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Her giin yeniden kesfedilmeyi bekleyen
kocaman bir lezzet diinyasi vcir‘v‘e lezzet
tutkunlar olarak biz, bu diinyada
yasadigimiz icin cok sansliyiz. Birbirinden
ozel ve heyecan verici bu otantik lezzetler,
farkli mutfaklar harmanlamamiz igin bize
ilham veriyor.
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: e Sweet Chili Soslu Tavuk
e e Dana Etli Noodle
: e Sebze Wok

e Teriyaki Somon Bok Choy
eKaridesli Pad Thai
eTeriyaki Tofulu Sebzeli Buddha Bowl




Napoliten Soslu Kofte
Firinda Tavuklu Sebzeli Penne
Arrabiatta
Tavuk Pizzaiola
Citir Balik
Karisik Pizza
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MALZEMELE

: TAVUK MARINE IGIN MALZEME 2 DiGER MALZEMELER

TAVUK GOGUS 1kg e ANANAS
ZEYTINYAGI 100 ml 3 KIRMIZI SOGAN
TUZ 29 ¢ KIRMIZIBIBER
KARABIBER 19 ° TAZESOGAN
00 00000000060 O0OCOCOGNOGEONOGIP :SUSAM
o 5
PANE IGIN MALZEME o BABYTURP
2 ;
BUGDAY NiSASTASI 100g °© SR IR
* KNORR SWEET CHILISOS
00 000000000 OCODKOGEOSNOSNOSNOISLONDS [ ] s -
f %5 o AYCICEK YAGI
PILAV IGIN MALZEME v
YASEMIN PiRING 500g o
su 700 ml o
KNORRTAVUK SUYUBULYON 10g ¢
{ )
[ ]

Kip dogranan tavuklar bir kabin icinde zeytinyadi, tuz,
karabiberile marine edin. Sonrasinda nisasta ile paneleyin ve
firitdzde kizartin. Tavada aycicek yagi ile sirasiyla kuru sogan,

biberler, ananas, tavuklari soteleyin ve Knorr Sweet Chili Sos
ilave edin. Malzemeler sos ile 6zlesene kadar ocakta tutun.
Pilav icin 700 ml su ve Knorr Tavuk Suyu Bulyon'u karistirin,
pirinci ekleyin ve kisik ateste karistirarak ocakta pisirin. Servise
hazir hale getirin.

100 g
150 g
120 g
50g
10g
509
120 g
600 g
50g




MUTFAKLAR!




ET MARINE IGIN MALZEME

DANA BONFiLE 800 g
ZEYTINYAGI 50 ml
KNORRWOK SOS 100 g

PILAV ICIN MALZEME

NOODLE 500 g
KABAK 1509
HAVUG 150 g
SARI BiBER 120 g
KIRMIZI BiBER 1209
KIRMIZI KURU SOGAN 1209
TAZE SOGAN 509
SOVYAFiLizi 100g
AYCGICEK YAGI 100g
KNORRWOK SOS 8009

MALZEMELER

Dana etini jlilyen dograyin, bir kabin icinde Knorr Wok Sos ve
zeytinyagini karistirin, etleri marine edin. Tavada aycicek yagdi ile
siraslyla dana bonfile, havug, kabak, sogan ve biberleri soteleyin.
! Sotelenen malzemelerin icine haslanan noodle, soya filizi, taze
sogan ve Knorr Wok Sos'u ilave edin. Sos ile makarna ozlesene
kadar ocakta tutun ve servise hazir hale getirin.
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: 000000000006 OC0OCOGEOGINSNOSNOSNONDS
I I I BROKOLI 2509
KARNABAHAR 250g
A KULTUR MANTARI 300g
KABAK 1509
u KONSERVE KOGANMISIR 2009
HAVUG 2509
E TAZE FASULYE 2009
SARI BiBER 120 g
I I I KIRMIZI BiBER 1209
SUSAM 109
N SITAKi MANTARI 250 g
TUZ 2g
A KARABIBER 1g
< KNORR WOK SOS 700 g
ZEYTINYAGI 100 ml
E 00 00000000060 OCGOCGCOGEOSGINOGNOSNOSNDS

Kaynar suda sirasiyla karnabahar, brokoli, fasulye, kabak ve
havucu diri kalacak sekilde haslayin. Mantarlarn, biberleri ve
i haslanan sebzeleri zeytinyagdi ile tavada soteleyin. Sotelenen
sebzelere Knorr Wok Sos, tuz, susam ekleyin ve sos ile sebzeler
ozlesene kadar ocakta tutun. Servise hazir hale getirin.
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SOMON MARINE IGIN MALZEME

SOMON 1,8 kg
KNORR TERIYAKi SOS 300g

00 0000 00O0OCOGCEOONOEOSONOSOEONOSNOS
DIGER MALZEMELER

BOK CHOY (ORTABOY) 10 adet
ZEYTINYAGI 120 ml
TUZ 5g
LiME LIMON 3009
SUSAM 109
GOREK OTU 59

PILAV ICIN MALZEME

MALZEMELER

YASEMIN PiRiNCi 5009
SsuU 700 ml
KNORRTAVUK SUYUBULYON 10g
KNORR TERIYAKi SOS 3009

Bir kabin icinde Knorr Teriyaki Sos ile somonlari marine edin. 160 derece
finrnda somonlar pisirin ve somonlarin pismesine yakin firndan cikarin.
Knorr Teriyaki Sos'u bir firca yardimi ile baliklarin tstline stirtin ve
tekrardan finna koyun. Baliklarin Gstu kizarinca firndan ¢ikarin. Tavada
zeytinyagi ile haslanmis olan bok choy’lari soteleyin ve tuz ekleyin. 700 |
~ mlsuile Knorr Tavuk Suyu Bulyon'u kanstirin, piringleri ekleyin ve kisik
! ateste kanistirarak pisirin. Hazirlanan pilav, bok choy ve lime limon ile
i balgi servise hazir hale getirin.
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: SADE TOFU 1kg
BROKOLI 400 g
m PORTAKAL (DiLiM FiLETO) 250g
I KIRMIZI LAHANA 3009
EDAMAME 150 g
I I I TAZE SOGAN 100g
BABY TURP 80g
E AVAKADO (SOYULMUS, GEKIRDEKSIZ) 600 g
KARISIK AKDENIZ YESILLIK 5009
KNORRTERIYAKi SOS 300g
l-l-l KiNOA (KARISIK) 5009
N BUGDAY NiSASTA 1209
00000000006 O06OCOEOGEOSGNOSNOSNOSNONS
A SOMON MARINE ICIN MALZEME
< KNORR AKDENiZ SALATA SOSU 100 g
su 700 ml
E ZEYTINYAGI 200 ml

Tofular stizlin, kiip kiip dograyin, bugday nisastasi ile paneleyin
ve firitdzde kizartin. Kizartilan tofulari Knorr Teriyaki Sos ile tavada
soteleyin. Brokolileri ve kinoalan kaynar suda haslayin ve
| sogutun. Salata sosu icin Knorr Akdeniz Salata Sosu ile suyu
2 dakika karistirin ve zeytinyagini ilave ederek karistirmaya
devam edin. Tim malzemeleri salata kasesine koyun ve salata
f sosunu ilave edip servise hazir hale getirin.
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00 00 00000006OC0OCOGEOGEOGSEOSLOLONDS
A RIiCE STiCK 1,2kg
I I I iC FISTIK 100 g
KARIDES 5009
E LiME LIMON 200g
TAZE KiSNi$ 10g
I I I ZEYTINYAGI 100 ml
TUZ 2g
N KARABIBER 19
KNORRWOK SOS 700 g

Kaynar suda rice stick'leri haslayin, stiztin ve sogutun. Ayiklanmis
karidesleri zeytinyaginda soteleyin, haslanmis rice stick'leri
{ ekleyin ve Knorr Wok Sos ilave edin. Ocakta sos ile 6zlesene kadar
tutun ve ardindan tuz, karabiber, taze kisnis, fistik ekleyerek
servise hazir hale getirin.




e Kaliteden o6diin vermeyen lezzet
©180 yillik Knorr glivenilirligi
® Benmariye ve pisirmeye uygun
oEksime yapmaz, mikkemmel kaplama
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: KNORR KOFTE HARCI 120 g
I I I ] 200 ml

KURU SOGAN 50g

A SARIMSAK 5g
I I DANA KIYMA 1,5 kg

E KARNABAHAR 200 g

HAVUG 200 g

u KIRMIZI SOGAN 150 g

SARIMSAK 509

N KEREViZ 200g

I TUZ 2g

KARABIBER 1g

< BROKOLI 200g

E TAZE FESLEGEN 50g

KNORR NAPOLITEN SOS 800 g

PERMASAN PEYNIRIi 150 g

Bir kabin icinde Knorr Kéfte Harci, su, sarimsak, kuru sogani
kanstirin ve 2 dakika bekleyin. Ardindan dana kiymayi ilave edin
ve yogurun. Kofteleri istege gore sekillendirin ve izgarada pisirin.

Tum ayiklanan ve dogranan sebzeleri kiivete koyun; tuz
karabiber, zeytinyagi ekleyin ve 180 derece firnda 30 dakika
pisirin. Firinlanmis sebzeler lizerine kéfte, Knorr Napoliten Sos,
permasan ve taze feslegen ile servise hazir hale getirin.
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u TAVUK GOGUS (JULYEN) 800 g
I ZEYTINYAGI 50 ml

KNORR TAVUK GESNi 20g

E PENNE MAKARNA 1kg
I I I KNORR ARRABIATTA SOS 1,5 kg
PERMASAN PEYNiRi 150 g

N TAZE FESLEGEN 50g
TUZ 5g

A BEZELYE 150g
< PATLICAN (KUP DOGRANMIS) 400g
ZEYTINYAGI 100 ml

Bir kabin icinde Knorr Tavuk Cesni ile zeytinyadini kanstirin ve
tavuklar marine edin. Kaynar suda makarnayi haslayin, stiziin ve
sogutun. Patlicanlari fritdzde kizartin. Tavada zeytinyagi ile
tavuklan soteleyin. Bir kiivetin icine hazirlanan tim malzemeleri
koyun, Knorr Arrabiatta Sos’u ekleyin ve en son rende permesan
peynirini makarnanin Ustline serpin. 160 derece firnda 20-30

dakika arasi pisirin ve taze feslegen ile servise hazir hale getirin.
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I TAVUK GOGUS 800 g
ZEYTINYAGI 50 ml

I I I KNORRTAVUK CESNi 20g
DEGIRMEN KARABIBER 19

N KNORR ARRABIATTA SOS 1,2 kg
SPAGHETTi MAKARNA 1,2 kg

A CHERRY DOMATES 200 g
TAZE KEKiK 10g

< KNORR PESTO SOS 1509

Bir kabin icinde Knorr Tavuk Cesni, zeytinyadi ve karabiberi
kanstirin. Tavuklar marine edin ve 1zgarada pisirin. Makarnay!
haslayin ve stiziin. Tavanin igsinde Knorr Arrabiatta Sos ve Knorr
Pesto Sos'u karistirarak 1 dakika kaynatin. Kaynayan sosa
makarna, cherry domates, tuz ilave edin ve sos ile 6zlesene
kadar ocakta tutun. Izgara tavuk ve hazirlanan makarnay!
servise hazir hale getirin.




KNORR
DUNYA
MUTFAKLAR!
L




I LEVREK (DERiSiZ YARIM FiLETO) 1,8 kg
u KNORR PESTO SOS 30g
I ZEYTINYAGI 100 ml
DEGIRMEN KARABIBER pXe
I I I 1174 3g
IEI UN 250g
I FiLE SiYAH ZEYTIN 100g
FRENK MAYDANOZU 109
< KNORR NAPOLITEN SOS 1kg
TUZ 3g
DEGIRMEN KARABIBER 1g
KIRMIZI BiBER 50g

Bir kabin icinde Knorr Pesto Sos, zeytinyagi, tuz, karabiberi
kanstirin. Ardindan baliklar marine edin, un ile paneleyin ve
firitdzde kizartin. Tavanin iginde Knorr Napoliten Sos, tuz,
karabiberi karstirin ve 1 dakika kaynatin. Kizarmis baliklari;
hazirlanan sos, file siyah zeytin ve kirmizi biber ile servise hazir
hale getirin.
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=I I PiZZA HAMURU 1 kg
I I I KNORR NAPOLITEN SOS 500 g
I I I BLOK MOZZARELLA (RENDE) 800 g
SOSiS 5009
N KULTOR MANTARI 300g
KONSERVE MISIR 300g
A FiLE SiYAH ZEYTIN 300g
KIRMIZI DOLMALIK BiBER 150 g
< SARI DOLMALIK BiBER 150 g
SiVRi BIBER 100 g
E KURU SOGAN 120 g

Pizza hamurundan 10 adet 100 gr'lik parcalar koparin ve unile
yuvarlayin. Daha sonra merdane yardimi ile ince hamur elde
edene kadar yuvarlak olarak agin. Atiginizhamurun tizerine

Knorr Napoliten Sos'u kepge yardimi ile yayin ve sosladiginiz
hamurun Uzerine rende mozzarella peyniri, sosis, kultur mantari,
misir, zeytin, sari biber, kirmizi biber, sivri biber ve kuru sogani
serpistirin. Pizza finninda hamur ¢itir olana kadar pisirin ve servise
hazir hale getirin.




