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HINDISTAN CEViZi SOSLU
KARIDES SALATASI

Sos icin: (2-3 porsiyon salata icin)

5 yemek kasigi Chakoh Hindistan cevizi Si

2 yemek kasigi La Tourangelle ilk Stkim Uztim Cekirdegi
Yag

Acetum Beyaz Sarap Sirkesi

Fallot Djon Hardali

Thai World Demirhindi Ezmesi

Sanmsak (ezil

Toz kisnis

1 cay kasig
' adet

1 tutam
Tuz

Salata Malzemeleri:
Kansik yesillik
Orta boy karides
Renkli biber karisimi
2 yemek kasigi Sovya filizi
2 dilis Yesil limon

Kisnis veya maydanoz

Hazirlamisi:
Sos icin yag haric tim sos malzemelerini karistinn ve yavasca yagi
ilave ederek kanstirmaya devam edin. Kullanmadan énce birkag saat
dinlendirin. Karidesleri tuz ve biberle lezzetlendirin ve 1zgarada
rin. Dider salata garnitiirleri ile birlikte salata kasesine yerlestirin.
zerine sosu gezdirin ve dilerseniz kisnis veya maydanoz ile dekore
edin.

Hisoz s poste”

AKDENIZ YESILLIKLERi IZGARA PiLiC VE
SALSALI KREM SALATA SOSU

: (2-3 porsiyon salata
2 yemek kasigi
2 yemek k:
1 tath kasigi

Stzme yogurt
Limon suyu
Mayonez

(asa Fiesta
Picante Salsa
Sanmsak

Taze kisnis

Yesil limon suyu

Salata Malzemeleri:

1 adet Pilic Gogis

60 gr Akdeniz Yesillikleri

3 adet Kiraz domates

50 gr Firinlanmis veya 1zgara Sebzeler
(kabak, havug, renkli biberler)

20 gr Rendelenmis isli peynir

1 tath kasigi Magic Seasoning Barbekii Baharati

1 yemek kasig UFC Tane Konserve Misir

Hazirlamise:

Sosu hazirlamak icin 6nce kremay bir ¢irpma kabinda hafifce cirpin.
suzme yodurt ve limon suyunu ekleyin. Daha sonra mayonezi

edin. Kremali-mayonezli bu kanisimi geri kalan malzemelerle birlikte
bir blendera alin ve giizelce kanstinin. Dilerseniz bir miktar tuz ilave
cedebilirsiniz. Bu arada tavuk gégsini barbeki baharati ve biraz tuz
ve sivi yagla marine edin ve izgarada pisirin. Yesillikler, sebzeler,
tavuk gogsy, kiraz domatesler ve isli peyniri servis tabagina
yerlestirip, sosu Uzerine gezdirin ve servis edin.

HAVUC VE ZENCEFIL SOSLU
MARUL SALATASI

Sos icin: (2-3 porsiyon salata icin)

1 adet Buyilk havug

7 adet Arpacik sogan

2 yemek kasigi ince kiyilmis zencefil

1 yemek ka: JFC Beyaz Miso
Acetum Beyaz Sarap Sirkesi
Lee Kum Kee Susam Yagi
Kanola veya aygicedi yagi
Su

Salata Malzemeleri:
70 gr Marul
1 yemek kasigi Havuc(jilyen)
Kirmizi turp(ince dilimlenmis)
2-3 adet Kiraz domates
2 adet UFC Mini Misir Konservesi

Hazirlanigi:

Sos icin yad ve su hari¢ tiim malzemeyi blendera alip piire haline
getirin. Yavasca yag ilave edin ve en son su ile kivamini ayarlayin.
Marul yapraklarini bir tabaga yerlest Uzerine diger sebzeleri
serpistirin. En sosu zerinde gezdirerek servis edin. Dilerseniz bu
salatayi deni; leri ile zenginlestirebilirsiniz.

-

MEVSIM YESILLIKLERI ORDEK CiGERi VE
BEYAZ SEFTALI SOSU

porsiyon salata sosu)
g Zeytinyagi
Limon suyu
I Acetum Beyaz Sarap Sirkesi
5 yemek kasigi Ravifruit Beyaz Seftali Piiresi
1 tath kasigi Fallot Dijon Hardali
1 cay kasigi Bal

Salata Malzemeleri:

1 dilim Rougie Dilimli Ordek Cigeri

50 gr Mevsim yesillikleri

50 gr Istiridye veya kestane mantar
6-7 parca Kruton

im malzemeleri bir blendera alip karistinin. Dilerseniz tuz
ilave edebilirsiniz. Ordek dilimini kiicik kiipler halinde dograyin ve
yagsiz bir tavada 1 dakika soteleyin. Bir tabaga alip izerini kapatin;
kenarda dinlensin. Ayni tavada mantarlari soteleyin. Yesillikleri
tabaginiza yerlestirin, izerine érdek cigeri parcalanini, mantarlari ve
krutonlan yerlestirin. Sosu zerinde gezdirip servis edin.

TEMPURA BALIKLI SALATA

2-3 porsiyon salata icin)

Arpacik sogan
Canola veya aycicedi yadi
Lee Kum Kee Susam Yagi
Chinkiang Piring Sirkesi
Su

5 adet

5 yemek kasigi

1 cay kasigi

3 yemek kasigi

2 yemek kaglgi

1 yemek kasigi Kereviz sapi

1 yemek kasigi Taze zencefil

1 yemek kasidi Ketcap

2 tath kasi Lc? Kum Kee Soya Sosu
Bal

Limon suyu
Sanmsak

Salata Malzemeleri:
gr Mevsim yesillikleri
100 gr Balik fileto (kilciksiz-derisiz)
72 su bardagi JFC Tempura Unu
2 su bardagi Soguk su
1 yemek kasigi Havug (li'llyen)
1 yemek kasig Salatalik (jilyen)
1 tutam Thai World Siyah Susam Tohumu

m malzemeyi blenderda kanstinn. Suyun icinden 1-2
sigi ayinn. Kalan Suy{’u tempura unu ile karistinn. Baliklar
pargalara ayinn ve tuz-biber ile lezzetlendirin. Tempura unu ile
e z bulamaca bandinp, kizgin derin yagda 1-2 dakika
kizartin. Salatanin Gzerine baliklan ve sebzeleri yerlestirip, siyah
susam tohumunu serpistirin. Uzerine biraz sos gezdi

TRUF - LIMON SOSLU SALATA

2-3 porsiyon igin)
2 yemek kasigi
4,5 yemek kasigi
1,5 yemek kasigr
Tuz ve biber

Limon suyu
chlin_yag_l
Urbani Truf Yag

Salata malzemeleri:

2 adet Shandong Yesil Kuskonmaz
5-6 adet Silver River Tath Bezelye

s adet Taze rezene (ince dilimlenmis)
2-3 yaprak Marul

1 avug Frize yesillik

4 adet Kirmizi pancar (jilyen)

30gr 1z bir cesit)
1 tath kasigr i

Hazirlanig

in malzemeyi blenderda kanstinn. Kuskonmazlan ice
bolin. Kuskonmaz ve tath bezelyeyi kaynar suda 30 saniye haslayip
buzlu soguk suya alarak sogutun. Daha sonra havlu kagitla kurulayin.
Kuskonmaz, tak’ll bezelye, rezene ve yesillikleri bir karistirma kabina
alip sos ile kanstinn. Servis tabadina alin. Uzerine kirmizi pancar ve
peynir parcalarini serpistirin. Limon kabugu rendesini en uste
serpistirin ve servis edin.

ANCUEZ VE ZEYTIiNLi SALATA

Hengstenberg 13 Baharath Sirke
Fallot Djon Hardali

Arpacik sogan

La Touranﬂcllc Ceviz veya Findik Yag

2 su bardadi
Haghas tohumu

1 tath kagigi

Salata Malzemeleri:

60 gr Gobek salata

2 adet Kuskonmaz

5-6 adet Ici doldurulmus ve panelenmis zeytin
(yapimi asagida agiklanmistir)
Delicious Angiiez Fileto

Kiraz domates

3-4 adet
2-3 adet

Panelenmis zeytin:

Ici badem vc\ﬁa ceviz dolgulu zeytinleri, 6nce una, sonra yumurtaya,
sonra da Pankoya (Japon ekmek kinintisi) bulayip paneleyin ve derin
yagda kizartin.

Hazirlan, | =
Sos icin hashas tohumu hari¢ tim malzemeyi blenderda kanstinin.

ve servis edin.

Sosu bir kaba alip hashas tohumunu ekleyin. Salata icin gobek
salatayi dograyin, kuskonmazlan Gge bélip kaynar suda 30 saniye
haslayin. Buzlu suya alip sogutun. Gobek salatayi sos ile harmanlayip
servis tabagina alin. Diger malzemeleri Gzerine yerlestirip servis
edin.

0
(T

PESTO VE BALZAMIK SOSLU
FIRINLANMIS DOMATES SALATASI

Sos I¢
1 tath kasigi
1 tath kasigi

Acetum Blaze (balzamik sosu)
sacla Pesto Sos

Salata Malzemeleri:

1 adet 0Olgun ve iri domates

% dis Sanmsak (ince kiyilmis)

1 yemek kasigi Zeytinyadi

1 tath kasigi Acetum Balzamik Sirke

1 tutam Deniz tuzu

1 yaprak Feslegen

1 dilim Taze mozarella
Mevsim yesillikleri

Yanim domatesi i¢ kismi yukan bakacak sekilde bir firin tepsisine
koyun. Sanimsak, balzamik sirke, zeytinyad: ve tuzu iizerine

150°C ye isitilmis finnda yaklasik bir saat pisirin. Bu islel
onceden yapip domatesleri zeytinyadinda bekletebilirsiniz. Servis
tabadinin ortasina ye: leri yerlestirin. Uzerine mozarella dilimi,
fesleden yapradi ve en Uste pismis domates dilimini yerlestirin. Blaze
ve pesto sosu etrafina serpistirip servis edin.

HUGLI SALATA SOSLARI ILE MEVSIM
YESILLIKLERI VE KIZARMIS CAMAMBERT
PEYNIRI

3 litre sos icin gerekli malzemedir)

250 gr Hugli Italyan veya Ev Tipi veya
Fransiz Tipi Salata Sosu (toz)

1,5 litre Su
1 litre Siviyag
300 ml Sirke =3
| thiog
Salata Malzemeleri
Mevsim yesillikleri
Alpenhain Camambert veya Brie Peyniri Pane
UFC Tane Misir Konservesi

Hazirlani

Sos i¢in tdm malzemeyi el blenderi ile 1-2 dakika kanstirin. Peynir
paneleri 180°C ye isitilmis derin yagda 2-3 dakika kizartin.
Yesilliklerin Gzerinde dile iz Hugli salata sosu ile servis edin.




