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Mini Tuzlu Tartalet (4 em)
Baslangiclariniz, ana yemekleriniz ve
tatlilariniz icin doldurulmaya hazir milféy
trini. Yumurta kaplamas: ile gevrek yapiya
sahiptir. Kullanmadan énce 5-8 dakika
finnda 1sitiniz.

Kis (8.5 cm)

Baslangiclariniz ve ana yemekleriniz icin
doldurulmaya hazir milfdy trint. Yumurta
kaplamasi ile gevrek yapiya sahiptir.

Kullanmadan nce 5-8 dakika firinda isitiniz.

Mini Volovan(3,5 cm)

Mini tath sunumlariniz icin, cicek seklinde
leziz bir alternatif. Petit Four’lar
hazirlayabilir, bifelerde ve tath tabaklarinda

farkh sunumlar icin kullanabilirsiniz.

Volovan (8 ¢cm)

Hem tath hem de tuzlu aperatif
sunumlarinda kullanabileceginiz nétir
lezzetli bir alternatif. Kanepelerde, biifelerde
ve farkli tabak sunumlarinda kullanilabilir.

Mini Tartalet (4.5 cm)
Icerdigi tereyag ve gevrek yapisi ile

. tathlarimz icin tartalet. Yuvarlak sekli, altin

sarisi rengi, gevrek yapisi vardir.

Kullanmadan nce 5-8 dakika firinda isitiniz.

Tartalet (8.5 cm)

Icerdigi tereyag ve gevrek yapisi ile
tathlariniz icin tartalet. Yuvarlak sekli, altin
sarisi rengi, gevrek yapisi vardir.
Kullanmadan &nce 5-8 dakika firinda
isthiniz.

Tartalet (11 em)

icerdigi tereyagi ve gevrek yapisi ile tathlariniz
icin tartalet. Yuvarlak sekli, alhn sarisi rengi,
gevrek yapisi vardir. Kullanmadan énce 5-8
dakika firinda isiniz.

kirintisi.

Anabel I(13 cm)

Hem tath hem de tuzlu aperatif
sunumlarinda kullanabileceginiz nétr lezzedli
bir alternatif. Kokteyllerde, bifelerde ve
farkl tabak sunumlarinda kullanilabilir.

Mini istiridye Kabugu

(4,8 x 10,5 cm)

Baslangiclariniz icin mini tuzlu fartalet.
Yuvarlak sekli, altin rengi ve gevrek yapisi
vardir. Kullanmadan énce 5-8 dakika
firinda 1sitiniz.

Amuset (3,6x7,5 cm)
Farkli aperatif sunumlari icin, kasik seklinde

ve citir dokulu bir alternatif. Kanepelerde,
biifelerde ve farkl tabak sunumlarinda

kullanilabilir.

Duo (3,5x5.9 cm)
Citir dokusu ve dalga seklindeki yapisi ile
aperatif sunumlar icin yeni bir alternafif.

Kokteyl kanepelerinde, biifelerde ve farkli

tabak sunumlarinda kullanilabilir.

Giiveg (5-1 cm)

Tarcinh Tartalet (8.5 cm )
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AMUSET-ORDEK FOIE GRAS

Malzemeler
15 adet  Pidy Amuset
100 gr Rougie Ordek Foie Gras
40 gr Porto sarabi
60 gr Tavuk suyu
3 ad Yaprak jelatin
Tuz ve biber

Patak’s Mango Chutney

Hazirlamsi:

Ordek foie grasi pure haline getirin. Porto sarabi ve
tavuk suyunu sitip jelatini ilave edin ve foie gras ile
karistirin. Tuz ve biberle lezzetlendirin ve en az bir
saat buzdolabinda dinlendirin. Amusetleri
hazirladiginiz malzeme ile doldurun ve bir damla
mango chuiney ekleyerek servise hazir hale getirin.

ANABEL-FUME SOMON

Malzemeler

15 adet  Pidy Anabel

100 gr Somon Fume

40 gr Simplot Guacamole

6 ad Shandong Yesil Kuskonmaz

Daregal Dondurulmus
Fransiz Sogani

1 ykasig

10 gr Daregal Frenk Sogani
Biber
Hazirlanis::

Somonu esit ve kicuk parcalar halinde kesin. Frenk
sogani ve Fransiz soganini ilave edin. Biber ile
lezzetlendirin. Somon tartari anabelin. icine yerlestirip
bir damla guacamole ve 20 saniye haslanmis
kuskenmazin ug kisimlarini Uzerine yerlestirin.
Dilerseniz balik yumurtasi da ilave edebilirsiniz.

MINI iSTIRIDYE
KABUGU-DOMATES
SOSLU PILIC

Malzemeler

15 ad Pidy Mini istiridye Kabugu
100 gr Pilic Eti

80 gr Sacla Feslegenli Domates Sos
1 dis Sarimsak

40 gr Moova Parmesan Peyniri

Hazirlamsi:

Pilic efini kicuk ve esit parcalar halinde kesin.
Sanmsak ve biraz sivi yag.ile soteleyin. ‘Domates sosu
ile kanstinp mini istiridye kabugunun-icine yerlestirin.
Uzerine parmesan peyniri rendesi serpistitip 165°C
firinda 12 dakika pisirin.

Not: Eger hemen firnlamayacaksaniz igine
koyacaginiz malzemenin soguk olmasina dikkat edin.

KiS-KIYMA VE MiMOLET
PEYNIRI

Malzemeler

4 ad Pidy Kis 8,5 em

140 gr Dana kiyma

0 ad Kabak

30 gr Siyah zeytin

30 gr Moova Mimolette Peyniri

20 gr Shandong Panko
Japon Ekmek Kirintisi

15 gr Fallot Djon Hardah

1 ad Yumurta

Hazirlamisi;

Kabaklari ‘esit parcalar halinde kesin. Zeytinyaginda
biraz sanmsak ile soteleyin. Kiymayi, hardal, biber ve
tuzla lezzetlendirip, yumurta, panko ve kiicik parcalar
halinde kesilmis mimolet peynirini ilave edin. Bu
kanisimi kislerin icine yerlestirin. 180°C finnda 20
dakika firnlayin.

VOLOVAN-DENIZ URUNLERI

Malzemeler

4 ad Pidy Volovan 8 cm
150 gr Balik suyu

30 gr Mantar )

100 gr Kansik Deniz Urtnleri

1 aod Limon Suyu

50 gr Ispanak

100 gr Tereyag

2 ad Yumurta Sarisi

1 ykasigi  Fallot Djon Hardali

70 gr Fiero Krema
35gr Beyaz Sarap
Hazirlamsi:

Deniz Urinleri-ve mantar zeytinyag ile kisa bir sure
soteleyin. Balik suyu ve kremay kaynatin. Tuz, biber
ve limon suyu ile lezzetlendirin. Deniz trunlerinin igine
ilave edin. Ispanaklarn zeytinyaginda kisaca soteleyin.
Sos icin yumurta sarisi, beyaz sarap ve hardali cirpin.

Tereyagi', tuz ve biber ilave edin. Malzemeyi
volovanlara doldurmadan once, volovanlar firinda
birkac dakika isitin:

TARTALET-(;iKOI.ATAI.I GANAJ

Malzemeler

15 ad Pidy Tartalet 8,5 cm

70 gr Yumurta Sarisi

45 gr Toz Seker

45 gr Su

170 gr Alhinmarka Bitter Cikolata

2 ad Yaprak Jelatin
280 gr Fiero Krema

Hazirlanis::

Cikolatayr bir Bain Marie de eritin. Yumurta sarlarini
seker ile cirpin. Suyu80°C ye kadar isitin ve jelatini
ilave edin. lki malzemeyi bir araya getirip cirpilmis
kremay: ekleyin. Tartaletleri bu ganaj ile doldurup
buzdolabina koyun. Servis efmeden once taze meyve
ve mereng-ile dekore edin.

MiNi VOLOVAN-PASTA
KREMASI

Malzemeler

20 ad Pidy Mini Volovan 3,5 cm
1 ad Eurovanille Cubuk Vanilya
5ad Yumurta Saris

600 gr Sut

100 gr Toz Seker

50 gr Misir Nisastasi

Hazirlanis::

Volovan) doldurmadan once birka¢ dakika firnda
isitin. Sut vanilya ve sekeri kaynatin. Yumurta sarisi ve
misir nisastasini ilave edin..Kivam alana kadar dusuk
isida pisirin. Buzdolabina koyun. Sogudugunda
volovanlarin icine doldurun, taze meyve ve Dobla
Cikolata‘Dekorlari ve pudra sekeri'ile susleyin.

TARCINLI TARTALET-KURU
MEYVELER

Malzemeler

15 ad Pidy Tarcinh Tartalet

150 gr Yumurta Beyazi
20 gr Toz Badem
100 gr Pudra Sekeri
50 gr Toz Seker

60 gr Un

123 gr Tereyag
120 gr Kuru Meyve
50 gr Jole
Hazirlamisi:

Badem, pudra sekeri, toz seker ve unu karstirin.
Yumurta-beyazi ve tereyagini ilave edin. Tartaletin
tabanina’ bir'miktar kuru meyve yerlestirin. Kek

karisimini:ozerine dokin. 145°C de 20 dakika

pisirin. Uzerine jole surerek tamamlayin.
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