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Malzemeler ~ Malzemeler
200 gr Pilic G6gUs (ince seritler halinde kesilmis) 1 adet Mission 30 cm Unlu Tortilla Ekmegi
1 t.kasigi Magic Seasoning Tavuk Baharati 1/2 adet Levrek Fileto
5 y.kasidgi Panko Japon Ekmek Kirintisi 1 t.kasigi Magic Seasoning Balik Baharat
2 y.kasigi Santa Maria Tortilla Cips (ufalanmis) 1 adet Domates (halka seklinde kesilmis)
2 y.kasigi Un 1 adet Kactk Sogan (halka seklinde kesilmis)
2 y.kasigi Santa Maria BBQ Sos 6 yaprak Roka
2 y.kasigi Casa Fiesta Cedar Peynirli Sos 1 y.kasigi La Costena Siyah Fasulye Konservesi
1 adet Yumurta (cirpilmus) 1 t.kasigi Magic Seasoning Cajun Baharati
2 y.kasigi Simplot Donuk Guacamole
Hazirlanisi 2 y.kasigi Casa Fiesta Picante Salsa Sos
40 gr Rendelenmis Kasar
Derin bir kaseye panko ekmek kirintisini ve ufalanmis 1 y.kasigi Sivi Yag
tortilla cipslerini koyun, pane icin bir kenarda bekletin. Tuz
Pilic gbguslerini tavuk baharati ile karistinn, énce una, sonra Karabiber
yumurtaya, daha sonra da pane icin hazirladiginiz karisima
bulayin. 180°C" ye isitilmis yagda altin sarisi renk alana Hazirlanisi

kadar kizartin. Servis ederken barbeku ve cedar sos ile servis
edin. Arzu ederseniz garnitur olarak yesillik de
kullanabilirsiniz.

Domates ve sogan dilimlerini bir tepsiye yerlestirip, Uzerine
cajun baharatini serpin ve 180 °C' de 15 dakika firnnlayin.
Levregi ince dilimlere boltn, balik baharati ile karistirin.
Tavada kizartin. Tortilla ekmegini genis bir tavaya yerlestirin
ve bir tarafina sirasiyla siyah fasulye konservesini, firnlanmis
domatesi, sogani, levregdi, rokayi ve rendelenmis kasari
koyup kapatin. Kisik ateste disi renk alip hafifce kizarana
kadar her iki tarafini da pisirin. Esit parcalara bolGp yaninda
guacamole ve salsa ile servis edin. Dilerseniz yesillik ile de
servis edebilirsiniz.

ENCHILADAS

ETLI NACHOS

Malzemeler

5 y.kasigi Casa Fiesta Picante Salsa Sos

4 y.kasig Chili Con Carne (yapimini kirmizi

alanda gorebilirsiniz.)
3 adet Corny Bakers 15 cm Misirh Malzemeler
Tortilla Ekmegi . . -

3 y.kasid Kasar Peyniri (rendelenmis) 10 adet Santa Maria Tortilla Cips

1 tutam Kisnis (ince kiyilmis) 1/2 adet Kuru_Sogan (§e[It seklinde dogranmis)

Sivi Yag o 1 c.kasigi Magic Seasoning Barbeku Baharati
3 y.kasigi Rendelenmis Mozzarella Peyniri

I 100 gr Dana Bonfile

LD 10 adet Casa Fiesta Nacho Dilimli

Misirli tortilla ekmeklerini hafifce 1sittiginiz sivi yaga batirip 3 Jalapeno Biberi

yumusatin. icerisine 6nceden hazirladiginiz chili con carne 3 y-kasigi Casa Fiesta Picante Salsa Sos

den iki kasik yerlestirip kenarlan acik kalacak sekilde rulo 2 y-kasigi Eksi Krema [yapimim kirmizi

haline getirin. Bu rulolari tek tek veya toplu olarak firina ; alanda gorebilirsiniz. )

dayanikli bir kabin icerisine yerlestirin. Picante salsayi blender 2 y.kasigi Simplot Donuk Guacamole

ile’pure haline getirin ve enchilada rulolarinin Gizerine 1 y.kasigi Sivi Yag

dokun. En Uste rendelenmis kasari serpip 180°C" ye isitilmis

firnda 10 dakika kadar pisirin. Finndan cikarip Gzerine Hazirlanisi

kisnisi serpin. Guacamole ve eksi krema (yapimini kirmizi

alanda gorebilirsiniz.) ile servis edebilirsiniz. Genis bir finn kabina tortillalan dizin. Bir tavaya sivi yagi

koyup Isitin ve soganlarn yakmayacak sekilde karamelize
hale getirin. Bonfileyi yassi klictk parcalar halinde dilimleyin.
Barbeku baharati ile harmanlayin ve baska bir tavada az
sivi yag ile soteleyin. Tortilla cipslerinin Gzerine dnce salsa
sosu, ardindan karamelize sogani, kizarmis eti ve kasari
yerlestirin. Firinda veya salamanderde kasar eriyene kadar
1sitin. Servis ederken Uzerine jalapeno biberi ve eksi krema
yerlestirin. Guacamole ile servis edin.



" TON BALIKLI MiNi TAKO

Malzemeler

2 adet Santa Maria Mini Tako Kup
100 gr Ton Baligi Konservesi

1 t.kasigi Konserve Misir

1 tutam Frenk Sogani

4 adet Casa Fiesta Nacho Dilimli

Jalapeno Biberi

4 yaprak Maskulin Yesillik
1 y.kasigi Mayonez
2 adet Ceri domates

Hazirlanisi

Ton baligini stiziin, genis bir kasenin icine koyun. Uzerine
mayonezi ve konserve misiri ilave edin. Frenk soganini
dograyin ve ilave edin. Karistirip bir kenarda bekletin. Tako
kuplari 180°C" ye isitilmis firnda 2 dakika isitin. Altina
maskulin yesilliklerini dizin. Yesilliklerin Gzerini ton balikli
karisim ile doldurun. Jalapeno biberi ve ceri domates ile
susleyerek servis edin.

TAVUKLU CHIMICHANGA

~

Malzemeler
1 adet Mission 30 cm Tahilli Tortilla Ekmegi
2 adet Pilic Kalcasi (kemiksiz)
4 y.kasigi Sacla Domatesli ve Kirmizi Aci
Biberli Arrabbiata Usulii Makarna Sosu
1 t.kasigi Magic Seasoning Tavuk Baharati
1 y.kasigi Kuru Sogan (ince kiyilmis)
3 y.kasigi Sivi Yag
2 y.kasigi La Costena Siyah Fasulye Konservesi
1 s.bardagi Tavuk Suyu
2 y.kasigi Simplot Donuk Guacamole
10 adet Casa Fiesta Nacho Dilimli
Jalapeno Biberi
2 y.kasigi Casa Fiesta Picante Salsa Sos
2 y.kasigi Eksi Krema (yapimini kirmizi

alanda gorebilirsiniz.)
1 tutam Kisnis (ince kiyillmis)
Kizartmak icin Sivi Yag

Hazirlanisi

Kdcuk bir tavaya Uc yemek kasigi sivi yagi koyun ve biraz
1sitin. Sogani ekleyin. Bir dakika pisirin ve tavuk kalcasini
ekleyin. Biraz kizartin ve tavuk baharatini ekleyin. Arrabbiata
usult makarna sosunu ilave edin. Bir bardak tavuk suyu
ekleyin ve kisnisini atin. Yavasca pismeye birakin. Suyunu
¢ekince ocaktan alip tavugu didikleyin. Tahill tortillay agin,
icine didiklenmis pilic, siyah fasulye konservesi, jalapeno biberi
ve picante salsa sosunu ilave edin. Zarf seklinde sarin ve acik
kismini kiirdan ile tutturun. 180 °C kizgin yagda altin sarisi bir
renk alana ve disi citirlasincaya kadar kizartin. Yaninda
guacamole sos ve eksi krema ile servis edin.

- LEVREK FLAUTAS

Malzemeler

3 adet Corny Bakers 15 cm Misirh
Tortilla Ekmegi

1/2 adet Levrek Fileto

3 y.kasigi Casa Fiesta Picante Salsa Sos

1 t.kasigi Magic Seasoning Balik Baharati

2 y.kasigi Casa Fiesta Cedar Peynirli Sos

2 y.kasigi Simplot Donuk Guacamole

3 adet Kardan

Yeterince Sivi Yag
Hazirlanisi

Derin bir tavaya baligi koyun, Gzerine bir cay bardadi su
koyup haslayin. Pisince ayiklayin. Picante salsa sos ve balik
baharati ile kanistinn. Bu karisimi musirh tortilla ekmeklerinin
icine koyup rulo haline getirin ve kirdanla kapatin. Kizartma
tavasina bolca yag koyup isitin ve flautaslan 2 dakika kadar
kizartin. Servis tabagina alin, cedar peynirli sos ve guacamole
ile servis edin. Dilerseniz garnitar olarak yesillik de
kullanabilirsiniz.

QUESO FLAMEADO

Malzemeler

3 y.kasigi Chili Con Carne (yapimini kirmizi
alanda gérebilirsiniz.)

100 gr Rendelenmis Kasar

1 adet Mission 16,3 cm Unlu Tortilla Ekmegi

3 y.kasigi La Costena Tomatillo - Yesil
Domatesli Salsa Sos

3 y.kasigi Eksi Krema (yapimini kirmizi

alanda goérebilirsiniz.)
Yeterince Sivi Yag

Hazirlanisi

Tortilla ekmegini rulo yapin, ince kesin. Tek kisilik firn pisirme
kabinin tabanina yerlestirin. Uzerini tamamen kaplayacak
sekilde rendelenmis kasarlari yayin. Peynirin Gzerine birkag
farkl noktaya 6bek 6bek chili con carne karisimini
yerlestirin.180°C" ye isitilmis finnda peyniri eriyene kadar pisirin.
Eksi krema ve yesil salsa ile servis edin.

EKSi KREMA
Malzemeler
2 y.kasigl

2 y.kasigi

1 tkasigi
Hazirlanmisi
Tam malzemeyi karnistirin,
CHILI CON CARNE
Malzemeler

500 gr Dana Kiyma
| adet Kuru Sogan (yemeklik dogranmis)
3 dis Sarimsak (ince kiyilmis)

Yemeklik Krema (cirpiimis)
Stuzme Yogurt
Limon Suyu

200 gr Kon kase dogranmis domates
200 gr La Costena Siyah Meksika Fasulyesi

2 y.kasigi Magic Seasoning Chili Baharati
1 t.kasigi Kimyon

1 su bardagi Tavuk veya Et Suyu

Tuz

Hazirlamis

Kiymay! ve sogani, kiyma suyunu birakip tekrar cekinceye
kadar kavurun. Sanmsag: ekleyip kisa bir stre daha kavurun.
Chili baharat ve kimyonu ilave edin. Domatesleri ve et suyunu
ekleyin. Kiyma yumusayana kadar pisirin. Fasulyeleri ilave
edip 5 dakika daha birlikte kaynatin. (Karisim cok sulu
olmamalidir, gerekiyorsa suyunu cektirin). Tuzunu ayarlayin,
dilerseniz aci sos ilave edebilirsiniz.




MENU

CITIR PiLiC CUBUKLARI

Ozel bir baharat kanisimi ile lezzetlendirilmis, citir ekmek ve cips parcalar ile kaplanmis kizarmis pilic parcalari,
barbekul ve cedar peyniri sosu ile

ENCHILADAS
Chili con carne ile doldurulmus ve salsa sosu ile firinda pisirilmis musirli tortilla rulolari, guacamole ile
LEVREKLi QUESADILLA
Hafifce kizartilmis tortilla ekmegi arasinda, levrek ve firinlanmis sebzeler, guacamole ve salsa ile
ETLI NACHOS
Misir cipsleri Uzerinde, barbeku baharath dana bonfile parcalari, jalapeno biberi ve eritilmis kasar, guacamole ve eksi krema ile
TON BALIKLI MiNi TAKO
Citr tako kaplar icinde mayonezli ve misirli ton balidi kansimi, mevsim yesillikleri ile
TAVUKLU CHIMICHANGA

Tavuklu ve baharath bir dolgu ile doldurulmus ve kizgin yagda kizartilmis, citir meksika daramu, salsa ve eksi krema ile
LEVREK FLAUTAS

Levrekli bir dolgu ile minik darimler halinde sarilmis ve kizgin yagda kizartiimis tex-mex aperatifleri,
cedar peyniri sosu ve guacamole ile

QUESO FLAMEADO

Tortilla ekmekleri Gzerinde firnlanmis kasar peyniri ve chili con carne, yesil salsa ve eksi krema ile
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