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Fleur de Sel Tuz

Son derece nadir bulunan en kiymetli
guerande tuzudur. Gunes ve rtzgarn dogdal
etkisiyle suyun Uzerinde biriken ince ve
berrak tuz kristalleri buylk bir 6zenle toplanir.
Dogal olarak beyazdir ve hicbir doviime
ogutilme islemine tabi tutulmaz. Boylece
kiyaslanamaz dogal lezzetini korur. Yemek
pisirirken son asamada veya sofrada kullanilir.

Caviart Siyah Bitkisel imitasyon Havyar
Caviart deniz yosunundan yapilmis bir
havyardir. Cok glizel bir lezzet, cok ince bir
yapl, parlak bir gérunam ve ¢rtar bir doku sunar.
Balik yemeklerinizi, susileri, makarna, sandvig,
salata ve hatta tatllannizi gorantasunu
glclendirerek sunmanizi sadlar. Corba, soslar,
pizzalar ve daha bircok sicak ve soguk
yemekte de kullanilabilir.
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Frio Meyve Piiresi

%l00 gercek meyveden Uretilen frio meyve
purelerinin birgok kullanim alani vardir. Uzun

raf émrd, yuksek meyve konsantrasyonu ile

yuksek verimlilik saglayabileceginiz purelerle
hizli ve kolayca urun hazirlayabilirsiniz.

Santa Maria Barbekii Sos

Klasik Amerikan tarzi ile hazilanmis, duman
aromas! ile tatlandinimis bu sos, 6zellikle
izgara et/tavuk, burger ve aperatiflerin
icinde/yaninda kullanilir.

Shandong Panko Japon

Ekmek Kirintisi

Kizartmalarda pane olarak kullanilan Japon
usull ekmek kinntisi.

Magic Seasoning

Cajun Baharati

Amerikan mutfaginin sevilen ¢esnileriden
biridir. Panelenmis ve kizarmis tavuk
parcalar(cajun fingers), tavuk kanatlan ve
biftekler basta olmak lzere pek cok
yemedi lezzetlendirmek icin kullanilir.

kemerburgaz caddesi 25/3 ayazaga mahallesi 34396 sisli istanbul

* Taze baharatlar yemeklerinizi
& |lezzetlendirmek icin mutfaktaki en énemli

malzemelerden biridir. Daregal Granleri,
temizlenip, saplanndan ayniip
dondurulduktan sonra dogranir ve paketlenir.

Lee Kum Kee Sarimsakh Aci Biber Sos
Orta acilikta olgun ¢ili biberleri ve sanmsadin
harmanlanmasi ile hazianmistir. Cesni olarak
tim yemeklerde, marinasyonda, sotelerde
ve sos yapiminda kullanilir.

La Costena Tiitsiilenmis Jalapeno Biberi
Kurutulup, titstlenerek glzel bir aroma
kazanan ve leziz bir domates sosu iginde
saklanan kirmiz jalapeno biberidir. Kuvvetli bir
acisi vardr. icine katildig soslara kendine
Ozqgu farkl bir karakter katar. Ozellikle pisirilen
veya soguk Tex-Mex soslannin yapiminda
kullanilir. Mayonezle kanstinlarak, sandvig ve
hamburgerler icin ¢ok gtizel bir sos elde
edilebilir.

Fallot Tarhunlu Dijon Hardal

Tarhunun essiz kokusunu ve tadini tastyan bu
Fransiz tipi hardal balik yemekleri basta olmak
lzere, pek ¢ok salata sosu ve sandvigde de
kullanabilecegin birinci sinif bir hardal
alternatifidir

La Costena Siyah Fasulye Konservesi
Haslanmis siyah meksika fasulyeleri,
burritolann icerisinde, salatalarda, meksika
yemeklerinin yaninda garnitlr olarak,
pilavlann icerisinde, dip sos yapiminda
kullanilan, Tex-Mex mutfaginin en ¢ok
kullanilan malzemelerinden biridir.

Tabasco® Chipotle Aci Biber Sosu
Klasik Amerikan tarzi ile hazirlanmig, durnan
aromasl ile tatlandinimis bu sos, 6zellikle
1zgara et/tavuk, burger ve aperatiflerin
icinde/yaninda kullanilir.
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FIRINLANMIS SARIMSAK SOSLU TAVUK
SALATASI

Malzemeler (4 kisilik)

2 y.kasiai Santa Maria Barbektli Sos
| su bardagi Shandong Panko Japon Ekmek Kirintisi
I y.kasigi Magic Seasoning Cajun Baharati
| c.kasigi Daregal Kekik
lad. Bltdn Sanmsak
8 dilim Pastirma (kiguk, ince kup kesilmis)
4y kasigi Maydanoz (kiylmis)
12 ad. Tavuk Parcalan
8ad Ceri Domates (2 ye kesilmis)
4 ad. Yumurta
2 cay bardad Un
2 ykasigi Sut
200 qgr. Marul (sifon kesilmis)
Zeytinyad
Sel de Guarande Tuz
Karabiber
Hazirlamisi:

BUitiin sanmsagin bas kismini kesin ve 160°C de igi yumusayan kadar pisirin.
Kabuklanndan temizleyin barbeki sosu, kekidi ve zeytinyagini ekleyip pure
haline getinn.

Sut ve yumurtalan cirpin. Tavuk parcalanni énce cajun baharating, sonra una,
ardindan sut ve yumurta kansimina, ardindan panko’ya bulayin. Daha iyi bir Grdin
ve daha kalin bir ¢rtr icin en son islemden sonra tekrar stite, ardindan tekrar
panko'ya bulayin. [70°C ye isttilmis fritdzde, etrafi altin sansi renk alana kadar
kizartin.

Marul, pastirma pargalan,maydanoz ve sanmsakll barbek sosunu kanstinn.
Tavuk parcalanni Uzernne keyun, ceri domates ile stsleyin.

SARIMSAKLI ACI BiBER SOSLU BROKOLI
SALATASI

Malzemeler (2 kisilik)
1 y-kasigi Fallot Otlu Beyaz Sarap Sirkesi
1 y.kasigi Lee Kum Kee Sarimsakli Aci Biber Sos
| tkasigi Daregal Arpacik Sogan
20 ad. Brokoli
2 ykasigi File Badem
4 dig Sanmsak (ince kesilmis)
4y kasigi Nohut (haslanmis)
150 ml Siviyag
Zeytinyad
Hazirlamisi:

Beyaz sarap sirkesini, aci biber sosunu ve arpacik sogani kanstinn, zeytinyagi ile
tatlandinn. Brokoliler kaynayan suda saplan yumusayana kadar pisirin, ve buzlu
suda sogutun, haziladiginiz sosun icinde servisten énce en az 2 saat bekletin.
File bademi 160°C finnda esit miktarda kizarana kadar pisirin. Sviyad tavada
Isitin, sanmsaklan ekleyin ve ¢rirdamaya basladidi zaman gikann. Brokoliler, file
bademi, nohutu ve sanmsadr harmanlayip servis edin.

TARHUNLU VE KARIDESLi PATATES SALATASI

Malzemeler (2 kisilik)

554r. JFC Tempura Pane Karisimi
| ad. La Costena Tiitsiilenmis Jalapeno Biberi
I c.kasigi Fallot Tarhunlu Dijon Hardal
I y.kasigi Caviart Siyah Bitkisel imitasyon Havyar
1y kasig Kuru Uzdm
|y kasigi Kuru incir (kiictk kip kesimis)
|y kasigi Bal
100 gr. Lahana (ince sifon kesilmis)
20gr. Sel de Guerande Tuz
4 ad. Karides
14 ad. Baby Patates
| ad. Limon Suyu
100 gr. Su
Gobek Salata (ince sifon kesilmis)
Zeytinyadi
Fleur de Sel Tuz
Karabiber
Buz

Hazirlanisi:

Tempura ununu, bir kanstirma kabina alin, sogutulmus suyu azar azar una
ekleyin. Kansimi bir elekten gegirin ve olusan topaklardan kurtulun. Karidesleri
kanstinp eliniz yardimiyla, un kangimina batirdiktan sonra teker teker, 180°C 'de ki
fritoze birakin. Etrafi ivice kizannca pecete yardimiyla fazla yagindan kurtulun ve
tuzlayin. Lahanalan bir kaba alin, Gstlerini kapatacak kadar kaynar su ekleyin,
tzerine 2 yemek kasigi tuz ekleyin ve strecle agzini kapatin. Soguyana kadar
bekleyin, daha sonra suyunu stzin ve lahanalan soguk suyun altinda tuzundan
annana kadar yikayin. Patatesler kaynar suda haslayin. Bicakla pismelerini
kontrol edin. icinin az diri kalacad) sekilde sudan cikann ve buzlu suda soklayin.
Kabuklanini soyun ve 4 esit parcaya kesin. Kuru dz(mleri kaynar suda yaklasik |
dakika veya yumusayana kadar bekletin. Suyunu stizln ve kenara alin. Jalapeno
biberini, tarhunlu hardali, ball ve limon suyunu blender yardimiyla pare haline
getirin. Karidesleri, patatesleri, kuru tzdm ve inciri, lahanay ve sosu
harmanlayin. S6bedi salata tabagina alin, salatay! Uzerine koyun ve havyar ile
ik servis edin.

FASULYE SALATASI VE TABASCO VIiNIGRET

Malzemeler (2 kisilik)

2 y.kasigi Tongfa Meksika Fasulyesi

2 ykasigi La Costena Siyah Fasulye Konservesi

2 ykasigi Silver River Soya Fasulyesi Taneleri

3 y.kasigi Mizkan Piring Sirkesi

4 y.kasigi Shandong Shiitake Mantar Dilimlenmis

I y.kasigi Magic Seasoning Blends Tuzsuz Cesni Karisimi
2 ckasiai Tabasco Chipotle Aci Biber Sosu

3 ckasigi Fallot Dijon Hardal

6 ad. Argente Sarimsakl Finnlanmis Ekmek

3 y.kasigi Moova Gouda Peyniri (rendelenmis)
|y kasigi Kirmizi Sogan (ince jllyen kesilmis)
| ckasigi Sumak
15 ad Lime Suyu
'y kasigi Dolmalik Fistik
4 ad. Istiridye Mantan
Zeytinyadi
Fleur de Sel Tuz
Karabiber
Hazirlamisi:

Soya fasulyesini kiictik bir tavaya alin, Gstnd kapatacak kadar su ekleyin, atese
kayun, su kaynadidi an soya fasulyelerini stizin ve sogumaya birakin. Meksika
fasulyesi ve siyah fasulye ile kanstinp kenara alin. Piring sirkesini, sumadi, lime
suyunu, tuzsuz cesni kansimini, tabasco chipotle sosunu, dijon hardalini kanstinn
ve kenara alin. Dolmalik fistigi 180°C finnda esit miktarda kizarana kadar pisirin.
Disan alip sogutun. Istiridye mantanarini bir dakika tavada soteleyin. Donuk
shiitake mantarlanni ¢cézdurdn, suyundan anndinn istiridye mantarar ile
kanstinn, zeytinyad), tuz ve karabiber ile tatlandinp kenara alin. Fasulye
kansimini, mantarlan, dolmalik fistigi, kirmizi soganlan ve sos kansimi kanstinn,
tabaga alin, Uzerine rendelenmis gouda peynirini ekleyin. Sanmsakl ekmekleri
ekleyip servis edin.

ASYA SOSLU DANA BONFILE SALATASI

Malzemeler (2 kisilik)

| tkasigi Lee Kum Kee Soya Sosu
| tkasigi Lee Kum Kee Istiridye Sosu
| c.kasigi Lee Kum Kee Susam Yadi
I0qgr. Shandong Zencefil Ezmesi
| c.kasigi Thai World Siyah Susam Tohumu
| tkasigi Daregal Kisnis
200 gr. Bonfile
4y kasigi Havug (rendelenmis)
120 gr. Gobek (sifon kesilmis)
4y kasigi Soya Filizi
2 ykasigi Kuru Erik (ince julyen kesilmis)
| ¢ kasigi Beyaz Susam
| tkasigi Bal
lad. Pirasa (ince julyen kesilmis)
Zeytinyad
Karabiber
Hazirlamisi:

Soya sosunu, susam yagini, istiridye sosunu, zencefil ezmesini, ball ve kisnisi
kanstinn, bir tavaya alin ve bal eriyene kadar istup, kanstinn. Kenara alin ve
sogumaya birakin. Bonfileyi 1zgarada istedidiniz pisme derecesine kadar pisirin,
dinlendirin ve ince jllyen kesin. Pirasalan fritdzde ¢rtirdayana kadar pisirin,
pecete yardimiyla fazla yagindan kurtulun. Bonfileyi, gdbedi, soya filizini, kuru
erigi, havucu, susamlan ve sosu ilave ederek bir kapta kanstinn. Karabiber ile
tatlandinn. Tabaga alin ve lzerinde ¢rtir pirasa ile servis edin.

TATLI ACI SOSLU ETLi MAKARNA SALATASI

Malzemeler (4 kisilik)
3 y.kasiai Thai World Tath Biber Sosu
S5gr. Shandong Zencefil Ezmesi (piire)

| t.kasigi Thai World Balik Sosu

I c.kasigi Thai World Sriracha Aci Biber Sosu
1 y.kasiai Daregal Kisnis

300 gr. Garofalo Gnocchi Sardi

400 gr. Dana Bonfile

2 ykasiqi Taze Sogan (kiyilmis)

Y2 ad. Lime Suyu

Y2 ad. Limon Suyu

[ V2 y kasign Toz Seker

12 ckasig Sanmsak (pure)

10 yaprak Taze Nane

4 ykasign Cajun Fistidi (kinlmis)

lad. Kézlenmis Biber (kiigtik kip kesilmis)
Hazirlanisi:

Tath biber sosunu, zencefili, balik sosunu, sriracha aci biber sosunu, kisnisi,
sanmsadl ve taze sogani kanstinn. Limon ve lime suyunu bir tavaya alin,
icerisine sekeri ekleyin ve seker eriyene kadar tavada isiun. Kenara alin ve
sogutun. Tath biber sosu kangimina ilave edin. Garofalo makarnay: |2 dakika
kaynar suda haslayin. Suyunu stiztin ve soguk suyun attinda yikayin. Bonfileyi
1zgarada istediginiz pisme derecesine kadar pisirin, dinlendirin ve ince julyen
kesin. Makarnay, bonfile parcalanni, taze nane yapraklanni ve kdzlenmis
biberleri bir kaba alin. Uzerine sosu ekleyin ve kanstinn. Tabaga alin ve Uzerinde
cajun fistigi ile servis edin.

TON BALIGI VE MIMOLETTE PEYNIRLI SALATA

Malzemeler (3 kisilik)
3 y.kasiai Lee Kum Kee Tath Eksi Sos

80gr. X3 Moova Mimolette Peyniri
1 y.kasiql Magic Seasoning Blends Balik Baharati
1 c.kasidi Daregal Kekik otu
3 y.kasiai UFC Tath Misir
| t.kasigi Daregal Feslegen
15 adet Ceri Domates
| tkasial PudraiSeken
15Q:gr. Tor Baligi
18 ad. Ekmek ici (orta boy kiip kesilmis)
V2 ad. Limon Suyu
| ad. Portakal Suyu (sikimis)
3 ykasigl Kirmizi Sogan (ince jllyen kesilmis)
180 gr. Ispanak
2 ykasidi File Badem
| tkasiar Siviyag
Sut
Zeytinyadi
Fleur de Sel Tuz
Karabiber
Hazirlamisi:

Tath eksi sosu, limon suyunu ve portakal suyunu kanstinn, bir tavaya alin ve
isitin. Kenara alin, tuz ve karabiber ile tatlandinn ve sogutun. Ceri domatesleri
ortadan ikiye bolun, tzerine pudra sekerini, kekigi, zeytinyadini, tuz ve
karabiberi ekleyin. Onceden istilmis 130°C finnda 45 dakika pisirin. Disan alin ve
sogutun. Siviyadi tavaya alin ve isitin. Mimolette peynirini, tavaya koyun ve iki
tarafi da kizarana kadar pisirin. Uzerine feslegeni gezdirin. Suti ve balik
baharatini kanstinn. Ekmek kdplerini sttdn icerisine koyun, elinizle fazla sttten
kurtulun ve 180°C fritdzde her taraflan kizarana kadar pisirin. Pegete yardmiyla
fazla yagindan kurtulun. File bademi 180°C finnda esit miktarda kizarana kadar
pisirin. Disan alip sogutun. Ceri domatesleri, 1Ispanad, file bademi, kirmizi sogan,
misir, ton baligini, ekmek kiplerini ve salata sosunu kanstinn, tuz ve karabiber
ile tatlandinn. Tabaga alin, mimolette peynirini Gzerine yerlestirnp servis edin.

AVOKADO VE MOZZARELLA SALATASI

Malzemeler (2 kisilik)

240 gr. Salud Avokado Kiipleri

12 y. kasigi Sacla Pesto - Feslegenli Makarna Sosu
2 ad. Angliez (kyilmis)

| tkasiar Kapari (kiyilmis)

| ad. Domates (kip dogranmis)

| dis Sanmsak (pure)

304gr. Kansik Yesillik

10 ad. Ceri Domates

2ad Suda Mozzarella Topu

Siviyag

Uzim ¢ekirdedi yagi
Fleur de Sel Tuz
Karabiber

Hazirlamisi:

Siviyad bir tavaya alin ve isitin. Anguez ve sanmsadi ekleyin. 30 saniye ¢evirin
ve domateslen ekleyin. Domatesler yumusayana kadar pisirin, gerekirse az
miktarlarda su ekleyin, domatesler pistikten sonra atesten alin ve sogumaya
birakin. lindigi zaman Sacla pesto sos ile kanstinn ve blender yardimiyla plre
haline getirrken Uzdm ¢ekirdedi yagini azar azar ekleyin. Mayonez kivamina
geldiginde eklemeyi durdurun. Tuz ve karabiber ile tatlandinn. Mozzarella
topunu orta blydklikte kipler olacak sekilde kesin. Ceri domatesleri ortadan
ikiye kesin. Avokado kuplerini, yesilligi, mozzarella parcalanni, ¢erl domateslen
ve pesto sos kansimini bir kapta kanstinn. Kansik yesilligi tabaga alin. Salata
kansimini Uzerine koyun ve servis edin.

MANGO SOSLU ORDEK CIiGERI SALATASI

Malzemeler (4 kisilik) )
20 ad. Rougie Ordek Foie Gras

1 t.kasigi Thaiagri Misket Limonu Yapraklar
1 t.kasigi Thaiagri Limon Otu
6 y.kasigi Frio Mango Piiresi
[20 gr. Karpuz (kigtk kiip kesilmis)
120 gr. Kansik Yesillik
15 yaprak Taze Nane
80 ar. Roka
15 ad. Limon Suyu
60 mi. Siviyag
Fleur de Sel Tuz
Karabiber
Zeytinyad
Hazirlanisi:

Mango puresini, imon otunu,limon yapraklanni ve limon suyunu blenderda
pure haline getirin. Tuz ve karabiber ile tatlandinn. Siviyadi tavaya alin ve isitin.
Ordek cigerlerini ekleyin ve iki tarafi da kizaran kadar pisirin, tavadan alin ve
pecete yardmiyla fazla yagindan anndinn. Karpuz kiplerini, taze naneyi, rokay!
kansik yesilligi ve mangolu salata sosunu ekleyin ve kanstnp tabaga alin.
Uzerine érdek cigerlerini ekleyin ve servis edin.
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LIMON SOSLU TAVUK SALATASI

Malzemeler (4kisilik)
1 y.kasidi Lee Kum Kee Limonlu Cin Sosu
I tkasigi Fallot Balli ve Balzamik Sirkeli Dijon Hardali
1 y.kasigi UFC Tath Misir
3ad Kanaki Filo ince Yaprak Yufka
1 y.kasigi Daregal Feslegen
7O gr. Tavuk Goguls (sifon kesimis)
140 gr. Gobek Salata
| ¢ckasidi Limon Kabudu (kiyilmis)
2 ykasigi Yesil Zeytin (julyen kesilmis)
2 ykasigi Maydanoz (kiylrmis)
Toz Seker
Zeytinyadi
Fleur de Sel Tuz
Karabiber
Hazirlanisi:

Tavuk gogsu haslayin ve [if lif ayiklayin, sogumaya birakin. Limonlu ¢in sosunu,
hardall, limon kabugunu ¢irpma teli ile kanstinn. Mayonez kivammindan biraz daha
akici bir hal alincaya kadar azar azar zeytinyadl ekleyin. Kanaki yufkalann
lzerlerine zeytinyad sirin. Tuz, feslegen ve seker serpin. Seker bu islemde
yufkalann birbirine tutunmasini sadlayacak. ik 2 katta islemi tekrar edin. 3. katin
(stund bos birakin. Parmak kalinldinda uzunlamasina kesin ve her ik tarafindan
tutup ters yonlerde cevirin. Onceden isitilmis finnda yanmaz kagit Gzerinde
[75°C de kizarana kadar pisirin. Tavuk gogstini, gdbek salatayi, limon sosunu,
maydanozu, misin ve zeytini kanstinn. Tuz ve karabiber ile tatlandinn ve tabaga
aln. Kanaki cubuklanni tabaga ekleyip servis edin.



