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TAZE SARILMIS KARIDESLI PiRING
YAPRAGI RULOLARI

Malzemeler:

2 adet Cock Marka Piring Kagidh

4 adet Karides (haslanmis veya izgara,
biraz balik sosu veya
soya sosu ile lezzetlendirilmis)

1/2 adet Salatalik (cekirdekleri cikarilip
julyen dogranmis)

1/2 adet Havug (julyen)

1 avug Soya filizi

2y. kasigi Feslegen (jllyen)

Hazirlanisi:

Pirin¢ yapraklarinin sigabilecegi genislikte bir kabi
1k su ile doldurun. Piring yapraklarindan birini ihk
suya batirip yumusayinca sudan alarak, kesme
tahtasi veya diiz bir zemin Uzerine yerlestirin.
Kendinize yakin ucuna ve ortaya gelecek sekilde
2 adet karides ve diger malzemeleri de onun (zerine
yerlestirin. Bir ucu acik kalacak sekilde veya borek
sarar gibi tamamen kapali bir rulo seklinde sarin.
Lee Kum Kee Erik Sosu, Sriracha Sosu veya
Mae Ploy Tath Biber Sosu gibi damak tadiniza
uygun soslardan biri ile servis edebilirsiniz.
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YESIL KORILI TAVUK

Malzemeler:

1y. kasigi Aycicek yagi

1/2 adet Orta boy sogan
(yemeklik dogranmis)

2 t. kasig Mae Ploy Yesil Kori
Piiresi

1 adet Chaokoh
Hindistancevizi Siiti

2 t. kasig Squid Balik Sosu

3 adet Tavuk gogst

1 adet Patlican (2 cm cubuklar
halinde kesilmis)

1 adet Kirmizi biber (jllyen
dogranmis)

1/2 su bardagl Tavuk suyu

2 y. kasigl Feslegen (kiyilmis)
2y. kasigl Limon suyu

1t. kasigi Kahverengi seker
Hazirlanisi:

Patlican ve biberi kizgin yagda kizartip bir
kenara alin. Ug adet tavuk gogsi icin yeterli
buyuklikteki bir tencerede sogan ve yesil
kori plresini siviyagda kavurarak baslayin.
Soganlar yumusadiginda, hindistancevizi
s(td, tavuk suyu, balik sosu ve sekeri ilave
edip, kaynama noktasina kadar Isitin.
Tavugu ilave edip kisik ateste tavuklar pisene
kadar zaman zaman karistirarak pisirin.
Tavuklar pistiginde limon suyu, patlican ve
feslegeni ilave edip karistirin. Tuzunu kontrol
edin. Servis tabaklarnna alip, Uzerinde kirmizi
biber ve feslegenle ve yaninda Elephant
Marka Basmati Pirinci ile hazirladiginiz
pilavla servis edin.

Malzemeler:
1/2 adet
fquio
-
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ANANASLI KIZARMIS PILAV

Ananas (klglk kip
dogranmis)

Pilav (1/2 su bardagi
Elephant Basmati
Pirinci ile hazirlanmis)

3 su bardagi

4y, kasigl Aycicek yagl
1/4 adet Orta boy sogan (ince
dilimlenmis)
1 dis Sarimsak (kiylimis)
2y. kasigi Caju Fistigi
1/2 su bardagi  Bezelye
1 yumurta Cirplimis
2y. kasigi Kuru (zim veya kus
tzama
2 adet Yesil sogan
(ince kiyllmis)
A 2y. kasigi Taze kisnis
' Sos kansimi:
* 2y. kasigi Squid Balik Sosu
ﬁ 1 t. kasig Shark Sriracha Sosu
(eger acl seviyorsaniz
miktar artirabilirisiniz)
2 t. kasig Kori tozu
2y. kasigl Tavuk suyu
Hazirlamisi:

Onceden hazirladiginiz pilavin Gzerine biraz yag gezdirip
parmaklarinizia karistirarak parcalar birbirinden ayirin.
Bu islem pilavi kizartirken tanelerin birbirine yapismasini
engeller. Bir tavada veya votka sogan ve sarimsagi
siviyagda kavurarak baslayin. Soganlar yumusayinca
tavanin bir kenarina cekip, bos kisma yumurtayi
ekleyin. Karistirarak pisirin. Sos karisimini ekleyin,
arkasindan caju fistigini da ekleyip kisa bir sire daha
kavurun. Pirinci ekleyin ve tavadaki karsimla iyice
karismasini saglayin. Ananas, Uzum ve bezelyeyi
ekleyip, pilav kizarana kadar kavurmaya devam edin.
Bu asamada herhangi bir sivi eklemeyin. Tavadan
gelen pilav citirtilarini duymaniz gerek. Yani tavanin
kuru kalmasi 6nemli. Bu islem yaklasik bir dakika
strecektir. Ardindan lezzeti tekrar kontrol edip,
gerekiyorsa daha fazla ballk sosu veya baharat ekleyin.
Servis tabagina alip lzerine serpistirdiginiz sogan ve
kisnis ile servis edin.

KIRMIZI KORILi NOODLE

Malzemeler:
1 pk. Shandong Donuk Udon
Noodle
300 ml. Chaokoh
% Hindistancevizi Siitii
E 1.5 y. kasig Cock Marka
Demirhindi Ezmesi
v o 2 t. kasig Squid Balik Sosu
2 t. kasigl MeaPloy Kirmizi
— Kori Piresi
“"-1-#.‘ 1 t. kasig Kahverengi seker
j&& 1/4 su bardagi Tavuk suyu
TRERMMES 100 gr. Kuskonmaz
o 100 gr. Soya filizi
1 adet Yesil sogan (jilyen)
Hazirlanisi:

Udonlan kaynar suda 34 dk. haslayin stzdaran.
Baska bir kapta hindistancevizi sutd, kirmizi
kori plresi, demirhindi ezmesi, ballk sosu,
tavuk suyu ve sekeri karistinp, ocagin lizerine
alin ve kaynatmadan isitin. Udonlan ilave edin.
Bir dakika kadar sonra bor(lceyi ve soya filizinin
yarisini ilave edin. Sebzeler de i1sindiginda
ocaktan alip derin bir kaseye yada servis
tabagina bosaltin. Uzerini soya filizi ve yesil
soganla sisleyip servis edin.




TAYLAND USULU IZGARA TAVUK

Malzemeler:

300 ml. Chaokoh
Hindistancevizi Siitii

3 dis Sarimsak

2 adet Kicuk chili biberi

11. kasigl Rende zencefil

1/2 su bardagl Taze kisnis

1 adet Limon kabugu rendesi ve
suyu

3y. kasigl Lee Kum Kee Soya Sosu

1y. kasigl Squid Balik Sosu

1y. kasigl Kahverengi seker

4 adet Pilic but veya derili gogls

1y. kasig Aycicek yagi

Garnitiir:

8 adet Yesil Kuskonmaz

2 adet Kirmizi biber (kalin
cubuklar halinde kesilmis)

1y. kasigl Mae Ploy Yagda Biber

3vy. kasigl Tavuk suyu

Hazirlanisi:

Marinasyonu hazirlamak icin, hindistancevizi
sutd, biber, sarimsak, zencefil, kisnis, limon
kabugu ve suyu, soya sosu, ballk sosu ve
sekeri blendera koyup, plrizslz hale gelene
kadar karistirin. Eger derili pilic eti
kullaniyorsaniz, deri tarafina keskin bir bicakla
birkag kesik yapin. Pilicleri bir kaba yerlestirin.
Marinasyondan az bir miktar, daha sonra sos
olarak kullanmak Uzere bir kenara ayirin.
Kalan marinasyonu piliclerin tzerine dokup,
bir kag saat marine edin. Pilicleri
marinasyondan alip 1zgarada pisirin.

Bu arada sebzeleri yagda biberle birlikte
kavurun, biraz tavuk suyu ekleyip cektirin.
Marinasyondan sos icin ayirdiginiz kismi Isitin.
Izgara pilici, sebzeler ve sos ile servis edin

TAYLAND BARBEKU SOSLU
TAVUK KANATLAR

Malzemeler:

12 adet Tavuk kanadi

2y. kasigl Lee Kum Kee Soya Sosu

1/2 t. kasigl Lee Kum Kee Dark Soya Sosu
2y. kasigl Squid Balik Sosu

2y. kasigl Mae Ploy Tatl Biber Sosu
2y. kasig Lee Kum Kee istiridye Sosu
1y. kasigl Shark Sriracha Biber Sosu
2y. kasigl Kahverengi seker

2 dis Plre sarimsak

1y. kasigi Limon suyu |

Kanatlar hari¢ tim malzemeyi iyice karistinn. Sekerin
eridiginden emin olun. Kanatlari ilave edip, birkag
saat yada bir gece marine edin. lzgarada pisirip,
Sriracha Aci Biber Sosu ya da Tayland Tath Biber
Sosu ile servis edin.

T o

Hazirlanisi: ’
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ANANAS VE KIRMIZI BiBERLi TAYLAND
BIFTEK SALATASI

Malzemeler:
100 gr. Dana bonfile veya antrikot
1/2 adet Ananas (kip dogranmis)
1 adet Salatalik (kiip dogranmis)
2 adet Yesil sogan (julyen)
1 adet Kirmizi biber (jllyen)
2-3y. kasigi Yer fistigl (kiyilmis)
2-3y. kasigl Kisnis ve feslegen
(kabaca dogranmis)
1y. kasigl Siyah Susam Tohumu
Sos:
2 dis Sarimsak (plre)
1t. kasigl Shark Sriracha Aci Biber Sosu
1y. kasigi Lee Kum Kee Soya Sosu
1vy. kasig Squid Balik Sosu
1y. kasigi Limon veya yesil limon suyu
2 t. kasigl Kahverengi seker
Hazirlanisi:

Bir kasik kisnisi bir tath kasigl balik sosu ile eti
marine edin ve i1zgarada pisirin. Dilimleyin ve bir
kenara ayirin. Sos karisimini iyice karistirin.

Et, salatalik, biber, ananas, kisnis ve feslegeni
derin bir kaseye alip sosla harmanlayin. Once fistik
sonra yesil soganlari serpistirip servis edin.
Dilerseniz bu salatay! karidesli de servis edebilirsiniz.
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===  DEMIRHINDIi SOSLU PiLiC STIR-FRY

— Malzemeler:

e 4 adet Pilic but (kiip dogranmis)
2y. kasig Zencefil (jilyen kiylimis)
2 dis Sarmsak (dilimlenmis)

1/2 adet Sari biber (kiip dogranmis)
1/2 adet Kirmizi biber (kiip dogranmis)
10 adet Kuru Shitake Mantan

(1ik suda bekletilmis)
2 t. kasigl Tapioca Nisastasi
(1.5 y. kasigl soya sosu ve 1.5 y. kasigl su
ile cozdlrulmuis)

Sos kansimi:

4 1. kasigl Cock Marka
Demirhindi Ezmesi

2 y. kasig Squid Balik Sosu

2y. kasigl Seker

4 1. kasig Shark Sriracha Aci
Biber Sosu

50 ml. Tavuk suyu

Hazirlanisi:

Pilic parcalarini bir kaba alip, nisasta karisimini
lizerine dokun ve kanstirin.

Bu arada sos karisimini hazirlayin.

Kizgin bir tavada 1-2 kasik sivi yag ile pilicleri,
zencefil ve sarimsag) birlikte kavurarak
baslayin. Piligler biraz renk aldiginda sebzeleri
ekleyin ve sebzeleri fazla 6ldlirmeden kisa
bir stre daha soteleyin. Sos karisimini birkac
defa da, pilice yedirerek ekleyip, pilicler
tamamen pisene kadar pisirmeye devam edin.
Elephant Basmati Pirinci ile hazirlanmis pilav
ve (zerinde bol kisnis ile servis edin.
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TAPIOCA PUDING

Malzemeler:
1.5 su bardagi
1.5 su bardagi
1/3 su bardagi
1/2 su bardagi
1 adet

Sit

Chaokoh Hindistancevizi Suti
Cock Marka Kiiciik Tapioca Tanesi
Toz seker

Cubuk vanilya

Servis igin:
Chaokoh marka Dilimli Mango ve Lici Meyvesi

Hazirlams:

Tapioca tanelerini ¢ift tabanli bir sos kabina alp, sitii lizerine dokerek 2 saat
kadar sismesi i¢in birakin. Daha sonra Chaokoh Hindistancevizi Siitii, seker ve
vanilyayl da ekleyerek, dlsik 1sida ve sik sik karnistirarak, tapioca taneleri seffaflasana
ve karisim koyulasana kadar pisirin. istediginiz blylikllikte kase veya bardaklara
bosaltip sogumaya birakin. Soguduktan sonra mango, lici ve tercih ettiginiz bir
meyve sosu ile servis edin.
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ANANAS VE KIRMIZI BIBERLI TAYLAND
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KARIDESLI PIRINC RULOLARI

Tayland pirin¢ yapragina sanlmis, karides, havug, soya
filizi ve salatalik kombinasyonu; tath ve aci biber soslari
ile servis edilir

YESIL KORILi TAVUK

Yesil kori pliresi ile lezzetlendirilmis hindistancevizi siitu
icerisinde pisirilmis tavuk parcalar

ANANASLI KIZARMIS PiLAV
Ananas, bezelye, izlim, caju fistigi ve geleneksel Tayland
soslari ile lezzetlendirilmis, kizarnis basmati pilavi

TAYLAND USULU IZGARA TAVUK

Hindistancevizi siiti ve taze baharatlarla lezzetlendirilmis
1zgara pili¢ but

KIRMIZI KORILi NOODLE

Kirmizi korili sosu icerisinde, kuskonmaz ve soya filizi ile
harmanlanmis udon noodle
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BIFTEK SALATASI

Ozel Tayland sos karisimi ile harmanlanmis, 1zgara biftek,
ananas, salatalik ve kirmizi biber salatasi

TAYLAND BARBEKU SOSLU TAVUK
KANATLARI

Tatl, eksi ve acl soslarin bir harmani olan Tayland barbeki
marinasyonu ile lezzetlendirilmis, i1zgara tavuk kanatlar

DEMIRHINDIi SOSLU PIiLIC STIR-FRY

Demirhindi ile lezzetlendirilip sebzelerle sotelenmis pilic
but parcalar

TAPIOCA PUDING

Hindistancevizi aromali sutte pisirilmis tapioca taneleri,
egzotik meyveler ve meyve sosu esliginde

www.kozagida.com.tr
adresinden ulasabilir,

Siparisleriniz igin
3 0212 332 20 40

Detayll bilgive

no'lu tefefonu
arayabilirsiniz.
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