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TERIYAKi SOSLU, DANA ETLi NOODLE

Malzemeler
100 qr Xiamen Yumurtal Gin Erigtesi

Dana eti

Sarimsak (piire)

Zencefil (piire)

Shandong Kuru Sitake Mantan (haslanmis)
3-4 parca BIOk oli (hafifge haglanmis)

1 adet sil sogan (ince kiyilmig)

1 tutam sam

1,5yemek kasigi  Lee Kum Kee Teriyaki Sosu

1 tath ke Lee Kum Kee Soya Sosu

Karabiber, sivi yag, et suyu

LEYELTN

Cin eristesini derin bir kaba alip iizerini kaplayacak kadar kaynar su dékiin ve

15-20 dakika bir kenarda bekletin. Daha sonra siiziin ve istediginiz zaman

kullanmak iizere dolaba kaldirin. % yemek kasigi teriyaki sosu ile, ince ve

kiiciik parcalar halinde m\im\emglmdanae rini marine edin. Tavanizi

ocaga ko\’up iyice istin. 1- 2 kdslk siviyaq ilave edip dana etlerini 1 dakika
alin. Ayni tavaya 1 kagik daha

sivivad ilave edin. Zencefl\ ve samniam 30 saniye solel' i

sitake mantarini ilav e d

kalan kismini 1-2 kagik et suyu veya su ile ta\/dya HdVP edin. Sos isindiginda

yumurtali ¢in eristesini de tavaya ekleyin. Hemen aldmdaﬂ etleri ilave edin ve

DﬂdZ karabiber ve soya sosu ile | noodle

e susam serpistirip servis edin.

BAL VE SARIMSAK SOSLU, GITIR
KARIDESLI GIN ERISTESI

Malze meler

Xiamen Cin Erigtesi

Sanmsak (piire)

Zencefil (pire)

Silver River Uzakdogu Sebze Karisimi

(kisaca haslanmis)

Lee Kum Kee Balli Sanmsakl Sos

Lee Kum Kee Soya Sosu (gerektiginde)

Cock Sambal Oalek (Kirmizi Biber Ezmesi)

Ajinomoto Hondasi (Japon balik bulyonu)
Siviyag

Gitir karides icin:

3 adet Orta boy karides

1 adet Yumurta

1 yemek kasigi Un

2 yemek kagigi Shandong Panko (Japon ekmek kirintisi)

Hazirlanist

Gin erigtesini derin bir kaba alip iizerini kaplay: ki | dokiin ve
15-20 dakika bir kenarda bekletin. Daha sonra siiziin ve istediginiz zaman
kullanmak tizere dolaba kaldirin. Karidesleri un, yumurta ve panko ile
paneleyip bir kenaxa alin. Hondagiy\ bir bardak sicak su ile kanstirp bir balk
blMyon eld a 1-2 kasik siviyaq ilave edin. Sanmsak ve

balik bu\yondan 1-2 kamk Ia\/aya ek\e\un. I;m eri

sivi erigte tarafindan emilene kadar sotelemeye devam

ekleyip kanstinn. Tuzunu kontrol edip dilerseniz bir miktar soya sosu ilave
edm Kauk;tmp bir servis kasesine alin. Bu arada bir taraftan da

yerlestirip, izerine bir iki damla balli sanimsakli sos gezdirin.

LiMON SOSLU VE BALIKLI NOODLE

Malzemeler
Cock Piring Cub
g praz bd|lk eti (kip dogranmig)
1 tatl kasig
2 yemek kaﬁ\gl
1cay ka%»gl
1 cay Iamgu

Lee Kum Kee Soya Sosu
re)

t er (i
Kuru sogan uulyen Llomanmws)
Lee Kum Kee Lim
Ajinomoto Honda§| (.Iapnn balik bulyonu)
Zt

emek kas
y kasiol
snis (kiyimis)

1 yemek kasigi
Karabiber

Hazirlanis
e alip iizerine kaynar su dokiin ve 10-15

akika I)ek\enp siizdiriin. Gerektiginde kullanmak iizere bir kenara alin.
Honday\'\ 1 bardak sicak su ile kanwnp balik bulyonu hazirlayin. Balik
parcalarini nisasta ve 1 kasik soya sosu ile marine edin.
kasik siviyag alip baliklan 1 dakika soteleyi
kasik daha yag ilave edip sanmsak zence
renkli biberleri ekleyip kavurmaya devam e d . Bibes
olddrmeyin. Limon sosunu ve 2 kasik balik Dulvon Pkle
ve baliklari tavaya ekleyin. Tavanin dibinde sivi kalmayincaya kadar
sotelemeye devam on olarak soy:
ile lezzetlendirin. i
servis edin.

enar ahn Ayni tavaya bi
fazla

SARIMSAKLI DOMATES SOSLU VE
TAVUKLU UDON

Malzemeler
1 paket
120 gr
1 cay kasigi
cay kagigi
2 yemek kasigi
2 yemek kagigi
1 yemek kamgl

Shandong Donuk Udon
Pilic g6gas eti (jalyen d
Sarimsak
Zencefi\
Gin lahanasi (jiilyen dogranmig)

ekleri alinmig, kip dogranmis)
1,5 yer Lee Kum Kee Sarimsakli Domates Sosu
1yemek kamgl Lee Kum Kee Soya Sosu
Tavuk suyu

Hazirlamis|

VUG, hana vé soya filizini

rimsakil domates sosunu ve 2 kagik

onu ve domatesleri de tavaya alin ve

Du siire tim malzemeyi karistirarak pisirin. Tuzunu kontrol edip gerekirse
soya sosu ile tamamlayin.

ak bir tavaya 1-2

i cok
n. Piring cubuklar

a sosu ile tuzunu ayhr\A\r\;1 karabiber

kisa

Sos icin:
2 yemek kasgji

J Mae Ploy Tatli biber veya Cin Bdredi Sosu
2-3 yemek kagigi

Limon veya lime suyu
Lee Kum Kee Soya Sosu

Shandong Donuk Soba
Hagslanmis pilic eti Dd alan
i

1 yemek kasigi Caju fisti l(pdndlﬂﬂuﬂS)

Hazirlanist:

Sobayt kaynar suda iki dakika haslayip yikayin \/e slizdiriin. Tim sos
malzemelerini bir kasede kanstinin. Sebzeleri 10 saniye kadar soteleyin veya
kizgin bir yaga SOkU[I gikarin. Bu kanstirma kabinda, soba, sebzeler, tavuk
eti parcalan ve sosu karis miktar dah sosu ilave edm
tuzunu ayarlayin. Bw Stig1 S di

SINGAPUR NOODLE

Malzemeler

Sos Igin:
Cock Sriracha Aci Biber Sosu
Lee Kum Kee Koyu Soya Sosu

Lee Kum Kee Istiridye Sosu
Ketcap

er
Lee Kum Kee Soya Sosu

Xiamen Yumurtali Cin Eristesi
Yumurta
Tavuk gogis PU (jatyen)
Sarimsak (piire
Zencefil (pure)
Soya filizi
Fm Iahanam (jiilyen)
gan (ince kiyllmis)

erin bir kaba alip, dizerini kaynar su ile doldurun. 10- 15(Mk|ka

siizdiiriin ve daha sonra kullanmak tizere bir kenara alin.

tum s0s malzemelerini bir kasede giizelce karigtirin. Sicak bir Iavava 1 ka§\K
sivi yag ilave edin. Yumurtay ki istirp, )axgala rak tamamen pisirin

ve bir tabaga alin. Ayni tavaya 1- -2 kaslk si ve din. Pilici ekleyip
bir iki dakika sc encefili \Jav ha
soteleyin. istesi , yumurta ve soya filizini ekley
leermp S0S karigimini veli2 kastk tavuk suyunu ilave edin. Tavanin dibi

n kurt olana kadar kavurun. Gerekirse biraz daha soya s
ederek tuzunu dvarlavm Servis kasesine alip, tizerine yesil sogar
serpistirerek servis edin.

KORIi SOSLU VE TAVUKLU NOODLE

Malzemeler
1 paket
120 gr

Shandong Donuk Ramen

Tavuk g0giis efi (jlyen)
imsak

Havug (jilyen)

Soya filizi

Patak’s Korma Kari Ezmesi

Chakoh Hindistancevizi Siitii

Lee Kum Kee Soya Sosu

2 yemek kagigi
1 yemek kasig1
Tavuk suyu

Rameni kaynar suda 2 dakika haglayin. Stizdiir cak bir Id\/dVR
-2 kaglk siviyag ilave edin. Tavuk etini 1 dakika solp\eyn arimsak , ki
bzelerilave edip 1 dakika daha soteleyin. Hindistancevizi siitii ve
2 kasik tavuk suyu ilave edip kaynatin. Rameni ekleyip, tavanin dibi kuru
kalincaya kadar, karistirarak pisirin. Soya sosu ilave ederek tuzunu ayarfayin.

Korma
P:

s
3

ACI VE BAHARATLI ERISTE GORBASI

Malzemeler

1 paket Nong Shim Baharatli Eriste Corbasi

550 ml Su

2 adet Shandong Kuru Sitake Mantar

50 gr Hdslanms pilic eti, karides, balik veya kirmizi et
1 adet VYesil n (ince kiyilmig)

1 yemek kasigi Soya filizi

Baharatl eristeyi , paketin icindeki baharat ve sebze karigimi ile birlikte
kaynar suya koyup, 4 dakika piirin. Yesil sogan harig diger garnitiirleri
kaynar suda |smn Eriste corbasini derin bir kaseye alip tizerine garnitiirlerini
koyarak ser




