ve tavuk
suyu karisimi ¢orbasinda, yesil sogan, shitake mantari, balik
ve soya filizi ile birlikte servis edilir.
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MiSO SOSLU UDON

Zencefil, sarimsak, mantar soya sosu, miso ve tavuk suyu ile
hazirlanmis sosta pisirilerek, udon noodle ile harmanlanir.
Maydanoz, susam ve kirmizi zencefil tursusu ile servis edilir.

SEBZELi NOODLE
Geleneksel ¢in eristesi, uzakdogu sebze karisimi ve soya bazli
Ozel sosu ile ylksek isili tavada kavrulur.

KARIDESLI VE SEBZELi NOODLE

Geleneksel ¢in eristesi, karides ve uzakdogu sebze karisimi
ile yuksek Isili tavada sotelenir, soya sosu ve baharatlardan
olusan 0zel sos ile lezzetlendirilir.

PiLiC ETLi SOBA NOODLE

Pilic but eti, havug, kabak, shitake mantari ve yesil soganla
kavrulup, hoisin ve aci biber sosu ile lezzetlendirilir, soba
noodle Uzerinde servis edilir.
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KARIDESLI UDON NOODLE

Udon noodle, zencefil, renkli biberler, soya filizi, sarimsakli
biber ve istiridye soslari ile tavada kavrulur, susam ve zencefil
tursusu ile servis edilir.
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Detayli bilgiye
www.kozagida.com.tr
adresinden ulasabilir,

Siparisleriniz icin
0212 332 20 40
no'lu telefonu

arayabilirsiniz. |
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