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Lee kum kee soya sosu:

En iyi kalite soya fasulyesinden
hazirlanmis ve hicbir koruyucu madde
kullanilmadan, geleneksel ve dogal
yontemlerle mayalanmistr. Son
derece glicli olan soya tadi ve
aromasi ile tim yemeklerde kullanilir.

Thai World balik sosu:
Glneydogu Asya mutfaginda
neredeyse her yemekte kullanilan bu
s0s ayrica dip sos olarak da senis
edilir. Karides veya sardalyalarn
cOmleklere doldurulup tuzlu suda,
tropik glnesin altinda aylarca
bekletilip fermantasyonu sonucunda
elde edilir. Tayland'da nam-pla,
Vietnamda nuoc-nam, Filipinde ise
patis olarak bilinir,

Xiamen sharing yumurtali

in eristesi:

eleneksel yontemler kullanilarak un
ve yumurtadan yapilan bu urun,
corbalarda ve sotelerde kullanilir

Tatki limon suyu:

Adana ve Mersin holgesinde
yetist\'rilen ve mevsiminde toplanan
yatak “Lamas” cinsi limonlardan elde
edilir, Limonun igerisinde bulanan,
dogal koruyucu ozelligi olan * “askorbik
asit” sayesinde, ¢ozindlkten sonra
tat degISlI’T‘N olmaz.Sikildiktan hemen
sonra - 40°C de soklanir. Bdylece
sikildig andaki aroma ve vitamin
degerlerini korumus olur.
Salatalanniza limon tazeligi katmak
icin,yemek soslannizda,al ol\u veya
alkolsiiz kokteyl yapiminda,limonata
recetelerinizde farklilik yaratmak icin
kullanabilirsiniz.

Daregal kisnis:

Taze baharatlar yemeklerinizi
lezzetlendirmek icin mutfaktaki en
onemli malzemelerden biridir. Daregal
Urinleri, temizlenip, saplanndan
aynlip, dondurulduktan sonra dogranir
ve paketlenir.

Acetum soya soslu balzamik
laze sosu: .
alsamik sirke ve soya tamari

sosunun yenilikgi birlesimi.. yogun

umami tadi ve Modena'nin yillanmis
balsamik sirke aromasini aninda
hissedersiniz. Ayni zamanda
gliitensizdir, Soya sosu yerine Gig
baligin Uzerine konuldugunda yogun
bir tat birakir, 1zgara tavuk ve somon
baliginda, tavada cevrilen sebzelerde
ve hatta dip sos olarak milkemmel
sonuc alinir.

Shandong donuk ramen:

Japon mutfaginda sotelerde ve
ozellikle corbalarda kullanilan, un ve
yumurtadan yapilmis ince eriste.

Silver river yesil Gin fasulyesi:
Bérlilceden biraz daha iri, uzun ve tatl
bir fasulye tiird olan bu sebze 1zgaralar
ve diger tim et yemeklerinin yaninda,
tabaklannizi zenginlestirmek icin ideal
bir Griind(r. Ayni zamanda salatalar ve

z # corbalarda da kullanilabilir.

JFC tempura pane karnisimi:

Japon mutfaginin en sevilen
yemeklerinden tempuray, kisa sirede
ve kolaylikla hazirlayabilmek icin 6zel
olarak uretilmis un kansimidir. Ayni
zamanda hamur kaplamasi ile
kizartilan fish&chips, tatl eksi tavuk
vs. gibi yemeklerin hazirlanmasinda
da kullanilabilir.

Thai World sriracha

aci biber sosu:

Tayland usult sanmsakl aci bir sos
olan bu Uriiniin egzotik ve baharath bir
tadi vardir. Tum yemeklerde ¢ok

amach olarak kullanilir.

Thai World piring gubugu: .
Pirin¢ unu kullanilarak yapilan bu drin,
Giineydogu Asya mutfaginda, corba ve
sote yemeklerde, sicak suda
Kumusatwlduktan sonra kullanilir, Yagda

izartarak salata ve yemeklerinizde
¢itir garni olarak da kullanilir.

TRS tane karabiber:

Avrupa'nin bir numarall Hint Griinleri
tedarikcisinden ¢zenle secilmis birinci
sinif baharatlar. Ik glinki tazeliginde
Jorijinal ambalajinda. Katkisiz, %100
dogal.

Lee kum kee istiridye sosu:

Asya mutfaginin soya sosundan sonra
en cok bilinen ve kullanilan
malzemesidir. Ozenle secilmis
istiridyelerin 6zlerinden elde edilen bu
s0s, et marinasyonlarindan, tava
yemeklerine, noodle yapimindan
salata soslanna kadar hemen hemen
her yemek tiirinde kullanilir. Kendi
hasina ve dea diger sos ve
lezzetlendiriciler ile kanstinlarak
degisik attematifler (retilebilir.
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Tath ve Eksi Soslu Tempura Tavuk ve

- Piring Eristesi
Malzemeler;
115gr. Jfc Tempura Pane Kanglml
15 %’ Lee Kum Kee S
3 y-kasigi Lee Kum Kee T I|E |Sos
4gg,r. Thai World Piring Eristesi
Sel de Guarande Tuz
60 Avenos (BuyoK ko dod
g. nanas (b (p dogranmis)
50¢gr. Sogan (buyuyﬂ kiip dogranmis)
50 gr. Yesil Dolmalik Biber (biylk kip dogranmis)
20gr. Hawvug (ince dogranmis)
1ad. Yumurta
200 gr. Soguk Su
180 gr. Tavuk Gogus (blyiik kiip dogranmis)
1 y.kasigl Taze Sogan (ince kesilmis)
1 y.kasigl Soya Filizi
Siviyag
Hazirlaniss;

Tempura pane kansimini, yumurta, su ve soya sosu ile kanstinn.
Tavuk gogus parcalarnni tuz ile tatlandinn ve pane karisiminin
icerisinde 10 dakika dolapta bekletin. Piring eristelerini sicak su
icerisinde 5 dakika bekletin. Sviyagl tavaya alin, sogani, havucu ve
y il dolmalik biberi ekleyin. Az soteledikten sonra, ananaslan
ekleyin. Tath eksi sosu ekleyip, 1 cay bardag) su ilave edin.
Pisirmeye devam edin. Kivami rogunla inca, soya filizlerini, taze
soganlan, ekleyin ve atesten alin go guslerini, 175 C fritdzde
Egrdayana kadar pisirin, piring eristesi ile birlikte tath eksi sos
nsimina ekleyin.

Asya Aromah Corba ve Dana Bonfile

Malzemeler;
50 gr.

Thal World Plrlnilcubugu
4ad. Thaiagri Misket Limonu Yapraklari
4 y.kaﬁgl Lee Kum Kee Soya Sosu_
1 y.kasigl Lee Kum Kee Susam Yagi
3 ad. TRS Yildiz Anason
20 %r TRS Targin g
1 c.kasig Thai Wodd iyah Susam Tohumu
ad. Shandong Zencefil Ezmesi
20¢gr. Thalagri Limon Otu
20 ad. Trs Tane Karabiber
Kal a Sushi Nori (gold) Yaprak Yosun
Sel de Guarande Tuz
100 gr. Dana Bonfile
3 dis Sanmsak
600 gr. Sogan (4'e bolinmiis)
75 gr. Taze Sogan
3. Su
1 y.kasigl Soya Filizi
ad. Yumurta
1 c.kasig Beyaz Susam
250 gr. Havug (4'e bolinmiis)
150 gr. Pirasa
5ad Kereviz Sapi
1 demet Maydanoz Sapi
150 gr. Rezene
Hazirlanis;

Corbanin suyunu hazilamak icin, su igerisine, taze soganlan,
sanmsag), tane karabiberleri, sogani, yildiz anasonu, targin
cubugunu, zencefil ezmesini, limon yapraklarini, limon otunu,
hawvucu, pirasayl, kereviz sapini, maydanoz sapini, rezenei/i ekleyin.
Altini acin kaynatin, kaynayinca altini kisin ve hafif ateste 1 saat
pisirdikten sonra 1 It su ilave edin. 1 Y4 saat daha kisik ateste
Flsmn Altini kaj cE)atm ve sofumaya birakip, sonrasinda siiziin.
erisinden 500 ml sebze suyunu alin, ayn bir tavada atese alin ve
bcnﬁleyl icerisine koyun. 10 dakika kisik ateste pisirin. Eti icinden
¢lkarin ve ince dilimleyin. Soya filizlerini sicak suda 1 dakika bekletin
ve kenara alin. Piring cubugunu sicak su icerisinde 5 dakika
bekletin. Yumurtay kaynar suda 7 dakika pisirin, ortadan ikiye
boliin. Sebze suyunu soya sosu ve susam yag) ile tatlandirn ve bir
tabaga alin, piring cubugunu, eti, yumurta?n soya filizlerini ve taze
sogan ekleylp, susamlar ve yosun yapraklan ile sisleyip servis edin.

Sebzeli ve Karidesli Yumurtah Cin Eristesi

Malzemeler;
80 %r Xiamen Sharing Yumurtall an Erigtesi
1 t.kasigl

Shaﬂdonﬁ Zencefil Ezmesi

1 t.kasigl snis

1 t.kasigl Thai World Balik Sosu

1 tkasigl Lee Kum Kee Soya Sosu
1 ¢.kasigl Lee Kum Kee Susam Yagi

1 tkasig Lee Kum Kee Istiridye Sosu
%t.l&asl | Batld Lllmon Suﬁu _
y.kasig al Arpacik Sogan
Sel de Guarande Tuz
Trs Tane Karabiber
1 tkasig Sanmsak (plire)
1 ad. Yumurta
60 gr. Karides
2 y.kasig Taze Sogan (jllyen kesilmis)
2 y.kasig Havug (jilyen kesilmis)
1 y.kasig Maydanoz (kiyilmis)
1tkasig Tereyag
1 y.kasig Kaju Fistig)
Sviyag
Hazirlanisi;

Yumurtal gm eristesini sicak suda 12 dakika bekletin. Yumurtay az
siviyagda pisene kadar ¢irpin. Sviyag ve tereyagini tavaya alin,
sanmsak, zencefil, arpacik sogani ve kisnisi llave edip kisik ateste 1
dakika gevirin. Karidesleri ekleyin, 1 dakika daha cevirin, Balik
sosunu ekleyin, taze sogan ve havuclan ekleyin. Cin eristesini
ekleyin, soya sosu, istiridye sosunu ve susam yagini ekleyin.
Kanstinn ve atesten alin. Maydanozu ve yumurtay ekleyin, (izerine
kisnis ve kaju fistidi ekleyin, sicak servis edin,

Ramen Eristesi ve Fininda Teriyaki Soslu
Karamelize Levrek

Malzemeler;
1 tkasig Shand Zencefil Ezmesi
1 y.kasig Lee Kum Kee Sanmsakl Aci Biber Sos
1 y.kasig Dare | Arpacik Sogan
1 tkasig orld Balik Sosu
2 tkasig Lee Kum Kee Soya Sosu
2 y.kasig Lee Kum Kee Teriyaki Sos
1 t.kasig Lee Kum Kee Susam Yag
g kasigl UFC Tath Misir
Silver River Yesil Cin Fasulyesi
,tir Sh Donuk Ramen
1 ¢.kasi@ Thai World Siyah Susam Tohumu
Trs Tane Karabiber
Sel de Guarande Tuz
1 tkasig Sanmsak(plre)
i ﬁ\Eto _Lrevregog Gilyen)
kasig) aze Sogan(julyen
1 ;.kagl | SaIatalnk{julyen};e
1 ¢.kas! Beyaz Susam
Siviyag
Hazirlanisi;

Donuk Ramen'i 12 dakika sicak suda bekletin. 1 tath kasig soya
sosu ile, teriyaki sosu kanstinn, levrek filetoyu icerisinde gun
onceden marine edin ve bekletin. Servis dncesi 185°C finny
kizarana kadar pisirin. Siviyagl tavaya alin, zencefili, sanmsag,
arpacik sogani ve sanmsakli aci biber sosunu kanstlnn, 1 dakika
kisik ateste pisirin.Yesil cin fasulyelerini ve balik sosunu ekleyin ve
20 saniye daha pisirin. Rameni ve misin ekleyin ve soya sosunu
ilave edin, gerekirse az miktarda su ilave edin. Noodle'| bir tabaga
alin, (zerine karamelize levregi koyun. Taze sogan ve salataligl
ekleyln Susamlan ekleyin ve servis edin.

Asya Aromah Somen Corbasi, Karides ve
Karamelize Sebzeler

Malzemeler;
ar. Samijin Somenlapon Eristesi
1tkasig Darega Ts
4 ad. Thaiagri Misket Limonu Yapraklan
3 ad. TRS Yildiz Anason
20¢r. TRS Targin Cubug
3ad. Shandong Zencefil Ezmesi
20 ¢r. Thaiagri Limon Otu
20 ad. Trs Tane Karabiber
80¢r. Silver River Yesil gin Fasul
70 gr. Silver River Soya Fasulyes| Tanesi
1 tkasig Thai World Sriracha Aci Biber Sosu
1 tkasig Lee Kum Kee Istiridye Sosu
1y.kasig Lee Kum Kee Susam Yag)
tkasig Lee Kum Kee Sanmsakh Aci Biber Sosu
1 c.kasi Thai World Siyah Susam Tohumu
Sel de Guarande Tuz
1y.kasid Soya Filizi
3dis Sanmsak
600 gr. Sogan (4'e bolinmus)
75gr. Taze Sogan
gblto ﬁ” (4'e bélinmis)
gr. avug (4'e bolinms,
150 gr. Pirasa

5 ad. Kereviz Sapi

1 demet Maydanoz Sapi
150 gr. Rezene
85 gr. Karides
1 ckasig Beyaz Susam
Karamelize sebzeler igin;
50 gr. Prrasa (ince dilimlenmis)
50 gr. Havug (ince dilimlenmis)
40 gr. Sogan (ince dilimlenmis)
40 gr. Lahana (ince dilimlenmis)
25 gr. Toz seker
2 y.kasig gcetum Soya Soslu Balzamik Glaze Sosu
U

Siviyag

Hazirlamisi;

Corbanin suyunu hazirlamak icin, su icerisine, taze soganlan,
sanmsag, tane karabiberleri, sogani, yldiz anasonu, tarcin
cubugunu, zencefil ezmesini, limon yaprak\anm fimon otunu,
havucu, pirasayl, kereviz sapini, maydanoz sapini, rezeneyi ekleyin.
Altini acin kaynat\n kaynayinca altini kisin ve hafif ateste 1 saat
pisirdikien sonra 1 It su ilave edin. 1 % saat daha kisik ateste
l;)|5;r|n Altini kapatin ve sogumaya birakip, sonrasinda suzin.
risinden 300 ml sebze suyunu alin, Icerisine kisnisi, istiridye
sosunu, susam yagini ve sanmsakll aci biber sosunu ekleylp tekrar
isitin. Somen Japon eristesinin (izerine kaynar su ilave edin ve
yumusayana kadar bekleyin. Stiziin ve taaga yerlestirin. Sviyag da
pirasa, havug, sodan ve lahanay cevirin, Uzerini kaplayacak kadar
sicak su ekleyin ve suyu gekince tekrar su ekleyin. Isleme sebzeler
yumusayana kadar devam edin ve en son seker ve soya blaze i
ekleyip sogumaya alin.
Karidesleri az tuzlu suda pisirin ve sogumaya alin. Yesil ¢in fasulyesi
ve soya tanelerini suda yumusayana kadar haslayin. Somen
eristesinin Gzerine cin fasulyelerini, soya tanelerini, karamelize
sebzeleri, karidesleri ekleyin, sebze suyunu ilave edin. Soya filizleri
ve susam tohumlan ile susleyip servis edin.

Yumurtah Cin Eristesi, Tavuk Parcalan ve
Tath, Eksi Limon Sosu

Malzemeler;
60

E,r. Xiamen SharlngYumuﬂall Cin Eristesi
1 t.kasig Daregal Frenk
80 %r Shan Shiltake Mantan Dilimlenmis
1 ¢.kasl Laiwu Gold Pembe Zencefil Tursusu (kiyilmig)
1 t.kasigl Daregal Arpacik Sogan
1 ¢.kas| Sel de Guarande Tuz
1 t.kasigl Lee Kum Kee Erik Sos
1 t.kasigl Lee Kum Kee Hoisin Sos
%ékag\ | l[.)eeKum KeeSusamYagl
gr a
2 ad. Thalagri M?"ket Limon Yapraklan
7 Thal Limon Otu
A EJ' Shan Zencefil Ezmesi
%0 asigl %ee lﬁug ee Soya Sosu
avu
10 gr. g Sanmsak pure)
25 }iy IVIya;
asigl Soya Filizi
1 t kasigl Maydanoz(kiyilmis)
1 y.kasig Taze Sogan (ince dilimlenmis)
1 ad. Yumurta (kavrulmus)
Swiyag
Hazirlamis;

Eriste Uzerine kaynar su ekleyin yaklasik 10 dakika bekleyin ve
sUzun. Limon yapraklanni, limon otunu, zencefili, sanmsak ve
kisnisi, siviyag ve 1 cay kasig tuz ile plre haline getirin.Tavuk g6gsii
haslayin, sogutun ve Ilmeleym Siviyagi tavaya alin, arpacik sogani
ekleyin, az kavurun, shiitake mantarlarini ekleyin, az daha
cevirdikten sonra, limon puresinden 1 yemek kasig! ilave edip
pisirmeye devam edin. Tavuk gogls parcalanni ve eristeyi ekleyip
10-15 saniye daha ¢evirin, susam yagini, hoisin sosu, erik sosunu
ekleyin. Soya sosu ile tatlandinn. Taze soganlan,soya filizini,
yumurtay, frenk soganlanni ilave edin. Maydanoz ve susamlar ilave
edip senis edin.

Karidesli, Aci ve Tath Soslu Soba Karabugday
Eristesi

Malzemeler; Siiver River Yesil Cin Fasulyesi
gr. er River in Fasulyesi
2 y.kasigl Lee Kum Keeegoya Sosu
1 ¢.kas|| Thai World Sriracha Aci Biber Sosu
1 y.kasigl UFC Tath Misir
2 y.kasig Thai World Tath Biber Sosu
1 t.kasigl Shandong Zencefil Ezmesi

60 gr. Samjin Japon Karabugday Eristesi
Trs Tane Karabiber

60 gr. Karides
1c¢. kasl% Sanmsak (plire)
1 y.kasl Taze Sogan(kiylmis)
1ad Yumurta
100 ml. Sicak Su
Swiyag
Hazirlamss;

Eristenin (zerine kaynar su ekleyin yaklasik 10 dakika bekleyin ve
stzin, Cin fasulyelerini kaynar suda 1 dakika haslayin ve soéuk
suda sogutun. Yumurtay! az sivi yagda ¢irpin ve ezerek parcalayin.
Sviyag tavaya alin, 1siin ve karidesleri 15 saniye cevirin, sanmsak
ve zencefil ezmesini ekleyip, 15 saniye daha cevirin. Sicak suyu
ilave edin ve hemen ardindan tath biber sosunu ve sriracha aci biber
s0su nu ekleyin. Eristeyi ve misirlan ilave edin, taze sogan ve
yumurtayi ekleyip, soya sosu ile tuzunu ayar\ayln Sicak senvis edin.

Udon, Citir Bonfile Parcalan ve Shiitake
Mantarni ile

Malzemeler;
g l$:.hand : Donr‘k Udon
t.kasg|| al rpacik Sogan
1 Q.kagsl { Thx;?%orld Siyah Susam Tohumu
1 tkasl hand Zencefil Ezm&i
135 y.kasig ee Teriyaki Sos
1 y.kas|| Shandon%‘ShiItake Mantan Dilimlenmis
1y.kas| tra
1 t.kas)| Lee Kum Kee Istiridye Sosu
Trs Tane Karabiber
40 gr. Bonfile (ince uzun kesilmis)
1 y.kas| Istiridye Mantari
1 ¢.kasig Sanmsak(ptire)
1 y.kas|| Hawu {1ulyen kesilmis)
1 y.kas|| Taze Sogan(kiyiimis)
1 ¢.kasig Beyaz Susam
1 y.kas|| Soya Filizi
1 y.kasi Un
100 ml. Sicak Su
Siviyag
Hazirlanisy;

Bonfile parcalanni, bir giin énceden soya sosu, istiridye sosu ve
karabiber icerisinde marine edin. Udon Uzerine kaynar su ekleyin
yaklasik 10 dakika bekleyin ve slziin. Siviyag tavaya alin, iyice
isitin, marine edilmis bonfile pargalanni un ile bulayin ve Q\tlrdayana
kadar i\nn Pecete yardimiyla fazla yagindan kurtulun. Ayni tavaya
swlyage leyin ve istiridye mantarlanni kizartin. Shiitake mantarlanni
ve arpacik soganlan ekleyin. Az cevirin ve sanmsak ile zencefili ilave
edin. Havucu ve taze soganlar ekleyin. Sicak su ilave edin ve
teriyaki sos ekleyin. Udon'u ekleyip su buharlasana kadar pisirin.
Bonfile parcalanni eklernn ve lyice kanstinn. Beyaz susam, siyah
susam ve taze sogan ile stsleyip sicak servis edin.

Hindistan Cevizi Aromah ve Acili Karides ve
Yumurtah Cin Eristesi

Malzemeler;
ar. Xiamen Sharing Yumurtal Gin Eristesi
2 y.kasig Thai World Hindistan Cevizi
d. UFC Biitiin Yavru Misir Kogani (Ince kesilmis)
1 ¢.kasigl Lee Kum Kee Sanmsakl Aci Biber Sosu
1 y.kasigl Lee Kum Kee Tath Eksi Sos
1 y.kasigl Lee Kum Kee Soya Sosu
1 tkasigl Shandong Zencefil Ezmesi
Trs Tane Karabiber
60 gr. Karides
1 ¢.kasigl Sarnmsak (pire)
1 y.kasigl Taze Sogan (kiyilmis)
éoa S Brokon o | (haslanmis)
r. rokoli (haslanmis;
10(% ml. Sicak Su
Swiyag
Hazirlamss;

Eristenin (zerine kaynar su ekleyin yaklasik 10 dakika bekleyin ve
suzdn, Yumurtay az sivi yagda %IF[!IFI ve ezerek parcalayin, Siviyag|
tavaya alin, Isitin ve karidesleri 15 saniye cevirin. Brokoli, sanmsak
ve zencefil ezmesini ekleyin, kanstnn ve sicak su ilave edin.
Sanmsakll aci biber sosunu, yavru misir kocanlan ve tath eksi sosu
ckleyin, Engtgw ilave edin iyice kanstnn ve hindistan cevizi suttnd
ilave edel;! ya sosu ile tuzunu ayarlayin ve yumurtay ekleyip sicak
senvis edin,




