Siyah Fasulye Konservesi & ¢ Cajun Baharat

Haslanmis siyah meksika fasulyeleri, burritolarin it Amerikan mutfaginin sevilen gesnileriden biridir.
icerisinde, salatalarda, meksika yemeklerinin yaninda Panelenmis ve kizarmis tavuk parcalari(cajun fingers),
garnitir olarak, pilavlarin igerisinde, dip sos tavuk kanatlari ve biftekler basta olmak iizere pek gok
yapiminda kullanilan, Tex-Mex mutfaginin en ok yemegi lezzetlendirmek iin kullanilir.
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Ran Panko Turuncu (Japon Ekmek Kirintisi) [ Sriracha Acl Biber Sosu

Kizartmalarda pane malzemesi olarak kullanilan Japon Tayland usulii sarimsakl act bir sos olan bu irdiniin

U G BT, egzotik ve baharatl bir tadi vardir. Tim yemeklerde gok
amacli olarak kullanilir.

Donuk Guacamole Picante Salsa Sos
%100 Haas avokadolarinin ezildikten sonra sogan, Olgunlasmis domates, dolmalik biber, jalapeno biber ve
chili biberi ve baharatlarin karistiriimasiyla elde edilir. kiip dogranmis beyaz sogandan yapilan, baharatlar ile
Kullanima hazir olan bu drtin, tiim Tex-Mex tatlandirilan kullanima hazir bu sos, her tiirlii tex-mex

/' yemeklerinde ve soguk baglangig yemeklerinde sos yemeginde ve dzellikle fajitanin yanida servis edilir. Cipsler
olarak kullanilir. Deniz riinleri ve salatalar ilede ¢ok / . ve diger kizarmig aperatifler ile birlikte, wrap ve
uyumludur. | sandviglerin igerisinde, hamburgerler ile de servis

edilebilen leziz bir sostur.

X . i, Domatesli ve Sarimsakli Gin Sosu
Roti Paratha - Hint Katmer Ekmegi o Act biber, domates, sarimsak ve bal ile hazirlanmis leziz bir
Katmere benzeyen, yagli ve gevrek bir hint ekmegidir. | uzakdogu sosudur. Hem uzakdogu hemde diinya
tSmak Ib|r tlfvada flsa'surede gaz"lanab'ée%.?,” ekm:g] > mutfaklar yemeklerinde kullanilabilir. Ozellikle kiimes
Az 0BGy ERITIVANICA I SE VSO e SATICHIC hayvanlari ve deniz iirtinleri ile uyum saglayan aci-tath bir
ve hamburgerler iin kullanabilir, kahvaltilarinizda lezzeti vardir. Tava veya tencere yemekleri, noodlelar,
deerlendirebilirsiniz. marinasyonlar ve 1zgaralarda kullanabilirsiniz. Kullanimi
kolaydir. Zamandan, iscilikten ve iiriin zaiyatindan dogan

Soya Sosu > Fip o] bk B
maliyetlerinizi minimuma indirir.

Japon mutfagi basta olmak (izere uzakdogu
mutfaklarinda en ¢ok kullanilan soslardan biridir. Soya .
ezmesi, bal, sarmsak ve susamdan olugan bu sos y Sade Tortilla Ekmegi i N
yemeklerin tat ve rengini artinr. 1zgara etler, deniz - Meksika'nin geleneksel ekmegi olan tortilla, fajita gibi
Grtinleri ve sebzeler icin ideal bir sostur. Etleri marine * Meksika yemeklerinin yaninda servis edilir.
etmekte kullanilabilir. Kullanimi kolaydir. Zamandan, X ¢
iscilikten ve riin zaiyatindan dogan maliyetlerinizi B
minimuma indirir. Teriyaki Sos
Japon mutfagi basta olmak lizere uzakdogu

£ mutfaklarinda en ¢ok kullanilan soslardan biridir. Soya
Chili Baharati ! L ezmesi, bal, sarimsak ve susamdan olugan bu sos
Chili Con Carne gibi geleneksel tex-mex yemekleri | | yemeklerin tat ve rengini artinr. Izgara etler, deniz
basta olmak dizere, gizel bir chili biberi lezzetine ‘ g riinleri ve sebzeler igin ideal bir sostur. Etleri marine
ihtiyag duyulan tiim yemeklerde kullanilabilir. . etmekte kullanilabilir. Kullanimi kolaydir. Zamandan,
isilikten ve riin zaiyatindan dogan maliyetlerinizi
minimuma indirir.
Dijon Hardali
Geleneksel yontemlere bagl kalinarak, tas bir
degirmende ezilmis hardal tohumlari ile ve yiiksek
ustalik ile hazirlanmig Fransiz tipi hardal. Et
yemekleriyle, sandviglerle, salata soslarinda ve kaliteli
bir hardal lezzetine ihtiyag duyulan her yemekte
kullanilabilir.

Hoisin Sos
Baharatli ve tath olan bu sos, dzenle secilmis
baharatlardan ve soya fasulyesinden yapilmistir.
g e Etlerin marinasyonunda, sote yemeklerde ve asya
u HRU aperatiflerinin yaninda servis edilen dip soslarin
hazirlanmasinda siklikla kullanilir

Madras Kori Ezmesi

Giiney Hindistan’da acili ve baharatli yemekleriyle tinlii
bir bélgenin ismidir. Aci biber ve kimyon lezzetlerinin
6n planda oldugu bu baharat karigimini, tim et
cesitlerinin marinasyonunda, kofte ve hamburgerlerde,
mayonezle karistirarak sandviclerde ve kuvvetli bir
baharat lezzetine ihtiyac duydugunuz pek cok yemekte
kullanabilirsiniz.

Tempura Unu

Japon mutfaginin en sevilen yemeklerinden tempuray,
kisa siirede ve kolaylikla hazirlayabilmek igin dzel
olarak diretilmis un kanisimidir. Ayni zamanda hamur
kaplamasi ile kizartilan fish&chips, tatl eksi tavuk vs.
gibi yemeklerin hazirlanmasinda da kullanilabilir.
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HINT KATMERI iCiNDE
MEKSIKA KOFTES

Malzemeler (2 porsiyon icin)

6 yemek kasigi La Costena Siyah Fasulye

2 yemek kasigi Garliston Biberi (cekirdekleri alinmis)

2 yemek kasigi Kuru Sogan

1 adet Yumurta

1 cay kasigi Magic Seasoning Cajun Baharati

2 yemek kasigi Shandong Panko Japon Ekmek Kirintisi
1 cay kasigi Thai World Sriracha Aci Biber Sosu

1 yemek kasigi Havug (rendelenmis)

1 yemek kasigi Simplot-Salud Donuk Guacamole

1 yemek kasigi Casa Fiesta Picante Salsa

1 adet Spring Home Rothi Paratha Hint Katmeri
1 yemek kasigi Gobek Salata (ince kiyllmig)

Hazirlamisi:

Siyah fasulye, carliston biberi, kuru sogani, yumurtayi, cajun
baharati, ekmek kirintisi, aci biber sosu ve havucu blender da
kanistinp hamur haline getirin. Kofte biyiikligiinde toplar kopartin
ve elinizde yuvarlayip fritozde kizartin. Hint katmerini teflon tavada
iki ylizl kizarana kadar pisirin. Katmerin yarisina guacamole ile
karistirdiginiz gébek salatayi siirerek yayin. Kizarttiginiz kofteleri
bu karisimin (izerine yerlestirin. Koftelerin (izerine salsa sosunuzu
dokiip katmerinizi kapayin.

SARIMSAKLI
DOMATES SOSLU WRAP

Malzemeler

80 gr Tavuk Gogus Eti

1 cay kasigi Thaiagri Misket Limon Yaprag: (ince kiyilmis)
1 cay kasigi Thaiagri Limon Otu (dilimlenmis)

1 gay kasig Shandong Zencefil Ezmesi

1 tath kasigi Mor Sogan (ince kiyilmis)

1 tath kasig Lee Kum Kee Sarimsakli Domates Sosu

1 cay kasigi Sivi Yag

1 adet Marul Yapragi(KIYILMIS)

1 adet Mission Sade Unlu Tortilla Ekmegi (30 cm)
1 cay kasidi Lee Kum Kee Soya Sosu

Hazirlanisi:

Tavuk etini seritler halinde dograyin. Sivi yag bir tavaya alin ve
tavuk etlerini hafifge soteleyin. Sirasl ile zencefili, misket limon
yapraklarini, limon otunu ve en son sogani ekleyerek sotelemeye
devam edin. Soganlar lmeden 6nce sarimsakli domates sosunu
ilave ederek kisa siire daha pisirin. Tuzunu kontrol edip ihtiyag
varsa soya sosu ile lezzetlendirip ocaktan alin. Salamandra yada
finnda 5-10 saniye i1sittiginiz tortilla ekmeginizin igine 6nce marulU
sonra sotelediginiz eti yerlestirip sararak sicak servis edin.

CHILI BAHARATLI
TAVUKLU SANDVIC

Malzemeler

80 gr Pilig But (kemiksiz)

1 adet Hashagli Sandvic Ekmegi

2 yemek kasidi Casa Fiesta Picante Salsa Sos

1 tath kasig Simplod-Salud Donuk Guacamole

1 dilim Kasar Peyniri

1 cay kasigi Magic Seasoning Chili Baharti

1 yemek kasig Kuru Sogan (soyulmus ve ikiye bolinmus)
1 yemek kasig Kereviz Sapi (dogranmig)

1 yemek kasigi Havug (dogranmis)

Hazirlanist: :

Pili etini sebzelerle birlikte az suyla iyice haslayin. lyice
haslandiktan sonra eti ayirip kalan sos ile sebzeleri blenderda piire
haline getirin. Eti didikleyip chili baharati ile marine edin. Sandvig
ekmeginizi ortasindan uzunlamasina esit kalinlikta keserek ikiye
ayinn. Piire haline getirdiginiz sebzeleri etle birlikte bir tavaya alin
ve soteleyin. Igine salsa sosu ekleyip kisa bir siire daha pisirip
ekmedginizin alt parcasina yayarak yerlestirin. Uzerine kasarla
kapayarak ekmegin diger parcasi ile birlikte firin tepsisine koyarak
175°C firnnda yada salamandrada kasarlar eriyene kadar graten
edin. Servis etmeden 6nce ekmegin iist parcasina guacamoleyi
siirlip servis edin.

DANA ETLi TERIYAKi WRAP

Malzemeler

60 gr Bonfile (ince dogranmig)

1 yemek kasigi Lahana (ince kiyilmig)

1 yemek kasigi Salatalik (ince serit dogranmig)
1 yemek kasig Havug (ince serit dogranmig)

1 yemek kasig Soya Filizi

1 tath kasigi Lee Kum Kee Teriyaki Sos

1 tath kasigi Daregal Donuk Kisnis

1 tathi kasigi Mizkan Piring Sirkesi

1 tath kasigi Mayonez

1 adet Mission Ispanakli Wrap (30 cm)
1 cay kasigi Lee Kum Kee Soya Sosu

1 tath kasigi Sivi Yag

Hazirlanisi:

Soya filizi, Havug, lahana ve Salataligi piring sirkesi ve soya sosu
ile marine edip bir saat bekletin. Bonfile etini teriyaki sos ile marine
edin ve bir tavaya alin. Sivi yag ilave edip eti soteleyin. Tuzunu
kontrol edip gerekiyorsa soya sosu ile lezzetlendirin. Sebzelerinizi
ve kisnisi mayonez ile baglayip 6nceden finnda yada salamandrada
isitti§iniz wrapinizin igine yerlestirin. Sotelediginiz etinizi ilave edip
siki sekilde sarip sicak olarak servis edin.

TARHUNLU PiLIG SANDViC

Malzemeler

60 gr Pilig But (kemikli)

1 adet Susamli Sandvic Ekmegi

1 yemek kasigi Siyah Uziim (kiictk kiip dogranmis)
1 yemek kasigi Daregal DonukTarhun Otu

1 tath kagig1 Kereviz Sapi (ince dogranmis)

2 adet Marul Yapragi

1 tath kasig Daregal Frenk Sogani

1 yemek kasigi Mayonez

Hazirlanisi:

Pili¢ etini firin kabina alip az suyla 140°C de 2 saat pisirin. Firindan
aldiginiz etinizi didikleyin. Bir kapta ziimleri, tarhunu, kereviz
sapini ve frenk soganini mayonez ile karistirip, soguttugunuz pilic
etini ekleyip karistirin. Ekmegi uzunlamasina esit iki parcaya boliip
alt parcaya marul yapraklarini yerlestirin.Uzerine karigimi
yerlestirip diger parcay! tizerine kapayin ve servis edin.

HOISIN SOSLU PiLiC WRAP

Malzemeler

60 gr Pili¢ But Eti (haslanmig ve didiklenmis)
1 tath kasigi Lee Kum Kee Hoisin Sos

1 cay kasigi Mizkan Piring Sirkesi

1 tath kasig Thai World Sriracha

2 yemek kasigi Salatalik(julyen)

1 tath kasigi Daregal Kisnis

1 adet Mission Domatesli Wrap (30 cm)

Hazirlanisi:

Bir karigtirma kabinda hoisin sos ve piring sirkesini ve sriracha
sosunu kanistinn. Didiklenmis pilic etinizi bu karigima ilave edip
harmanlayin. Salatalik ve kignisi harmanlayin. Pili¢ karisimini
salatalik ile birlikte domatesli wrapin igine sarip servis edin.

KOFTE WRAP

Malzemeler

80 gr Kiyma (koftelik)

1 yemek kasigi Kuru Sogan

1 tath kasigi Magic Seasoning Hamburger Baharati

1 tatl kasig Tath Kornigon Tursusu (serit dogranmis)

1 adet Mission Sade Unlu Tortilla Ekmegi (30cm)
1 adet Marul Yapragi (kiyilmig)

1 yemek kasigi Domates (kiigiik kiip dogranmis)

Sos icin malzemeler:

2 yemek kasigi Mayonez

1 cay kasigi Fallot Dijon Hardal

1 tatl kasig Ketcap

1 cay kasigi Sarimsak (piire)

1 cay kasigi Kapari Tursusu

1 tatli kasigi Yesil Sogdan (ince kiyilmig)

1 cay kasigi Thai World Sriracha Aci Biber Sosu

Hazirlanisi:
Kiymayi, kuru sogani ve hamburger baharatini kanstirip iyice
yogurun. Koftenizi bir kebap sisine gecirip 1zgarada arkali onlii

pisirin. Sos malzemelerinin hepsini karistinin. Isittiginiz tortillanizin
icine 6nce marulu, kornison tursusunu ve domatesi, ardindan
kofteyi yerlestirin. Sosunuzu koftenin Gizerine dokiin ve sarip sicak
servis edin.

GUACAMOLE VE .
JAMBON SALATALI SANDVIG

Malzemeler

2 yemek kasigi
1 tath kasigi

1 tath kasigi

1 cay kasig

1 tath kasig

Simplot-Salud Donuk Guacamole
Daregal Donuk Dogranmis Fransiz Sogani
Fallot Dijon Hardali

Siizme Bal

Pancar Tursusu

1 tath kasigi Labne Peyniri

1 tath kasigi Maydanoz (ince kiyilmis)

1 adet Yumurta ( haglanmig, kiip dogranmig)
2 adet Marul Yapragi

50 gr Dana Jambon

1 adet Gekirdekli Sandvig Ekmegi

1 tath kasigi Ceviz Igi (kinlmig)

Hazirlanisi:

Jambonlari seritler halinde dograyin ve marul yapragi haricindeki
tim malzeme ile harmanlayin. Marul yapraklarini ortadan
uzunlamasina boldiiguntz sandvig ekmeginin lzerine yerlestirin ve
bu kanigimi ekleyin. Ekmegin diger parcasini iizerine kapayarak
servis edin.

BAHARATLI B
KIZARMIS BALIK SANDViCi

Malzemeler
60 gr Levrek Fileto (derisiz)
1 tath kasig Patak’s Madras Kori Ezmesi
2 yemek kasigi Jfc Tempura Unu
100 ml Soguk Su
1 tath kasigi Thai World Sriracha Aci Biber sosu
2 yemek kasigi Mayonez
1 yemek kasigi Tatli Kornison Tursusu (kiiciik kiip dogranmis)
1 adet Panini Ekmegi
1 yemek kasigi Marul (ince kiyilmig)
1 yemek kasigi Roka (ince kiyilmig)
tuz

Hazirlanisi:

Levregi dort parcaya boliin ve madras kori ezmesi ile marine edin.
Kéri ezmesi tuzla daha lezzetli olacagindan tuz eklemeyi
unutmayin. Tempura ununu soguk suyla ince bir hamur haline
getirin. Sriracha ve mayonezi karistirip sos haline getirin. Marine
ettiginiz baliklaninizi tempura karisimina bulayip fritézde kizartin.
Ekmeginizi ortasindan uzunlamasina ikiye bolin. Alt pargasinin
lizerine marul ve roka karigimini yayin. Uzerine kizarttiginiz balk
parcalarini yerlestirin. Sriracha ve mayonez ile hazirladiginiz sosu
ekmegin (st parcasina siirtin . Kornigon tursularini bali§in iizerine
yerlestirin ve ekmegin diger parcasini kapayarak servis edin.




