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Sriracha Aci Biber Sosu

Tayland usult sarimsakli aci bir sos olan bu
iriiniin egzotik ve baharath bir tadi vardir.
Tim yemeklerde cok amacli olarak kullanilir.

Mission

30 cm Tam Bugday Tortilla Ekmegi
Saglikh ve dogal wrap (diiriim) veya fizyon
mutfagi receteleri Gretebilmeniz icin, tam
bugday unundan yeni bir tortilla ekmegji
alternatifi.

Daregal Kisnis

Taze baharatlar yemeklerinizi lezzetlendirmek
icin mutfaktaki en dnemli malzemelerden
biridir. Daregal Grinleri, temizlenip,
saplarindan ayrilip dondurulduktan sonra
dogranir ve paketlenir.

Magic Seasoning

Hamburger Baharah

Giiney Amerika tarzi aci biberli baharat
karisimidir. Her tiir 1zgara, marinasyon ve
yemek cesidinde acili cesni olarak

kullanilabilir.

Shandong Panko Japon

Ekmek Kirintisi

Kizartmalarda pane olarak kullanilan Japon
usuli ekmek kirintisi.

Daregal Fransiz Sogan
Taze baharatlar yemeklerinizi lezzetlendirmek

-~ icin mutfakiaki en nemli malzemelerden
- biridir. Daregal irinleri, temizlenip,

saplarindan ayrilip dondurulduktan sonra
dogranir ve paketlenir.

Lee Kum Kee Domates ve
Sarimsakl Cin Sosu

Aci biber, domates, sarimsak ve bal ile
hazirlanmis leziz bir uzakdogu sosudur. Hem
vzakdogu hem de diinya mutfaklar:
yemeklerinde kullanilabilir. Ozellikle kiimes
hayvanlar ve deniz trinleri ile uyum
saglayan aci-tath bir lezzeti vardir. Tava veya
tencere yemekleri, noodlelar, marinasyonlar
ve 1zgaralarda kullanabilirsiniz. Kullanimi
kolaydir. Zamandan, iscilikten ve iriin
zaiyatindan dogan maliyetlerinizi minimuma
indirir.
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Mission 30 cm. Domatesli Wrap
Sade unlu tortillaya dlternatif olarak batli
seflerin domates kullanarak renk verdigi bu
urin wrap (dirim) yapiminda kullanilir.

Mission 30 ecm. Ispanakh Wrap
Sade unlu tortillaya alternatif olarak batili
seflerin 1spanak kullanarak renk verdigi bu
urin wrap (dirim) yapiminda kullanilir.

Alpenhein Camembert Peyniri Pane

. Baharatlarla zenginlestirilmis kihr ekmek

panesi ile kaplanmis kiicik madalyon
seklindeki tipik Fransiz camambert peyniri.

Hugli Hollandez Sos

Siit ile hazirlanan toz holandez sos
kansimidir. Taze yapilmis holandez sos
lezzetini yakalayabileceginiz pratik bir
alternatiftir. Balik yemekleri, yumurtalar,
sebzeler ve daha pek cok recete ile
kullanabilirsiniz.

Santa Maria Barbeki Sos

Klasik Amerikan tarzi ile hazirlanmis, duman
aromasi ile taflandinlmis bu sos, &zellikle
1zgara et/tavuk, burger ve aperdtiflerin
icinde/yaninda kullanilir.

Tabasco® Chipotle Aci Biber Sosu
Klasik Amerikan tarzi ile hazirlanmis, duman
aromasi ile taflandinlmis bu sos, &zellikle
1zgara et/tavuk, burger ve aperdtiflerin
icinde/yaninda kullanilir.

Salud Donuk Guacamole

%100 Haas avokadolarinin ezildikten sonra
sogan, chili biberi ve baharatlarin
kanstinlmasiyla elde edilir. Kullanima hazir
olan bu iiriin, tim Tex-Mex yemeklerinde ve
soguk baslangic yemeklerinde sos olarak
kullanilir. Deniz trinleri ve salatalar ile de cok
uyumludur.
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SOYA FASULYELiI FALAFEL DURUM

Malzemeler (4 porsiyon icin)

100 gr. Silver River Soya Fasulyesi Tanesi
1 Y.kasig Thai World Sriracha Aci Biber Sosu
4 adet Mission 30 cm.
Tam Bugday Tortilla Ekmegi
2 y.kasig Daregal Arpacik Sogan
3 y.kasig Daregal Kisnis
Sel De Guerande Tuz
200 gr. Nohut (haslanmis)
1 ¢.kasigi Toz tarcin
15 ¢.kasig Kimyon
1 c.kasig Aci toz biber
90 gr. Un
2 y.kasigi Yogurt
2 Y. kasig Tahin
1Y kasig: Limon suyu
3 y.kasigi Maydanoz (kiyilmis)
2 y.kasigi Kirmizi sogan (kiyilmis)
2 tkasigi Yesil zeytin (kiyilmis)
2 y.kasigi Domates (kiiciik kiip dogranmis)
4 ad. Biber Tursusu
Gobek yesillik
Karabiber
Su
Hazirlanisi:

Soya fasulyesini ve nohutu bir kaba alin; kisnisi, tarcini, kimyonu,
arpacik sogani, aci toz biberi ve unu ekleyip, cirpma teli yardimiyla

ezin. Taneli kalmasina 6zen gésterin. Tuz ve karabiber ile tatlandirin.

Basik yuvarlak sekiller verin. Falafel toplarini 175°C de fritozde
kizarana kadar pisirin. Sriracha aci biber sosunu, maydanozu,
kirmizi sogani, zeytini ve domatesi bir kaba alin, tuz ve karabiber ile
tatlandirin ve kanstirin. Yogurdu, tahini ve limon suyunu karistirip su
ile gerekirse biraz acin ve akici bir kivam yakalayin. Tortilla
ekmegini hafif isiin. Tortilla ekmeginin icerisine falafel toplarini, aci
biber karisimini, yogurt karisimini, gébegi ve biber tursusunu ekleyip,
sarin. Finnda 1sitin ve servis edin.

BAHARATLI KOFTE DURUM

Malzemeler

10 gr. Magic Seasoning
Hamburger Baharah

20 gr. Shandong Panko Japon
Ekmek Kirinhisi

10 gr. Daregal Fransiz Sogan

Lee Kum Kee Domates ve
Sarimsakli Cin Sosu

Mission 30 cm. Domatesli Wrap
Fiero Krema

1 y.kasig

1 adet
1 y.kasign

Y ad. Yumurta (cirpilmis)
1 y.kasigs Maydanoz-{kiyilmis)
Vs ad. Kirmizi sogan (ince jiilyen kesilmis)
I tkasig Sumak
150 gr. Dana Kiyma
20 gr Sofra Tuzu
Roka
Karabiber
Su
Hazirlams::

Dana kiymaya, hamburger baharatini, ekmek kirintilarini, Fransiz
sogani, yumurtayi ve maydanozu ekleyin ve iyice karisana kadar
yogurun. Porsiyonlayin ve istediginiz pisirme yéntemi'ile pisirin.
Kirmizi sogani sofra tuzunun icerisinde, soganlar yumusayan kadar
bekletin, siiziin ve bol su ile ytkayin. Sumak ile tatlandirin. Domates
ve sarimsakl cin sosunu krema ile karistirip 1sifin.

Tortilla ekmegini kisa bir siire 1sitin. Tortilla ekmeginin icerisine kéfte
toplarini, sumakl sogani, balli sarimsakli ¢in sosunu ve rokay:
ekleyin, sarin, firnda isitin ve seryis edin.

KIZARMIS PEYNIR VE ISPANAKLI
WRAP

Malzemeler
1 ad. Mission 30 em. Ispanakh Wrap
4 ad. Alpenhein Camembert Peyniri Pane

Daregal Arpack Sogan
Daregal Frenk Sogani

1 y.kasign
1 t.kasigi

6 gr. Hugli Hollandez Sos
Sel De Guerande Tuz
50 ml. Siit
Ispanak
Siviyag
Karabiber
Hazirlanis::

Camembert peynir paneleri 170°C de fritézde 2-3 dakika kizartin.
Siviyadi tavada isihin, arpacik sogani ve Frenk sogani ekleyin ve
yumusayana kadar cevirin. Ispanagr ekleyin ve yumusadiklari an
atesten alin. Tuz ve karabiber ile tatlandirin. Siti ve hollandez sosu
tavaya alip karistirarak 1sitin. Kivami yogunlasinca ocaktan alin.
Tortilla ekmegini kisa bir siire 1sitin

Camembert paneleri, sote 1spanagi ve hollandez sosu wrap’ e sarin
ve firnda isitin. Sicak servis edin.

BARBEKU SOSLU , TABASCOLU
KUMRU

Malzemeler
2 y.kasign
1 c.kasig
1 t.kasigi

Santa Maria Barbekii Sos
Daregal Kekik
Tabasco Chipotle Aci Biber Sosu

1 ad. Sandvic ekmegi
2 dilim Salam (kalin jillyen kesilmis)
2 dilim Hindi fiime (kalin jilyen kesilmis)
1 ad. Kokteyl sosis (kalin jiilyen kesilmis)
1 ad. Salatalik Tursusu
2 dilim Domates
Siviyag
Hazirlanmis::

Siviyagi tavaya alin, 1siin. Kekigi, salami, hindi fimeyi ve sosisi
ekleyip cevirin. Malzemeler isininca barbekii sosunu ekleyin,
karistirin ve atesten alin. Ekmegi boyuna ortadan kesin ve firnda
isitin, 1sininca firndan cikarin ve tabasco sosunu ekmege yayin.
Sarkiiteri karisimini, salatalik tursusunu ve domatesi ekmegin arasina
koyun ve servis edin.

CITIR NACHOS, GUACAMOLE VE
TON BALIKLI PANINI

Malzemeler
1% y.kasign
1 y.kasign

Salud Donuk Guacamole
La Costena Nacho Dilimli
Jalapeno Biberi

4 ad. Casa Fiesta Tortilla Cips
1 y.kasig Ufe Tath Misir

Sel De Guerande Tuz

1 ad. Panini ekmegi
2 y.kasig Ton balig
V2 ad. Salatalik (ince kesilmis)
1 tkasigi Dereotu (kryilmis)
1 y.kasig Limon suyu
Gébek Yesillik
Karabiber
Hazirlanisi:

Jalapeno biberlerini kiiciik kiipler halinde kesin, guacamole, misir,
limon suyu, ton baligi ve dereotu ile karistirin. Tuz ve karabiber ile
tatlandirin. Tortilla cipsini ufak parcalara ayirin. Panini ekmegini

boyuna ortadan kesin. icerisine guacamole - ton baligi harcini,
fortilla cipsini, gébegi ve salatalig: ekleyip servis edin.

BARBEKU BAHARATLI BONFILE
WRAP

Malzemeler
1 ad. Mission 30 em. Unlu Tortilla Ekmegi
2 y.kasig Casa Fiesta Cedar Peynirli Sos
1 t.kasigi Magic Seasoning Barbekii Baharah
1 y.kasigi Daregal Arpacik Sogan

Sel De Guerande Tuz

4 ad. Mantar (Orta kalinlikia kesilmis)
¥ ad. Pirasa
60 gr. Bonfile (kalin jilyen kesilmis)
Ispanak
Karabiber
Siviyag
Hazirlanisi:

Pirasayi, yag ve tuz ile harmanlayin ve 1zgarada pisirin. Bir kaba
alin ve agzini sirecle kapatin. Yumusayana kadar bekleyin ve orta
boy parcalar halinde kesin.

Swviyag bir tavaya alin, arpacik sogani soteleyin. Bonfile, barbeki;
baharati ve mantari ekleyin, 2 dakika daha pisirin. En son ispanag
ekleyin ve 1spanaklar yumusayinca tuz ve karabiber ile tatlandirip
atesten alin.

Tortilla ekmegini kisa bir sire isin. Icerisine cedar sos sirn.
Bonfile karisimini ve 1zgara pirasalari tortilla ekmegin icine koyun ve
sarin. Isitikian sonra servis edin.

TEMPURA KARIDESLI VE CHIPOTLE
SOSLU SANDVIC

Malzemeler
1 c.kasig La Costena Titsiilenmis

Chipotle Biberi (piire)

90 gr. JFC Tempura Pane Karisimi
10 ad. Salud Dondurulmus Avokado Kiipleri
Sel De Guerande Tuz
6 ad. Orta boy karides
1 ad. Panini ekmegi
I ad. Kornison tursu (kiicik kip dogranmis)
1tk Limon suyu
1 ad. Kurutulmus domates (kiiciik kiip dogranmis)
1 y.kasigi Mayonez
130 ml. Su
Gébek salata
Karabiber
Hazirlanis::

Tiitsiillenmis chipotle biberini, mayonezi, kornison tursuyu, limon
suyunu ve kurutulmus domatesi karistirip tuz ve karabiber ile
tatlandirin. Gébek salatayi esit boyutlarda kesin:-Karidesleri bir
kapta tuzlayin. Tempura pane karisimini soguk su ile karistirin ve
karidesleri pane karisimina bulayin. 175°C fritézde citirdayana
kadar kizartin. Panini ekmeginin ortasini acin ve firinda isitin.
Icerisine chipotle sosunu siiriin. Avokado kiiplerini ve gobek salatay
ekleyip servis edin.

3 BAHARATLI ROAST BEEF
SANDVIC

Malzemeler
2 t.kasig Fallot Balli & Balzamik
Sirkeli Dijon Hardali
Daregal Kisnis
Daregal Tarhun
Daregal Kekik

1 t.kasigi
1 t.kasigi
1 t.kasigi

Sel De Guerande Tuz
1 ad. Delifrance Rustik Mini Roll 60 gr.

T dilim Moova Edam Peynir
120 gr Dana Bonfile

Karabiber

Siviyag
Hazirlanisi:

Bonfileyi bol miktar tuz ile tatlandirin. Sviyagi tavaya ahin, iyice
kizdirin ve etin her yiizeyi miihiirlenene kadar pisirin. Tavadan alin
ve 5 dakika dinlendirin. Daregal kisnis, tarhun, kekik ve karabiberi
harmanlayin. Bonfileyi bu harca bulayip énceden isilmis firinda
175°C de 15 dakika bir tarafi, 8 dakika bir tarafi alta gelecek
sekilde pisirin. Disari alin ve 10 dakika daha dinlendirip, sogumasini
bekleyin. Strec filme sarip buzluga kaldirin. Donduktan sonra,
dilimleyicide ince dilimler halinde kesin. Delifrance ekmegin ortasini
acin, firinda sitin. Her iki kapagin i yiizeyine balli ve balzamikli
hardali siriin, et dilimlerini yerlestirin, iizerine edam peynirini koyup
salamander’in altinda peyniri eritin. Peynir eriyince servis edin.

YUMURTALI CROISSANT SANDVi(;

Malzemeler
1 y.kasig Casa Fiesta Fajita Baharah
6 gr. Hugli Cafe De Paris Sos
2 ad. Delifrance Tereyagh Croissant 70 gr.
Sel De Guerande Tuz
2 ad. Yumurta (haslanmis)
1 y.kasign Maydanoz (kiyilmis)
3 dilim Fiime et
50 ml Sut
Baby roka
Karabiber
Hazirlanisi:

Siitii ve Cafe de Paris sos karisimini tavaya alip 1sitin ve kivami
yogunlasana kadar kanstirin. Kenara alin. Delifrance croissant’t 180
°C finnda 20 dakika veya iistii kahverengi olana kadar pisirin.
Yumurialari catal yardimiyla ezin, icerisine cafe de Paris sosu, fajita
baharatini, maydanozu ekleyin, tuz ve karabiber ile taflandirip
karistirin. Croissantin ortasini acin, yumurta harcini koyun, fime
etleri, rokay: dizin ve servis edin.

CITIR TAVUK VE PASTIRMALI
SANDViIC

Malzemeler
1 ¢.kasig La Costena Tiitsiilenmis Chipotle Biberi (piire]
1 y.kasigi Magic Seasoning Blends Cajun Baharah
6 gr. Hugli Baharat Sos
Sel De Guerande Tuz
50 ml. Sut
1 ad. Panini ekmek
50 gr. Tavuk gégiss (orta boy kiip kesilmis)
2 dilim Pastirma (kiicik kibrit c6pii dogranmas)
1 ad. Patates (orta boy, rendelenmis)
Un
Siviyag
Hazirlanisi:

Tavuk gégiis parcalarini tuz ile taflandirm. Una bulayip 175°C
fritozde kizarana kadar pisirin. Disari alin ve cajun baharat ile
harmanlayip kenara alin.

Siviyagi favaya alin, pashrmalari ekleyin, cinirdamasina yakin
Chipotle biberini ekleyip karistirin ve atesten alin. Rendelenmis
patatesleri 10 dakika soguk suda bekletin ve cikarip kurulayin.
170°C fritozde citirdayana kadar kizartin, tuz ile tatlandirip kenara
alin. Siitii ve baharat sosu tavaya alin ve 1sifin. Kivami yogunlasana
kadar isitin. Panini ekmeginin ortasini acin, firnda isitin ve disari
alin. Icerisine pastirmay, tavuk parcalarini, kibrit patatesi koyun.
Baharat sosu iizerine dékiin ve sicak servis edin.



