Thai World Balik Sosu

Glneydogu Asya mutfaginda neredeyse
her yemekte kullanilan bu sos ayrica dip
sos olarak da servis edilir. Karides veya
sardalyalarin ¢émleklere doldurulup tuzlu
suda, tropik gunesin altinda aylarca
bekletilip fermantasyonu sonucunda elde
edilir. Tayland’da nam-pla, Viethamda
nuoc-nam, Filipinde ise patis olarak bilinir.

Thaiagri Limon Otu

Genellikle Asya mutfaklarinda sikga
kullanilan, turuncgillerin aromasini
andiran, egzotik ve aromatik bir
lezzetlendiricidir. Soslarda, ¢corbalarda ve
marinasyonlar basta olmak Uzere bircok
yemekte ve bazi iceceklerin yapiminda
kullanilabilir.

Thaiagri Misket Limonu Yapraklari
Glineydogu Asya mutfaklarinda sikca
kullanilan bir lezzetlendiricidir. icine
konuldug@u, sos, corba veya marinasyona
glclu bir limon lezzeti ve kokusu katar.
Sadece yemeklerde degil tathlarda da ¢ok
glzel sonug veren bu Urlni dilerseniz
icecek sunumlarinizda da kullanabilirsiniz.

Shandong Zencefil Ezmesi

Glneydogu Asya mutfaklarinda sikca
kullanilan bir lezzetlendiricidir. icine
konuldugu, sos, corba veya marinasyona
glclu bir limon lezzeti ve kokusu katar.
Sadece yemeklerde degil tathlarda da ¢ok
glzel sonug veren bu Urlnd dilerseniz
icecek sunumlarinizda da kullanabilirsiniz.

Lee Kum Kee Soya Sosu

En iyi kalite soya fasulyesinden
hazirlanmig ve higbir koruyucu madde
kullaniimadan, geleneksel ve dogal
yéntemlerle mayalanmistir. Son derece
guclu olan soya tadi ve aromasi ile tim
yemeklerde kullanilir.

Lee Kum Kee Hoisin Sos

Baharatli ve tatli olan bu sos, 6zenle
secilmis baharatlardan ve soya
fasulyesinden yapilmistir. Etlerin
marinasyonunda, sote yemeklerde ve
asya aperatiflerinin yaninda servis edilen
dip soslarin hazirlanmasinda siklikla
kullanilir.

Spring Home Roti Paratha

Katmere benzeyen, yagli ve gevrek bir hint
ekmegidir. Sicak bir tavada kisa stirede
hazirlanabilen bu ekmegi taze olarak
yemeklerin yaninda servis edebilir,
sandvic ve hamburgerler icin kullanabilir,
kahvaltilarinizda degerlendirebilirsiniz.

Daregal Kignis

Taze baharatlar yemeklerinizi
lezzetlendirmek icin mutfaktaki en dnemli
malzemelerden biridir. Daregal Urlnleri,
temizlenip, saplarindan ayrilip,
dograndiktan sonra dondurulur ve
paketlenir.

Thai World Siyah Susam Tohumu
Ozellikle asya mutfaginda, noodlelerden,
salatalara, tatllardan panelere kadar cok
genis bir yelpazede kullanilan siyah renkli
susam tohumu.

Lee Kum Kee Susam Yagi

En iyi kalite kavrulmus susam
tohumlarindan elde edilen ve soya yagiyla
harmanlanarak hazirlanan yag cesdidir.
Tum Uzakdogu yemeklerinde, 6zellikle
tava yemeklerinin ve noodle yemeklerinin
son asamasinda, salata soslarinda ve
marinasyonlarda kullanilir.

Thaiworld Sriracha Aci Biber Sosu

Tayland usulli sarimsakli aci bir sos olan
bu Urintin egzotik ve baharatli bir tadi
vardir. Tum yemeklerde cok amacli olarak
kullantlir.

Mizkan Pirin¢ Sirkesi

Fermente edilmis piringten elde edilen bu
tath sirke fiizyon mutfaginda sushi ve
Japon mutfagina 6zgi soslarin yapiminda
ve Ozellikle salata soslarinda kullanilir.

Shandong Panko Ekmek Kirintisi
Kizartmalarda pane malzemesi olarak
kullanilan Japon usuli ekmek Kirintisi.
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TATLI-EKSI LEVREKLI TOST MELBA
Malzemeler
8 ad. Van Der Meulen Melba

Toast Original

4 y.kasigi Thai World Balik Sosu
1 y.kasigi Thaiagri Limon Otu
1 ad. Thaiagri Misket Limonu Yapraklari
1 %2 y.kasigi Shandong Zencefil Ezmesi
1 ad. Levrek Fileto
2 ad. Lime (sikilmis)
1 ad. Limon (sikilmis)
2 y.kasigi Maydanoz
2 y.kasigi File Badem
Zeytinyagi
Tuz
Karabiber
Hazirlanisi:

Levrek filetoyu hafif tuzladiktan sonra firnda buharda 100 °C ‘de 8 dakika
pisirin. Disar alip oda sicakliginda sogutun. Balik sosunu, limon otunu,
misket limonu yapraklarini, zencefil ezmesini, limon ve lime sularini,
maydanozu, zeytinyadini, tuz ve karabiberi karistirip blenderda pire haline
getirin. Melba toastlarin tzerine az miktarda zeytinyagi gezdirdikten sonra,
sos karisimimizi levregin Uzerine dokin, balidi kasik yardimiyla parcalara
ayirdiktan sonra melba toastlar Gizerinde servis edin.

ROTI PARATA iCINDE HOISIN SOSLU PiLiC

Malzemeler

1 %2 y.kasigi Lee Kum Kee Soya Sosu
1 y.kasig Lee Kum Kee Hoisin Sos
1 ad. Spring Home Roti Paratha
1 ad. Tavuk Tava lzgara
1 y.kasigi Taze Nane (kiyilmis)
1 y.kasigi Maydanoz (kiyilmis)
1 ¢c.kasigi Sarimsak (ptre)
Ya ad. Patlican
1 y.kasigi Siviyag
Tuz
Karabiber
Hazirlanisi:

Tavugu suyun icinde 12 dakika kaynatin. Kenara alin, iinmaya birakin. llik
tavugu kiglk parcalara ayirin, igerisine soya sosunu, hoisin sosu, nane,
sarimsak, tuz ve karabiber ekleyin. Patlicanin kabuklarini kesin ve patlicani
boyuna kesin, tuzlu suda 1 saat bekletin. Daha sonra pecete yardimiyla
kurulayip, fritzde iki tarafi da kizarana kadar pisirin. Pecete lizerine koyup
fazla yagindan kurtulun. Tavaya siviyagi koyun, isininca roti paratha
ekmegini koyun, Ust tarafi beyazlasana kadar pisirin daha sonra diger
tarafini da ayni sekilde pisirdikten sonra kenara alip, ortasini agin. igerisine
tavugu, ve patlicanlan koyup, 6 esit pargaya kesin. Uzerinde taze nane ile
servis edin.

KALAMAR, EDAMAME VE CiTRUS SOS

Malzemeler

2 y.kasigi Silver River Soya Fasulyesi Tanesi
1 t.kasig Daregal Kisnis
1 t.kasig Thai World Siyah Susam Tohumu
1 c.kasigi Lee Kum Kee Susam Yagi
1 c.kasigi Thai World Sriracha
Aci Biber Sosu
1 y.kasig Mizkan Pirin¢ Sirkesi
1 demet Taze Sogan (halka ince kesilmis)
Y2 ad. Limon (sikilmis)
1 ad. Lime (sikilmis)
7 ad. Taze Kalamar
1 t.kasigi Maydanoz (kiyilmis)
1 ¢c.kasigi Zeytinyagi
Tuz
Karabiber
Hazirlanisi:

Kalamarlar buhar sepeti yardimiyla kisik ateste suyun tzerinde 8 dakika
pisirin, ve sogumaya birakin. Soya fasulyelerini kaynar suyun icerisinde 3
dakika pisirin ve buzlu suda soklayin. Susam yagini, aci biber sosunu, piring
sirkesini bir tavaya koyun, isitin, kenara alin. Soya fasulyesini; kisnis, susam
tohumu, taze sogan, limon ve lime suyu, tuz, karabiber,maydanoz ve
zeytinyagdi ile harmanlayin. Tavada isittigimiz soslari, soguduktan sonra soya
fasulyesine ekleyin. Kalamarlari ince jilyen kesip, tuz, karabiber ve
zeytinyagi ile tatlandirip, soya fasulyelerine katin ve servis edin.

KAR!DES, GOUDA VE BAHARAT DOLGULU
CERI DOMATES

Malzemeler

1 y.kasig Moova Gouda Peyniri (rende)

1 t.kasigi Daregal Feslegen

1 t.kasigi Daregal Frenk Sogani

1 y.kasigi Daregal Arpacik Sogan

1 %2 y.kasigi Shandong Panko Ekmek Kirintisi
1 t.kasigi Magic Seasoning Balik Baharati
8 ad. Karides (kokteyl)

10 ad. Ceri Domates

1 ¢.kasigi Sarimsak (pure)

1 t.kasigi Tereyag

1 t.kasigi Limon Suyu

3 y.kasigi Krema

1 t.kasigi Siviyag

1 t.kasigi Zeytinyagi

1 t.kasigi Maydanoz (kiyilmis)

Hazirlanisi:

Tereyag ve siviyagdi tavaya koyun ve tereyag eriyene kadar isitin. Arpacik
sogani, feslegeni, sarimsagi ve frenk soganini 1 dakika cevirip karidesleri
ilave edin. 1 dakika daha cevirip, kremayi ve balik baharatini ekleyin. Krema
1/3 oraninda indikten sonra, 4 adet karidesi ayirin, geri kalan karisima limon
suyunu ekleyin ve plire haline getirin. Onceden cikardigimiz karidesleri orta
boy parcalara kesip, peynir ile birlikte pire haline getirdigimiz karisima
ekleyin. Tuz ve karabiber ile tatlandirp sogumaya birakin. Geri domateslerin
bas kisimlarini kesip, cay kasigi yardimiyla karides dolgusu ile doldurun.
Onceden isitilmis 180 °C finnda Ustii kizarana kadar veya domatesler yari
pisene kadar pigirin. Disar alin ve dinlenmeye birakin. Ayri bir kapta panko,
zeytinyagdl, tuz ve karabiberi karistirip yagsiz tavada kizarana kadar
cevirerek kitirlastirin. Tavadan alip maydanozu ekleyin ve daha énceden
pisirdigimiz dolgulu domateslerin tizerinde servis edin.

PATATES KROKET, BLAZE & LIME

VINAIGRETTE
Malzemeler
4 y.kasigi Shandong Panko Ekmek Kirintisi
1 %2 y.kasigi Lee Kum Kee Soya Sosu
1 y.kasig Magic Seasoning Balik Baharati
1 t.kasigi Acetum Blaze
1 y.kasig Daregal Arpacik Sogan
1 t.kasigi Daregal Feslegen
2 y.kasigi Soya Filizi
1 t.kasigi Lime suyu
1 t.kasigi Dereotu (kiyilmisg)
1 ¢.kasigi Sarimsak (pure)
4 ad. Karides - Orta Boy
(kGicUk kip kesilmis)
2 ad. Patates - Orta Boy
3 y.kasigi Un
3 ad. Yumurta
2 y.kasigi Sut
1 y.kasigi Siviyag
1 y.kasigi Zeytinyagdi
Tuz
Karabiber
Hazirlanisi:

Siviyagi tavaya alin ve isitin. Arpacik sogani, sarimsagi ve feslegeni ekleyin
ve kisik ateste cevirin. Karidesleri ve ballk baharatini ekleyin, bir stire daha
cevirip kenara alin. Dereotunu ekleyip delikli bir kiivet iginde sogutun.
Patatesleri tuzlu kaynar suda pisirin ve kabuklarini soyup sogutmadan pure
haline getirin ve iinmaya birakin. Soguttugumuz karides harci ile patatesleri
karistirin. Lime suyunu, ve soya sosunu ekleyip tuz ve karabiber ile
tatlandirin. Yumurta ve sitl bir ¢irpma teli yardimiyla kanstinn.Kicuk toplar
sekillendirip ilk énce una, sonra yumurta ve sut karisimina en son panko’ya
bulayin. En son islemden sonra tekrar yumurta ve st karisimina, ve en son
tekrar panko’ya bulayip dinlenmeye alin. Blaze’i zeytinyag ile karistirin ve
lime suyunu ekleyin. Soya filizlerini sos ile marine edin, tuz ve karabiber ile
tatlandirin. Patates toplarini 175 °C yagda etrafi kizarana kadar pisirin.
Tabaga alip soya filizleri ile servis edin.

BONFILE DOLGULU GYOZA, ZENCEFIL &

YOGURT SOS

Malzemeler

6 ad. Spring Home Gyoza Yufkasi
1 %2 t.kasigi Magic Seasoning Blends

Barbekii Baharati

1 y.kasigi Laiwu Gold Pembe Zencefil
Tursusu (kiyilmis)

1 t.kasigi Daregal Arpacik Sogan

1 t.kasigi Daregal Kisnis

60 gr. Bonfile (ktictk kiip dogranmis)

2 y.kasigi Mantar (kiigik kiip dogranmis)
1 t.kasigi Domates Salgasi
1 t.kasigi Kuru Sogan (kiyilmis)
1 ¢.kasigi Sarimsak (pire)
1 t.kasigi Maydanoz (kiyilmisg)
1 y.kasigi Stizme Yogurt
1 y.kasigi Siviyag
2 y.kasigi Su
1 ad. Yumurta Sarisi
Karabiber
Tuz
Hazirlanisi:

Siviyagi tavaya alin ve kizdirin. Sogani, arpacik sogani, sarimsagi ve eti
ekleyin ve soteleyin. Etlerin dis kismi mihirlendikten sonra mantarlari

ekleyin. lyice karistiklarina emin olduktan sonra atesi kisin ve salcay ekleyin.

Tekrar iyice karstirdiktan sonra barbeki baharatini ilave edin. Tekrar
karistirdiktan sonra suyu ekleyin ve ¢ektirin. Maydanozu, tuzunu ve
karabiberi ekleyip sogumaya alin. Gyoza yufkasinin ortasina et harcini
koyun, yumurta sarisini kenarlarina yayin ve yarim ay seklinde kapatin. Bu
islemi harc bitene kadar tekrarlayin ve buzdolabinda dinlendirmeye alin.
Dinlenme islemi sonrasi 175 °C yagda kizartin. Yogurdu bir kaba alin ve
icine zencefil tursusunu ve kisnisi ekleyin. Gyoza ile servis edin.

KORILIi KABAK DOLGULU KALAMARATA

Malzemeler

1 t.kasigi Patak’s Balti Kéri Ezmesi

1 t.kasigi Patak’s Madras Kori Ezmesi
2 t.kasigi Daregal Arpacik Sogan

10 ad. Garofalo Calamarata

2 y.kasigi Sacla Arrabbiata Sos
1 t.kasigi Daregal Arpacik Sogan
1 ¢c.kasigi Thaiagri Misket Limon Yapraklari
1 ¢c.kasigi Thaiagri Limon Otu
1 t.kasigi Dereotu (kiyiimisg)
125 gr. Kabak (kiiclk kiip dogranmis)
1 ¢.kasigi Tereyag
1 t.kasigi Siviyag
1 y.kasigi Limon Suyu
1 y.kasigi Stizme Yogurt
1 y.kasigi Kuru Sogan (kiyilmis)
1%z t.kasigi Kahverengi Seker
1 ¢.kasigi Sarimsak
Siviyag
Su
Tuz
Karabiber
Hazirlanisi:

Siviyag ve tereyagini bir tavaya koyun ve eritin. Arpacik soganin yarisini ve
kuru soganlari ekleyip yumusayana kadar pisirin. Kabagi ekleyin, karistirin
ve kabaklar yumusamadan balti ve madras kéri ezmelerini ekleyin, tekrar
karistirin ve malzemelerin Ustline cikmayacak kadar su ekleyin, yogurdu
ekleyin kanistirin. Yogurt iyice karistiktan sonra atesten alin,1 tath kasigi
kahverengi sekeri, limon suyunu ve dereotunu ekleyin. Tuz ve karabiber ile
tatlandirin, sogumaya birakin. Calamarata makarnalari kaynamis tuzlu suda
6 dakika haslayin. Kenara alin ve sogumaya birakin. Makarnalari, kabak
harci ile doldurun ve diiz bir tepsiye alip, stre¢ yardimi ile iyice sarin.
Onceden isitiimis buharli firnda 100 °C ‘de 6 dakika pisirin. Siviyagi tavaya
alin, geri kalan arpacik sogani, limon otunu, lime yapragini ve sarimsagi
ekleyip kisik ateste pigirin. Arrabbiata sosu ekleyip karistirin ve az miktarda
su ekleyin. Su cekince dnce blenderdan daha sonra elekten gegirin. Tabagin
Uzerine yayin, 6nceden pisirdigimiz makarnalar ile servis edin.

TEMPURA SEBZELER, TARHUNLU HARDAL

SOS
Malzemeler
55 gr. JFC Tempura Pane Karisimi
1 y.kasigi Magic Seasoning Blends Sebze Baharati
2 y.kasigi Fallot Tarhunlu Dijon Hardal
1 ad. Thaiagri Misket Limon Yapraklari
100 gr. Soda
1 t.kasigi Kirmizi Tath Toz Biber
1 t.kasigi Kimyon
Y2 ad. Kuru Sogan (ince julyen kesilmis)
Y2 ad. Havuc (ince julyen kesilmis)
Y2 ad. Pirasa (ince julyen kesilmis)
Y2 ad. Kabak (ince julyen kesilmis)
Y4 demet Maydanoz ( ayiklanmis)
Ya ad. Kirmizi Sogan (ince kiyilmis)
1 y.kasigi Lime Suyu
1 y.kasigi Zeytinyagdi

Karabiber

Tuz
Hazirlanisi:

Tempura ununu, bir karistirma kabina alin, sogutulmus sodayi azar azar una
ekleyin. Karisimi bir elekten gecirin ve olusan topaklardan kurtulun. Kimyon,
kirmizi toz biber ve sebze baharati ile tatlandirin. Sebzeleri karistirip eliniz
yardimiyla, un karisimina batirdiktan sonra kiigtk porsiyonlar halinde, 180°C
‘de ki fritoze birakin. Etrafi iyice kizarinca pecete yardimiyla fazla yagindan
kurtulun ve tuzlayin.Maydanozlari, zeytinyagi ve misket limon yapraklari ile
blendera koyup kiyin. Hardali, kirmizi sogani ve lime suyunu ekleyin, tuz ve
karabiber ile tatlandirip servis edin.

BALLI SARIMSAKLI PiLiC VE KARNIBAHAR

Malzemeler

Y2 ¢.kasig La Costena Chipotle Biberi (piire)
1 t.kasigi Daregal Keklik Otu
1 y.kasigi Lee Kum Kee Balli Sarimsakli Cin Sosu
1 ad. Tavuk Tava lzgara
1 t.kasigi Dolmalik Fistik
2 y.kasigi Karnibahar (kliclk pargalara ayriimis)
1 t.kasigi Kus Uziimii
1 ¢c.kasigi Paprika
2 y.kasigi Siviyag
1 ¢c.kasigi Sarimsak (ptre)
1 t.kasigi Zeytinyagdi
1 ¢c.kasigi Maydanoz (kiyilmis)
Y2 ad. Limon (sikilmisg)
Tuz
Karabiber
Hazirlanisi:

Keklik otu, balli sarimsakli ¢in sosu, sarimsak, tuz, karabiber ve siviyag
icerisinde tavugu aksamdan marine edin. lzgarada mihurleyin, firnda 180
°C ‘de 12 dakika pisirin, enine esit parcalarda kesin. Chipotle biberini, limon
suyu, zeytinyagl, tuz ve karabiber ile tatlandirin.1 yemek kasigi siviyag
icerisinde karnibaharlari soteleyin ve bir pecete yardimiyla fazla yagindan
kurtulun. Kus Uzimund kaynar suyun igerisinde bekleterek yumusamalarini
saglayin.Dolmalik fistiklari 160 °C firinda , yagsiz bir tepside renk alana
kadar pisirin.Dolmalik fistigi, paprikayi, zeytinyagini, kus Gztmlerini,
karnibaharlari ve maydanozu ekleyin, tuz ve karabiber ile tatlandirin. Servis
tabagina alin, tavugu Uzerine koyup, Chipotle vinaigrette ile tatlandirp,
servis edin.




