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TULUM PEYNIRLi GYOZA VE DOMATES CORBASI

10 adet icin;

Malzemeler:

10 ad. Tee Yih Jia Gyoza Yufkasi
100 gr. Tulum peyniri

1y. kasigl Feslegen (ince kiyilmis)
2y. kasig Zeytinyag)

Domates c¢orbasi
Hazirlanmisi:

Tulum peynirini ezin, zeytinyag| ve feslegenle karistirin.

Gyoza yufkalarinin ortasina 1 t. kasigl peynir koyup, kenarlarina
su surun ve ikiye katlayip kapatin. Alt uglarini da birbiri Gstlinde
birlestirin. 180°C' de 2 dk. kizartin. Cok derin olmayan

bir tabaga domates corbasi koyup, peynirli gyozalari ortasina
yerlestirerek servis edin.
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ORDEK GYOZA

12 adet icin;

Malzemeler:

12 ad. Tee Yih Jia Gyoza Yufkasi
2 ad. Rougie Ordek But Confit
2 ad. Yesil sogan(ince kiyllmis)
1y. kasigl Yamasa Soya Sosu

1/2 su bardagl  Tavuk suyu

Servis icin: 1y. kasigl Lee Kum Kee Hoisin Sos,
1 t. kasigl Mitsukan Pirin¢ Sirkesi

Hazirlanisi:

Ordek butlarini 6rdek yaginda tarcin ve yildiz anason ekleyerek
4 saat 120°C' de firinlayin (6rdek but confit tarifi icin
http://www.kozagida.com.tr adresine bakabilirsiniz).

Pisen butlarn yagdan cikarip etlerini ayirin ve ince Kiyin.
Pisirme yagindan iki kasik ilave edin. Soya sosu ve soganlari
da ilave edip karistirin. Gyoza yufkasinin ortasina 1 t. kasigi
ordek koyup kenarlarini islatin ve yarim ay seklinde kapatin.
Bir tavaya az sivi yag koyun ve Isitin. Gyozalari tavaya koyup
bir tarafi kahverengilesene kadar kizartin (diger tarafini
cevirmeyin). Bir tarafi kahverengilestiginde tavuk suyunu tavaya
dokilp tavanin Uzerini kapatin ve 2 dk. kadar pisirin. Boylelikle
kizarmayan tarafi da pisecektir. Tavadan alin. Hoisin sosu piring
sirkesi ile karistirin ve bu karisimi 6rdek gyoza ile servis edin.
Isterseniz alternatif olarak bu aperatifleri derin yagda da
kizartabilirsiniz.
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KIRMIZI PANCARLI RAVIOLI

10 - 12 adet icin;

Malzemeler:

10-12 ad. Tee Yih Jia Wonton Yufkasi
200 gr. Kirmizi pancar

1y. kasig Zeytinyagl

2y. kasigl Ricotto peyniri

Tuz, karabiber

1y. kasig Mavi haghas tohumu

2y. kasigl Tereyag)

Hazirlanisi:

Aliminyum folyodan pancarlari sarabilecek blylklikte pargalar .

kesip, pancarlari temizledikten sonra folyolarin ortasina yerlestirin.

Uzerlerine zeytinyagl gezdirin ve sikica sarin. 180°C' ye isittiginiz .

finrnda 45 dk. pisirin. Soguyunca kabuklarini soyup pure haline

getirin. Ricotta peynirini , tuz ve biberi ekleyin. Wonton yufkalarini '

bir kesme tahtasinin lizerine yayin yarisinin kenarlarini yumurta
beyazi ile firgalayin. Ortalarina 1 t. kasigl pancarli karisimdan

koyun ve diger yufkalari bunlarin Gzerine kapatin. Kenarlarini .

bastirarak kapatin veya bir kalip yardimi ile kesin. Kaynar suda

3 dk. kadar haslayin. Eritilmis tereyagl ve hashas tohumu ile .

harmanlayarak servis edin.
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KARIDES SHOMAI
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10 - 12 adet icin;

Malzemeler:

10-12 ad. Tee Yih Jia Wonton Yufkasi
250 gr. Orta boy karides (temizlenmis)
1t. kasig Taze zencefil(plre)

1 ad. Yesil sogan (ince kiylimis)

1 t. kasig Limon suyu

1 ¢. kasigl Mitsukan Pirin¢ Sirkesi

1t. kasig Lee Kum Kee Susam Yagi

2 ad. Cock Marka Su Kestanesi (kiip dogranmis)
1 ¢. kasigl Tapioka Nisastasi

Servis icin: Yamasa Soya Sosu
Hazirlanisi:

Su kestanesi ve bezelye hari¢ tim malzemeyi blendera alip
biraz da tuz ilave ederek pre haline getirin. Bu pUreyi bir kaba
alip su kestanesini de ekleyip karistirin. Bas parmaginizla isaret
parmaginizi birlestirip yufkayi Uizerine yerlestirin ve tam ortasina
1,5 t.kasigl karides puresi koyup kenarlarindan bastirarak Uzeri
acik bir silindir sekli verin (ktcuk bir kase gibi). Bambu sepeti
yaglayin ve shomaileri sepete yerlestirin. Herbirinin Uzerine
birer adet bezelye koyun ve sepetin kapagini kapatin. I¢inde
su kaynayan bir tavaya (sepetin dibi degmeyecek sekilde) veya
buharli firina koyup 8 dk. pisirin. Firindan alinca soya sosu ile
servis edin.

@«




& srng o prsRY
£

CEDAR PEYNIRLi CiN BOREGI

4 adet icin;
Malzemeler:
4 ad. Tee Yih Jia (12.5 cm) Cin Boregi Yufkasi
2y. kasigl Jalapeno Cedar Peyniri Sosu
1y. kasig Rendelenmis kasar peyniri
4 -5 ad. Dilimli Jalapeno Biberi
Servis icin: Pikante salsa veya guacamole veya
eksi krema
Hazirlanisi:

Cedar peyniri sosu, kasar ve jalapeno biberlerini bir kapta
karistirin. Yufkalari bir kdsesi size bakacak sekilde tahtanizin
Uzerine yerlestirin. Karisimi 4 yufkaya paylastirin. Once alt
koseyi karisimin Uzerine dogru katlayin, sonra sag ve sol
koseleri iceri dogru katlayin ve asagidan yukar dogru rulo yapin.
En ucuna biraz un ve su karisimi slirerseniz kizarirken agiimazlar.
Daha sonra 180°C' de 2 dk. kizartin ve salsa, guacamole veya
eksi krema ile servis edin.

15 adet icin;

Malzemeler:

15 ad. Tee Yih Jia Wonton Yufkasi
1 ad. Tavukgogsu (180 gr)

1 t. kasig Limon suyu

1t. kasig Bal

1y. kasig Taze kisnis (dogranmis)
Tuz

1,5 t. kasigl Mae Ploy Kirmizi Kori Piiresi
4 ad. Arpacik sogan (dilimlenmis)
1/2 ad. Havug (rendelenmis)

1/4 ad. Kirmizibiber (kuclk kiyllmis)
2-3y. kasig Rougie Ordek Yagi

Servis igin: Lee Kum Kee Erik Sos
Hazirlanisi:

Tavuk, limon suyu, bal, taze kisnis ve tuzu bir blendera alip
kiyma haline getirin. Sogan, havug ve biberi 6rdek yaginda ,
kirmizi kori plresini de ilave ederek 1 - 2 dk. soteleyin.

Bu karisim sogudugunda tavuklu karisima ekleyin.

Wonton yufkalarinin ortasina 1 t. kasigl tavuklu karisim koyun
ve yufkanin kenarlarini su ile hafifce islatin. Ikiye katlayip Gcgen
sekli verin. Kenarlarini bastirarak kapatin. Daha sonra Uggenin
alttaki iki ucunu da birbirinin Gzerine katlayin ve bastirarak
yapistirin. 180 °C' de kizgin yagda 2 dk. kizartin ve erik sosu
ile servis edin.

GARAM MASALA SEBZELI SAMOSA
10 adet icin;

Malzemeler:

10 ad. Tee Yih Jia Samosa Yufkasi

1/2 ad. Havug (kiiglk kiip dogranmis)

1y. kasig Bezelye

3 ad. Arpacik sogan

2 t. kasigl Patak's Garam Masala Kori Ezmesi
3y. kasigi Fasulye Piiresi

Sos i¢in: Yogurt, Patak's Mango Chutney ve taze nane.
Hazirlanisi:

Bir tavaya 2 kasik zeytinyagi ekleyip, sogan ve havuglar 1 dk.
kavurun. Garam masala karisimini ilave edip 1 dk. daha kavurun.
Bezelyeleri ve 1/2 su bardag| su ilave edip bezelyeler pisene
kadar kaynatin ve tim suyunu ¢ektirin. Ocaktan alip hafifce
sogumasi icin 1 - 2 dk. bekleyin. Fasulye plresini sebze karisimi
ile karistinip tuzunu ayarlayin. Samosa yufkalarinin alt ucuna
karisimdan bir tath kasigl koyup Uggen seklinde sarin. Uglarinin
yapismasil icin en son katmana un ve su karisimi slrerek
kapatin. Kizgin yagda kizartin. Bu arada 1 kasik yogurda

1 t. kasigl mango chutney ve bir miktar kiylmis nane ekleyerek
boreklerle birlikte servis edin.

CiKOLATA VE MUZLU KIZARMIS WONTON

10 adet icin;

Malzemeler:

10 adet Tee Yih Jia Wonton Yufkasi
100 gr Cikolata

1 ad Muz

Pudré sekeri
Vanilyall, ¢ikolatall veya karamelli dondurma

Hazirlanisi:

Wonton yufkasinin ortasina kiicik bir parca ¢ikolata ve bir dilim
muz koyup kenarlarini islatin ve lggen seklinde ikiye katlayin.
180°C yagda 2 dk. kizartin. Uzerine pudra sekeri serpip dondurma
ile servis edin.
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TULUM PEYNIRLi GYOZA ve CEDAR PEYNIRLi CiN BOREGi
DOMATES CORBASI Cedar peyniri ve jalapeno biberi ile doldurulmus, citir ¢in
Feslegen ve zeytinyag] ile lezzetlendirilmis tulum peyniri ~ boregi yufkalari, salsa ile

ile doldurulup kizartilan gyoza hamuru, domates ¢orbasi ile

KIRMIZI KORILi KIZARMIS WONTON
ORDEK GYOZA Kirmizi kori ile lezzetlendirilmis tavuk eti ile doldurulmus

Baharatlarla tatlandiriimis 6rdek eti ile doldurulup wonton yufkalari, erik sos ile

kizartilmis gyoza hamuru, hoisin sosu ile

GARAM MASALA SEBZELI SAMOSA
KARIDESLIi SHOMAI incecik samosa yufkasi igine sariimis, hint baharatl ve

Zencefil ile lezzetlendirilmis karides etiyle doldurulup sebzeli borekler, yogurt sos ile

buharda pisirilmis wonton yufkasi, yamasa soya sosu ile

CiKOLATA VE MUZLU KIZARMIS WONTON
KIRMIZI PANCARLI RAVIOLI Kizarmis wonton yufkasi icerisinde cikolata ve muz

Kirmizi pancar ve ricotto peyniri karisimi ile doldurulmus ~ dilimleri, dondurma ile
ravioli, tereyagl ve has has tohumu ile

ohely,
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Detayli bilgiye
www.kozagida.com.tr
adresinden ulasabilir,
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Siparisleriniz icin
0212 332 20 40
no'lu telefonu
arayabilirsiniz.
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