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KARIDESLI CIN ERISTESI

Malzemeler

5 adet Orta Boy Karides

100 gr Xiamen Yumurtah Cin Eristesi

2 y.kasigi Sivi Yag

1/2 adet Kuru Sogan (yanm ay seklinde dogranmis)

1/2 adet Havug (ince seritler halinde kesilmis)

1 t.kasig Dogranmis Zencefil

1/2 adet Kirmizi Kapya Biberi (ince seritler
halinde dogranmis)

1 dis Sarimsak

Sos karisimi

1 y.kasigi Lee Kum Kee Sarimsakh
Siyah Fasulye Sosu

5 y.kasigi Ananas Suyu

1 tutam Toz Seker

1 y.kasigi Lee Kum Kee Soya Sosu

1 t.kasigi Nisasta

Hazirlanisi

Yumurtal ¢in eristesini derin bir kaba alp Uzerini kaplayacak kadar
kaynar su ilave edin. 20 dakika bekletip stzdurun. Kizgin bir wok
veya tavaya yad koyup kizdirin. Zencefil ve sarimsadi ilave edip 10
saniye kadar soteleyin. Karidesleri ilave edin, 30 saniye kadar soteleyin.
Sogani, havucu ve kirmizi kapya biberini ilave edin. 2 dakika daha
pisirin. Bir yemek kasigi su ve yumurtali eristeyi ilave edin. Sos
kansimini ekleyip karistirin ve tavadan alip sicak servis edin.

PILICLi UDON NOODLE

Malzemeler

100 gr Jfc Udon

100 gr Pilic Gogus (ince uzun kesilmis)

50 gr Shangdong Kuru Sitake Mantar
(haslanmis ince dogranmis)

50 gr Kaltar Mantari (ince dilimlenmis)

1 adet Taze Sogan (ince kiyillmis)

1 dis Sarimsak (ince dilimlenmis)

1 t.kasigi Zencefil (ince kiyilmis)

40 gr Beyaz Lahana (ince serit dogranmis)

2 y.kasigi Sivi Yag

Karisim

1 y.kasigi Lee Kum Kee Hoisin Sos

1 y.kasig Lee Kum Kee Soya Sosu

1 c.kasigi Lee Kum Kee Susam Yagi

1 tutam Seker

1 c.kasigi Nisasta

Hazirlanisi

Udonlarn kaynar suda 3-4 dakika haslayin, soguk su ile yikayin.
Kizgin bir tavaya yadi koyup, icine sanmsak ve zencefili atin. Ardindan
pilicleri ekleyin. Bir dakika soteledikten sonra mantarlari ve lahanayi
ilave edin. Bir dakika soteledikten sonra bir yemek kasigi su ve
udonlari ilave edin. Biraz pisirin, sos karisimini ilave edin. Kanstirip
ocaktan alin, taze soganlari Uzerine serpistirin ve sicak servis edin.
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SOMEN CORBASI

Malzemeler
80 gr Jfc Somen
1 t.kasigi Lee Kum Kee Susam Yagi
2 s.bardag Tavuk Suyu
1 t.kasigi Mizkan Mirin Honteri
(alkolsiiz pisirme piring sarabi)
1 t.kasigi Shinshu Shiro Miso
(beyaz soya fasulyesi ezmesi)
1 dis Sarimsak (kiyilimis)
1 t.kasigi Zencefil (kiyilmis)
4 y.kasigi Lee Kum Kee Soya Sosu
Garnitar
1 parca Pilic But (haslanmis)
1/2 adet Yumurta (haslanmis)
2 adet Silver River Yesil Kuskonmaz (17 cm)
(haslanmis)
3 adet Shandong Kuru Sitake Mantari
(ikiye bolunmus, haslanmis)
Hazirlanisi

Someni derin bir kaba alin, Gzerine gececek kadar sicak su koyun,
yumusayana kadar bekletin ve stztn. Zencefili ve sarimsagi susam
yaginda soteleyin, tavuk suyunu ilave edin. Kaynamaya baslayinca
icine soya sosu, mirin ve misoyu ilave edin. Kaynayinca stzdn.
Someni kaynar suda kisa bir stre isitip derin bir corba kasesine alin.
Uzerine stizdugunuz kansimi dokin. GarnitUrlerinizi Gzerine yerlestirin
ve tadini kontrol edin. Dilerseniz biraz aci sos veya soya sosu ilave
edebilirsiniz.

SEBZELIi SOBA NOODLE
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Malzemeler

100 gr Shandong Soba

50 gr Silver River Bahce Sebze Karisimi
(haslanmis)

1 y.kasigi Sivi Yag

1/2 adet Kirmizi Kapya Biberi (serit halinde kesilmis)

1 dis Sarimsak (kiyilmis)

1/2 adet Kirmizi Sogan (serit halinde kesilmis)

1 tutam Kirmizi Cili Biberi (kiyilmis)

1 tutam Thai World Siyah Susam Tohumu

Sos cin

1 c.kasigi Seker .

1 y.kasigi Lee Kum Kee Istiridye Sosu

1 t. kasigi Lee Kum Kee Erik Sosu

1y. kasigi Lee Kum Kee Soya Sosu

1 c.kasigi Toz Seker

Hazirlanisi

Sobayi kaynar suda 3-4 dakika haslayin. Stzdartip sogutun ve
hafifce yaglayip bir kenarda bekletin. Kizgin wok tavasina sivi yagi
koyun. Sogani, sarimsadi ve kirmizi cili biberini 30 saniye soteleyin.
Ardindan kirmizi kapya biberini ilave edin, 30 saniye kadar soteleyin.
Bahce sebze karisimini ve sobayi ilave edin. Biraz soteledikten sonra
sos karisimini ilave edin. Kisa bir stre daha soteleyip ocaktan alin.
Uzerine siyah susam serperek servis edin.
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ERISTELI CiN BOREGI

Malzemeler

50 gr

4 adet

1 ¢c.kasig
3 adet

3 adet

50 gr

50 gr

1 tutam

1 t.kasigi
1/4 adet

1 y.kasigi

2 y.kasigi
Servis icin
2 y.kasigi
Hazirlanisi

Thai World Fasulye Eristesi
Spring Home Cin Boregi Yufkas: (20 cm)
Zencefil (kacuk kiyiimis)

Orta Boy Karides f

Shandong Yesil Kuskonmaz (17 cm)
(ktip dogranms)

Brokoli (ktictk parcalara ayriimis)

Havuc (julyen kesilmis)

Toz Seker

Lee Kum Kee istiridye Sosu

Kuru Sogan (julyen dilimlenmis)

Aycicek Yagdi

Lee Kum Kee Soya Sosu

Mae Ploy Cin Boregi Sosu

Derin bir kaba fasulye eristesini koyup, Uzerine gececek kadar su
ilave edin ve 15 dakika bekletip stizin. Daha sonra bir makas
yardimiyla birkag yerinden eristeleri kesin. Kizgin bir tavaya yagi
koyup, zencefil ve karidesi kisa bir stre soteleyin. Havuc, sogan,
kuskonmaz ve brokoliyi ilave edin. Bir dakika daha soteleyip soya
sosu ve istiridye sosunu ilave edin. Bir kasik su ilave edip kaynatin
ve kenara alin. Fasulye eristesini soya sosu ve sekerle karistirin. Cin
boéregi yufkasini duz bir zemine serin. Uzerine karides karisimini ve
fasulye eristesinden bir parca yerlestirip kenarlarini iceri kivirarak
sarin. Birlesme yerini unlu su kansimi ile fircalayarak birbirine
yapismasini saglayin. Derin yagda 180°C de altin sarisi renk alana
kadar kizartin ve yaninda cin boregdi sosu ile bambu sepetler icinde

servis edin.

ETLI RAMEN

Malzemeler

1 paket

1 t.kasigi

1 y.kasigi

1 t.kasigi
lavuc

1 tutam

1 tutam

1 tutam
Marinasyon
100 gr

1 t.kasigi

1 tutam

Sos karisimi
1 y.kasigi

1 ¢c.kasigi
1c.kasigi

1 c.kasig
Hazirlanisi

Shandong Ramen

Sarimsak (ince kiyilmis)

Aycicek Yagi

Zencefil (ince kiyilmis)

Ispanak (ayiklanmis - dogranmis)

Taze Kisnis

Soya Filizi

Thai World Siyah Susam Tohumu

Julyen Kesilmis Dana Eti
Lee Kum Kee Soya Sosu
Nisasta

Lee Kum Kee Soya Sosu

Lee Kum Kee Guilin Aci Biber Sosu
Lee Kum Kee Susam Yagi

Toz Seker

Eti marinasyon malzemeleri ile bir saat dinlendirin. Rameni kaynar
suda 3-4 dakika haslayin ve stzdurup bir cay kasigr susam yagi ile
kanstirin. Bir kenarda bekletin. Kizgin wok tavasina yagi koyun ve
eti ilave edin. Kisa bir sure soteleyip sarimsak ve zencefili de ilave
ederek sotelemeye devam edin. Sogani ve ispanadi ilave edin.
Hemen ardindan rameni tavaya alin, karistirarak bir dakika kadar
soteleyin. Son olarak soya filizini ilave edip kisa bir stre karistirnp
tavadan alin. Tuzunu kontrol edip gerekiyorsa soya sosu ilave edin.
Servis ederken Uzerine siyah susam tohumu ve taze kisnis ekleyin.

MADRAS NOODLE

Malzemeler
2 parca

2 y.kasigi
1/2 adet

2 adet

1 adet

1 c.kasig

1 dis

1 t.kasigi

1 dilim

1 avuc

1 adet

2 y.kasigi
Hazirlanisi

Derin bir kaba cin eristesini koyun ve Uzerine kaynar su ilave edin.
20 dakika bekletin ve stzun. Kizgin bir wok tavasina yagi koyun.

Xiamen Yumurtah Cin Eristesi
Aycicek Yagi

Havuc (serit dogranmis)

Mini Misir (ikiye bolunmus)

Pilic But (haslanmis)

Patak's Madras Kori Ezmesi
Sanmsak (kiyillmis)

Zencefil (kiyilmus)

Yesil Limon

Brokoli (dogranmus, yari haslanmis)
Taze Sogan (dogranmis)

Lee Kum Kee Soya Sosu

Havucu, sarimsadi, zencefili icine atin, 1 dakika kadar soteleyin.
Ardindan pilici, mini musir ve brokoliyi atin. Bir yemek kasidi su ilave
edin ve madras kori ezmesini ekleyin. Kisa bir sure soteledikten
sonra, cin eristesini ilave edin. Hizlica soteleyin, taze sogani ve
soya sosunu ilave edin. Servis ederken yaninda bir parca yesil limon

bulundurun

YESIL KORILi PAD THAI

Malzemeler

100 gr

100 gr

1 t.kasigi

1 tutam

2 y.kasigi

1 adet

1 tutam

1 y.kasigi

1 y.kasigi
Hazirlanisi

Thai World Pirinc Cubugu (3 mm)
Orta Boy Karides

Mae Ploy Yesil Kori Ezmesi

Taze Kisnis (kiyilmis)

Lee Kum Kee Soya Sosu

Taze Sogan (dogranmis)

Caju Fistigi (kavrulmus)

Aycicek Yagi

Chaokoh Hindistan Cevizi Sutu

Derin bir kasenin icine piring cubugunu koyup Uzerine gececek
kadar sicak su dokun ve 20 dakika kadar bekletin. Yumusayinca
suzun ve bir kenara kaldinn. Kizgin wok tavasina yagi koyun,
karidesleri ilave edin ve 3 dakika kadar soteleyin. Yesil kori ezmesini
ilave edin ve aromalar ortaya cikana kadar kisa bir sure soteleyin.
Hindistan cevizi sitinud ve ardindan pirin¢ cubuklarini ilave edin.
Surekli karistirarak, soya sosunu ilave edin. Taze sogan, kisnis ve
fistigi ilave edip karistirin. Bir kaseye alip yaninda bir dilim yesil limon

ile servns edin.

ETLI VE SEBZELI PiRINC ERISTESI

Malzemeler
100 gr
100 gr
100 gr

1/2adet
1/3 adet
1/2adet
1/2adet
75 gr

2 y.kasigi

Xiamen Piring Eristesi

Bonfile (ince dogranmis)

Shandong Kuru Sitake Mantan
(haslanmis ince dilimlenmis)

Kuru Sogan (julyen kesilmis)

Havuc (jdlyen kesilmis)

Kirmizi Dolmalik Biber (julyen kesilmis)
Sari Dolmalik Biber (jalyen kesilmis)
Istiridye Mantan (julyen kesilmis)
Aycicek Yag

Mantar ve et marinasyonu

1 y.kasigi
1 t.kasigi
1 t.kasigi
1 c.kasigi
1 tutam
Sos Karisimi
1 y.kasig
1 t.kasigi
1 tkasigi
1 y.kasigi
Tuz
Karabiber

Hazirlanisi

Lee Kum Kee Soya Sosu

Mizkan Mirin Honteri (alkolstz pisirme sarabi)
Seker

Lee Kum Kee Susam Yagi

Toz Karabiber

Lee Kum Kee Soya Sosu
Seker

Lee Kum Kee Susam Yagi
Susam

Derin bir kaba piring eristesini alin, tzerine sicak su koyup 15 dakika bekletin,
yumusayinca suzdn, bir makasla g parcaya bolin, bir cay kasigi susam yagi
ile karistirin. Eti ve mantari, marinasyon sosu ile karistirin. Kizgin bir tavada
soteleyin ve bir kaba alin. Sebzeleri de ayni sekilde soteleyin, ayni kaba alin.
Suzdiigunuz eristeyi bir yemek kasigi yag ile soteleyin, genis bir kaba alin.
Sotelenmis sebzeleri, eti ve sos karisimini ilave edin. Son olarak biraz susam
karistirin ve servis edin.




MENU

KARIDESLI CIN ERISTESI

Siyah fasulye sosu ile lezzetlendirilmis, sebze ve karidesli Cin eristesi
PILICLIi UDON NOODLE
Hoisin ve soya sosu ile lezzetlendirilmis, mantarli ve pili¢ etli Japon makarnasi
SOMEN CORBASI
Geleneksel Japon tatlari ile lezzetlendirilmis tavuk corbasl icinde, somen noodle, pilic, yumurta ve sebze garniturleri ile
SEBZELi SOBA NOODLE
Erik ve istiridye soslari ile lezzetlendirilmis, kepekli Japon makarnasi
ERISTELI CIN BOREGI
Ici sebze, karides ve fasulye eristesi ile doldurulmus , citir Cin boregi rulolari, Cin béregi sosu ile birlikte
ETLI RAMEN
Leziz bir aci biber sosu ile hafifce lezzetlendirilmis, etli ve sebzeli taze Japon makarnasi
MADRAS NOODLE
Leziz madras korisi ile lezzetlendirilmis, tavuklu ve sebzeli Cin eristesi
YESIL KORi PAD TAHI
Tayland pirinc cubuklari ile hazirlanmis, yesil kori ve hindistancevizi ile lezzetlendirilmis, karidesli noodle
ETLI VE SEBZELI PIRINC ERISTESI

Hafif tatl bir sosla lezzetlendirilmis, etli, mantarh ve sebzeli, incecik pirinc eristeleri
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