Tabasco Aci Biber Sosu :

Diinyaca Unli orijinal Tabasco lezzeti.
Sadece Tabasco biberleri ve sirke
kullanarak haziranan, 3 yil boyunca ahsap
ficilarda dinlendirilen bu sosu, her tlrld
yemekte ve sofralannizda lezzetlendirici
olarak kullanabilirsiniz.

Gandules sweety pepp tricolore biber:
Sweety Pepp Peru’da yetisen cok ozel cesit
bir biberdir. Kendine has bir lezzeti vardir;
hem tatli hem acidir. I¢i doldurularak
aperatif gibi kullanilabilecegi gibi, sebze
olarak birlikte kullanildig tim salata,
makama, pizza ve hatta icerisine katildigl
ekmek hamuruna 6zel bir lezzet kazandinr.

Daregal Kisnis:

Taze baharatlar yemeklerinizi
lezzetlendirmek igin mutfaktaki en onemli
malzemelerden biridir. Daregal Griinleri,
temizlenip, saplanndan ayrilip,
dondurulduktan sonra dogranir ve
paketlenir.

Sel de Guarande Tuz:

Guérande tuzlan Fransa'nin kuzey bati
bélgesinde asillardir degismeyen
geleneksel son derece dogal yontemlerle
elde edilen kendine has bir tuzdur. Diger
endustriyel tuzlardan farkii olarak hicbir
yikama ve kimyasal islemden gecmez,
katki maddesi icermez. Tlketicilere tutarh
bir kalite sunmak i¢in sadece ayiklanip
elekten gegirilir. Zengin Magnezyum
degerine sahiptir. Her tirll yemeklerde;
makama, taze sebze pisirmek icin, tuzda
balik ve et hazilamak icin kullanilabilir,

Tatki Limon Suyu:

Adana ve Mersin bélgesinde yetistirilen ve
mevsiminde toplanan yatak “Lamas” cinsi
limonlardan elde edilir, Limonun icerisinde
bulanan, dogal keruyucu zelligi olan
“askorbik asit” sayesinde, ¢ozlindikten
sonra tat degisimi olmaz.Sikildiktan hemen
sonra — 40°C de soklanir. Boylece sikildigi
andaki aroma ve vitamin degerlerini
korumus olur, Salatalanniza limon tazeligi
katmak igin, yemek soslannizda, alkolli
veya alkolsliz kokteyl yapiminda, limonata
recetelerinizde farkliik yaratmak icin
kullanabilirsiniz.

Fiero Bitkisel Sekersiz Santi:

St proteinleri ile zenginlestirimistir. Trans
yag icermeyen bitkisel yaglardan, pastorize
edilerek tretilmektedir . Sekersiz ve cok
amach kullanim icin Gretilmistir. Sekersiz
bir Griin oldugundan ; ganaj yapiminda,
corbalarda, boreklerde, makarnalarda,
salata ve ballk sosu gibi her tirl soslarda,
dondurmalannizda aynca diger yemeklerde
de rahatlikla kullanilabilir. Kaynatildiginda
yanma yapmaz. Limon ve sirke ile

Casa Fiesta Picante Salsa:

QOlgunlasmis domates, dolmalik biber,
Jjalapeno biber ve kiip dogranmis beyaz
sogandan yapilan, baharatlar ile
tatlandinlan kullanima hazir bu sos, her
tarll tex-mex yemeginde ve ozellikle
fajitanin yanida servis edilir. Cipsler ve diger
kizarmis aperatifler ile birlikte, wrap ve
sandviglerin icerisinde, hamburgerler ile de
senvis edilebilen leziz bir sostur.

Caviart Somon Tipi Bitkisel
imitasyon Havyar:

Caviart yosunlan renk birakmaz.
Buzdolabinda saklamaya gerek kalmadan
uzun raf dmri sunar. Hem sicak hem
soguk yemeklerde kullanilabilir. Saghkh ve
dogay koruma agisindan dogru bir
secimdir.

La Costena Siyah Fasiilye Konservesi:
Haslanmis siyah meksika fasulyeleri,
burritolarin icerisinde, salatalarda, meksika
yemeklerinin yaninda garnitlr olarak,
pilaviann icerisinde, dip sos yapiminda
kullanilan, TexMex mutfaginin en ok
kullanilan malzemelerinden biridir.

Salud Donuk Avokado Kipleri:
Diinyaca Uinli Haas avokadolanndan
(retilmis, olgun, soyulmus ve dogranmis
avokado parcalandir. Salatalann (izerinde,
sandvic ve darimlerin icinde, baslangic
tabaklarinda, corbalarda, kanepelerde
kullanilir. Zaman ve is¢ilikten tasarruf
saglar. Tim yil boyunca ayni lezzet ve
kalitede olgun avokadolar kullaniminiza
hazir olarak derin dondurucunuzda bekler,
Kiipler olgun olmasina ragmen,
¢ozlldiglnde yapisini korur ve ezilmez.

TRS Tane Karabiber:

Avrupa’nin bir numaral Hint Grinleri
tedarikgisinden dzenle sec¢ilmis birinci sinif
baharatlar. llk glinkii tazeliginde ,orijinal
ambalajinda. Katkisiz, %100 dogal.

Magic Seasoning Cajun Baharati:
Amerikan mutfag@inin sevilen ¢esnileriden
biridir. Panelenmis ve kizarmis tavuk
parcalar(cajun fingers), tavuk kanatlan ve
biftekler basta olmak tzere pek cok yemegi
lezzetlendirmek icin kullanilir,

Yamajirushi Yuzu Suyu:

Yuzu turuncgillerden bir meyvedir, kokulu
aromasi ve mikemmel lezzetiyle bilinir.
Yalnizca suyu ve kabugu yemeklerde
kullanilir. Corbalarda, soslarda,
marinasyonlarda, yemeklerin lezzetini
arttirmak icin kullanilabilir. Parlak sarn sivi
gorlintlsiyle birikte farkl ve kokulu
narenciye aromasi, sert bir eksiligi vardir,
Birgok farkl uygulama igin yuzunun essiz
lezzetini kullanabilirsiniz.

Uygulamasi

kullanima uygundur, Kesilme yapmaz. ; ==
istege gore seker ilave edilip mikserle %™ shandong Panko Ekmek Kinntisi: (o$Venella,
cirpllarak pastalarda sivama, slsleme ve = Kizartmalarda pane olarak kullanilan Japon < &)
dolgu maddesi olarak kullanilabilir. 6" usull ekmek kinntisi. iy
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Somon Dolgulu Peru Biberleri

Malzemeler;
30¢gr. UFC Tath Misir
1 t.kasig Tabasco Aci Biber Sosu
8 ad. Gandules Sweety Pepp Tricolore Biber
Shandong Panko Ekmek Kinntisi
Sel de Guarande Tuz
TRS Tane Karabiber
Acetum Soya Soslu
Balzamik Glaze Sosu
40 gr. Patates (plire)
70gr. Fiime Somon (kiiglik kip kesilmis)
25 ¢gr. Yesil zeytin (kicik kip kesilmis)
1 ad. Yumurta
1y.kasig Sit
Un
Hazirlanisi;

Tatlh misirlan bicak darbeleri ile kuigUk parcalara kesin.
Patates plresini, fime somonu, yesil zeytini ve misin
kanstinn, tabasco aci biber sosu ile tatlandinn. Tuz ve
karabiber ekleyin. Sweety pepp biberleri bu kansim ile
doldurun. Yumurta ve sttt kanstinn. Doldurulmus biberleri
o6nce una, daha sonra st ve yumurta kansimina bulayin.
En son panko ekmek kinntilanina bulayip 180°C fritdzde
kizartin. Tabaga alin ve (izerinde soya blaze sosu ile servis
edin.

Balli Barbekii Baharath Pilic Sandvic

Malzemeler;
3ad. Salud Sogan Halkalan
1 ad. HEG Tahilh 100 gr. Sandvi¢ Ekmegi
2 y.kasigl Magic Seasoning
Ball Barbekii Baharati
1 ¢.kasi) La Costena Tiitsiilenmis
Chipotle Biberi (piire)
1 ad. La Costena Tiitsiilenmis Chipotle Biberi
2 ad. Tavuk But Kemiksiz
30¢gr. Sogan (dilimlenmis)
50 gr. Domates (soyulmus, kip kesilmis)
Gobek (sifon kesilmis)
30¢gr. Yesil Dolmalik Biber ?dilimlenmis)
2 y.kasig| Mayonez
3dilim _ Kasar Peyniri
1y.kasig Siviyag
Hazirlanisi;

Sandvic ekmegini donuk halde 180°C de 34 dakika,
pisirin, baslangicta firna %% cay bardag) su atarak biraz
buhar olusmasini saglayin. Siviyag) tavaya alin. Tavuk but
parcalanni 4 esit parcaya kesin ve yagda kisa sire
kawurun, kizarmasina izin vermeyin. Uzerine dilimlenmis
soganlan, domates kliplerini, dolmalik biberleri ve

1 adet tutsllenmis chipotle biberini ekleyin. Kanstimayin
ve tavanin altini iyice kisin. Tavuklar suyunu ¢ekene kadar
bekleyin ve sonrasinda kanstinp tekrar suyunu iyice
cekmesini bekleyin. Suyunu tamamen cektikten sonra,
tavuklan didikleyin ve balll barbek( baharati ile tatlandinn.
Sogan halkalarini 180°C fritdzde kitiasana kadar pisirin.
1 cay kasigl titsllenmis chipotle biberini ve mayonezi plre
haline getirin. Chipotle sosunu ekmegin alt tabanina
sUrin. Uzerine gobek salatayl ekleyin. Didiklenmis tavuk
parcalanni Uzerine ekleyin ve peynirleri ekleyip salamander
altinda eritin. Sogan halkalanini ekleyin ve senvis edin.

Cajun Baharath Pilic Empanada

Malzemeler; (4 ad. i¢in)

4 ad. Spring Home Gyoza Yufkasi
20 gr. Daregal Ampacik Sogan
5gr. Magic Seasoning Blends Cajun
Baharati
Sel de Guarande Tuz
TRS Tane Karabiber
60 gr. Domates (soyulmus, kiip kesilmis)
75 %r. Tavuk gogls (haslanmis, klip kesilmis)
1y.kasigl Maydanoz (kiyllmis)
30 %{r. Salca
1 ¢.kasig Sarimsak (plire)
1 y.kaslg Siviyag
Sos icin;
1 tkasigl Tatki Limon Suyu
60 gr. Casa Fiesta Picante Salsa
60 gr. Stizme Yogurt
1 ¢.kasig Sarmsak (plire)
1 tkasigl Tath Kirmizi Toz Biber
Hazirlanigi;

Tavuk gégus kiplerini, sanmsak ve arpacik sogan ile
siviyagda kisa bir siire cevirin, salcayl ve domates kiplerini
ekleyin. Suyunu cektikten sonra cajun baharati ile
tatlandinn, maydanozlan ekleyin ve sogumaya birakin.

Tuz ve karabiber ile tatlandinn. Gyoza yufkalarini bu karisim
ile doldurun ve 175°C fritdzde kizarana kadar pisirin.

Sos icin malzemeleri kanstinn, tuz ve karabiber ile
tatlandinn. Gyoza yufkalar ile servis edin.

Balli Barbekii Baharath Tavuk Kanatlan

Malzemeler;

1 tkasig Daregal Kisnis

1 tkasig Tatki Limon Suyu

50@r. _ Fiero Bitkisel $ekersiz Santi

2ykasig Magic Seasoning Balh
Barbekii Baharati
Sel de Guarande Tuz
TRS Tane Karabiber

8 ad. Tavuk Kanadi

2 y.kasigl Siviyag

50 gr. Stizme Yogurt

Hazirlamsi;

Tavuk kanatlanna bigak ile kesik atin, siviyag ve ball
barbekil baharati icerisinde, 1 glin énceden marine edin.
Stizme yogurt, hafifce cirpilmis bitkisel santi, kisnis ve
limon suyunu kanstinn. Tuz ve karabiber ile tatlandirin.
Tavuk kanatlanni dnceden isitiimis 1zgara da mihdrleyin ve
180°finnda kizarana kadar pisirin. Sos ile servis edin.

Finnlanmis Dana etli Tostada

Malzemeler;

20gr. Daregal Arpacik Sogan

1y.kasig Daregal Kisnis

1tkasigl Daregal Kekik Otu

1ykasig Daregal Frenk Sogani

2y.kasig La Costena Meksika Fasulye Ezmesi
1 c.kasigl Tatki Limon Suyu

2y.kasigl Magic Seasoning Barbekii Baharati
2ad Mission Misirh 15 cm. Tortilla Ekmegi

Sel de Guarande Tuz
Trs Tane Karabiber

2 adet Portakal (sikilmis)
2tkasig Sanmsak (piire)
1y.kasigl Kurutulmus Domates
(kiigUk kip kesilmis)
1tkasigl Domates Salcasi
100 gr. Siizme Yogurt
150 %’ Dana dds
1 su bardag Su
Mozzarella Peyniri (rende)
Zeytinyag)
Gobek (sifon)
Siviyag
Un
Hazirlamisi;

Eti una bulayip kizgin yagda mihrleyin. Eti tepsiye koyun.
Tavay temizleyip tekrar atese alip yag ekleyin ve yag hafif
kizinca kekik otunu ve 1 tatl kasigl sanmsagi ekleyip kisik
ateste soteleyin. Portakal suyunu tavaya ekleyin. Portakal
suyu kaynamaya baslayinca suyu ekleyin. Kansimi etin
Uzerine doklip, tepsiyi folyo ile sann. 180C finnda 1 saat
pisirin. 1 saat sonunda eti bir bicak yardimiyla kontrol
edin, yumusamis ise tepside ki et suyunu bir tavaya koyup
eti dinlendirmeye alin. Suyunu tutun. Et soguyunca,
didiklelyin. Tavaya siviyag koyun ve Isininca eti, arpacik
soganlan ve 1 tath kasigl sanmsag) birlikte az cevirin.
Kurutulmus domatesleri, domates salgasini ekleyip
kanstinn, gerekirse kendi suyundan az miktarda ekleyin.
Et iyice yumusayinca ve suyunu ¢ekince, atesten alin ve
icerisine barbeku baharatini ilave edin. Tuz ve karabiber ile
tatlandinn. Frenk sogani, kisnis ve stizme yogurdu
kanstinn.Tuz ve karabiber ile tatlandirn. Fasulye ezmesini,
tavada 1sitin, limon suyu ile kanstinn tuz ve karabiber ile
tatlandinn. Misirli tortilla ekmegini 180°C fritdzde
citirdayana kadar pisirin. Pegete yardimiyla fazla yagmdan
kurtulun. Gobek salatayl zeytinyagi ve tuz ile tatlandinn.
Tortilla ekmeginin (izerine fasulye ezmesini siriin, onun
Uzerine didiklenmis dds etlerini ilave edin. Mozzarella
pe?mirlerini ekleyin ve salamander’ in altinda eritin. Gobek
salatay ilave edin, slizme yogurt ile slsleyip servis edin.

Tortilla Kasesinde Citir Karidesli
Meksika Salatasi

Malzemeler;
1ad. Unlu 25 cm Tortilla Ekmegi
4 ad. Gandules Sweety Pepp Tricolore
(2'ye kesilmis)
1y.kasig Tongfa Meksika Fasulyesi
1y.kasigl La Costena Siyah Fasulye
2 ad. Ufc Yavru Misir Kogani
2 y.kasigl Salud Donuk Avokado Kiipleri
1tkasigl La Costena Dilimli Jalapeno Biberi
4 ad. Fisherman Karides Pane
1 ad. Pronto Yildiz Salata Kasesi
Yapma Aleti (opsiyonel)
1y.kasig Caviart Somon
Tipi Bitkisel Imitasyon Havyar
Sel de Guarande Tuz
Trs Tane Karabiber
2 dilim Lime
Zeytinyag
Semizotu
Kansik Yesillikler
Sos icin;
2 y.kasig) Yamajirushi Yuzu Suyu
1tkasig Fallot Tarhunlu Dijon Hardal
1 y.kasig Zeytinyag)

Hazirlanisi;

Tortilla ekmegini, salata kasesi yapma aletini kullanarak
180°C fritozde kizartin, Sos icin; yuzu suyunu, tarhunlu
dijon hardalini ve zeytinyagini kanstinn. Tuz ve karabiber ile
tatlandinn. Semizotu ve yesillikleri kanstin, zeytinyag,
tuz ve karabiber ile tatlandinn. Tortilla kasesinin icine
yerlestirin. Yesilliklerin Uzerine, Meksika fasulyelerini,
sweety pepp tath biberleri, siyah fasulyeyi, misir
koganlanni, avokado kiplerini, jalapeno biberlerini ekleyin.
Somon havyarlanni ekleyin, sosu Uzerine gezdirin, karides
paneleri 180°C fritdzde kizarana kadar pisirin ve salatanin
Uzerine ekleyin ve servis edin.

Tex-Mex Biftek

Malzemeler;

1 ad. Mission Misirli 15 cm. Tortilla Ekmegi
2 y.kasi@ La Costena Meksika Fasulye Ezmesi
2 y.kasig) La Costena Salsa Dip Sos

1y.kasigl Magic Seasoning Et Baharati

Tabasco Yesil Aci Biber Sosu
Sel de Guarande Tuz

Trs Tane Karabiber
120 gr. Antrikot

Siyag
Hazirlanisi;

Antrikot etini swlyag ve et baharati igerisinde 1 giin
dnceden marine edin. lzgara da istenilen pisirme
derecesine kadar pisirin tabaga alin ve Uzerine tabasco
yesil aci biber sosundan damlatin. Fasulye ezmesini
tavada isitin, tuz ve karabiber ile tatlandinp tabaga alin.
Misirli tortilla ekmegini fritdzde kizartin, parcalara kirin ve
tabaga alin. Salsa dip sosu tabaga alip, servis edin.

Kofteli Takolar

Malzemeler;

10gr. La Costena Tiitsiilenmis
Chipotle Biberi (piire)

10 gr. Shandong Panko Ekmek Kinntisi

1y.kasigl Magic Seasoning
Blends Hamburger Baharati

1 ad. Pronto Tako Yapma Aleti
(opsiyonel) veya
Taco Kabugu

1y.kasi@ Salud Donuk Guacamole

1 ad. Mission 15 cm. Misirli Tortilla Ekmegi
Sel de Guarande Tuz
TRS Tane Karabiber

90 gr. Dana Kiyma
Gobek (sifon)
Mozzarella Peyniri (rende)
Zeytinyag

Hazirlanisi;

Dana kiymayi, panko ekmek kinntilan, titsilenmis chipotle
biberi, hamburger baharati, tuz ve karabiber ile tatlandirin.
3 esit kiicik top seklini verin, tavada mihrleyin ve
175°C finnda pisirin. Tako yapma aletini kullanarak, misirl
tortilla ekmegini 180°C fritozde kitilasana kadar pisirin,
pecete yardmiyla fazla yagindan kurtulun. Gébek salatayl
zeytinyag, tuz ve karabiber ile tatlandinn. Takonun en alt
kismina kéfte toplarini, Uzerine yesil salatay! koyun,
guacamole sosu sirlin, peyniri en Uste ekleyin ve
salamander'in altinda eritin. Sicak servis edin.




