Malzemeler

175 gr Garofalo Radiator

60gr Trang Kiyma (tek cekim)

170 gr Das Hiyma (tek gekim)
2Yemek Kasig  Parmegiano Slice Parmesan Peyniri
1Y. Kasigl Chefline Asya Panko Ekmek Hitir
1Y Kasig Chefline Mozarella Peyniri

1 adet Yumurtanin Beyazi

1/2 qay kasig Sarmsak Tozu

1 cay kasif Tuz

1 gay kasif Karabiber

Sos igin

2 Cay Bardagi Chefline Arabiatta Sos

2 Cay bardag Chefline Louisiana Sos
10adet Sale Zeytin

142 Adet Kaliforniya Bibar Hirmizi

142 adet Kalifarniya san Bibar

B8adet Ceri Domates

3 adet Arpacik Sogan

1Dis Sarimsak

2 yemek kasig| Manini Uziim Celdrdegi yag
2 yaprak Feslegen

Sunum Gnerileri

SEr Parmegiano Slice Parmesan
3 Filiz Feslegen
Hazirlanis

Parmesan peynirin: rendeleyin, trang kiyma ile dos knymay:,
peynirler, yumurta beyazini ve pankoyu bu kansimla kanstirn
ve yogurun. Yagurdugunuz kéfte haron +4& dolaba kaldinn ve en
az 1 saat dinlendirin.

Denlenen kiymay dolaptan qikararak 30 griik toplar yagin Tekrar
+4 dalaba kaldinn,

Sos igin 3 adet arpacik sogan ikive kesin ve halka halka
dograyin, Ceri domatesler B' bblin, Kalfarniya biber ve san
biberi de ince brunaise alarak kesin. Dis sarimsag cak ince
dilimier halinde dilimleyin Zeytinlerin cekirdeklerini gikann ve
ikiye balin,

Genis bir avay ya da tencereyl sitin ve vag ekleyin, Yag kizinca
kiifteler ekieyin. Kofteler kahverengi renk alana kadar kizartin
Kenara alin. Ardindan tavada kalan yagida dnce sogan sonra
sarimsak sonra biberier ve san olarak cherry domateslan pisirin.
Soslan ekleyin. Soslar kaynama noktasina gelince sele zeytinleri
ekleyin ve tencerenin Gstiind kapatip 10 dk kadar kistk ateste
pisinin. Sos yar yariya cekince ve kahinlacinca kifteler ile bir
10-15 dakika daha pisirin

Bu sirada makarna igin bir su kayratin, Suyun igine birsz tuz
ekieyin. Makarnalar ekleyin.11 dk kadar haslayin. S0zdiran ve
kaynattiginiz sosun igine hasladidinz makarnalan ekleyin. 2 dk
daha pisirdikten sorra parmesan pargalar ve feslegen ile
susleyerak servis edin.

Malzemeler

1 adet Hawug

1 adet Sap Herewiz

250 gr Dos Tek Cekim Kiyma
100 gr Trang Tek Cakim kiyma
Zdis Sarimsak

4 Cay Bardag  Chefline Napoliten Sos
1Y, Kasigh Chefline Pesto Sos
2 caybarda  EtSuyu

1 adet Kuru Sogan

300 gr Chefline Donuk Porgini Mantan No:1
50 gr Chefline Donuk Sarikiz Mantan
50gr Chefline Donuk Kuzu Gobegi Mantar
Bgr Salted Yaprak Tuz

2 cay kazig Worchester Shire sos

2 adet Yumurta

1 Yemek kasi@  Mizkan Piring Sirkesi

3 yemak kasigl Monini Uzim Cekirdefi Yag

1yemek kasigl  Le Guerendais Sofrada dﬁﬁtmelik Tuz

10 adet (200gr) Granoro Yumurtal Fettucini

1yemak kasigl Parmegiano Slice Parmesan Peyniri
[Rendelenmis)

"Deglaze igin kullamlabilecekler:
Et suyu, mantar suyu, bira, sarap

Sunum dnerileri

Kurutulmus mantar, rende parmasan peynir.

Hazirlanusi 7 Giin

Mantarlan donuk halde bir kavanoza sigacak sekilde kesin, Tuz
lie bidikte gozulene kadar +& dolaba kaldinn, Mantarlar tuz ile
birfikte sulanni salacaktr. Bu sekilde kansimi bir kavanoza
kaldirin. Mantarlann suyun albnda kalmalann saglayin. Bunun
Igin agirhk kullanabilirsiniz, Oneri olarsk; kavanozun igine buz
dolabl poseti koyup buzdolab posetininicini su ila
doldurabilirsiniz. Bu sekilde kavanozda, isik gormeyecek bir
yerde 7 gin bayurea 25-28°C'de saklayin. Baska bir yénternde
ayni islemi vakum poseti ile yapmak. Vakum posetl arada
sisecektir ufak bir delik agp tekrar vakumlamanz ve o
gazlardan kurtulmaniz gerekecektir,

Fermantasyon istemi bittikten sonra mantartan siizge;, yardimi
ffe suyundan ayirn,

Soganiar, brunaisa, havug va kerevizi de minik kiipler halinde
kesin. Sanmsaklian plire haline getirin

Bir tenicere ya da genis bir tavaya once yagi dokiin, yag iyice
kizdinn. Mantarlan ekleyin, kizartin ve kenara alin. Kiymay
ekleyin, kiymay da renk degistirip hafif kahverengi olana kadar
soteleyin ve kenara alin, Efer tavanin dstiinde sotelemedan
dolay kalan et izleri veya mantar izleri var ise biraz yukarida
yazdigimiz “deglaze icin kullanilabilecek snlar yardimi ile
tavadan kazigin, Suhafif cektikten sonra kiymanin dstine lave
edin.

Tavaya tekrar yag ilave edin ardindan brunoise kestiging
sofanian ekleyin; saydamiasana kadar soteleyin, havuc ve
kereviz ekleyin yumusayana kadar 5 dik soteleyin, Kenars
aldifimz mantar ve laymay ilave edin. Sosu, et suyunu ve
mantarin kalan suyunu ilave edin. Tenceredeki sy kaynama
noktasina gatirin. Altine kisin ve kapafini kapatin bir saat
boyunca igindeki sy kentrol ederek kisik ateste pisirin.

iki tencareye su doldurun hirinde makarnalar haslanacak birinde
yumurta paselenecek.

Poselenacak yumurta igin sig bir tencare yeterll, Piring sirkasinl
kaynar suyun igine atin, yurmurtalanmizi bir kase ya da bardagin
igine kirn, su balancuk gkarmaya bastayinca suyun altin iyice
kisin ve kasik yardimi ile artada yavas dinan bir girdap yapin,
Yumurtalariniz bu girdabin kenarina brakin, Yumurtanin beyazi
yumurta sanisinin Ustlnu kapladiginda ve hafif sertlestiginde
ikincl yumurtay: kirn, Yomurtalas bu sekilde &4 dk kadar pistikten
sonra, (85°C su dal yumurtalan kevgir yardim il e bir havlu
kagidin dstine ¢ikarp fazla suyunu alin,

Fettucineler icin bir su kaynatin, suvun igine tuz atin,
makarnalan 5 dk haslayin, sizdirun ve makarnalan sosa
transfer edin. Soc ile birlikte iki dakika daha pisirin. Pose
yumurtalan, kurutulmus mantan ve rende parmesan peynirini
de ekleyerek servis edin,

Not: Pose yumurta yapmak istemiyarsaniz kizarmis yumurta da
yapabilirsiniz, burada istenen yumurta sansinin makarnaya
akmast.

Malzemelar

400 mi Siit

18gr Un

i8gr Tereyag!

2 yhasig Parmegiano Slice Parmesan Peyniri
(Rendefenmis)

1 ykasig Salted Yaprak tuz

2 ykasig Chefline Rende Mozarella

1 adet Sogan

1 adet Defne yaprag

T0gr San Mercimek (yikanmis)

1 ¢bardag Chefline Arabiatta Sos

1 adet Kemer Pathican

1 adet Habak

2 dis Sanmsak

1 ykasig Magic Fajita Baharat

/2 paket Garofalo Lazanya

1/2 cay bardag Monini Uziim Cekirdegi Yag
1 yemak kasigr  Tereyag)

Hazirlanisi

San mercimekleri tuzlu suya koyun, 1 saat boyunca delapta
bekletin ardindan yikayin, Tencerade mercimekler hiaslaym,
Kenara alin. Pathcam soymadan kip kiip kesin, Ig gekirdekdi
tasmi kullanmayin, Kabakian da ayni sekilde yapin. Sogan) ikive
bolin bir tanasi yarm kalsin oteleni brunoise kesin, Sarimsaklan
pire haline getirin

Lazanyalan kaynar suda yanm haslayin. Ve buzlu suya gkann,
ardindan yaglayp kenara alin.

Sutin igine defre yapragl, ve sogan ekleyin bir tazim kaynatin,
Kaynayan sutu kenara alin Ustind kapatin ve scgumasini
bekleyin. Soguyunca sizin Tereyafine genisga hir tavada eritin
unu ekleyin ve bir rouximeyaned yapin. Daha sonra
temperleyerek yani yavas yavas siitu ekleyin ve bir Girpma teli
yardimi lle spsunuzu yagpin.

Baska bir tavaya ance yag) koyun ardindan sogan ardindan
pathcan ve kabag) eklzyin. Son olarak hagladiginiz mercimekleri
we baharah ekieyerek kavurun. Arabiatta spsu ekleyin ve bir
miiddet malzemelerin bir araya gelmesi icin bu sekilde pisirin.
Mercimehler, os ve pathcanlar bir harg haline gaidiginde
ocaktan alin sogumaya birakin

Finna girebilecek bir kabi tereyag ile iyice yaglayin, ardindan
besamel sosu altina strin. Ardindan hasladiginiz fazanya ile
altin aplayin, sonrasinda mercimekli haro siirlin ve tekrar
besamel ekleyin, Rende peynirlen de ekleyin ve buisi lazanyalar
bitip giveg ya da kap doluncaya kadar tekrarlayin. Son olarak
ste besamel ve peynirlen surin lig harami sirmanize gerek
yok)

180 C firnda 15 dk. kadar Ustil kapall, 10 dx. kadar da Osti
agik pisirin. Servis edin.
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| KABAKLI ISPANAKLI CANNELONI

Malzemeler

Ricotta igin

1Lt Sut

2 yemek kasif Elma sirkesi

1 cay kasig Tuz

Ricotta igin

300 gr Ispanak yaprag

400 mi Su

Bechamel Ses igin

3 Cay bardag Sut

1 yHasigi Beyaz Un

1 Y.Kazif Tereyag

2 yaprak Adagay

1 adet Defne yaprag

ig dolgu igin

350 gr Bal kabag (temizlenmis)

3Y kasig) Tereyag

4 Y kasig ml Peynir alti suyu (ricotta yaparken ortaya
ghan su)

1Y kasig Kars Grawyer Peyniri

1 pingik Tuz

9 adat Granoro Cannaloni

1Y kasi@ Parmegiano 5lice Parmesan Peyniri
(Rendelenmis)

1Y kasig Chefline Mozarella Peyniri

2Y Kasig Badem rendesi

Hazirlanis:

Ricotta igin malzemelen bir araya getinn ve sutd kaynatin, Ph
saviyesi dilstindi icin siit kesilecektir. Sit kesildifinde bir tilbant
yardimi katilar sivifardan ayinin. Tulbent ile stzerken tilbentin
saglamligina gore bask da uygulayabilirsiniz. Peynir alt suyunu
ileride kullanacaginiz igin kenara alin. Ricottay bir kaba ahlin

Hlorofil igin 1spanaklar “blender*a su ile birlikte koyun ve sulu
ispanakli bir kansim yapin. Bu kansimi bir tal yardimiile
siizdiinin ve 1spanak posasindan kurtulun. Yesil Ispanakh suyu
ocagia alin we kaynatin, Kaynadiginda yesil rengin sudan
ayridifini girecaksiniz. Bir tilbent yardimi ile suyu yesil renk
yani klorofilli posadan ayinn. Tam yesil rengl toplayincaya kadar
bu kaynatip stizdirme isleme devam edin. Posay| Besamel sosa
rank vermak igin kullanacagiz.

200gr ik balkabagini iri kipler halinde kesin ve tuzlayn, ger
kalan bal kabafini cannelani nin igine girebllecel miniklikte kip
kesin ve kenara aln. Minik kip bal kabaklanim bir tencerede, bir
kagik terevagl v 1 kagik peynir alt suyunu bir pingik tuz ile kisk
atecte pismeye birakin. Kerara alin. Tuzladiginez iri kiip
balkabagin tereyagl ve peynir aiti suyundan kalan ile ksik
ateste pismeye birakin,

Balkabaklar s we tug ile 15 dk, icerisinde pisecektir, Pismis
balkabagini ricotta ve kars gravyer il2 mixerden gegirin.
Onceden yaptiginiz minik kiipler ile bu plreyi kanstirin
Besamelin sitini adagay ve dteki aromabikler ile bir tagim
kaynatin. 30 dk. kadar demlenmeye birakin. 30 dk. Sonra sdtd
sogutun ve oda sicakigna getirin, Stzdlrin ve blenderda
klorofil ile gekin, siit \ue?il rentk alacakbir, Erittigini tereyaginm

tistine un atin ve yavas yavas temperleyerek yesil sutl ekleyin,

Kivamh ama hala s bir sos olacak, Bu sosu finna vermeden,
pisirdigimiz canmeloni lerin Gstiine dikecegiz.

Canrelionileri 4 dk kadar haslayin. Sonra soguk su ile soklayn.
Igine bir pastac torbas yardimi ile balkabakl igi doldurun, biraz
derince bir firin kabina alin. Ustiine yesil besameli ve parmesan
ile rende mozarallay dokin, 180 °C finnda 10 dk kadar Ustl
kapall 10 dk kadar sth agk pisirin. Ustine badem ekleyerek
servis edin.
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Malzemeler

300 gr Dana Trang minik kiipler hatinde
kesilmis

1/2 Adet Kuru sogan Brunaise kesilmis

2 adet Kirmizi Kapya Biber

1/2 adet Hawug minik kipler halinde kesilmis

1/2 adet Kereviz Minik kiple halinde kesiimis

1Y kasigl La Costena Domates soslu
Tiitsiilenmis lalapeno Biberi

1 adet Domates

1 Tath kasig La Costena Salsa 505

1 gay kasig Tabasco Habanero

500 ml Et suyu

2 Y Kasigl Magic Seasoning Take Baharati

7 adet Meksika Biberil Cekirdegi alinmis|

1 tath kasigy Kuru Kisnis

1 tath kasigr Kirmyan

1/2 adet Sari kalifamiya hiberi

dis Sarmsak

3 Ykasig Monini Oziim gekirdegi yag

1 gay kasifi Le guerendias sofra d§ltme tuzu

170 gr Garofalo calamarata

Sunum Onerileri

Misir tanesi

La Costena Nacho dilimli lalapeno Tursusuy

Eksi krema

Hazirlamis

200 °C deraca firna domatas, 1 adet kapya biberi ve
sanmsaklan atin. Kozlendikiennde glarin ve bir kapta
terlemeye birakin, Kabuklarin soyun, chipotle biber ile birlikta
mutfak robatu yardimi fle pire haline getirin.{dilerseniz
kabuklar: soymadan pure haline getirip sonrasinda siizgecten
de gegirebilirsiniz)

Dana Trang: minik kipler halinde kesin, tako baharatin atin
Kisik ateste Gstii kapal sekilde pismeye birakin. Et suyunu salip
pismeye bu sekilde devam edecek. Et suyunu tekrar cektifinde
eti tavadan alin. Tavay et suyu ile deglaze edin bu sy da
etlere kanstirin, Tavaya tekrar yag ekleyin, Sirasiyla tnce sogan
sonra sap kereviz, havug, kirmizi kapya biber ve san Kalifomniya
biberi ekleyin yagda cevirin. Daha sonra pisirdiginiz etleri de
ekleyin, Yaptiginiz biberli pure ile salsay kangtinn ve tencereye
kalan baharatlar ife birlikte ekleyin. Son olarak et suyunu ilave
edin, su kaynama noktasing geldikten sonra altini kisin
tencerenin kapagir kapatin ve soslu bir yemek kivamina
galincaye kadar pigirin.

Kalamaratalar 11 dk kaynar tuzlu suda pisirin ve tencerede
hazrladiginiz etli soslu yermege ilave edin, Ardindan servis
dnerilerinde bulunan malzemelerden istedikieriniz ya da hapsi
ile sunumUnUZU yapin,

4 adet 21-30 Karides

1 adet Taze Kalamar {ufak)

& adet Midye

1/2 Cay bardagr Su

1/2 adet Huru sogan

1/2 adet Kirrmiz kapya biber |Hiip kesiimis)
142 adet Taze sogan [ ince sifonat kesilmis)

1caybardag)  Harides veya balik suyu

Tadetbiyik  Domates (Rende kabuklar soyulmus)
1dis Sarimsak

1/4 adet Hawvug Brunoise kesilmis

1/4 adet Hareviz sapi Brunoise kesilmis
1¢aybardag:  Chefline Napoliten sos

1 Yemek kasig  Aroy D Kirrmizi Kori Ezmiesi
1Gaybardag  Aroy D Hindistan Cevizi siitil

1 adet Misket Limon

150 gr Garofale Linguini Makarna
3y kasig Monini tiziim gekirdegi yagi
1y kasigi Tereyag

Hazirlamgi

Karideslen soyun, kalamarlar temizleyin, derisini yiziin bicak ile
iy kismina veraving gizikler atin ve misket imonunun yansimn
suyu ile ovalayin. Bir tavaya yag koyun ve tavay lyice kizdirin,
Ardindan sarimsak atin ve karides we kalamar ekleyin 1 dk
kadar soteleyin midyeleri tavaya atin, suyu ekleyin ve kapagmn
kapatin. Qcagin aktin kisin, 2 ok, kadar da bu sekilde pisirin,
Midyeler agiacaktir. Tavadan malzemeleri alin, Tavay deglaze
edin ve lezzatli suyu da malzemelerin igine dokin

Tavava tekrar yag dikin, Once soganlan ardindan kareviz,
havuglar ve biberlen ekleyip sotaleyin. Ardindan kirrmiz kénig
ekleyin, kiriyl biraz soteleyin kokusu gelince domatesleri
ekleyin. Domates biraz cekince napeliten sosu ekleyin. Sos
biraz gektikten sonra balik suyunu ilave adin son olarak sosun
igine deglaze den kalan su ve kalamarlar ekleyin

Susun igine hindistan cevizi stitini de ekledikten sonra bir
tasim kaynamasini bekleyin. Kaynama noktasina gelince ait
lusik we (st kapal sekilde sosun 15 dk pismesine izin verin.
Arada sosu kontral edin.

Bir tencerede su kaynatn. Suyun igine tuz atin ve makarnalar
bu suya atip & dk. Kadar haslayin, Makarnay gkarip Sosun iging
atin, Karidesleri ve midyeleri de ekleyerek 1 dk, Sosta pisinn,
Son olarak terayagini atin ve sifonat kestifiniz taze sofanlan
ekleyin. Oteki misket imanu & e boferek makarmanin yaninda
SURUA.

Malzemeler

1Y Hasig Pronto Fresco Trif Mantar Mix

60 gr Parmegiana Slice Parmesan Peyniri
(Rendelenmis)

200 ml Duetto %23 Yagh Bitkisel Krema

1/2 qay kasip Salted Yaprak Tuz

2 yemek kasi®  Monini Uziim Cekirdegi Yag

40 gr Kabuksuz aktive edilmis Badem

175 gr Chafling & Paynirli Tortellini

1yemekkasip  Parmegiano Slice Parmesan Peynini
{Rendelenmis)

Hazirlamsi

Sosu yapmak igin; kabuksuz badem bulamadiysansz bademler)
tlik sut weya suda 1 saat kadar bekletin,ardindan kabuklarmi
soyur, 80°C firinda 200 dk kadar kurutun, Tekrar katie
olduklannda inndan glkarm,

Biender ya da mutfak mikserinin icine trdf mantar mix,
bademier va 100 ml kremay koyun. Son olarak parmesan
ekleyin ve calistinn, Elde ettiginiz harci kenara alin,
Makarnalan soslayacaginiz tavaya 100 ml krema ve
hazirladignz mantar mixi eklayin kaynatin 5os kivamina
gelinee makarnalan 3 di. kadar tuzlu kaynar bir suda haglayin.
Makarnalar su tstine glkinca siizdiiriin ve bu sosun igine alin.
2 dk. kadar bu sekilde pisirin ve rende parmesan ile servis edin.

Olgeklendirme:

Yk = Yemek kasif = Kati 25 gr Sivi: 15 gr
¢ Ka Cay kasig = Kati 3 gr 5in = 1gr
THagig = Tath kagig= Kat 12 gr Swi=8 gr
Cay Bardag = 125 ml




