Tatki Limon Suyu

Adana ve Mersin bélgesinde yetistirilen ve
mevsiminde toplanan yatak “Lamas” cinsi
limonlardan elde edilir. Limonun igerisinde bulunan,
dogal koruyucu 6zelligi olan “askorbik asit”
sayesinde, ¢oz(indikten sonra tat degisimi
olmaz.Sikildiktan hemen sonra — 40°C de soklanir.
Bdylece sikildigi andaki aroma ve vitamin
degerlerini korumus olur. Salatalariniza limon
tazeligi katmak icin,yemek soslarinizda,alkolli veya
alkolsuz kokteyl yapiminda,limonata regetelerinizde
farkllik yaratmak icin kullanabilirsiniz.

Salud Avokado Kiipleri

Diinyaca unli Haas avokadolarindan Uretilmis,
olgun, soyulmus ve dogranmig avokado
parcalaridir. Salatalarin Uzerinde,sandvic ve
durumlerin icinde, baslangi¢ tabaklarinda,
corbalarda, kanepelerde kullanilir. Zaman ve
iscilikten tasarruf saglar. Tum yil boyunca ayni
lezzet ve kalitede olgun avokadolar kullaniminiza
hazir olarak derin dondurucunuzda bekler. Kiipler
olgun olmasina ragmen, ¢dzllduginde yapisini
korur ve ezilmez.

Daregal Kisnis

Taze baharatlar yemeklerinizi lezzetlendirmek icin
mutfaktaki en 6nemli malzemelerden biridir. Daregal
uranleri, temizlenip, saplarindan ayrilip,
dondurulduktan sonra dogranir ve paketlenir.

B.H.B Tuzlu Pandispanya

Tuzlu ve hafif singerimsi yapisi, palm yagi ve
hindrojenize yag icermeyen basit icerigiyle,
sunumlarinizi renklendirin. Pesto aromali tuzlu
pandispanya ile ¢esitli kanepeler, rulolar ve
sandvicler hazirlayip taze servis edebilir veya daha
sonra kullanmak tzere derin dondurucunuzda
saklayabilirsiniz.

Sel de Guarande Tuz

Fine Guerande tuzu gri iri taneli tuzun dogal .
yontemlerle kurutulmus ve dévilmis halidir. Ince
tuz olarak da adlandirilir. Mutfakta ve masada her
tarl yemeklerde kullanilir

Casa Fiesta Barbekii Sos-

Duman aromasi ile tatlandiriimis bu sos 6zellikle
et,tavuk burger ve aperatifler icinde/yaninda
kullanilir.

Heg Gida Dikdortgen Ciabatta

Zeytinli Ekmek

Ekmek Uretiminde kullanilan hammaddelerin timu
dogal ve birinci sinif malzemelerdir. Uretimi yapilan
ekmeklerde katki maddesi kullanilmamaktadir.

Tabasco Chipotle Aci Biber Sosu
Tutstlenmis chipotle biberleri ile hazirlanan bu
sosu, 1zgara etler basta olmak Gzere hamburgerler,
sandwichler, dlirimler, tim tex-mex yemekleri ve
soslarda kullanabilirsiniz.

Lee Kum Kee Teriyaki Sos

Japon mutfagi basta olmak lizere uzakdogu
mutfaklarinda en ¢ok kullanilan soslardan biridir.
Soya ezmesi, bal, sarimsak ve susamdan olusan
bu sos yemeklerin tat ve rengini artirir. 1zgara etler,
deniz (irinleri ve sebzeler i¢in ideal bir sostur.
Etleri marine etmekte kullanilabilir. Kullanimi
kolaydir. Zamandan, iscilikten ve Grlin zaiyatindan
dogan maliyetlerinizi minimuma indirir.

Thai World Sriracha Aci Biber Sosu
Tayland usulii sarimsakli aci bir sos olan bu Griinin
egzotik ve baharatli bir tadi vardir. Tim yemeklerde
cok amacli olarak kullanilir.

Mission 30 cm Unlu Tortilla Ekmegi
Meksika’nin geleneksel ekmedgi olan tortilla, fajita
gibi Meksika yemeklerinin yaninda servis edilir.

Sacla Pesto Squeezy

En ¢ok tercih edilen pesto sosuna farkli bir boyut
getiren bu Urn, ters duran sisesi sayesinde
akiskanhigini korur , kolayca kavrayip sandviglere,
makarnalara kolayca sikabilirsiniz.

Magic Seasoning Blends Cajun Baharati
Amerikan mutfaginin sevilen gegnileriden biridir.
Panelenmis ve kizarmis tavuk pargalari(cajun
fingers), tavuk kanatlari ve biftekler basta olmak

Uzere pek cok yemegi lezzetlendirmek icin kullanilir.

TRS Hint Nohut Unu

Nohut unu, hint mutfag basta olmak lzere asya
mutfaklarinda ve bazi Ortadogu yemeklerinde sik¢a
kullanilan bir un cesididir. Gluten icermez ve
vejeteryan yemeklerde su ile karistirilarak yumurta
yerine kullanilir. Hint mutfagi basta olmak Uzere
asya mutfaklarinda nohut unu ile yapilan pek ¢ok
lezzetli kizartma ve ekmek recetesi vardir.

La Costena Tiitsillenmis Chipotle Biberi
Kurutulup, tutsilenerek guizel bir aroma kazanan ve
leziz bir domates sosu i¢inde saklanan kirmizi
jalapeno biberidir. Kuvvetli bir acisi vardir. Igine
katildig1 soslara kendine 6zgu farkl bir karakter
katar. Ozellikle pisirilen veya soguk Tex-Mex
soslarinin yapiminda kullanilir. Mayonezle
karistirilarak, sandvi¢ ve hamburgerler igin cok
guzel bir sos elde edilebilir.

Fallot Dijon Hardali

Geleneksel yontemlere bagl kalinarak, tas bir
degirmende ezilmis hardal tohumlari ile ve yliksek
ustalik ile hazirlanmig Fransiz tipi hardal. Et
yemekleriyle, sandviclerle, salata soslarinda ve
kaliteli bir hardal lezzetine ihtiya¢ duyulan her
yemekte kullanilabilir.
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MADRAS BAHARATLI
GITIR PILIG WRAP

Malzemeler;
1 ad. Mission 30 cm Domatesli Wrap
1 y.kasigi UFC Tath Misir
1 t.kasigi Tatki Limon Suyu
1 y.kasig Salud Avokado Kiipleri
1 t.kagig Trs Madras Kori Toz Karigimi
1 y.kasigi Daregal Kignis
Shandong Panko Ekmek Kirintisi
Sel de Guarande Tuz
Trs Tane Karabiber
120 gr. Tavuk Gogis (ince kesilmig)
1 y.kasigi Beyaz Peynir (rende)
1 t.kasigi Taze Nane (kiyilmig)

3 ad. Geri domates(kiigk kiip kesilmis)
1ad. Yumurta
1 y.kasig Siit
Gobek Salata (sifon kesilmis)
Un
Zeytinyag
Hazirlanis;

Yumurta ve sttd kangtirn. Tavuk pargalarini madras baharati,
kisnig, tuz ve karabiber ile tatlandirin. Tavuk parcalarini once
una, sonra yumurta ve sit karigsimina en son panko’ya bulayin.
175°C de fritdzde kitirlagana kadar pisirin. Geri domates, taze
nane, avokado kiipleri, misir, limon suyunu karistirin.

Tuz, karabiber ve zeytinyagi ile tatlandirin. Wrap ekmeginin
icine avokado salatasini, tizerine kitir tavuklari ve peyniri
ekleyin. G6bek salatayi da arasina koyup sarin. Firinda

30 saniye Isitin ve servis edin.

4 RENKLI SANDVIC

Malzemeler;
4 ad. B.H.B Tuzlu Pandispanya
1 ¢.kasigi Tabasco Aci Biber Sosu
1 t.kagig Lee Kum Kee Soya Sosu
10 gr. Fallot Dijon Hardal
Sel de Guarande Tuz
Trs Tane Karabiber
1ad. Yumurta (kati haglanmig)
30 gr. Mayonez
1 y.kasig Kirmizi Sogan (kiyilmig)
1 t.kasigi Maydanoz (kiyilmig)
4 ad. Hindi Fiime
Gobek Salata (sifon kesilmis)

Hazirlanig;

Yumurtay, mayonez, kirmizi sogan, maydanoz, dijon hardali ile
ayni kaba alin. Gatal yardimiyla ezin. Karigimi tabasco, soya
sosu, tuz ve karabiber ile tatlandirin. Pandispanya’larin tizerine
birer kat stirtin. Uzerlerine hindi fiime ve g6bek salatay!
ekleyin, kat kat koyun ve sandvig seklinde servis edin.

CHIPOTLE VE BARBEK( SOSLU
S0SiS SANDVIG

Malzemeler;

60 gr. Casa Fiesta Barbekii Sos

1ad. Heg Gida Dikddrtgen Ciabatta Zeytinli Ekmek
Tabasco Chipotle Aci Biber Sosu
Sel de Guarande Tuz
Trs Tane Karabiber

2 ad. Sosis(uzunlamasina 2’ye kesilmis)

80 gr. Kozlenmis Kirmizi Biber (orta boy kiip kesilmis)

1 y.kasigi Kuru Sogan (kigik kip kesilmis)
4 dilim Kabak

Hazirlanisi;

Ekmegi 175°C de 8 dakika pisirin. Sosisleri 1zgarada pigirin.
Kabak dilimlerini de 1zgara da mihirleyin. Barbekii sos
igerisine, kozlenmis biberleri ve soganlari ekleyin. Tuz ve
karabiber ile tatlandirin. Ekmegin alt tabanina barbeki sos
kangimini stirtin. Uzerine sosisleri ekleyin. Kabaklari da koyup,
tabasco sosu ile tatlandirip servis edin.

TERIYAKi TAVUK $i$ WRAP

Malzemeler;

10gr. Lee Kum Kee Teriyaki Sos

15 gr. Lee Kum Kee Soya Sosu

1 tkasigi Thai World Sriracha Aci Biber Sosu

1ad. Mission 30 cm Unlu Tortilla Ekmegi
Sel de Guarande Tuz
Trs Tane Karabiber

125 gr. Tavuk But (biyik kiip kesilmig)

1 ¢.kasigi Sarimsak (pire)

30 gr. Mayonez

1ad. Yesil Dolmalik biber (btytik kiip kesilmig)

1 t.kasig Domates (kuguk kiip kesilmis)

1 t.kasig Salatalik (kiigtk kiip kesilmis)

1 t.kasig Yesil Dolmalik biber (kicik kiip kesilmis)

1 t.kasig Kirmizi Sogan (kiigiik kiip kesilmis)
Zeytinyagi

Hazirlanig;

Tavuk but parcalarini soya sosu, teriyaki sos ve sarimsak
igerisinde 1 gtin dnceden marine edin. Tavuk pargalarini sise
aralarina birer adet biber gelecek sekilde dizin. Firnda 180°C de
10 dakika veya kizarana kadar pisirin. Sriracha aci biber
sosunu mayonez ile karistirin. Kirmizi sogani, salatali,
domatesi ve yesil dolmalik biberi karistirin. Zeytinyagi, tuz ve
karabiber ile tatlandirin. Wrap ekmegine 6ncelikle mayonez
sosu siiriin. Uzerine tavuk pargalarini koyun. Salatayi koyup
sarin. Firinda 30 saniye I1sitin ve servis edin.

CAJUN BAHARATLI PiLiG
SANDVIC

Malzemeler;
Jad. Salud Sogan Halkalari
1 y.kasigi Sacla Pesto Squeezy
5qr. La Costena Tiitsiilenmis Chipotle Biberi (piire)
1 t.kasigi Magic Seasoning Blends Cajun Baharati
1 ad. Heg Gida Kare Ciabatta Ekmek
Sel de Guarande Tuz
Trs Tane Karahiber
120 gr. Tavuk But (ince kesilmis)
50 gr. Stizme Yogurt
1 ¢.kasigi Sarimsak (piire)
2 ad. Gedar Peyniri Dilim
3 dilim Domates
Hazirlanis;

Ekmegi 175°C de 8 dakika pisirin. So§an halkalarini 175°C
fritozde kitirlasana kadar pisirin. Tavuk pargalarini; chipotle
biberi, cajun baharati, sarimsak ve siizme yogurt igerisinde

1 glin dnceden marine edin. Sise dizin ve 180" firnda 10
dakika veya kizarana kadar pisirin. Ekmegin alt tabanina pesto
sosu sikin, Gzerine sogan halkalarini yerlestirin. Tavuklari
ekleyip, domates ve dilim peynirleri ilave edin. Firnda peynir
eriyene kadar tekrar i1sitin ve sicak servis edin.

HINT KATMER] iGINDE
BAHARATLI KOFTE

Malzemeler;
1 ad. Spring Home Roti Paratha
10 gr. TRS Hint Nohut Unu
10 gr. La Costena Nacho Dilimli Jalapeno Biberi
agr. Magic Seasoning Blends Hamburger Baharat
5qr. La Costena Tiitsiilenmis Chipotle Biberi
100 gr. Dana Kiyma
15gr. Domates Salgasl
1 ¢.kasig Sarimsak (piire)
50 gr. Kozlenmig Patlican
2 ad. Gedar Peyniri Dilim
Gobek Salata (sifon kesilmis)
Zeytinyag
Hazirlanis;

Roti paratha ekmegini az yagh tavada iki tarafida kizaran kadar
pisirin. Dana kiymaya, nohut ununu, hamburger baharatini,
chipotle biberini, salgay! ve sarimsagi ekleyip yogurun.

Dort esit pargaya boliin, sekillendirin ve fritdzde 170°C de
kizarana kadar pisirin. Kdzlenmig patlican ve jalapeno
biberlerini karistirin. Zeytinyag, tuz ve karabiber ile tatlandirin.
Roti paratha ekmeginin tizerine patlican sosu siiriin, yarisina
kofteleri yerlestirin. Koftelerin Uzerine gedar peynirini ve
gObek salatayi ekleyin. Ikiye katlayin ve sandvig sekli verin.
Firinda peynir eriyene kadar isitin ve sicak servis edin.

FUME SOMON VE GUACAMOLE
SANDVIG

Malzemeler;
1 y.kasig UFC Tath Misir
1 y.kasigi Salud Donuk Guacamole
1 ¢.kasIgi Fallot Dijon Hardali
1 ¢.kasIgi Tabasco Aci Biber Sosu
1ad. Heg Gida Fransiz Baget Ekmegi
1 ¢.kasig Tatki Limon Suyu
Sel de Guarande Tuz
Trs Tane Karabiber
1 t.kasig Yesil Zeytin (dilimlenmig)
1 t.kasig Taze Nane (dilimlenmis)

1ad. Kurutulmus domates (kiigiik kiip dogranmis)
80 gr. Fiime Somon

Roka

Zeytinyag
Hazirlanigi;

Ekmegi 175°C de 8 dakika pisirin. Guacamole igerisine; dijon
hardall, yesil zeytin, taze nane, kurutulmus domates, misir ve
tabasco aci biber sosu ekleyip, tuz, karabiber, limon suyu ve

zeytinyag! ile tatlandirip ekmegin alt tabanina sarin.

Uzerine flime somonu ekleyin, roka’yi ilave edip servis edin.

BAHARATLI LEVREK SANDVIC

Malzemeler;
1 t.kasig Tatki Limon Suyu
1 ¢.kasigi Laiwu Gold Zencefil Turgusu
1 t.kasig TRS Tandori Hint Barbekii Baharati
60 gr. JFC Tempura Pane Karigimi
1 ad. Heg Gida Ucgen Ciabatta Domatesli Ekmek
Sel de Guarande Tuz
Trs Tane Karahiber
1 ad. Levrek Fileto (ince kesilmig)
1 t.kasig Kapari (kiyiimig)
1% ykasi§i Mayonez
1 ¢.kasigi Sarimsak (piire)
Soya Filizi
Roka
Su

Hazirlanig;

Ekmegi 175°C de 8 dakika pisirin. Tempura pane karigimi ve
soguk suyu, karistirin, tandori barbekii baharatini ekleyin ve
buzdolabinda muhafaza edin. Mayonez, kapari, sarimsak,
zencefil tursusu ve limon suyunu karistirin. Tuz ve karabiber ile
tatlandirin. Levrek parcalarini, pane harcina batirip 175°C
fritozde kitirlasana kadar pigirin. Ekmegin alt tabanina mayonez
sosunu stirtin. Uzerine balik pargalarini yerlestirin. Roka ve
soya filizlerini ilave edin ve servis edin.



