Lee Kum Kee Erik Sos

Kaliteli Gin erikleri, zencefil ve biber ile
hazirlanmistir. Sote yemekler ve Cin boregi gibi
aperaiiflerin yaninda dip sos olarak kullanilir.

—
£ Lee Kum Kee Istiridye Sos
Asya mutfaginin soya sosundan sonra en cok
bilinen ve kullanilan malzemesidir. Ozenle segilmis
istiridyelerin dzlerinden elde edilen bu sos, et
marinasyonlarindan, tava yemeklerine, noodle
Lapwm indan salata soslarina kadar hemen hemen
er yemek tirinde kullanilir. Kendi bagina veya

diger sos ve lezzetlendiriciler ile kanstinlarak degisik
alternatifler tretilebilir.

Daregal Kisnis
Taze baharatiar yemeklerinizi lezzetlendirmek icin
=% | mutaktaki en Snemll malzemelerden biridir. Daregal

Thai World Hindistan Cevizi Siitd
E Hindistan cevizinin igindeki beyaz etli kisminin
! islenmesinden elde edilir. Bitn Tayland, Vietnam,
- Malezya, Endonezya ve fuzyon mutfaklannda genis
mee®  bir kullanim alanina sahiptir. Asya yemeklerinin yani
sira, tatli ve igecek yapiminda da Kullanilir
Las. |

Thai World Yesil Ezmes|

Aci ve yegil Tayland biberi ve aromatik otlarnn
kangimindan elde edilmig bir ezmedir. Meghur yesil
kérili tavuk ve daha birgok Tayland regetesinin yani
sira, et yemeklerinin marinasyonunda, gorbalarda ve
flzyon mutfaginda degigik uygulamalar ile kullanilir.

Shandong Donuk Ramen
Japon mutfaginda sotelerde ve Gzellikle gorbalarda
kullanilan, un ve yumurtadan yapilmis ince erigte.

Spring Home Wonton Yufkas:

el Uinleri, temizienip, saplanndan ayriip, dog )
R conra dondurulur ve paketlenir.

\_* Silver River Tath Bezelye
Kabuguyla birlikte tiketilebilen bir tatl| bezelye
tiriddr. F}lg olarak veya salatalarda tiketilebildii
gibi, hafifce buharda haslanarak ve sotelenerek de
Iukcl.leblhr. Gak uzun sure pisirmekien kaginmak
gerekir. Noodle, sote etler, salatalar ile et
yemeklerinin yanina garnitiir olarak servis edilebilir

Shandong Kuru Sitake Mantan

Uzak Doduya 6zgi kuru siyah ¢in mantan olarak da
bilinen bu Urn, tazesinden daha aromatik bir yapiya
sahip olmasindan dolayi Uzak Dogu yemeklerinde,
sote ve gorbalarda tercih edilir. Gin mutfaginin
vazgegilmez malzemesidir. Yemeklerin yan sira, Fm
béredi dolgulan, salata ve aperatiflerde de kullanilir.

o Silver River Renkli Biber Kansimi
,@ ince gubuklar halinde dogranmis, i renku
Kaliforniya biberi kanigimi. Fajita gibi t
yemeklerinde, solelerde, gamitir kanalnsanmda
veya salatalarda kullanilabilir.

koruyucu madde kullaniimadan, geleneksel ve dogal
yéntemlerle mayalanmistir. Son derece giicli olan
soya tad| ve aromasi fle tim yemeklerde kullanilir.

Mizkan Mirin Honteri

Japon mutfaginda seker yerine kullanilan bu sos,
daha rafine bir tath tadi ve parlaklik verir. Genig bir
kullanim yelpazesi olan mirin, 6zellikle teriyaki ve

Lee Kum Kee Soya Sosu
I En iyi kalite soya fasulyesinden haziflanmig ve higbir
> salalasosu yapiminda ve marinasyonunda kullanilir

Uzak Dogu buharda haslanms,
kizgin yagda ya da tavada kizartimis pek cok
degisik aperatif gesidi hazwrlayabl\-'nennze olanak
sadlayan. ince hamurdur. Bu hamurla sho mai gibi
taninmig Uzak Dogu aperatiflerini
hazirlayabileceginiz gibi, ravioli ve hatta kizarmig
tatilar gibi degisik recetéler de iiretebilirsiniz.

Thai World Su Kestanesi

Gamurlu suda yetisen bir Cin sebzesidir. Uzak Dogu
sotelerine ve dimsumlara gevreklik katmak igin
kullanilir,

Santa Maria Barbekii Sosu

Klasik Amerikan tarz| ile hazirlanmig, duman
aromasi ile tatlandinlmig bu sos, dzellikle 1zgara
ettavuk, burger ve aperatiflerin iginde/yaninda
kullanilir.

gok amagl olarak kullanilir

Hiigli Demi Glace Sos

Su lle kisa bir sirede hazirlanan toz et sosu
kangimidir. En kaliteli malzemeler kullanilarak,
geleneksel meltodlarla Oretilmig bu sosu, et
soslarinin hazirlanmasinda, lezzetini artirmak
istediginiz sote veya tencere yemeklerinde ve
makarna soslaninda kullanabilirsiniz.

Thai World Sriracha Aci Biber Sosu
Tayland usuli sanimsakli aci bir sos olan bu drandn
egzotik ve baharatl bir tadi vardir, Tim yemeklerde

m Xiamen Yumurtah Cin Erigtesi
Un ve yumurtadan yapilan bu drin, pek gok Uzak
¥ Dogu noodle tarifinin temel malzemesidir

Gin makarnalarinin en bilinen ve en cok kullanilan
verisyonudur, Gerek sotelenerek gerekse gorba
7 igerisinde kullanilabilir. Uzak Dodu tarzi soguk
noodle salatalan yapimi igin de uygundur.
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Les Kum Kee Erik Sos

Lee Kum Kee Istiridye Sos
Shandong Zencefil Ezmesi

Lee Kum Kee Susam Yaij

Sivi Ya

Silver River Tatli Bezelye

1 ykasifi Shandong Kuru Sitake Mantari
(kiip dofjranmig)

1 ykagifi Taze Sofjan (biyik dofranmig)

1 ykagiii Silver River Renkli Biber Karigimi

1 ckagifji Sarimsak(Piire)

Sns Icm Malzemeler (5 porsiyen igin)
120m Lee Kum Kee Soya Sosu

60 gr Kahve Rengi Seker

1 tkas\gl Sanmsak (piire)

1 tkag! Mizkan Mirin Honteri

1 tkag Lee Kum Kee Aci Biber Sosu
1 gkagiii Shandong Zencefil Ezmesi

V2 gKagig Lee Kum Kee Susam Yagi
1 ykagigi Su
1 gkagigi Nigasta
Karabiber
Hazirlan

Erik sos, istiridye sos, susam yagi ve 1 ckasigi zencefil ezmesini
karigtinip etinizi bu karigim ile marine edip dinlendirin. Kuru gitake
mantarlannizi sicak suda 7-8 dk kaynatin ve siizdiriin. Su ve
nigasta harig tiim sos malzemeleri gelik bir sos tavasinda kaynatin
i iniz nigasta ile baglayin. Etinizi izgarada pisirin ve
lizerine gezdirin. Svi yag, az zencefil ve sanmsak ile
soteledifjiniz sebzeleri etinizin yaninda garnitiir olarak servis edin.

MALEZYA USULU
BAHARATLI TAVUK

Malzemeler

120gr Tavuk Gogis Eti

200 ml Thai World Hindistan Cevizi Siitii
1 ykasidi Thaiagri Limon Otu

1 yka-‘;\g\ Kuru Soan (ince dugranmlg)

Shandong Zencefil Ezmesi
Thai World Yes
Thai World Demirhindi Ezmesi
Esmer Seker

Lee Kum Kee Dark Soya Sosu
Thai World Balik Sosu

Zerdegal
Daregal Dilimlenmis Kisnis
V2 ckagigi Kimyon
V2 gkagif Targin
Va ckagif Muskat (rende)
1 ykagid Sivi Yad
Karabiber

Kizarmig Pilav Malzemesi
40 gr Elephant Basmati Pirinci

(haglanmig)
1 ykagigi Gin Lahanasi (ince kesilmis)
1 ykasigi Havug (kOguk kip)
s adet Yumurta
1 ykagig Bezelye
1 tkagigr Lee Kum Kee Soya Sosu
1 ykagigi S Yag
Hazirflanigi

Tavuk etini az sivi yag ve yesil kori ezmesi ile kavurun. Kalan
malzemeyi ilave edip tavugunuz pigene ve sosunuz kivam alana
kadar kaynatin. Siwi yag diiz bir tavaya alin. lyice isindiktan sonra
¢in lahanas| dakiin ve renk alana kadar kavurun. Havucu ve
bezelyeyi ekleyin. Pirinci ekleyin.lyice kavurduktan sonra bagka bir
tavada iyice pigirdiginiz ve kuruttugunuz yumurtay: ekleyin. Soya
sosu ile lezzetlendirip yemedin yaninda garnitir olarak servis edin

TERIYAKI RAMEN NOODLE

Malzemeler

a0 gr Kiyma (yagsiz)

1 tkasij Lee Kum Kee Teriyaki Sosu
100 gr Shandong Donuk Ramen

1 ykagidi Yesil Sofjan (ince dogranmig)
1 gkasigi Shandong Zencefil Ezmesi

1 gkagigi Sarimsak (piire)

1 gkasig Lee Kum Kee Soya Sosu

1 tkag i S Yag

Hazirlamigi

Donuk rameni kaynayan suda 2 dk tutun ve suzdirin, Kiymamzi
sanmsak ve zencefil piiresi ile kavurun. Daha sonra teriyaki sosu
ekleyin. Hazir oldugu zaman altn
bir kere daha karighrin. Siizdiird
tavada isitin. Servis edeceginiz tabaga yerlestirin ve lizerine
teriyaki soslu kiymanizi dokiip servis edin.

KARIDESLi SHO MAI

Malzemeler

4 adet Spring Home Wonton Yufkasi

80gr Karides (dogiranmig)

1 ykasiii Thai World Su Kestanesi
(kiigiik kiip doGranmig)

1 gkagigi Toz Seker

1 gkasigi Lee Kum Kee Soya Sosu

1% ykasifi Daregal Dofranmig Kignig

1 tkagigi Mizkan Piring Sirkesi

1 tkagfjl Nisasta

1 tkagifi S Yalj

1 tkagifi Lee Kum Kee Erik Sos

Hazirlanigi

Erik 505 haricindeki tim i nigasta ile ok nemli

olmayan bir harg hazrayin. Haziradifiniz harci wonton yufkasinin
ortasina yerlestirip afiz) gk kalacak sekilde keseler olugturun.
Olugturdugunuz bu keseleri 5-10 dk dinlendirip buharda (finn veya
bambu sepet) 8-9 dakika pigirin. Yaninda erik sos ile sicak servis edin.

BALLI SARIMSAKLI SOSLU
BONFILE

Malzemeler

100 gr Bonfile (ince madalyon dodranmig)
1 tkasigi Lee Kum Kee Balli Sarimsakli Sos
1 gkasigi Ketgap

1 gkasign Mizkan Piring Sirkesi

1 ykasigi Kabak (rendelenmig)

1 ykasidi Havug (rendelenmig)

1 tkagigi Parmesan (rendelenmig)

1 tkagiir Sivi Yad
Tuz-Karabiber

Hazirlamigi

Bonfile pargalarini balli sanmsakli sos, ketgap ve piring sirkesi ile
en az birkag saat marine edin. Bir tavada birkag kagik siviyag 1sitip
marine ettiginiz etgleri sizdurmeden , marinasyonu ile birlikte bu
sicak tavada soteleyin. Rendelediginiz sebzeleri, kignig ve
parmesanla harmanlayip tuz ve karabiber ile lezzetlendirin . Bu
kangimi ince bir tabaka halinde sicak yapigmaz bir lavaya yayin.
Her iki tarafida renk alana kadar kizartin Sebze gamitiirintizi
tabaia yerlestirip,etinizi uzerinde servis edin.

TATLI EKSi SOSLU TAVUK Si$

Malzemeler
120gr Tavuk Gagiis
(nuyuk kilp dogranmis)
1 tkasidi
2 ykasigi Lau Kum Kee Tath Eksi Sos
200 ml
1 ykagigi Ka;ar Rendesi
2 adet Bambu $is (15 cm)
1 gkasigh Lee Kum Kee Soya Sosu
1 ykagigi Renkli Biber (biyik kip dogranmig)
1 ykasigi Sivi Yag
Hazirlanig)

Tavuk etlerini bambu sige renkli biberler ile birlikte takin ve 1
ykagigi tath eksi sos ile marine edin ve 175° C isitilmig finnda
kizarana kadar pigirin. Bir sos tenceresine unu ve sivi yagi koyup
iyice kavurun. Sati ekleyip devamh kangtinp plrdzsdz bir besamel
s0s elde edin. Kalan tath eksi sosu besamele llave edin ve soya
sos ile lezzetlendirin. Hazirladiginiz bu sosu pigirdiginiz giglerin
Uzerine dokiip rende kasgar) serpigtirin ve Uzeri kizarana kadar
yeniden finnda tutun. Sicak olarak servis edin.

FIRINDA GiN USULU KANAT

Malzemeler
120gr Tavuk Kanat
2 ykasigi Lee Kum Kee Domatesli

Sarimsakli Sos

2 tkasigi Santa Maria Barbskil Sosu

1 gkagig Bal

1 ckasign Mizkan Piring Sirkesi

1 gkasig Thai World Sriracha Aci Biber Sosu

Hazirlanisi

Tam malzemeyi kanghinp kanatlar marine edin ve 2-3 saat +4
dolapta dinlendirin. Daha sonra 185°C isiilmig finnda iyice
kizarana kadar pigirin. Sicak servis edin.

ZERDECALLI TAVUK

Malzemeler
120 gr Tavuk But (derili, kemiksiz)
¥ gkasif Zerdegal
1 ykagign Un
100 mi Su
12gr Hiigli Demi Glace Sos
¥ ckasigi Lee Kum Kee Fasulyeli
Aci Biber Sosu
1 ;iﬂ$lg| Lee Kum Kee Susam Yagi
0 gr Xiamen Yumurtali Gin Eristesi
1 tkagig Lee Kum Kee Soya Sosu
2 ykagigi S Yaj
Tuz-Karabiber
Hazirlanisi

Diiz bir tavaya 1 ykagidi s yadi alin ve iyice isitin. Zerdecal ve
unu kangtinn. Tavuk etinin sadece derisini bu kangima bulayin
Tuz ve karabiber ile lezzetlendirip isittifiniz yagda sadece derili
tarafini kizartin. Derisi renk alip gitir hale gelince dnceden 175°C
isithidiniz finnda, derili kismi dstte kalacak sekilde yerlestirip

9-10 dk pigirin. Suyu bir sos tavasina alin ve kaynatin. Demi glace
sosu ekleyip kivam alana kadar kangtirin. Son agamada sosun
altini kapatmadan once fasulyeli aci biber sosunu ve susam yagini
ekleyip bir kere daha kangtirin ve sosu ocaktan alin. Derin bir kaba
noodle 1 yerlestirin ve Ozerini gegecek sekilde kaynamig sicak su
dokin. Bu sekilde istedifiniz yumusaklija gelene kadar 13-15 dk
dinlendirin ve siz(n. Vok tavaya kalan sivi yagi alin ve isindiktan
sonra noodle 1 ekleyip bir dakika kavurun ve soya sosu ile
lezzetlendirip servis tabagina alin, Tavuk butlar| ve demi glace
sosla servis edin.




