


PORCINi MANTARLI RISOTTO UZERINDE
ORDEK BUT CONFIT

Malzemeler:

4 ad. Rougie Ordek But (confit)

3 dis Sanmsak

4-5 dal Taze kekik

2-3 ad. Defne yapragi

1 ad. Havug

1 ad. Kereviz

1 litre Rougie Ordek Yag

1y. kasIgi Acetum Blaze (Balsamik Sosu)

100 gr. Scotti Carnaroli Piring

1y. kasig Rougie Ordek Yag

1/2 ad. Kiiclk kuru sogan (ince kiyilmis)

1/2 dis Sarimsak

50 ml. Beyaz sarap

600 ml. Tavuk veya sebze suyu

2y. kasig Pronto Fresco Dilimli
Porg¢ini Mantan

1y. kasigi Tereyagl

2y. kasig Galbani Grana Padano Peynir
(rende)

1y. kasig Kiyiimis maydanoz

Tuz, karabiber
Hazirlanisi:

Ordek butlarini tuzlayip biberleyin ve her iki tarafi hafif renk
alana kadar kisa bir siire tavada kizartin. Havug, kereviz ve
sarimsaklar dograyin. Kekik ve defne yapragini da ilave edip
bu karisimi 6rdek butlarini alabilecek derin bir kaba alin ve
{izerine butlar yerlestirin. Ordek yagini 1sitin ve butlar tamamen
kaplayacak sekilde kaba ilave edin. Uzerini kapatip, 120°C"'
ye isittiginiz firnda 2,5-3 saat pisirin. Bu arada soganlari ve
sarimsag 6rdek yaginda yumusayincaya kadar kavurun. Pirinci
ekleyin ve etrafini yagla kaplayana kadar kisa bir stire kavurun.
Beyaz sarabi ekleyin ve ¢ektirin. Daha sonra her defasinda
yarim su bardag| kadar olmak lizere tavuk suyunu ekleyip
cektirerek, pirincler istediginiz kivama gelene kadar ayni
islemi tekrar edin. Bu arada surekli karistirmaya devam edin.
Pirincler istediginiz kivama yaklastifinda mantarlan ekleyin
kisa bir stire daha kavurun. Cok kurumamasina dikkat edin
gerekiyorsa bu asamada da tavuk suyu ekleyin. Son olarak
ocaktan alip tereyagl, Grana padano peyniri ve maydanozu
ekleyip kanstinn. Tuzunu ayarlayip biraz taze gekilmis karabiber
ekleyin. Pisen ordek butlarini risotto lizerinde ve blaze sosla
birlikte servis edin.
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TARCIN CUBUKLARINDA 1ZGARA ORDEK

Malzemeler:
3y. kasigl Lee Kum Kee Cin Marinasyonu
200 gr. Rougie Ordek Gogsii
(iri kip dogranmis)
4 ad. 10 cm ¢ubuk targin
1y. kasigi Patak's Mango Chutney
2 y. kasigi Tipiak Kuskus
2 y. kasigi Silver River 5'li
Garnitiir Sebze Karisimi
Hazirlamisi:

Ordek pargalarini bir gece gin marinasyonu icinde bekletin.
Ertesi gun targin cubuklarina gegirip 1zgarada pisirin her iki
tarafini yaklasik 3'er dk pisirin. Kuskusu paket Gzerindeki
tarife uygun olarak hazirlayin. Sebzeleri kaynar suda bir
dakika i1sitip kuskus ekleyin ve tuz - biber ile lezzetlendirin.
lzgara 6rdek parcalarini, targin gubuklardan ¢ikarmadan,
kuskus ve mango chutney ile servis edin.
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CAJUN BAHARATLI ORDEK GOGSU

Malzemeler:

1 ad. Rougie Ordek Gégsii (Magret)

1y. kasigl Cajun King Cajun Yakma Baharati
1 ad. Mission 30 cm. Aci Biberli Wrap

2 y. kasigl Viva Mexico Fasulye Piiresi

1y. kasigl Louisiana Barbekil Sos

34 ad. Viva Mexico Dilimli Jalapeno Biberi
Hazirlanmisi:

Ordegi pisirmeden énce aci biberli wrapten 10 cm ¢apinda
yuvarlaklar kesin. Bu yuvarlak parcalari 170 °C' ye isittiginiz
finnda kitirlagana kadar yaklagik 14-15 dk. kizartin. Firndan
cikinca sogumasi icin bir kenara alin. Ordek gégsii Uzerindeki
deriye bicak ile ¢caprazlama cizgiler atarak kesin. Bu arada eti
kesmemeye dikkat edin. Cajun yakma baharatini bir tabaga
yayip, 6rdegin derisiz kismini baharatin (izerine bastirarak iyice
kaplanmasini saglayin. Yapismaz bir tavayl dustik isida 1sitin.
Tava i1sindiginda derili kism alta gelecek sekilde tavaya koyun
ve 68 dk. arasinda derinin altindaki yag eriyene ve deri kitirlasana
kadar pisirin. Baharatl tarafini cevirin ve 30-40 sn. kadar
kizartin. Derisi liste gelecek sekilde bir firnn tepsisine alin ve
daha énceden 190 °C' ye Isittiginiz firnda 7-8 dk. daha pisirin
(ic 1s1sIn1 dlgme imkaniniz varsa 68 °C' ye ulasana kadar).
Firindan alip 1-2 dk. dinlendirin. Bu arada fasulye puresini isitin.
Bir tabag| barbekll sos ile dekore edin ve ortasina bir parca
acili gitir wrap koyun, (zerine fasulye plresi ve bir parca daha
citir wrap koyun. Ordegi dilimleyip citir wrap ve fasulye plresi
kulesinin tizerine yerlestirin. En (iste birkag dilim jalapeno biberi
koyup servis edin.




3 ad.
100 gr.
1/2 ad.

1/2 ad.
1 avug

1 t. kasig
1 t. kasigl
1t. kasig
Sos igin:

1y. kasigl
1 t. kasig
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Malzemeler
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ORDEKLi NOODLE SALATASI

Malzemeler:

Marinasyon icin:

Hazirlanisi:

TAVUK MARINASYONU ILE
LEZZETLENDIRILMIS TAVUK GOGSU

Rougie Ordek i
Tenderloin

Xiamen Kuru

Cin Eristesi

Salatalik (jllyen)

Havug (jllyen)

Soya filizi

Lee Kum Kee Soya Sosu
Mitsukan Piring Sirkesi
Bal

Lee Kum Kee Hoisin Sos
Mitsukan Pirin¢ Sirkesi

Marinasyon malzemesini bal eriyene kadar
hafifce 1sitin ve soguduktan sonra érdek
pargalarinin (izerine dokip karistirin, En az bir
saat bekletin. Bu arada ¢in eristesini kaynar
su ile 1slatip bir kenarda 10 dk kadar bekletin
ve slzln. Servis esnasinda ordekleri tavada
az yagda soteleyin; noodle, sebzeler ve sosu
karistinn, lzerinde 6rdek parcalari, dilerseniz
biraz susam ve yesil sogan ile servis edin.

1 ad
2 dilim
1/2 ad
2 dis

Tavuk gogsl
Zencefil
Kuru sogan
Sarimsak

Hazirlamsi:

500 ml. Su
2 y. kasigi Lee Kum Kee Tavuk Marinasyonu
2y. kasig Silver River Uzakdogu Sebze Karisimi

Tavuk goégsind, zencefil, sarimsak ve sogan ile 10 dk.
kadar haglayin, soguk suya alip pismesini durdurun.
Dilimleyin ve daha sonra kullanmak Uzere bir kenara alin.

3
Bu arada tavuk suyunu atmayin. Servis etmek istediginizde '|
tavuk suyunu Isitin ve dilimlediginiz tavuklarin tzerinden !
birkac kepce tavuksuyu dokerek 1sitin. Sebzeleri az yagda

soteleyin ve servis tabagina alin. Tavuk dilimlerini Gzerine

yerlestirin. Tavuk marinasyonunu Isitip, tavugun tzerine

dokerek servis edin.

1 ad.
2y. kasig

1 ad.
1y. kasig
100 gr.

1y. kasig
Tuz, biber

Hazirlanisi:

Pilic g6gslinu, ortadan ikiye agip ince bir parca
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PiLiC TONKATSU

Malzemeler:

Pilic Gégsu

Panko

(Japon Ekmek Kirintisi)
Yumurta

uUn

Silver River Yesil Cin
Fasulyesi

Kagome Tonkatsu Sosu

elde edin. Tuz ve biberle lezzetlendirin.

Sirasiyla un, ¢irpiimis yumurta ve pankoya bulayarak paneleyin.
Bir tavada az yag kizdinp altin sarisi olana kadar kizartin.

Fasulyeleri biraz yagla soteleyin. Kizarmis pilic gégsini

dilimleyip, fasulye ve tonkatsu sosu ile servis edin.

MARINE EDILMi$ TAVUK KANATLARI

Malzemeler:

. 78ad
125 ml.

250 ml.

1 t. kasigl
2 dilim

1 ad.

1y. kasIgi

Hazirlamisi:

Tavuk kanadi
Lee Kum Kee
Cin Marinasyonu
Su

Toz seker
Zencefil

Yesil sogan
Shark Sriracha
Aci Biber Sosu

Klguk bir sos kabinda bir kasik sivi yag| kizdirin,
zencefil ve yesil sogani hafifgce soteleyin. Cin

marinasyonu, su, seketi ilave edin ve kaynatin.
Tavuk kanatlarini ekleyip 10 dk. kadar pisirin ve

slizlin. Bir tavada birkac kasik sivi yagl kizdirnn,
tavuk kanatlarini altin sarisi renk alana kadar
kizartin ve sriracha sosu ile servis edin.
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Malzemeler:

1 ad.

2 y. kasigi
1y. kasigi
2y. kasigi

Tuz, biber

Hazirlanisi:

Pilic gogstinll biraz tuz ve biberle lezzetlendirin ve 1zgarada
pisirin. Bu arada bir tavada bir kasik siviyag kizdinp soganlari
soteleyin ve korma sosu ekleyin. 1-2 yemek kasig su ilave

KORMA SOSLU IZGARA PILIC GOGSU

Pilic gogsu

Patak's Korma Sos
Kuru sogan (kiyilmis)
Silver River Bahge
Sebzeleri Kanisimi

edip tekrar koyulasana kadar kaynatin. Bahge sebzeleri

kanisimini dilerseniz tereyagi ile tavada isitin. Izgara pilici

bahce sebzeleri ve (izerinde korma sosu ile servis edin.
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PORGINI MANTARLI RISOTTO TAVUK MARINASYONU iLE

UZERINDE ORDEK BUT CONFIT LEZZETLENDIRILMIS TAVUK GOGSU
Ordek yaginda agir ateste pisirimis yumusak érdek butu, Zencefil ve sanmsak ile pisirilmis tavuk gogsii, uzakdogu
camaroli pirincinden porgini mantarl risotto ve balsamik sos ile. sebze karisimi ve 6zel uzakdogu tavuk sosu ile.
TARCIN CUBUKLARINDA IZGARA ORDEK PILIC TONKATSU

Ozel ¢in marinasyonunda dinlendirilmis ve targin cubuklarina Japon ekmek kirintisi ile kaplanmis citir tavuk parcalart,
gecirilerek 1zgara edilmis ordek gogsl parcalar, sebzeli tonkatsu sosu ve cin fasulyesi ile,

kusiais ve mengo chitney ll: CiN USULU KIZARMIS TAVUK KANATLARI
CAJUN BAHARATLI ORDEK GOGSU Ozel ¢in marinasyonu igerisinde pisirilip, ¢tirlasana kadar
Cajun yakma baharati ile kaplanmis ordek gogsu , ¢itir tortilla kizartilan tavuk kanatlari, sriracha aci biber sosu ile.

' _‘ ve fasulye plires| kulesi Uizerinde, barbekii sosu ve jalapeno KORMA SOSLU IZGARA piuc GOGSU
: biberi ile. lzgara pilic gogstl, leziz hint korma sosu ve

6RDEKLi NOODLE SALATASI bahce sebzeleri ile.

h _"f Sebzeler ve hoisin sosu ile zenginlestiriimis ¢in eristesi
lizerinde, kizarmis rdek tenderloinleri.
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Detayli bilgiye
www.kozagida.com.tr
adresinden ulasabilir,

Siparisleriniz igin
0212 332 20 40
no'lu telefonu
arayahilirsiniz;
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