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2 adet 16,3 cm Mission Unlu Tortilla Ekmegi

1 y.kasigi Simplot Donuk Guacamole

1 y.kasigi Casa Fiesta Picante Salsa

1 adet Pilic gégus

1/4 adet Gobek salata

Marinasyon icin;

1 y.kasigi Acetum Balsamik Sirke

1/2 adet La Costena Chipotle Domates Sosunda
Titsiilenmis Jalapeno Biberi (piire)

400 ml Portakal suyu

1/2 adet Yesil limon suyu

1 t.kasigi Zeytinyad)

1 t.kasigi Bal

1 dis Sarimsak

Tuz

Taze cekilmis karabiber

Portakal suyunu yari yariya cektirin, diger marinasyon
malzemelerini ekleyin. Pilici iki ince parcaya ayirnn ve
marinasyonun icerisinde birkac saat bekletin. Daha sonra pilic
gdgsunu 1izgarada pisirin, tortillalan isiin ve pilicleri julyen olarak
dograyin. Tortillalarin Gzerine pisirdiginiz pilic gogsu, salsa,
guacamole ve gobek salatay: yerlestirin. Yaninda bir dilim
yesil limon ile servis edin.

Tex-Mex Pizza

Malzemeler

1 adet 30 cm Mission Unlu Tortilla Ekmegi
2 y.kasigi Casa Fiesta Cedar Peynirli Sos

4 y.kasigi La Costena Meksika Salsa Sos (poset)
1 y.kasigi Casa Fiesta Tako Baharati

1 y.kasigi Casa Fiesta Nacho Dilimli Jalapeno Biberi
1/2 adet Pilic gogus

100 gr Kasar peyniri

1/4 adet Kuru sogan

Siviyag

Tuz

Taze cekilmis karabiber

Pilic gdégsunt ve kuru sogani kicUk parcalara boélin. Daha
sonra teflon tavanin icerisine siviyag koyup soganlari birkac
dakika pisirdikten sonra pilic gdgsinu ilave edip pisirin.

Tuz, taze cekilmis karabiber ve tako baharati ile lezzetlendirin.
Tortilla ekmeginizi 180°C'ye isittiginiz finnda birkac dakika isitin.
Finndan cikartip Gzerine cedar peynirli sosu, pure haline
getirdiginiz salsa sosu, jalapeno biberini, klglk parcalar halinde
kestiginiz pilicleri ve kasar peynirini koyup tekrar finna verin.
Birkac dakika sonra firndan alip dilimleyerek servis edin.
Dilerseniz yaninda guacamole, chipotle mayonez sos veya
Jjalapeno biberi de servis edebilirsiniz.

Keci Peynirli Salsa

Malzemeler

50 gr Santa Maria Tortilla Cips
6 y.kasidi Casa Fiesta Picante Salsa
100 gr Keci peyniri

Hazirlamisi

Bir finn kabinin icerisine salsayi, ortasina da keci peynirini
koyup salamanderde keci peyniri renk alana kadar bekletin.
Daha sonra tortilla cipsi ile servis edin.

Dana Etli Quesadilla

Malzemeler

2 adet 16,3 cm Mission Unlu Tortilla Ekmegi

15 gr Hugli Gravy Sos (toz)

1 y.kasigi Santa Maria Barbekii Baharati

1 y.kasigi Simplot Donuk Guacamole

2 adet La Costena Chipotle Domates Sosunda
Tutsidlenmis Jalapeno Biberi

150 ml Su

200 gr Mayonez

1/2 adet Yesil limon suyu

70 gr Bonfile

1/2 adet Kuru sogan (julyen)

1 adet Yesil dolmalik biber (jdlyen)

Tuz

Siviyag

Taze cekilmis karabiber

Kiguk bir tencerenin icerisine su koyup kaynatin daha sonra
gravy sosu ilave edip kisik ateste cirpma teli yardimi ile
istenilen kivama gelinceye kadar karnistirin.

Bonfileyi, barbekl baharat ve taze cekilmis karabiber ile
lezzetlendirin. Ici pembe kalacak sekilde pisirin ve jllyen
dilimleyip gravy sos ile kanistirin. Teflon tavaya siviyag koyup
sogan ve dolmalik biberi soteleyip taze cekilmis karabiber
ve tuz ile lezzetlendirin. Teflon bir tavaya tortilla ekmegini
yerlestirin. Uzerine kasar peynirini serpistirin. Sebze ve
bonfileyi de serpistirdikten sonra diger tortilla ekmedi ile
kapatip her iki tarafini da kizartin. Chipotle biberini ptre
haline getirtip mayonez ve yesil limon suyu ile karistirin.
Quesadillayl, guacamole ve chipotle-mayonez sosu ile servis
edin.




Mini Tako

=
Malzemeler
3 adet Santa Maria Mini Tako Kup
1 y.kasigi Casa Fiesta Tako Baharati
1 y.kasigi Casa Fiesta Picante Salsa
1 y.kasigi Simplot Donuk Guacamole
1/2 adet Pilic
2 y.kasidi Rende kasar
1/4 adet Gdobek salata (ince kiyilmis)
Siviyad
Tuz
Hazirlanisi

Bir kabin icerisine koydugunuz pilici siviyag, tako baharati ve
tuz ile lezzetlendirin. Izgarada pisirin ve pistikten sonra julyen
dograyin. Finninizi pilic parcalarini, salsa, guacamole, rende
kasar peyniri ve gobek salata koyup servis edin.

Pilic Etli Burrito

Malzemeler

15gr Hiigli Baharat Sos (macun)

50 gr La Costena Siyah Fasulye Konservesi
1 adet 30 cm Mission Aci Biberli Wrap
2 y.kasig Simplot Donuk Guacamole

1 y.kasigi Casa Fiesta Picante Salsa

25 gr Elephant Basmati Pirinci

1 adet Pilic gogus

100 gr sut

Siviyag

Tuz

Taze cekilmis karabiber

Kdclk bir tencerenin icerisine sut koyup kisik ateste ihistirin.
Daha sonra baharat sosu ilave edip ¢irpma teli yardimi ile
karnistirin. Pilicinizi siviyag, tuz ve taze cekilmis karabiber koyup
lezzetlendirin. Daha sonra 1zgarada pisirin, julyen dograyin.
Siyah fasulye konservesini yikayin ve stzddran. Pirinci haslayin.
Wrap ekmegini teflon tavada hafifce isitip ortasina baharat
sosu surtn ve pilicleri yerlestirin, Pirinci, salsayi ve siyah fasulyeyi
1sitip yerlestirin, en Uste chipotle mayonez sosu sikin (dana etli
quesadilla tarifinde hazirlanisi anlatlmistir) ve dirtim yapin.
Tavada her iki tarafini isitin ve guacamole sos ile servis edin.

| N

Fajita

Malzemeler
1 adet 16,3 cm Mission Unlu Tortilla Ekmegi
2 adet La Costena Bitiun Jalapeno Biberi
2 y.kasid Santa Maria Barbeki Sosu
1 y.kasigi Casa Fiesta Fajita Baharat
1 y.kasigi La Costena Tomatillo -
Yesil Domatesli Salsa Sos
180 gr Bonfile
1/2 adet Kuru sogan
1/2 adet Kirmizi renkli biber
1/2 adet Sari renkli biber
1/4 adet Gobek salata
2 y.kasig Siviyag
Tuz

Taze cekilmis karabiber

Bir teflon tavanin icerisine siviyag koyup isitin. Daha sonra
julyen kestiginiz soganlari, bonfileyi ve renkli biberleri ilave
edip pisirin. Fajita baharati, tuz ve taze cekilmis karabiber ile
lezzetlendirip tavadan alin.

Julyen kesilmis gdbek salata, tortilla ekmegi, butln jalapeno
biberi, barbekl sosu ve yesil domatesli salsa ile servis edin.

Karidesli Tostado

Malzemeler

1 adet 15 cm Corny Bakers Misirh Tortilla Ekmegi
1 y.kasigi Simplot Donuk Guacamole

1 y.kasigi Casa Fiesta Picante Salsa

80 gr Karides (kucuk temizlenmis)

1 y.kasig Rendelenmis kasar peyniri

1 avuc Kérpe roka

Marinasyon icin;

1 c.kasigi La Costena Chipotle Domates Sosunda
TutsGlenmis Jalepeno Biberi (plre)

1 y.kasig Limon suyu

Tuz

Taze cekilmis karabiber

Karidesleri pisirmeye baslamadan 1-2 saat dnce marinasyon
malzemesi ile harmanlayin. Misirl tortilla ekmegini fritdzde diz
bir sekilde kizartin. Bir tavaya 1 yemek kasigi siviyag ilave edip
karidesleri yuksek ateste 1-2 dakika pisirin (dilerseniz daha iri
karidesler kullanabilir ve 1zgarada da pisirebilirsiniz). Rokay:
kizarttidginiz musirl tortilla ekmeginin Gizerine yerlestirin. Uzerine
karidesleri, salsayi ve peynirleri serpistirin. Ortasina guacamoleyi
yerlestirin ve servis edin.



MENU

Etli Yumusak Tako
Tortilla ekmegi Uzerinde, baharath pilic dilimleri, salsa, guacamole ve yesillik
Tex-Mex Pizza
Cedar peyniri sosu ve salsa ile lezzetlendirilmis, tavuklu, soganl ve jalapeno biberli pizza
Keci Peynirli Salsa
Picante salsa ve kizarmis keci peyniri, musir tortillasi cipsi ile
Dana Etli Quesadilla

Gravy sosu ile lezzetlendirilmis dana eti, sogan ve biberler, iki adet kizarmis tortilla ekmedi arasinda,

chipotle-mayonez sosu ve guacamole ile
Mini Tako
Mini tako kuplari icinde, pilic, kasar peyniri, salsa ve yesillik
Pilic Etli Burrito
Aci biberli wrap icerisine sariimus, pilic eti, Meksika fasulyesi, basmati pirinci ve salsa, guacamole ile
Fajita
Geleneksel fajita baharat: ile lezzetlendirilmis dana eti, sogan ve renkli biberler, yesil salsa,
Jjalapeno biberi ve barbeku sosu ile
Karidesli Tostado
Kizarmis musirli tortilla ekmegi Uzerinde, chipotle biberi ile lezzetlendirilmis karidesler,
roka, salsa ve guacamole
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