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Dana Etli Burrito
(10 adet icin)
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Malzemeler

1000 gr Dana eti (ince dilimlenmis)

10 adet Mission 30 cm Ispanakh Wrap

20 gr Santa Maria Barbeki Baharati

100 gr Elephant Basmati Pirinci

150 gr La Costena Salsa Dip Sos

200 gr Casa Fiesta Cedar Peynirli Sos

50 gr La Costena Nacho Dilimli Jalapeno Biberi

100 gr La Costena Siyah Fasulye Konservesi

100 ml Siviyag

Dip Sos

2 adet La Costena Domates Sosunda Titsiilenmis
Chipotle Biberi

200 gr Mayonez

Hazirlanigi

Dilimlediginiz dana etini, siviyag ve barbekt baharat ile mimkUnse
bir gece onceden marine edin. Eger mumkun degilse pisirmeden
once barbekl baharatini etin her yerine degecek sekilde harmanlayin.
Etleri 1zgarada veya tavada istediginiz pisme derecesine ulasana kadar
pisirin ve jllyen dograyin. Bu arada basmati pirincini bol suda 10
dk. kadar haslayin ve stzdurin. Pisen pirinci salsa, meksika fasulyesi
ve jalapeno biberi ile harmanlayin. Tortilla ekmedini firnda veya
tavada kisa bir stre isitin. (Bu ekmeginizin daha esnek olmasini ve
guzel bir sekilde sarabilmenizi saglayacaktr.) Isittiginiz ekmegin
Uzerine cedar peyniri sosunu strup etleri Uzerine yerlestirin. Eger
pilaviniz sogudu ise tekrar isitin ve etlerin yanina 1-2 kasik pilav ilave
edin. DUrum seklinde (her tarafi kapali) sanin. Sicak bir tavada veya
Izgarada bu darGmun her tarafini tekrar 1sitin. Mayonezle birlikte
pure haline getirdiginiz chipotle biberi sosu ile servis edin.

Not: Bu burritonun yaninda sogan halkasi veya brokoli nugget gibi
kizarmis aperatifler, salsa veya guacamole gibi tex-mex soslari servis
edilebilir.

Coronation
(10 adet icin)

Malzemeler

1000 gr Pilic gogus

25 gr Patak’s Madras Kéri Ezmesi
50 gr Kuru kayisi (ktictk kip dogranmis)
10 adet Baget ekmegi (15 cm)

200 gr Mayonez

100 gr Yesillik

400 gr Domates (dilimlenmis)
Hazirlanisi

Pilic gogsunu tuz ve karabiber ile lezzetlendirin ve 180°C'ye isitilmis
firnda 10-12 dk. pisirin. Kip dograyin. Sogudugunda mayonez,
madras kori ezmesi ve kayisi ile harmanlayin. Ekmegin tabanina
yesillikleri yerlestirin. Tavuklu karisimi Gzerine yayin ve en uste
domates dilimlerini yerlestirin.

Not: Dilerseniz bu sandvici, kizarmis pappadum (hint mercimek
unu ekmegi) ile servis edebilirsiniz.

Kizarmis Wrap
(10 adet icin)

Malzemeler

10 adet Mission 30 cm Unlu Tortilla Ekmegi
1000 gr Derisiz pilic but (kip dogranmis)
200 gr Domates (dogranmis)

100 gr Sivri biber (dilimlenmis)

100 gr Kuru sogan (ince kiyilmis)

50 gr Casa Fiesta Tako Baharati
200 gr Simplot Donuk Guacamole
200 gr Kasar peyniri (rendelenmis)

50 ml Aycicek yadi

20 adet Kirdan

Hazirlanmisi

Cift tabanli bir sos kabini veya tencereyi isitin ve aycicek yagini
ilave edin. Pilic parcalarini ve biraz tuz ilave edip kisa bir stre
soteleyin. Sogan, domates ve biberi ekleyip kapagini kapatin ve
kisik ateste pilic parcalari tamamen pisip suyunu ¢cekene kadar
pisirin. Daha sonra bu karisimi bir tabaga alip catalla iyice
didikleyin ve tako baharatini ilave edip harmanlayin. Tortilla
ekmedini bir tavada hafifce isitin ve ortasina tavuklu kansimdan
koyun. Kasar ilave edin ve her iki tarafindan iceri katlayin.
Asagidan yukariya (dariim gibi) sikica sarin. Birlesim yerini iki
kurdanla tutturun. Derin yagda altin sarisi bir renk alana kadar
kizartin ve guacamole ile servis edin.

Tandoori Pilic Pide
(10 adet icin)

Malzemeler

10 adet Pide (pita veya benzeri boyutta bir pide)
1000 gr Derisiz pilic gogus

50 gr Patak’'s Tandoori Kéri Ezmesi

50 gr Patak’'s Garam Masala Kori Ezmesi
100 gr Suzme yogurt

25 mi Aycicek yagi

200 gr Yesillik

300 gr Domates (dilimlenmis)

Tuz

Sos

250 gr Stuzme yogurt

25 gr Taze nane (ince kiyilmis)

Hazirlanisi

Pilic géguslerini ortadan ikiye acin (iki adet ince parca elde edin).
Koéri ezmeleri, yogurt, aycicek yadi ve biraz tuzu kanstirin ve pilicleri
bu kansimla harmanlayarak, mumkinse bir gece marine edin.
200°C'ye isitilmus finnda 10 dk. pisirin. Sicak veya soguk olarak
dilimleyin, domates ve yesilliklerle birlikte pidenin icine yerlestirin.
Uzerine yogurt sos gezdirin.

Not: Yaninda pappadum (hint mercimek unu ekmedi) ile servis
edebilirsiniz.

Oryantal Pilic Sandvic
(10 adet icin)
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Malzemeler

1000 gr Pilic gégus

5 y.kasigi Lee Kum Kee istiridye Sos
1/2 y kasigi Lee Kum Kee Susam Yag:
1 t.kasigi Tapioca veya misir nisastasi

3 adet Orta boy patlican

1/2 adet Limon suyu

2 y.kasigi Zeytinyag|

10 y.kasigi Mayonez

3 y.kasig Mae Ploy Cin Boregi Sosu
10 adet Baget veya citir kabuklu sandvi¢c ekmegi
Hazirlanmisi

Pilic goguslerini istiridye sosu, susam yadi ve nisasta ile marine
edip birkac saat dinlendirin. Patlicanlan kozleyip kabuklarini soyun.
PUre haline getirip limonsuyu ve zeytinyadi ilave edip karistirin. Tuz
ve karabiberle lezzetlendirin. Mayonezi ve cin béregi sosunu kanstirin.
Pilicleri 1zgarada veya firnda pisirip dilimleyin. Ekmegin bir ylzine
patlican puresi, diger yuzine mayonezli sosu surtn ve pilicleri
yerlestirip servis edin.




Fajita Sandvic
(10 adet icin)
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Malzemeler
10 adet Panini veya cibata ekmegi
800 gr Bonfile (julyen dogranmis)
200 gr Kanisik renkli biber
200 gr Kuru sogan (dilimlenmis)
100 ml Aycicek yagi
50 gr Casa Fiesta Fajita Baharati
200 gr Meksika Salsa Sos - poset
200 gr Casa Fiesta Cedar Peynirli Sos
Tuz
Hazirlanisi

Tavanizi kizdirin. Aycicek yagini ilave edin. Isindiginda bonfileyi
ilave edin, biraz tuz ekleyin ve yari pisene kadar soteleyin. Sogan
ve biberleri ilave edip etler pisene kadar sotelemeye devam edin.
Tavadan almadan hemen once fajita baharatini ekleyip karistirin.
Panini ekmegini isitin ve tabanina salsay: strin. Uzerine etli kansimi
yerlestirin. En Uste peynir sosunu gezdirip, peynir sosu hafifce
eritmek icin salamanderin altina veya sicak firina koyun.

Not: Fajita baharati ile lezzetlendirdiginiz kizarmis patatesler ile
servis edebilirsiniz.

Citir Pilicli Xrap

(10 adet icin)
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Malzemeler

1000 gr Pilic gogus (parmak kalinhginda dilimlenmis)
200 gr Shandong Panko (japon ekmek kirintisi)
20 gr Santa Maria Barbeku Baharat

10 adet Mission 30 cm Domatesli Wrap

200 gr Simplot Donuk Guacamole

100 gr Un

4 adet Yumurta (cirpiimis)

200 gr Gobek salata

100 gr Kuru domates (julyen dogranmis)
Hazirlanmisi

Pilic dilimlerini barbekl baharati ve biraz tuz ile lezzetlendirin.
Sirasiyla un, yumurta ve pankoya bulayarak paneleyin. (Bu
asamadan sonra dilerseniz dondurup ihtiyaciniz oldukca kizartarak
kullanabilirsiniz.) Panelediginiz pilicleri kizgin yagda 2-3 dk. kizartin.
Domatesli wrapi hafifce isitin ve guacamoleyi Uzerine striin. Gobek
salata ve pilicleri yerlestirip kuru domatesleri serpistirin. Daram
seklinde sarip servis edin.

Not: Yaninda bltn jalapeno biberi tursusu ile servis edebilirsiniz.

Ruben Sandvic
(10 adet icin)
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Malzemeler:
500 gr Dana sarkuteri veya hindi fume
400 gr Hengstenberg Sauerkraut

{alman tipi dilimli lahana tursusu)

200 gr Fallot Dijon Hardah veya Tohumiu Hardal
400 gr Emmental peyniri
20 dilim Eksi hamur ekmegi veya buyuk tost ekmegi
Hazirlanisi

Gravy Soslu Biftek Sandvic

(10 adet icin)

800 gr Bonfile (ince dilimlenmis)

10 adet Panini

20 gr Hugli Gravy Sos (toz)

50 gr Hengstenberg Yabanturbu Sosu
200 gr Mantar (dilimlenmis)

10 dilim Emmental veya benzeri peynir

100 gr Mayonez

200 ml Su

Hazirlanmisi

Mantarlan birkac¢ kasik siviyagda soteleyin ve bir kenara alin. Etleri
ayni tavaya alip sotelemeye baslayin. Tuz ve karabiberle
lezzetlendirin. Pismesine yakin gravy sosu ilave edip birlikte kisa
bir stre pisirin. Ekmeklerin her iki tarafini 1zgarada hafifce kizartin.
Eti ekmegin Gzerine yerlestirin. Uzerine mantari ve peynir dilimini
koyup, salamanderde peynir eriyene kadar i1sitin. Diger dilimin
Uzerine mayonez ve yabanturbu sosu karisimini strtin ve etli dilimin
uzerine kapatarak servis edin.

Not: Yaninda hardalll patates salatasi ile servis edebilirsiniz.

BBQ Pilicli Wrap

(10 adet icin)

Malzemeler

10 adet Mission 30 cm Tahill Tortilla Ekmegi
100 gr Patak’'s Reggae Reggae Pisirme Sosu
1000 gr Derisiz pilic but (kiip dogranmis)

200 gr Domates (dogranmis)

100 gr Sivri biber (dilimlenmis)

100 gr Kuru sogan (ince kiyilmus)

Coleslow salatasi:

1/2 adet Kdguk beyaz lahana (ince kiyillmis)

1 adet Kacuk kirmizi sogan

3 adet Klcuk havug (rendelenmis)

2 adet Elma (cekirdeksiz, jllyen)

1 bag Maydanoz (ince kiyilmis)

4-5 y.kasigi Mayonez

1 t.kasigi Fallot Dijon Hardali

1 y.kasigi Fallot Otlu Beyaz Sarap Sirkesi

1 t.kasigi Toz seker

Hazirlanisi

Cift tabanh bir sos kabini veya tencereyi isitin ve aycicek yagini
ilave edin. Pilic parcalarini ve biraz tuz ilave edip kisa bir stire
soteleyin. Sogan, domates ve biberi ekleyip kapagini kapatin ve
kisik ateste pilic parcalari tamamen pisip suyunu cekene kadar
pisirin. Daha sonra bu karisimi bir tabaga alip ¢atalla iyice didikleyin
ve reggae reggae sosu ilave edip harmanlayin. Tahill tortilla
ekmegini bir tavada hafifce isitin. Icerisine soslu tavugu ve biraz
coleslow salatas| yerlestirip daram seklinde sarin.

Not: Dilerseniz izgara pilic ile de hazirlayabilirsiniz.

Ekmekleri izgarada veya tost makinesinde hafifce kizartin. ic kisimlanna
hardal strdn. Bir dilimin Gzerine sirasiyla sauerkraut, sarkUteri dilimleri
ve emental dilimlerini yerlestirin. Salamanderde peynir eriyinceye
kadar 1sitin veya diger dilimi kapatip tost makinesinde isitin ve servis
edin.



MENU

Dana Etli Burrito
Barbeku baharati ile lezzetlendirilmis bonfile parcalari ve meksika pilavi;
iIspanakli wrap ile sarilmis
Coronation
Hint baharatlari ile lezzetlendirilmis, mayonezli tavuk salatasi;
baget ekmegi, yesillik ve domates
Kizarmis Wrap
Tako baharat ile lezzetlendirilmis pilic but ve bol kasar peyniri;
kizartilmis unlu tortilla ekmegi icinde
Tandoori Pilic Pide
Hint baharatlan ve yogurtla marine edilmis pilic gdogsu dilimleri;
nane-yogurtlu sos ve domates ile, pide icinde
Oryantal Pilic Sandvic
Istiridye sosu ve susam yad ile lezzetlendirilmis pilic;
mayonezli tatll biber sosu ile baget ekmegi icinde
Fajita Sandvic
Panini ekmegi icinde, fajita baharat ile lezzetlendirilmis dana eti dilimleri;
renkli biberler, salsa ve cedar peyniri sosu
Citir Pilicli Wrap
Citir ekmek kirintilari ile kaplanip kizartilmis pilic ve guacamole; domatesli wrap icinde
Ruben Sandvic
Tost ekmegi Uzerinde, hindi gégus fume;
sauerkraut, hardal ve eritilmis emmental peyniri ile
Gravy Soslu Biftek Sandvic
Gravy sos ile pisirilmis dana eti dilimler;
mantar, emmental peyniri ve yabanturbu sosu ile panini ekmedi icinde
BBQ Pilicli Wrap

Adir ateste pismis ve reggae reggae Jamaika barbeku sosu ile lezzetlendirilmis pilic budu;
coleslow salatasi ile, tahilli tortilla ekmegi icinde
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