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15 cm Mission Misirh Tortilla ekmegi
Faijita gibi yemeklerin yaninda ya da icerisine
koyulan gesitli malzemelerle diiriim olarak
kullanilir.

Mizkan Pirinc Sirkesi

Fermente edilmis piringten elde edilen bu tatl
sirke fiizyon mutfaginda sushi ve

Japon mutfagina 6zgil soslarin yapiminda ve
ozellikle salata soslarinda kullanilir.

Lee Kum Kee Hoisin Sos
Baharatl ve tatli olan bu sos, 6zenle segilmis

baharatlardan ve soya fasulyesinden yapilmistir.

Etlerin marinasyonunda, sote yemeklerde ve
asya aperatiflerinin yaninda servis edilen dip
soslarin hazirlanmasinda siklikla kullanilir

Hellman’s Mayonez
Masaiistii sos servisleri icin gergek mayonezdir.

Fallot Dijon Hardal

Geleneksel yéntemlere bagl kalinarak,

tas bir degirmende ezilmis hardal tohumlarn ile
ve yiiksek ustalik ile hazirlanmis Fransiz tipi
hardal. Et yemekleriyle, sandviglerle, salata
soslarinda ve kaliteli bir hardal lezzetine ihtiyag
duyulan her yemekte kullanilabilir.

Elephant Basmati Pirinci

Diinyadaki piring gesitleri arasinda kendine has
dofal kokusu ve ince uzun parlak gériintisi ile
on plana gikan bu piring, seflerin tercihidir.

Acetum Beyaz Sarap Sirkesi

Beyaz Gzimlerin fermantasyonundan elde
edilen bu sirke, salata ve sos yapiminda
kullanilir.

Kerrymaid Double Krema

(yag orani 32%)

Yiiksek kesilme direngli, hem sicak,

hem soguk uygulamalarda kullanilabilen,

ylksek yagh, gok amagl, bitkisel bazli kremadir.

Salud Dondurulmug Guacamole

%100 Has avokadolarinin ezildikten sonra
sogjan, chili biberi ve baharatlarin
karistirimasiyla elde edilir. Kullanima hazir olan
bu driin, tim Tex-Mex yemeklerinde ve sofuk
baslangi¢ yemeklerinde sos olarak kullanilir.
Deniz iriinleri ve salatalar ilede gok uyumludur.

tel 0212 332 20 40 faks 0212 332 07 00

La Costena Salsa Dip sos

Ac ve leziz jalapeno biberleri, domates ve
sogan ile hazirlanan bu sos; fajita, burrito,
quessadilla, nachos gibi popiiler

Tex-Mex yemekleri basta olmak lizere,

pek gok yemegin igerisinde, lizerinde veya
yaninda servis edilir. Ayni zamanda kizarmig
aperatiflerin yaninda gok iyi bir esilikgidir.

Shandong Panko Klasik Citir
Kizartmalarda pane olarak kullanilan Japon
usulil ekmek kirntisi.

En Nefis Kapari Meyvesi
Birinci sinif kapari meyvesi. Salatalar ve
soguk baslangiglar igin ideal.

Yesil Tabasco Sos

Yesil Jalopeno biberlerinin lezzetini,
Tabasco'nun ustaliiyla isleyerek yapilmis
bu sos, hassas lezzet beklentilerinizi
karsilayacaktir.

Mc Cain 6x6 Patates Kizartmasi
6 cm x 6 mm oleiisiinde dondurulmus patates.

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

Magic Seasoning

Cajun Baharat Karigimi

Amerikan mutfaginin sevilen gesnileriden biridir.
Panelenmis ve kizarmis tavuk parcalari(cajun
fingers), tavuk kanatlan ve biftekler basta olmak
lizere pek gok yemedi lezzetlendirmek icin
kullanilir.

La Fiesta Cheddar Peynir Sos

Gedar peyniri ile hazilanmis kullanima

hazir dip sos. Et yemekleri ve Meksika
yemeklerinin yaninda, burger ve sandviglerde,
aperatiflerin ve cipslerin yaninda kullanilir.

Rani Gida Toz Parmesan
Geleneksel italyan yontemlerine uygun olarak
tiretilmis parmesan peyniri toz

Susitas Enginar

Ege enginarlarinin en kérpe hali.

Muadil triinlerden daha ktigtk boyutu ile
tiim zeytinyaghlar, salatalar ve
yemekerde kullanilabilir.
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Avakado, Siyah Fasulye ve Somonlu Tostado
2 Porsiyon igin

Malzemeler:
6 Adet 15 cm Mission Misirli Tortilla ekmedi
125gr Somon Fileto
1 adet Avokado
10gr La Costena Nacho Dilimli Jalapeno Biberi
4 Yemek kagigi La Costena Siyah Fasulye Konservesi
1Y. Kagigi Yogurt
1Y.kagigi La Costena Salsa Dip Sos
1dal Taze Sogan
50gr Beyaz Lahana
Y3 adet Havug
1caykagigi  La Costena Nacho Dilim
Jalapeno Bibet'nin Suyu
1tath kagigr  Lee Kum Kee Hoisin Dos
1tafl kagigi  Mizkan Piring Sirkesi

Hazirlanisi:

Misir ekmeklerini 180°C yagda pisirin ve yaginin siiziilmesi igin
kenara alin. Somenlari orta biytkliikte kiipler halinde kesin.
Avokadolari somonlarla ayni biyiklikte dograyin. Jalapenolari
karistinn. 180°C firinda 5 dakika malzemeleri firinlayin. Fasulyeler,
yogurt, salsa ve taze sogani bir mutfak robotu yardimi ile plire
haline getirin. Bir tavada 2 dakika karitirarak pigirin. Beyaz
lahanay ince ince kesin, havuglari ince julyen haline getirin. Biber
suyu hoisin sos ve piring sirkesinde bekletin. Tortillalarin stiine
siraslyla elde ettiginiz fasulye sosunu ardindan somonlu harei ve
son olarak lahana salatasini koyarak bitirin.

BQ Putin

2 porsiyon icin

Malzemeler:

2 Adet Dana Short Rib

2 Avug Me Cain 6x6 Patates Kizartmasi

1Y Kagigi Magic Seasoning BBQ Baharat Karigimi
1Y. Kagigi Sweet Baby Rays BBQ Sos

1Y. Kagigi Domates Salgasi

4Dis Sanmsak

25ml Kirmizi Sarap

300 ml Et Stok

1Y. Kagigi Magic Seasoning Cajun Baharat Kangimi
1Y. Kagigi Enchilada Sos (bkz. Enchilada tavuk tarifi)
2Y. Kasigi La Fiesta Cheddar Peynir Dip Sos 3 kg
% Cay Bardagi  KerryMaid Single Cream

25ml Siit

2Y. Kagigi Rani Gida Toz Parmesan

Hazirlanisi:

Short ribleri bbq baharati ile marine edip 1 giin dolapta bekletin.
Kizgin bir tavada ustleri kizaracak sekilde izleyin. Tavanin igine
sarimsaklar ve salgay! atin. 2 dakika bu gekilde kavurduktan sonra
sarab tavaya ekleyin. Sarap yan yariya ¢ektikten sonra et suyunu
ekleyin. BBQ sosu da ekledikten sonra malzemelerinizi bir firin
kabina alin, Ustiinii kapatin ve 170°C ‘de 2,5 -3 saat kadar pigirin.
Cikan etleri kemiklerinden ayirin, firin kabinin igindeki sosu ile
birlikte piirin. Tat katmak icin isterseniz tuz, biber ya da biraz
ekstra bbq sos ve ya baharati kullanabilirsiniz. Sosun igine
Enchilada sos da ekleyebilirsiniz. Etler tiftiklenecek kivama gelip
sosu gektiginde bu malzemeyi kenara alin. Krema ve siitiin icinde
cheddar peynir sosunuzu eritin ardindan parmesani ekleyerek
sosunuzu baglayin. Piriizsiiz akigkan bir peynir kremasi elde edin.
Tabaklamada kullaniimak (izere kenara alin. 180 - 190°C fritozde
patateslerinizi kizartin, kizaran patatesleri cajun baharati ile
cegnilendirin. Patates sos et ve ardindan tekrar patates sos ve

et koyarak tabaklayin. Tabaginizi yapin, servis edin.

Deniz Mahsiillii Quesedilla
1 Porsiyon Icin

Malzemeler:

4 Adet 13-15 Jumbo Karides

1 Fileto Derisi Alinmig Levrek

10 Adet Mini Mozarella

3 Yaprak Taze Kisnig

1Caykasigl  Toz Kisnis

1 Caykasigr  Toz Kirmizi Biber

2Dal Taze Sodan

1 yanm Kirmizi Dolmalik Biber

1 Yanm Arnavut Biberi

2Ykagigi La Costena Nacho Dilim Jalapeno Biberi

{tatl kagigi  Lee Kum Kee Sweet Chilli Sos

1tatl kagigr  Hellman’s Mayonez

1¢ayKagigi  Fallot Dijon Hardall

2 adet Mission 30 cm Tortilla Ekmegi
Tereyagi veya Aycicek yagi

Hazirlanig:

Karidesler ve levrekleri haslayarak pisirin. Bigak yardimi ile
malzemeleri kiyma haline getirin. Mini mozarellalari da ufak
Keserek karisima karigtirin. Taze kisnigi ince ince kiyin. Biberleri
ortadan ikiye boliip ince kiipler halinde dograyin. Tim malzemeleri
birlestirin. Baharatlar ve tuz ekleyerek tat dengesini ayarlayin.

Bir fortillanin igine hazirladiginiz ici dokiin Steki torfilla ile kapatin,
yagladiginiz bir tavada iki sirayla 200°C de kizartin 4 veya 8 par¢a
olarak keserek servis edin.

Cajun Pilicli Finnlanmig Burrito
2 porsiyon igin

Malzemeler:

2Y. Kasig Siizme Yogurt

4Y. Kagigl Kerrymaid Double Krema

1 Adet Lime

4 Tath Kagigi  Salud Dendurulmug Guacamole

6 Yaprak Marul

2Y. Kagigi La Costena Salsa Dip sos

2Y. Kagigi La Fiesta Cheddar Dip Sos

2 Adet Mission 30 cm unlu Tortilla ekmegi
1 T. Kagigi Tereyag

100 gr Piring (tercih etfiginiz bir tiir)

150 gr Kaynar derecede su

2 Adet Tavuk Gogus

2 Adet Yumurta

100 gr Un

140 gr Shandong Panko Klasik Gitir

6 T. Kagigi Magic Seasoning Blends Cajun Baharati

Hazirlamig:

Tavuk gogstini biytk kilpler halinde kesin. Un, yumurta ve panko
ile bir pane hazirigi yapin. Tim pane malzemelerine Magic
Seasoning Cajun baharatindan ddkiin. Ve kestiginiz tavuklari
paneleyin. 180°C bir fritdzde kizartin kenara alin. Kremay girparak
hacminin (istiine gikmasini saglayin yogurdu ekleyin ve lime
sikarak eksi bir krema elde edin. Pirinci su berrak akana kadar
yikayin. Normal pilav yapar gibi énce yagda kavurun. Kavurma
iglemi tamamlaninca suyunu ekleyin, tuz ekleyin. Pirincler tekrar
kaynayinca ocagin altini kisin ve tavanin iistlinii kapatin.10-12 dk
kadar pigirin, pirinci kontrol edin ve demlemeye birakin.30 dk.
demlendikten sonra kangtirin. Marullari ince uzun gekilde kesin.
Guacamole yi gdzdirin. Tortillalari 30 saniye tavada yada firnnda
1sitin. Tortillaya 6nce guacamole ardindan, marul, salsa, piring,
tavuklar ve son olarak da cheddar sos ekleyip diiriim haline getirin.
180 °C Firinda 4 dakika kadar daha pigirin. Servis edin.

Tabasco Ceviche

2 Porsiyon igin

Malzemeler:

2 Adet Levrek Fileto Derisiz (1 levrekten ¢ikmig)
1 Tath kagigi  En Nefis Kapari Meyvesi

1 Tath kagigi  En Nefis Kapari gigegi

T2 Adet Kirmizi Sogan

Y2 Adet Kirmizi Dolmalik Biber

1Y. Kagigi La Costena Nacho Dilimli Jalapeno Biberi
2 Yaprak Taze Kignis

5 Damla Yesil Tabasco Sos

1,5 Adet Lime Suyu

1 Tatl Kasigi ~ Jalapeno Biberi Suyu

1 Tath Kagigi  Kapari Meyvesi Suyu

Hazirlanigi:

Soganlar ve biberleri ince julyenler halinde kesin. Levrek filetolarini
orta boy biiyliklikte dige gelebilecek sekilde kiipler halinde kesin.
Kapari giceg, kapari meyvesi, lime suyu, sogan, biber, levrek,
kisnisi ve jalapeno biberlerini bir kaseye alin. Tabasco sos, lime
suyu, biber suyu ve kapari suyunu birbirine karigtinp, kasedeki
karisima ddkiin. Kagik yardimi ile 5 dakikada bir karigtirarak

15 dakika kadar bekletin ve bu su ile birlikte servis edin.

Acapulco Stili Tavuk Salatasi

Malzemeler:

T2 Adet Yegil Ema

1 Adet Tavuk Goguis (Haglanmig ve Tiftiklenmig)

2 Adet Susitag Enginar

2Y. Kasigi La Costena Siyah Fasulye Konservesi
1Y.Kagigi Yer Fistigi

1 Tatl Kagigi ~ Magic Seasoning BBQ Baharat karigimi

1 Tath Kasigr  La Costena Nacho Dilimli Jalapeno Bibeti
Y2 Adet Kirmizi Sogan

3 Yaprak Taze Kignig

BBQ Ranch Sos icin:

1 Tath Kagigr ~ Siizme Yogurt

%2 Gay Kagigi  KerryMaid Double Cream
2Y Kasigi Hellman’s Mayonez

1 Adet Taze soganin Yesil Sapi

10 Yaprak Maydanoz

10 Yaprak Dereotu

1 Dig Sarimsak

1Y. Kasigi Sweet Baby Rays BBQ Sos

Hazirlanigi:

Yegil elmalari julyen kesin. Kirmizi sogani minik kilpler halinde
kesin. Kizgin bir tavada yer fistigi ile BBQ baharatini soteleyin.
Bu malzemeleri tiftiklenmig tavuk, jalapeno biberi ve siyah fasulye
ile kanstinn. Hazirladiginiz BBQ Ranch sosu salataya ekleyin ve
taze kignig lle stisleyerek servis edin.

Tavuklu Meksika Corbasi
1 Porsiyon igin

Malzemeler:

3Y.Kagigi Elephant Basmati Pirinci

400 ml Tavuk Suyu

1Y.Kagig Haglanmig Misir Tanesi

2 Adet Kirmizi Dolmalik Biber

1 Adet Tavuk Butu

2 Kaglk La Costena Chipotle Domates Sosunda
Tutstilenmis Jalapeno Biberi

1Y.Kagigi Acetum Beyaz Sarap Sirkesi

2 Dig Sarimsak

Y2 adet Kuru Sogan
2 adet Kisnis Yapragi
Y adet Lime

Hazirlanigi: Adobo Sos i¢in :

Sarmsak ve soganlari yagda soteleyin. Kirmizi dolmalik
biberlerden birini kozleyin ve soyun, chipotle ve beyaz sarabi da
ekleyerek tim malzemeleri bir mutfak robotunda sos haline getirin.
Kalan dolmalik biberleri sils icin egit parcalarda minik kiipler
halinde kesin. Kenara alin. Tavuk suyunun iginde tavuk butlarini
haglayin. Tiftilenebilecek hale gelince kenara alin ve tavuklari
tiftikleyin. Tavuk suyunu isterseniz tilbent ile sizebilir isterseniz
daha bulanik bir gorlintil igin stizmeden kullanabilirsiniz. Tavuk
suyunun igine dnceden hazirladiginiz adobo sosu ve piring
tanelerini ekleyin. Su kaynama noktasina gelince ocagin altini
kisin. Piringler pigip sigince tiftiklenmig tavuk butlarini ve haglanmig
misirlar tanelerini ve biberleri ekleyin 5 dakika bu sekilde kaynatin.
Lime ve kignis ile servis edin.

Tavuk Enchilada

Malzemeler:
Enchilada Sos icin:

1Y. Kagigi Un

1Y. Kagigi Tereyag!

1Tatl Kagigi ~ Lee Kum Kee Tatli Eksi Sos

1Tatl Kagigi  La Fiesta Salsa Dip Sos

1Y. Kagigi Salca

500 ml Tavuk Suyu

2Y. Kagigi Cajun Baharati

1 Tatl Kagigi ~ Kimyon

1 Tatl Kagigi ~ Aci Kirmizi Pul Biber

1 Tatl Kagigi  Kurutulmug Sogan Tozu

1 Tath Kagigr  Kurutulmug Sarimsak Tozu

1 Adet Tavuk But

1 Adet Tavuk Gogls

1 Adet Sivri Biber

Y2 Adet Kuru Sogan

1 Dis Sarmsak

1Y. Kagigi La Costena Salsa Dip Sos

1Tathkasigi  Magic Seasoning Fajita Baharati

2Y. Kagigi Tavuk Stok

2Tathkagigi  Enchilada sos

5gr Tereyag!

5 Adet Mission 16,3 cm Unlu Tortilla Ekmegi

2Y. Kagigi La Fiesta Cheddar Dip Sos veya
(Bkz. Cheddar Sos BBQ Pouitin)

Hazirlanigi: Sos igin:

Un ve tereyagini bir tavada orta sicaklikia kanstirin, yavag yavas
temperleyerek tavuk stok'u ekleyin. Tat ve renk vermek igin
salgadan baglayarak oteki soslari da ekleyin, sosunuz kivam alinca
ocaktan alin. Tavuk but ve gogsii ufak kiipler halinde kesin,

once tavuk budu ardindan, kuru sogan ve sarimsag, ardindan
biberi son olarak da tavuk gogstinii ekleyerek soteleyin.

Fajita baharatini ekleyin sotelemeye devam edin. Tavuklarin
pismesine yakin salsa dip sos, tavuk stok ve son olarak enchilada
sostan ekleyin. Bulamag kivaminda bir i¢ harci olunca ocaktan alin.
Tortilla ekmeklerinin i¢lerini doldurun bir finn tepsisine bitigik
diizende dizin, tist{ine enchilada sosunu ekleyin. Cheddar sosunu
ekleyin. Tepsinin aluminyum folyo ile kapatarak 15 dakika 180°C
de firinlayin. Tepsiyi firndan ¢ikarin, aliminyum folyoyu alin, tstil
kizarmas! igin bu gekilde 200 °C de 5 dakika kadar daha finnlayin.
Sosu ile birlikte servis edin.

*Onceki tariflerde yaptiginiz Cheddar Kremide kullanabilirsiniz.




