Lee Kum Kee Soya Sosu Premium

%50 az tuzlu i
Geleneksel soya sosuna nazaran %>50 daha az tuz igerir.
Soya sosunun kullanildi§! her yemekie, daha az tuzlu
bir alternafif olarak kullanilabilir.

Great Harvest %100 Susam yagi
%100 susam yagi

Mizkan Plﬁntl; Sirkesl

Fermente edilmis piringten elde edilen bu tatl sirke fiizyon
mutfainda sushi ve Japon mutfagina 6zgi soslarin
yapiminda ve ozellikle salata soslarinda kullamlir.

Lee Kum Kee Teriyaki sos_

Japon mutfa§i basta olmak zere Uzak Dodu mutfaklarinda
en gok kullanilan soslardan biridir. Soya ezmesi, bal,
sarimsak ve susamdan olugan_hq sos yemeklerin tat ve
rengini artirr. lzgara etler, deniz iirinleri ve sebzeler icin
ideal bir sostur. Etleri marine etmekte kullamilabilir. Kullanimi
kolaydir. Zamandan, isgilikten ve iriin zaiyatindan dogan
maliyetlerinizi minimuma indirir.

Spring Home Gyoza yufkas
lontan hamurundan biraz daha kalin olan bu yuvarlak
- hamurla, kizarmig veya haﬁlan_ml birgok aperafif
{retebilirsiniz. En'Ginlu rege e, Grdek gyozadir. Bu hamurla
ﬁrerti?ini_z gyozalan gerek aperatif gibi dedisik soslarla servis
edebilirsiniz.

Chefs Season Garam Masala Karigimi
Gergek baharatlarla hazirlanmis bu Garam Masala gesnisi ile
lezzetli ve gdrsel olarak zengin sunumlar hazirlayabilirsiniz.

Fallot Dijon hardal

bir degi
ezilmis har_d’al tohumlan ile ve yiiksek U;iaéilk ile hazirlanmig
Fransiz tipi hardal. Et yemekleriyle, sandviclerle, salata
soslarinda ve kaliteli bir hardal lezzetine ihtiyag duyulan her
yemekte kullanilabilir.

i kal | )

La Costena Salsa Dip Sos ’

Aci ve leziz jalapeno biberleri, domates ve sofanile
hazirlanan bu sos; fajita, burrito, quessadilla, nachos gibi
popiiler Tex-Mex yemekleri basta olmak iizere, pek o
yemegin icerisinde, izerinde veya yaninda servis edilir. Ayni
zamanda kizarmis aperatiflerin yaninda ok iyi bir esilikgidir.

193709 Yuvarlak Bambu Buhar Sepeti 25,4 cm x 5,5 cm
Yuvarlak bambu buhar ve sunum sepeti

La Fiesta Taco Kabugu o

Tex-mex mutfa%mm sandvigi de diyebilecegimiz takolar!
hazirlamaka kullanilan %100 misir unundan hazirlanmig
gitir tako kabuklar.

Acetum Kirmizi Sarap Sirkesl ) .
Kirmizi zimlerin fermantasyonundan elde edilen bu sirke,
salata ve sos yapiminda kullamilir.

Lingham Hot Sauce
Hicbir katki maddesi kullaniimadan sadece tuz, seker ve
sirke ilavesi ile Gretilmis,aci biber sosudur.

tel 0212 332 20 40

yesilce mahallesi oto sanayi sitesi ¢elik caddesi 49 seyrantepe 34418 kagithane istanbul
faks 0212 332 07 00 e-posta info@kozagida.com.tr

Shandong Panko Klasik Crtir

Daha gok schinitze! tarzi et kaplamalarinda
kullanabileceginiz gitir ve altin sarisi bir dis kaplama_
malzemesidir. Ayni zamanda gratine firn yemekleri tizerinde
gitir bir doku vermek iginde kullanilabilir.

Sweet Baby Rays BBQ Sos )
Amerika'min en gok sevilen, geleneksel barbekii sosu
markasinin, orijinal gesidi.

Hiigli Demi Glace Sos

Suile kisa bir siirede hazirlanan toz et sosu kansimidir.
En kaliteli malzemeler kullanilarak, geleneksel metodlarla
Giretilmis bu sosu, et soslannin hazilanmasinda, lezzetini
arhrmak istedidiniz sole veya tencere yemeklerinde ve
makarna soslarinda kullanabilirsiniz.

Me Cain 6x6 patates

* 6 cmx 6 mm olgilsiinde dondurulmus patates.

Garofalo Rigatoni Makarna

Italyan makarnalarinin dogum yeri olan Gragnano

bolgesinde 200 yildir geleneksel tekniklerle, en kaliteli durum

bugday! irmigi ve kaynak suyuzia iretilen, en iyi dokuyu
amak icin bronz makarna kaliplan ile kesilen ve servis

esnasinda eé;siz dokusunu kaybetmeyen 1. Sinif ltalyan _

makarnasi. En mikemmel sonucu elde etmek igin her iiriin

kesim $e_kline_uyﬂun olarak ayr| sicakiikta kurutulur ve

25 degisik kalite kontrol prose den gegirilir. Ayrica her

bir makarna gesidi igin ayn bir formiil ve hamur hazirfanir.

Rani Gida Toz Parmesan Peyniri
Gelenekse italyan yontemlerine uygun olarak Grefilmis
parmesan peyniri toz

Ferrer Salsa Brava sos
Geleneksel Ispanyol "Patatas Brava" tapasinin, domates
bazli, hafifge baharatlarla lezzetlendirilmis sosudur.

Salud Dondurulmus Guacamole

%100 Has avokadolarinin ezildikten sonra an:in, chili biberi

ve baharatlann kanstinimasiyla elde edilir. Kullanima hazir

olan bu iriin, tim Tex-Mex yemeklerinde ve soguk baslangig
emeklerinde sos olarak kullanilir. Deniz Griinleri ve salatalar

ilede gok uyumludur.

Kerrymaid Double Krema

Yiiksek kesilme direngli, hem sicak, hem soguk
uygulamalarda kullanilabilen, yiiksek yagli, cok amagl,
bitkisel bazli kremadir.

Magic Seasoning Balli Barbekil Baharat

Sogan, sarimsak, geﬂl baharatlar ve duman aromasindan
olusan Amerikan tipi barbekil baharati bal ile
lezzetlendirilmistir. Iquamlarda, marinasyonlarda ve

Tex mex yemeklerinde kullanilir.

Avieta Brilksel Waffle =~
Belgikada Brilksel recetesi ile refilen, taze meyve, krema,
cikolata sos gibi iiriinlerle siislenerek servis edilen waffle.

Aroy- D Yesll Kéri Ezmes|
Aci ve yesil Tayland biberi ve aromatik otlarin karisimindan
elde edilmig bir ezmedir.

kozagida.com.tr -t
kozamutfak.com.tr
Kixoncinions [ vozacion
[ voa_scs




Tavuk Ramen
X1 ksl

Malzemeler:
Tavuk Suyu (berrak olmali)
Shandong Frozen Ramen
Silver River Uzak Dogu Sebze Karnigimi
Yumurta
Lee Kum Kee Soya Sosu
Premium %50 Az Tuzlu
Misir Nisastas (opsiyonel}
Kirmizi Aci Biber
Great Harvest %100 Susam Yag
Kignig
1 yemek kasigi Soya Filizi
1 ;del 2 Tazuk Gogsi
1 tath kagigi Mizkan Piring Sirkesi
1 cay kasig! Seker
1 161 Zencefil
2 %sg?ngsak Sarimsak
2 adet Taze Sogan
1 tath kagigi Lee Kum Kee Teriyaki Sos
1 cay kasig Zencefil
1 yemek kagigi Lee Kum Kee Hoisin Sos (opsiyonel)
1 yemek kasigi Thai World Sriracha Sos (opsiyonel)

Hazirlanisi:

Tencerenin icine berrak tavuk suyunu koyun. Zencefilin yarisini seritler halinde
dograyin oteki yarisini rendeleyin. Sarimsaklardan birini ince dograyin dtekisini
ise bigak ile iyice kiyin. Taze soganlardan birinin yesil yapraklarini ince ince kesin
kalan yesil étapraklarl tavuk suyuna ilave etmek iizerek kenara alin. Yumurtayi
bir tencerede 6 dk. Kaynattiktan sonra gikarin soduk suya alin. 10 dk. kadar
soguk suda bekletin. Beklettiginiz yumurtayi soyun ve bir kaba alin. Dart yemek
kagii soya sos, bir dig sarimsak, zencefil rendesinin yarisi ve piring sirkesi ile bir
saat marine edin. Man‘nas*’on suyuna teriyaki scs ve sekeri de ekleyerek tavuk
gogslerine siirin. 180°C firnda 12 dk. kadar pisirin.Ramenin yapimi igin tavuk
suyunu isitmaya baslayin. Suyun igine sarimsak, zencefiller ve taze sogan
yapraklanni ilave edin. Su | k gelince tekrar siizdiiriin ve temiz
bir tencereye geri bosaltin. Suyun igine kalan soya sosu ve susam yagini dokiin.
Ramen eristelerini 3 dk. kadar bu suda haslayin ve ¢ikarn. Servis edeceginiz
kaba yerlestirin. Son olarak suyun icine Uzak Dogu sebze kangimini ilave edin.
3 dk. kadar bu sekilde pisirin(bu asamada eger gorbanin kivamini daha yogun
yapmalk isterseniz nigasta ekleyebilirsiniz). Yine siizgeg yardim ile haglanmig
yumurtalari ramenin buharinda isitin. Kirmizi pul biberi de ekledikten sonra son
kez yemegin tadini ve tuzunu kontrol edip tabaklayin. Tabaklara yerlestirdiginiz
ramen eristelerinin tistiine ortadan ikiye kesilmis yumurtalar, ince kesilmis taze
sodan, soya filizlerini, yaprak gibi kestiginiz hrmlann’uﬁ teriyakili tavuklari ve
kignig yapraklarini ekleyin. Ramen'in suyunu ekleyerek servis edin. Opsiyonlu
olarak misafirlere Sriracha sos ve Hoisin sos verin.

Nepal Usulii Tavuk Momo
Paylasimlik: x 4 kisi

Malzemeler:

12 adet Spring Home Gyoza Yufkas
Momo igi igin:

1 adet Tavuk But (kemiksiz, derisiz)

1 adet Tavuk Gogis

1 cay kasigi Zencefil

1 cay kagigi Chefs Season Garam Masala Karisimi
1 cay kasigi Kimyon

1 cay kasigi Toz Kori

6 yaprak Kisnig

0 adet Kirmizi Sogan (gok ince dogranmis)
1 cay kagidi Fallot Dijon hardal

1 cay kasigi Tuz

Momo Domates Tursusu Sos:

La Costena Salsa Dip Sos

1 tatl kagigi Lee Kum Kee Sanimsakli Aci Biber Sos

1 tath kasigi La Costena Nacho Dilim Jalapeno Biberi
4 dig Sarimsak

1 tatl kagigi Toz Aci Kirmizi Biber

1 ¢ay kasigi Tuz

1 adet Domates

1 adet Amavut Biberi

2 yemek kagigi

Gerekii pisirme aparar
1 adet 193709 Yuvarlak Bambu Buhar Sepeti 25,4 cm x 5,5 cm

Hazirlamisi:

Tavuk but ve gégiisleri bicak yardimi ile ya da bir kiyma makinasinda iyice
birbiriyle 8zdeglesecek sekilde kesin. Bu bilegkenin igine mom ici icin kisminda
yazan malzemeleri kanstirin. Harei +4°C buzdolabinda minimum 30 dk.
maksimum bir giin kadar bekletin. Gyoza rufkalaﬂm gozdiirin. Yufkalanin
ortalarina harctan yerlestirin kenarlarini islatarak kapatin. Momo domates tursusu
icin malzemeleri mikser tipi bir mutfak robotuna koyun yiiksek devirde isleme tabi
tutun. Sivi kivamli bir harg ortaya cikarsa; harei ocakia cektirerek salca kivamina
getirin. Buhar sepefinin ici igin yadh bir kgt kesin. Momolari kadidin tistiine
yerlestirin. Bambu buhar sepetini 25 cm’lik kaynar su dolu bir tavaya yerlestirin.
Suyun bambunun i¢ kisimlarina degmediginden emin olun. Momolan bambuya
dizin. Aparatin kapagini kapatin. Bu sekilde 10 dk. kadar kaynatin.

Sosu ile birlikte servis edin.

Teriyakili Tavuk Taco
x 2 kisilik paylagimlik

Malzemeler:

2 adet Tavuk But (derisi ve kemigi alinmig)
0 adet Kuru Sogan

1 adet Bebek Turp

1 avug Maskolin Salata Karigimi

1 yemek kasig Lee Kum Kee Teriyaki Sos

4 Adet La Fiesta Taco Kabugu

2 yemek kasigi Swi Yaj

Sogan Tursusu icin:
H adet Kirmizi Sogan

bardag Acetum Kirmizi Sarap Sirkesi
1 gl?l kagigi Seker

1 cay kagidi Tuz
1 adet Aci Kirmizi Biber
1 adet Defne Yapragi

2 adet Tane Karabiber

Hazirlanisi:

gan tursusu icin geker, tuz ve kirmizi sarap sirkesini kaynatin, icine jiilyen
Egs‘?liginizrgogan?an?aii biberi, defneyaprga?j:\? ve tane kargbiberi e‘ftleyljn.y
Bir } aktarin. Sogi bekleyin. Soguy kapagni iyice kapatin.
Kavanozu +40C'de dolaba kaldinn. Bu gekilde minimum bir saat servis etmeden
bekletin. (Zaman gefti scrijgan tursusunun tad artacaktir.) Tavuklar ve
sodanlari kiigiik kilpler halinde dograyin. Bebek turplan ortadan 4'e béliin.
Bir tavada 6nce seganlan ardindan tavuklari soteleyin, son olarak turplari ekleyin
3 dk. kadar pisirin. Bu 3 dk. ‘\E:inde Taco kabuklarinin nemini almak igin 150°C
finnda 1sitin. Tavadaki tavuklara teriyaki sosu ekleyin ve sotelemeye devam edin.
Tavuklar pistiginde tavadan alin. Sifonat kesilmis maskolin ve 6nceden
hazirladigimiz sodan turgu ile bir kagik yardimi ile firindan gikardiginiz tacolar
doldurun. Servis edin.

Lingham Aci Soslu Kizarmis Pilic
I

x 1-2 kigilik
Malzemeler:

2 adet Tavuk Kanat
2 adet Tavuk But
Marinasyon fgin:
1¢ay kagidi

1¢ay kasigl

1¢ay kagigi

11ath kagigi

1 cay kagigl

Yarim cay kagigi
Kaplayacak kadar
Kaplama icin:

2 yemek kasigi Siit

2 adet Yumurta

250 gr Un

100gr Shandong Panko Klasik Citir

Kabartma Tozu

Toz Sarmsak

Toz Sogjan

Lingham's Biber Sosu

uz
Toz Kirmizi Biber

Servis Onerisi Mc Cain 6x6 patates esliginde servis ediniz.

Hazirlarsi:

Marinasyon igin:

Tavuk kanatlan ve butlan yazili malzemeler ile kanistirip +4°C dolapta
1 giin marine edin.

Marinasyondan gikardiginiz tavuklar panelemek icin énce un, ardindan yumurta
ve siitlii kagg\m, ardindan panko ekmek kitirlari %gecek sekilde paneleyin
130°C fritézde 3 dk. kadar bir 6n pisirme yapip gikarin. Ardindan servis etmeden
180°C'de Ustii nar gibi kizarana kadar fritézde kizartin. Tavuklarn ic isilarini
kontrol edin (68-75°C) yaninda McCain patatesler

egliginde servis edin.

Bon Chon Kore Usulii Tavuk Kanatlan
x 12 kigilik

Malzemeler:
Sos Igin:

2 yemek kasigi ker

Ocay bard:gl f:e Kum Kee Soya Sosu Premium %50 Az Tuzlu
1 yemek kasigi Mizkan Pirinc Sirkesi

1 ¢ay bardag Su

2 dig Sarimsak

[ cay kasigi Zencefil Rendesi

1 cay kasigi Great Harvest %100 Susam Yagi

1 cay kagigi Lee Kum Kee Sarnimsakli Aci Biber Sosu

1 cay kasigi Toz Kirmizi Biber

2 cay Kasigi Misir Nisastas

Kaplama Igin:

150 gr JFC Tempura Unu

200 gr Buz Gibi Su

1 cay kasigi Kirmizi Biber

1 cay kasigi Kurutulmug Sarimsak Tozu

0 adet Limon Kabugu Rendesi

0 5;? kasigi ekilmis Toz Tane Karabiber

7 adet avuk Kanadi

Hazirlanisi:

Bon chon barbekil sosu igin sivilan karigtirin, ardindan kat maddeleri ekleyin.
Sos kaynadikian sonra ecagin aftini kisip 10 dk. kisik ateste pisirin. Ardindan
biraz su ile agtiginiz misir ni 1 ekleyin. Sos kalinl kadar pisirin.
Tempura karigimini karigtirin. Tavuk kanatlarini kaplama karisimina bulayin ve
dinlenip fazla karigimi salmalari igin bir finin tepsisine ya da taba%a clkarin.
180°C yagda de bir dk. Kizartin, ardindan gikarin sogumasini bekleyin ve tekrar
3-4 dk. daha pisirin. Pisirdi§iniz tavuklan bir kaba alin 6nceden hazirladiginiz
sosu tavuklarin her yerine gelecek sekilde yayin ve servis edin. Servis onerisi
olarak tavuklarin istiine susam parcalari ya da ince kesilmis taze sogan sapi
kullanabilirsiniz.

Finnda Makarna Schnitzel
%2 isilik

Malzemeler:

250 gr Garofalo Rigatoni Makarna
Besamel Sos:

450 mi St

4 yemek kagigi Un
50 ml Kerrymaid Double Krema

1 adet Defne Yapragi

2 adet Tane Karabiber

1 adet Karanfil

Domates Sos:

3 yemek kagigi Rani Gida Toz Parmesan Peyniri
3 yemek kagigi Rendelenmig Kasar Peyniri

5 yemek kasigi Tereyag

2 adet Domates

Osan Kaliforniya Biber

Dlarmizi Kaliforniya Biber

1 yemek kasigi En Nefis Domates Piirsesi

[ adet g

Sogan

2dal Taze Kekik

3 adet La Costena Chipotle Domates Sosunda
Tiitstilenmis Jalapeno Biberi

1 adet Kabak

1 adet Patlican

3 Y.Kasigi Swi Yag
Pane [gi:

1 cay bardag:
1 cay bardag
2 adet Yumurta
2Y.Kagigl Siit

1Y.Kasigi Magic St
2 adet Tavuk Gogsi

Shandong Panko Ekmek Citin
n

Cajun Bah | olarak)

\Opsty

HalzlrlemlEla:ba
Patlican, k ve kaliforniya biberlerini crtalanni kullanmadan minik kiipler
halinde kesin. Sirasiyla patlican ardindan kabak ardindan biberleri yagda

teleyin. Domatesleri seyun. Ince kiipler halinde kesin ve tavaya
ilave edin. Chipotle biberlerini ince ince kesin ve taze kekik I{l?;rakfarlm ekleyerek
{istll kapali ve alti kisik bir sekilde sos kivamina gelecek sekilde pismeye birakin.
(domatesler susuz veya renksiz ise ilave su ekleyebilirsiniz). Sos kivam alinca
kenara alin. Besamel sos iin siit ve kremay kanistirin bir tencereye alin.
Tencereye defne yapragi, karanfil ve tane karabiber ilave edin ve karisimi bir
tagim kaynatin. Daha sonra segumak tizere iistiinii kapatarak bir middet
demlemeye birakin. Bir derin tavada 6nce tereyagini daha sonra da unu
kanistirarak bir “roux” yapin. Kaynattiginiz siit ve krema kanigimini siizdirin.
Yavas yavas bu karigimi “roux” ya ekleyin. Bir cirpma telinden yardim alarak
karisim sos kivamina gelinceye kadar orta ateste kanistirarak pisirin. Tavuklar
unlayin, fazla ununu aldiktan sonra girpilmig yumurta ve siit kanigimina aktarin
son olarak panko ile kaplayin. (Dilerseniz Magic Seasoning Cajun Baharati
kullanabilirsiniz tatlandirmak igin) Kapladiginiz tavuklan 180°C yagda kizartin.
Rigatonileri 10 dk. kadar kaynar ve tuzlu bir suda haglayin. Firin kabinin
8lclstine gdre schnitzelleri kesin. Lazanya yapar gibi 8nce domates sos ardindan
begame! sos ardindan makarnalar ardindan schnitzel parcalari ve ardindan
peynirlerden kat gika gika kaba eklemeler {]apin. Son kata geldijinizde bolca
peynir ve besamel sos ile tavani kaplayin. Ustii agik bir bigimde 170°C de 7 dk.
kadar pisirin. Son olarak da 5 dk. kadar 200°C de pigirin. Firin kaplarindan
clkararak ya da kaplar ierisinde servis edin.

Tavukiu Waffle
%1 Kigilik
Malzemeler:

3 yemek kasigi La Costena Siyah Fasulye

1 yemek kasigi Ferrer Salsa Brava Scs

2 yemek kagigi La Costena Salsa Dip Sos

1 adet Tavuk Gogiis Haglanmig ve Tiftiklenmis
2 yemek kagigi Salud Dondurulmus Guacamole

2 yemellz kka§|§| ﬁazme Yndﬁtgf i

3 yemek kagigi errymaid Double Krema

E].yadet . Av;;yado

1 yemek kasigi Silver River Soya Fasiilyesi Tanesi

1 tath kagigi Magic St ing Balli Barbekii Bah
1 tath kagigi Swi Yag

1 adet Avieta Briiksel Waffle

Hazirlamisi:

Waffle'lan 180°C firinda her iki yizii de iki buguk dakika kadar pisirilecek ve
kitir olacak sekilde pisirin. Bir mutfak robotuna salsa ses ve brava sosu,
siyah fasulyenin iki kagigini ve le'yi ekleyin. Robotu galistinin ve akigkan
kivamli bir sos yapin. Ayn bir cirpicida 6nce kremay! kabartin ardindan yogurdu
ekleyin. Kangimi bir sikma forbasina aktanin. Soya fasulyesi tanelerini 6nce
kaynar suda 1-2 dk. pisirin ardindan fasulyeleri buzlu suya alarak pigirmeyi
durdun Haslanmig ve tiftiklenmis tavuklar geri kalan siyah fasulyeler ile birlikte
balll barbekii baharati ile soteleyin. Avokadolarin iclerini, siyah fasulyeler
boyunda kesin. Waffle'in bosluklannin birini fasulyeli karigim 6tekini de eksi
krema gelecek sekilde dékiin. Ustline de hafif isittiginiz balli barbekiilii tavuklan
ve avokadolari koyun. Son olarak da soya fasulyesi tanelerini ekleyerek

servis edin.

Tavuk Miicver
%1 Kisilik

Malzemeler:
adet Tavuk Gogils
2 adet Yesil Sogan
1 cay kagigi Aroy- D Yesil Kéri Ezmesi
3 yemek kasigi JFC Tempura Pane Karisimi
0 adet Kuru Sogan
2dis Sarimsak
2 adet Yumurta

Hazirlamisi:
Tiim malzemeyi bir mutfak robotunda cekin ve bir harg elde edin. 180°C de
kizartin ve dilediginiz soslar ya da salatalar ile birlikte servis edin.




