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En Nefis Kapari Meyvesi
Birinci sinif kapari meyvesi. Salatalar ve sojuk
baslangiglar icin ideal.

Exotic Limon Suyu
Katki va koruyucu igermeyen, elde sikilmis tadinda
limon suyu.

Frantoia Zeytinyad
ltalya Sicilya Bolgesinden 3 farkh zeytinden sofuk
sikma yontemiyle filre edilmeden hazianmistir,

Ravifruit Mango Piiresi

%80 mango , %10 seker'den olusan mango plires
higbir renk maddesi, aroma ve keruyucu madde
icermemektadir, Pasta, tatli, dondurma, sorbe ve
kokteyl yapiminda taze meyveye aiternatif olarak
kullanir.

Great Harvest Aei Biber Yagy

Bolca act biber ve soya yag ile elde edilen bir yag
casididir. Pisime esnasinda veya pisme isleminden
sonra yemeklere llave edilebilir. Masa (zerl
servislerinde kullanilabiir,

Sweet Baby Rays BBQ sos
Amerika'nin en gok sevilen, geleneksel barbeki
505U markasinin, orijinal cesidi.

Acetum Balsamik Sirke

Dinyada sadece [talya'nin Modena bdlgesinde
yasal olarak Uretilebilen bu sirke. plnizsiz ve
dengeli tad ile en basit salatadan en karmasik
yemeklere kadar birgok tarifte kullanilir,

Ferrer Romesco Sos
Ispanya da gok sevilen, badem, zeytinyadi, domates
ve biberle hazerlanan geleneksel sosdur.

Kerrymaid Single Krema
Yilksek kesilme direngli soduk uyoulamalarda
kullanitabilen, yagl, bitkisel bazli kremalardir.
(Yag Crani 14%)
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Scotti Hakumaki Sushi Pirinci

Sushi yapimi igin optimum su tutma ve yapisma
Szeliklering sahip ozel piringtir, Ev disi tiketim
noktalarin igin uygun paket boyudur,

Mizkan Plring sirkes!

Fermente edilmis piringten elde edilen bu tatl sifke
fiizyon mutiaginda sushi ve Japon mutfagina 6zgi
soslann yapiminda ve dzellikle salata soslannda
kullanilir,

Kaitatuya Sushi Nori Gold yaprad
Birinci sinif susiler elde etmek icin Gretilmis,
glzel bir okyanus aromas| tagiyan, gavrek
bir yaprak yosundur,

Gaea Fresh Krista Erken Hasat Zeytinyagi
Giritin Kritsa bblgesindeki antik zeytinlerden,
daha yegilken ,elle toplanan yari-olgun zeytinlerin,
toplandikian en fazla 3 saat igerisinds, 25°C nin
altindaki sicakliklarda siluimalanyla elde edilen;
istisnal deracade dlsik asitige sahip erken hasat

2eytinya.

Monini Uzim Cekirdegi Yag

Manini uzmanligiyla dretilen bu tiziim ¢ekirdegi
yagini, yiksek yanma derecasiyle dzelikle
kizartmalarda, baskin olmayan aromasiyla

salata ve tim yemeklennizde tatlann degistimmeden
kullanabilirsiniz

Thal World Sriracha Sos
Tayland usulil sanimsakl aci bir sos olan bu drtindn
egzotik ve baharall bir tadi vardir. Tim yemeklerde
cok amacl olarak kullanilr.

Soavagel Mozarella toplan
Ekmek kinntisi ile kaplanmis,minik top seklinde,
mozarella peyniri,

Gros Sel Guerande Tuz

Fine Guerande tuzu gri irl tanel tuzun dogal

yontemlerle kurutulmus ve dévilmis halidir
Ince tuz olarak da adiandirilir. Muttakta ve
masada her tlrld yemeklerde kullaniir.
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Bol Tahilli Kok Sebze Salatasi

Malzemeler: (2 on cin
2adet {m Enlggﬁar
2y. kagign urelik Bugday
2y, kasigi reimelk Filizi
kasigl  Yabani Piring
Panicar

i
1 Havug
1 Siyah Havug
1 A Baby Turp
g e gglmsak
191 g
1 cay bardag: Zeytinyadi
4 ﬁasg:lgg h?gw‘i‘n az Balsamie Sirkesi
1y.kasigi  En Nefis Nar Eksisi
%r Taze Kegi Peynin
1 tall kasigi ?eker
1tatkagigr  Tuz
Hazirlanigi:
H_a_vug ve siyah havucu soyun. Turpy kiye kesin, Sanmsaklardan
birini bigak yardimi ile ezin'ardindan ince ince dodrayin,
Bir kanistirma kabina, sanmsaklan, kestginiz kok sebzelen iki
mek %Ig] zeyfinyadl ve bir yemek kagid balr doku,
n?unn, angimi bir finn tepsisine alin ve 160°C 45 dk kadar
finnlayin. Servis zamani tekrar isitmak 0zere kenara alin,

Egginari;ap zayfinyadll fuzlu suda beg dakika kadar haslayin.
Yaban pcrérruglennl ance yadda |§L|ge 18inip yad ile kaplanana kadar
kavurun, ardindan miktannin 2 kat kadarlaynar su ekleyerek
isifin, Kirmizi tane piringlenn iginden beyaz igleri glkmaya
Eaglad:ugmda, oca%'n altin sondLriin ve pirinci demiemeye birakin,
Elnr]u; emllienhpﬁ__ 'rKI_(_Lgslk yf?rdlml ile kanatlltr'iag ,veéenaralalm.
nirerini kij ada in. Buadaylar|
51%1!?%% suile dulgurdugunuz Eﬁrﬁh'?a in. Biraz tatf?riac;:rarak
kaynatin, Eu?:hylar yumusayinca sizdlrn ve oda sicakligina
ﬁ esini bekleyin ve kenara alin. Bir salata kanstirma kasesi ya
mayonez tenceresinde tim malzemeleri kanstirin. Zeytinyagi,
beyaz balsamik sirkesi bal ve nar eksisini bir mikserde kanstirin ve
homojen bir sos elde edin. Tahillar ve kik sebzeleri bu sosa
bulayin igine peynir pargalan atarak servis edin.

Somon Fiime Salatasi

]
Nofis Kapard cegl

En Nefis Kapari Meyvesi
Garofalo Kuskus

Fume Somon

Exotic Limon Suyu
Frantoia inyag
Roka ya da Hukola

Tuz

Kirmiz| Sedan

Taze So?an
Mr.Garni Kurutulmus Domates
Sanmsak

Dereotu
Tuz

Haziranisi;

S_anmsal:;an bigak yardimi ile piire haline getirin. )
Limon suyu, zeytinyadl ve plire haline getirdiginiz sarmsag bir sos
olacak sekilde girparak karigtinn, Bahee sebze karnigimini kaynar
suda bir dakika kadar haglayip buzlu su dolu bir kaba aktanin

hu sekilde sebzelerin pisimini bitirin.

Fiime somonlardan bir yaprad: ince kiipler halinde dograyin,
Kurutulmug domatesieri ince klpler halinde dodrayin.™ ~
Taze sogan ince halkalar halinde dograyin. Kuskusun Gstin
g;ecek dar kaynar su dokiin ve bir film ile kabr kaplayarak
mlenmeye birakin, Kuskus suyu iyice cektikten sonra bir catal
Kg;_iln'n ile n?tlnn ve kienara alin, Rokalar Uge bilecek gekilde
{Rukola ije kesmenize gerek yok) bir mayonez tenceresi
%qda salata kabina alin. Kapari | ve sebze kangimini ekleyin,
up halinde kesilmis sgmanu ekleyin, Bulguru ekleyin ve son
olarak sodani ekleyin. Onceden hazirladidiniz salaia sosu ile
salatanizi soslayin. Salatanizi, kapari meyvesi ve rulo rak
atil hallnekgeilr \@iniz somon yapraklar ve derectian ile Inizi
verek sunun.

Mango Semiz Otu Salatasi

!‘.hh;%mgser: Ravifruit Mango Piiresi
kagi@n av o Piires|
éﬂgag " Semizoiu '~

ar

kaﬂp Kesilmis)
Great Harvest Aci Biber Yag)
Silver River Soya Fasulyesi Tanesi
Mango Meyvesi
S S
[] I
4 adet Ceviz
e B
kas a nyagi
1§. kaglgi Aygigek yagi ved

Hazirlanigi:

Lime'| sn:?n ve mango pdresi lle kanistinn, bir ¢irpma tedi Ya:dm| ile
Evaq ya zegnyﬁgm mango pliresine yedirin. s:t?;a asulyesi
nesini ik dakika kadar kaynar suda haslayin ve buzlu bir suya
aktararak blanche edin. Soya fasulyesi fanelerini bir sizgeg

Kgfﬂlml le: salata katyniza alin. Semizotarinin yaprak ve
fa kisimianni alin, lyice yikayin,

3damia_
v. kasidi
1 adet

Bir tavaya aycicek yagini dikiin yad iyice kizdiginda kip kestiginiz
tofular: alan.ﬁ?tﬁa; karamelize bﬁ%’n ahlk!a;l%da. ocagmegltn'gnl
sodirin ve aci biber yag) ekleyin. Tofular yag ile kaplaninca ve
iyice kizardigindan ernin oldudunuzda kenara alin.

lango meyvesini soyun, Biyuk kipler seklinde kesin,
Bir salata kasesine semiz otlan mangolar kizarms toiular,
kuru ve yemigler le_edemame tanelerini bir araya
getirin. eng[gil‘llI 50U salatanin Ustinde gezdirin ve
Semvis edain,

Tarragona Usulll Sebze Salatasi

Malzemeler:

1fath kasi  Ferrer Romesco Sos

20 gr Karmabahar

20 Brokoli

3 aget Shandong Yesil Kusnonmaz
1Y¥.Kagig  Silver Soya Fasulyesi Tanesi
1 adet Limi

e
1s avug " I'h:uﬂ'.asklniin

B
3 ;ﬁl@l Kinoa
4y kasigi  Kerry Maid Single Krema
1 cay bardagr Su

Hazirlanisi:

Karnahaharlari ve brokolileri ufak floretler halinde kesin. Kinoalari
suda 15 dk kadar hassl in. Bir kapta su kaynatin ve suyun icine
once Kamabaharlan 3 dk sonra Brokalilen 2 dk sonra kuskanmaz
ve edemameler ahn. 2 dk daha bekleyin ve sudan tim sebzeleri
telsuzgeﬁ le siizerek cikarin, Buzlu bir su kabina aktann.
Soguduklaninda ise ayn bir kaba aktarin. Marul ve Maskolinleri

bol suda yikayin ve chifonade kesin. Kerry krema, ve romesco
sosu lime sl muffak robotu ile salata sosu haline getirin.
Malzemelen kanistirin ve servis edin.

BBQ Steak Salatasi

Anfrikot
Sweet Béd-.ra,lv s BBQ Sos
anﬁiaum samik Sirke
ol i
Parmesan Peyniri Ince diimlenmis
Kaliforniya Bioeri
Kuru Sogan
Kavrulmug Su

sam
Mr.Gurme Kurutulmus Domates
Avakado

Hazirlanist:

Antrikch.l'gi[ gece dnceden ik kagik BBQ sos jle marine edin.
Kullanmadiginiz ki kagik BBQ sos ile balsamik sirtkeyi karistinn ve
salata sosunuzu elde edin, Rokalar bol su ile kgayln. Kalfraniya
biberi finnda yada 1 zgarada kizleyin. Kizledikien sonra bir kaba
alip Ustine sireg gekin, Bu ilglds biberler sodurken terler ve
sogumalar kolaylasir, Biberlenn kabuklann soyun. Soganlan
tavada karamelize eimek icin soguk bir tavaya soganlan koyun,

biraz tuz ekleyin. Adir ateste pisirmeye birakin, sodanlar sulanni
salacaktir, bu agamadan sonra tavay orta atese alin. Tavanin,
icindeki soganlar hafif yanmaya , tava kenarlarinda kahverengi
lekeler olugmaya baglar ise tavanin altini agin ve azicik su
ekleyerek [avadaki syl kontrol edin.

Soganlar koyu kahverengi olana kadar bu iglemi tekrarlayin ve
sodanlan kenara alin. Kurutulmug domatesieri kip kup kesin.
ﬁvakacicgu kiip dograyin. lzgara yada tava yardimi ile Antrkotu
ﬂggn ardindan bicak ile verev sekilde kesin. Roka, kizlenmig

rler, karamelize soganjar ve diimlenmig avokadolan
kurutulmug domatesler ile birlikte salata kasesinin icinde bir araya
gelirin. Salatayi dnceden hazirladiginiz sos ile soslayinve
mla.sael.calmsmm Gstine dilim etler ve parmesanlan ~yerlegtirerak
senvis edin.

Tempura Salatasi

Malzemeler:

3ykasig Hellman's Mayonez

1}/(1 y. kasii Thai World Sriracha Sos

14y, kagigi  Lee Kum Kee Sweet Chilli Sos

2y ] u
] ;detmg 13-15 Jumbo Karides
1 fileto Levrek, derisi alinmis

adet Soavagel Mozarella toplan
5 mak Marul
2 Taze sogan

@ ignis

a ives
% cay bardagjl JFC Tempura Unu
1 cal | Buz gibi su

&ay bardag Buz gibi

Mayonez , sriracha, sweet chili sos ve suyu kangtirp, salata
sosunu olusturun, Marullan bol suda topraklan gidene kadar
K;k;yln ve ortadan bolerek bir kaba alin. Su ile tempura ununu
nstirin. Bir pancake hamuru kivaminda kangim elde edin, ’
Fritézuntzi 180-190°C getirn. Once levrekler, ardindan karidesleri
E ra karigimina batifin ardindan ayni sira ile kizarmaya
I FaKIN.

Mozarella toplarin da fritazde kizartin, Taze sodanlann yesil
tasimlanni kesin, beyaz kiklerin tempura kangimina bulayin ve
kizartin, Fritozden gikan irlinlen yaptiginiz sosunuz ile
harmaniayin ve kenara aiin. Marullannizi da salata sosu ile
tatlandinn, Kizartidiniz malzemelen marullann Ustine yerlestiin
Ince kestiginiz chiveslar ve kisnisler lle lezzetiendirin. Servis edin.

Sushi Salatasi

" Scotti Hakumaki Sushi Pirinci
Mizkan Pirinc Sirkesi
Toz Seker

Tuz

Su

Kaitatuya Sushi Nori Gold yaprag
Sha‘wloﬁg Wakame Ituruiu!mug%‘oeun}
Silver River Uzakdogu Sebze karigimi

Somon Balig! Fileto
Monini Uziim Cekirdegi Yag!

Sos igin:

2y. kagg  Mizkan Piring Sirkesi
1 gxkaglgl eker
1 fatl kasim
1 fath kaslgl
1y. kagigl
Hazirlanis:
Sushilgin: .
Susghi pirincini derin bir kaba alin. Sojuk akan bir su altinda 30 dk

kletin, pinnler parlak parlak beyaz hal bir alnca bir

slizgeg yardimi ile piringleri sizin. Piringlenn Gstlerindeki nemi
gekmesini bekleyin, Blpﬁaba suyu koyun,

Suyu kaynatin. Ustiini kapatabileceginiz uygun bir tavaya,
piringleri dokin, Kaynar suyu dikiin ve su kaynamaya baglayinca
aftini iyice kisarak tencerenin (stiind ortlin,

usam
Lee Kum Kee Soya Sos
Frantoia Zeytinyad

12-15 dk pismesini bekleyin ardindan kontrol ederek piringleri
ocakian alip 30 dk demlenmeye birakin. Bu arada seker tuz ve
sirkayi bir tavada birbirine gececek sekilde kanshnn (ocakta
eritebilirsiniz fakat kaynamamasina ozen gosterin.)
Dernlenen pirini bir tepsiye dikln ve sekedi tuzlu sikeli
karngiminizi bu pirince yedirin, tadina bakarak karann kendiniz
verin. Tim sekerli, sirkeli, su kangimin yarisi yada yanisindan biraz
fazlasi uygun tada ulagirabiliyor.

Wakameleri 11k su ile nemlendirin. Norileri bigak veya makas,
SEII‘CIIITII uggenler halinde kesin, Uzakdogu sebze kangimin) dnce
dk kaynar suda piginn sonra 1 dk buzlu suda pigmesini bifirn.
Salatalk ve Turplar ince yﬂruvarla_k dilimler halinde kesin. Somon

derili ise derisini alin, ve bliy(k kipler halinde kesin. Uz(m
cekirdedi yagini 80°C getirin ve ocaktan alin,

Bir gastronomun ya da firin kabinin ginde yag il somonlan
birlestirin. 12 dk sonra Somanlari ka&gn in. Maskolirleri iyice
yikayin, Buyik yzgakhrvar.lse kictltun. Sos igin gereken fim
malzemelen blenderden gecirin. Tabaklarken once salata sonra
piring ardindan wakame ve Uggen kesilmis nori ardindan somon
ardindan, sos ve tekrar salata, ardindan piring, wakame...

Eaekﬁnde tabafjl olusturun son clarak tekrar sosu dékiin ve
vruimus susam ile sisleyin.

Kanton Usulii Ordek Salatasi

Malzemeler:

1 adet Kirmizi sodan

1 adet Yesil Elma

20 mi Exotic Portakal Suyu

1 r,‘a{aka g1 Fallot Tohumlu Hardal

2 {a g@" Framboazl Kirmizi Sarap Sirkesi
1 fath kasig

1 awug Rukola

] _ Maskpiin

1tatl kagid  Lee Kum Kee Hoisin Sos

e R L
I I

1 ¥ R iauagm?gmkaé'"s) v

adet
Vs cay bardag Acefum Kirrmizi Sarap Sirkesi
1 berdi Su i

1 y. kagig r
E{aﬂrk?a%gl gﬂ:ﬁsﬂl&mmMeTm

Hazirlanisi:

Chutney igin: : R )

Kirmiz\ Soganin yansini ince ve kicik kiipler halinde dograyin.

elmayr buyuk kupler halinde dograyin. Az yagl bir layada dnce

sodanlar ardindan elmalan renk alincaya Kadar soteleyin.

Portakal suyun dikiin, Su cekince bal ve frambuazli kirmiz) sarap

sirkesini ilave edin, ocaFm altini kisarak chutneyi ceklimeye

baglayin. Sos iyice azalinca sosu baglamas! igin hardall lave edin.
sicakliginda birakin.

Ordek gdgsiinin yagh kismini Gnge bir yone sonrada ters yiine
verey sekilde keserek elmas bgsmmde kesikler atin fakat go
elini kesmemeye dikkat edin. Ordedin yagini ve tavanizi tuzlayin
kestiginiz ygtklsml {avaya femas edecex gekilde i
yerlestinn.(ekstra pigirme yag kullanmaniza gerek yok) Yagiar
mF yavas eriyeceklir ve bu yada ekstra tat katmak icin hog
1 taze ollar, portakal kabugu, sanmsak albi eklemeler
l\gg&blﬁrﬁm% Pigirirken ¥ag ilie ardegin etini de kagik yardim ile
edin. Ordeqin her taraf iyice kizardiktan sonra, Ordedi bu
ekilde 100°C firinda yada gbmiili sekilde 2 saat pisirin,
u ¢ok yumusak bir et elde etmenizi saglar) ya da 140°C'de
5 dr pisirebilirsiniz.

Kirmizi sodan turgusu igin Kirmizi soganlarinizs halkalar halinde
ya da parga far%g kesin, Su ve kirmizi sarap sirkesini bir kaba alin
ve fuz ve seker ile kaynatin, Kaynayan suyun igerisime kirmizi
sodanlarinizi atin. 30 sn bu sekilde kaynatin ve kangiminizi
stenlize ettiginiz bir kavanozun igine yerlestirin,

Kapadini kapatin ve soduyunca buzdolabinda saklayin.

ﬁrqgula {minik ince rqdk{ag{} vkz maskolingf‘ipe yikayin,

oisin 508 ve piring sitkesini kanstinn, zeytinyadin yavas yavas

eldeyerek bir sos elde edin. Salafaya bu sosu dokiin ama (!J?;sk

»}gm de biraz ayirin. Ordedi verev dilimler halinde kesin. )
alan sosu dakiin. Dilimlerin Gstine yaptiginiz chutneyi ekleyin ve

son olarak kirmiz sodan tursusunu keserek salatanizi sisleyin.




