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Turkiye'nin zengin ve cesitli yemek kiiltiirii, yuzlerce yiluk geleneklerle birlikte
gelismis ve bu siire zarfinda bircok degisiklik gormiistir. Ancak temelde, Turk
mutfak kiiltiirii, yerel malzemeleri en iyi sekilde kullanma ve bu malzemelerle
lezzetli, besleyici yemekler hazirlama gelenegine dayanmaktadir. Bu
baglamda one siirdiigiimiiz 5 trend, Turkiye'nin mutfak geleneginin 6ziine tam
anlamiyla uyum saglamaktadir.

Karsi Konulmaz Sebzeler: Turk Mutfagi, zeytinyagli yemeklerden mezelere,
salatalardan dolmalara kadar sebzeleri merkeze alarak hazirlanan bir¢ok
yemede ev sahipligi yapmaktadir. Sebzelerin tabagin yildizi olmasi kavrami, bizim
icin yeni bir sey degil. Ancak bu trend, sebzelerin ¢esitlenen pisirme yontemleri ve
sunum teknikleriyle nasil yeniden kesfedilebilecegini vurguluyor.

Gelenekten Gelecege Lezzetler: Turkiye'nin gastronomik mirasi, yuzyillar
boyunca farkli kilturlerin, tekniklerin ve malzemelerin birlesiminden dogmustur.
Bu trend, geleneksel Turk yemeklerinin modern tekniklerle nasil yeniden
yorumlanabilecegini ortaya koyuyor.

Diistiik Atiku Mendiler: Tirk mutfaginin 6ziinde, malzemeleri tam anlamiyla
kullanma ve israfi en aza indirme gelenegi vardir. Bu trend, surdurulebilirlik
prensiplerini benimseyen sefler icin rehber niteligi tasiyor.

Lezzet Kontrasti: Turk mutfaginda sikca rastlanan tat kontrasti, 6zellikle
mezelerde ve tatlilarda kendini gosterir. Bu trend, bu kontrastlar nasil daha
yaratici bir sekilde kullanabilecegimizi gosteriyor ve bu lezzet deneyimlerini daha
da zenginlestirmeyi amagcliyor.

Paylasma Hazzi: Turk mutfaginin kalbinde, sofra etrafinda toplanan insanlarin
yasattigi paylasma gelenegi bulunmaktadir. Paylasilan bir tabak, bir araya
gelen insanlarin birbirine olan bagini guglendirir; bu da toplumumuz igin derin
anlamlar tasir. Turk mutfak kultiru, yemekleri paylasmanin, birlikte olmanin ve
sevdiklerimize zaman ayirmanin énemini yuzyillardir vurgulamaktadir.



Vobal Menii

TRENDI

Gelenekten : P aylasma Kontrasti
Gelecege

Lezzetler Hazz

arsl
Konulmaz
Sebzeler







ULMAZ

RS

Modern teknikler uygulanirsa, miutevazi sebzeler
yan yemek olmaktan cikip tabagin ana bilesenine
donusebilir.

Bunu, lezzetten 6dun vermeden, menu maliyetlerinizi distrerek yapmak mumkun.

KARSI KONULMAZ

o0 o0
SEBZELER, BUYU K
zevkine, keyfine duskunlerin
tercih edebilecedi bitki bazli s E Bz E
yemekler halinde

sahneye cikiyor. (/
Diinyanin dort bir yanindaki

restoranlarda misafirler, seflerin (

yaraticiigiyla ortaya cikan farkli
bitki bazliyemekleri deneyimliyor.

Ayrica, bitki bazl
tarifler hem karbon

ayak izini azaltmakta >> Bi Nevi Deli Restoran Kurucu Sefi

cok etkilihem de ve Ortagi Belkis Boyacigiller “Bitki
pozitif besinler temelli veya vegan beslenen ¢ogu insan
bakimindan zengin. size soyleyecektir ki islenmis sahte et

yerine doyurucu ve sebzelerle dolu bir
kofte tercih ederler.”

Yildiz Malzemeler: Mantar, karnibahar, kuskonmaz, patlican, kirmizi pancar,

Yildiz Teknikler: Taze, cig, 1zgara, finnlama, kozleme, kizartma
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Bi Nevi Deli Restoran /(urum Sq4 ve Orfaﬂc—
Bellews Boyacugiller




“Knorr Pratik Humus temiz bir icerige sahip.
Bu urunu kullanarak guizel bir burger koftesi
hazirlamak istedim. Kuru bir toz oldugundan,
guzel bir 1slaklik katacak malzemelerle bir
kofte yapmayi tercih ettim. Tatli patates,
havug ve soganlarla yumusak ama tok bir
kofte hazirladim. Alisik olmadigimiz Berber
baharat karisimiyla glizel acimsi bir tat
kattim. Uzerine eksi ve ferah cacik tarzi bir
salata yaptim. ”

Bi Nevi Deli Restoran Kurucu Sefi ve Ortag: -
Belkis Boyacigiller

Malzemeyi kabuguyla,
sapiyla vb. tamamen
kullanmak gida atigini
azalttig: gibi yemegin besin
degerini arttirir.
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MALZEMELER (10 KiSIiLiK)

BERBERE BAHARATLI HUMUS BURGER

120 gr sodan pismis (1 orta boy sodgan ya da 3 kiiciik sogan)

35 gr tatli biber salcasi

35 gr badem ezmesi

4 gr berbere baharati

150 gr Knorr Pratik Humus

300 mlsu

90 gr tatl patates

60 gr havug, ufak zar buyutkluginde

1 tatli kasigr kimyon

1/2 tatli kasigi tatli toz kirmizi biber

1 tatli kasigi zeytinyagdi

150 gr haslanmis kinoa

5 gr zeytinyagi

1/2 tatli kasig tuz

SALATA

50 grince dogranmis marul

1 adet rendelenmis salatalik

10 gr zeytinyadi

8 gr tahin

12 gr limon

10 gr kuru Gzim

200 gr Kuskonmaz (haslanmis)

YAPILISI

. BERBERE BAHARATLI HUMUS KOFTE

. Soganlari soyup, ince yarim ay seklinde dograyin.

. Zeytinyadi ile soganlan hafif renk alip
yumusayincaya kadar soteleyin.

. Soganlari biber salcasi, badem ezmesi ve toz
berbere baharati ile karistirin.

. Knorr Pratik Humus ile suyu iyice karistirin.

. Soganli salcali karisimi humus karisimina ilave edin
ve elleriniz ile ya da silikon spatula ile tim karisim
hafif kirmizi olana kadar iyice karistirin.

. Dogradiginiz kiip havug ve kip tatli patatesleri bir
kaseye alin ve kimyon, paprika, tuz ve zeytinyagi ile
harmanlayin.

. Patates ve havuclari yagli kagit kapli bir tepsiye
yayin ve 22-25 dakika 180C° derecede dnceden
1sititmis firnda pisirin.

. Pismis havug ve tatli patatesleri hazirladiginiz
humus kofte harcina ekleyin.

. Sebzeleri ezmeden malzemeleri harciniza esit
dagdilsinlar diye yedirin.

. Koftelere 4 blylik ya da 8 klicuk olarak sekil verin.
Haslanmis kinoaya zeytinyadi ve az miktarda tuz
ekleyin, karistirin.

. Kofteleri kinoa karisimla kaplayin ve yagl kagit
Uzerine koyun.

. Kofteleri 180C°6nceden isitilmis firinda 25 dakika
pisirin sonra cevirin ve 20 dakika daha pisirin.

. SALATA

. Zeytinyadi, tahin ve limonu bir kasede karistirin ve
sosunuzu hazirlayin.

. Marul, salatalik ve kuru tzimden olusan
salatanizin Uzerine gezdirin.

«  TABAKLAMA ONERisi

. Kofteleri ister Hellmann’s Mayonez ile hamburger
ekmegi arasina koyun. Salatayi garnittr olarak
kullanabilirsiniz. Direk salata Gzerine servis
edebilirsiniz.

¢ Not: Salata malzemeleri burger garnittire gore
hazirlanmistir, 8 burgere yetecek sekilde ya da 1
kisilik salata olarak.

«  HAZIRLAMA ONERiSi

. Eger berbere baharati mevcut degilse yarimsar
gram paprika, aci toz biber, kisnis tozu, kimyon,
ogutulmuis cemen tohumunu karistirarak kendi

berbere baharat karisiminizi hazirlayabilirsiniz.
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UFS Sefler
Mebmet Tag, /We/wn.ef Keskin,
Comali W@y@, Sukm, 025:@&'&, Hasan Dojru




UFS Sefleri-Mehmet Tas, l\f!ehmet Keskin,
Cumali Cetinkaya, Siikrii Ozcelik,
Hasan Dogru

MALZEMELER (1 Kisilik)

SEBZELER

60 gr Taze Kereviz

60 gr Taze Bal Kabag

60 gr Taze Kirmizi Pancar

5 gr Knorr Sebzeli Cesni

50 gr Tereyagi

SEBZE PURESI

20 gr Taze Kereviz

20 gr Taze Bal Kabagi

20 gr Taze Kirmizi Pancar

10 gr Hinditan Cevizi Sttl

3 gr Knorr Sebzeli Cesni

30 gr Zeytinyad

CITIR SEBZELER

10 gr Kereviz Kabugu

10 gr Kirmizi Pancar Kabugu

10 gr Bal Kabagi Kabugu

40 gr Knorr Gitir Kaplama Harci

20grSu

50 gr Aycicek Yagi

YAPILISI

. SEBZELERIN YAPIMI

+  Sebzelerin kabuklarini soyup halka seklinde
dograyin.

. Dogranan sebzeleri Knorr Sebzeli Cesni kullanarak
ayri ayri haslayin.

+  Haslandiktan sonra tereyaginda gevrilir ve
dinlenmeye birakilir.

«  PUREYAPIMI

+  Sebzelerden kalan parcalari, bal kabagi ve kirmizi
pancar puresi yapiminda kullanmak tizere ayri
tencerelerde Knorr Sebzeli Cesni ekleyerek haslayin.

- Kereviz ise Hindistancevizi sttu ile kanstirilarak
haslanir.

. Haslanan sebzelerin tamamini zeytinyadi ile
blenderdan cekerek pure elde edin.

. CITIR SEBZELER

+  Sebzelerin kabuklariniince julyen sekilde dograyin.

. Hazirlanan sebzeleri Knorr Gitir Kaplama Harci ile
tempura yapip kizartin.

Sahnenin Yildizi Bitkiler»
kategorisinde daha

cok yemek yapabilmek
icin Knorr Sebzeli Cesni
kullanabilirsiniz.

KARSI KONULMAZ SEBZELER/ 13 GELECEGIN MENULERI
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Alekea Antheon Otel Executive Chef - Ermn%s&uf _“1'




Akka Antheon Otel Executive Sef -
Ercan Arslan

MALZEMELER (10 Kisilik)
KARS| KOYULMAZ SEBZELER

400 gr Taze Fasulye

250 gr Tahin

400 gr Ebe Gomeci

200 gr Kuru sogan

10 gr Knorr Sebzeli Cesni

100 gr Karabugday

400 gr Knorr Citir Kaplama Harci

5grTuz

30 gr Knorr Sarimsakli Cesni

15 gr Kimyon

1 tutam Mikrofiliz(turp & tere filizi)

50 gr Portakal

50 gr Limon

50 gr Zeytinyag

YAPILISI

TEMPURA FASULYE

Knorr Citir Kaplama Harcinin yarisini suyla acip
harcimizi hazirliyoruz. Kalan yarisini da kaplama icin
bir tepsiye koyalim.

Blanch edilmis fasulyeleri 6nce sivi sonra toz harca
batirarak hazirlayalim.

175 dereceye isitilmis aycicek yaginda kizartalim.
ILIK EBEGUMECi KARABUGDAY SALATASI
Dogranan ebeglimecini sogan ile lizerine yarim
limon, yarim portakal suyunu ve Knorr Sebzeli
Cesni'yi ilave edip soteliyoruz.

Daha sonra igerisine haslanan karabugdayi ilave
edip kenara aliyoruz.

TAHIN TARAMA

Tahin, Knorr Sarimsak Gesni, sikilan yarim limon
ve yarim portakal suyunu, ve kimyonu karistirarak
taramayi hazirliyoruz.

Tabagdin en altina Tahin taramay: yerlestiriyoruz.
Uzerine Ilik Ebegiimeci Karabugday Salatasini,

en Ustte de kizarttigimiz fasulyelerle tabaklamayi

bitiriyoruz.

200 gr Aycicek Yagi

340 mlsu

Sahnenin Yildizi Bitkiler»
kategorisinde daha ¢ok
yemek yapabilmek icin
Knorr Sebzeli Cesni ve Knorr
Sarimsakl Cesni kullandim.
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Miramare Otel Execntive Chef - Unal Sénmez




Miramare Otel Exevutive Chef -
Unal S6nmez

MALZEMELER (10 Kisilik)

GITIR SEBZELERiGiN

500 gr havug

20 gr zeytinyadi

5grtuz

KNORR TARHANA CORBASI

200 gr Haslanmis Bugday

100 gr stizme yogurt

500 gr patlican

500 gr kok kereviz

500 gr kirmizi pancar

340 mlsu

20 gr Nisasta

20 gr Karbonat

20 gr Elma Sirkesi

10 gr Seker

10 gr Kekik

500 gr Knorr Napoliten Sos

YOGURT SOS

300 gr suzme yogurt

5 gr Knorr Sebzeli Cesni

400 ml Knorr Citir Kaplama Harci

100 gr Knorr Tarhana Corbasi

5 gr kuru kekik

10 gr Knorr Sebzeli Cesni

YAPILISI
GITIR SEBZELER

Sebzelerimizi ince ince dilimliyoruz buzlu karbonatli
sodaya yatiriyoruz.

Sebzelerimizi kuruttuktan sonra kenara aliyoruz.
Knorr Citir Kaplama Harcinin yarisini su ile karstirip
kaplama sivimizi hazirliyoruz.

Kalan Knorr Citir Kaplama Harcr'nin geri kalanini toz
olarak bir tepsiye bosaltiyoruz.

Sebzelerimizi 6nce sivi sonra kuru harca batirarak
paneliyoruz. 175 dereceye isitilmis aycicek yaginda
kizartiyoruz.

DOMATES SOS

tim malzemeleri bu sos tenceresinde kivam alana kadar

pisiriyoruz.

YOGURT SOS

tim malzemeyi bir mayonez tenceresinde karistirip
kenara aliyoruz.

TARHANA CiPSi

Tum malzemeyi boza kivamina gelecek sekilde su
ekleyerek blenderdan gekiyoruz.

Bir spatula yardimiyla silpata serelim.

Uzerine kekik serperek énce 110 derecede 30 dk
sonrasinda 140 derecede 10 dk firinliyoruz. istedigimiz
citirigr yakalayinca servise hazir.

TABAKLAMA ONERisi

En alta domates sosunu ve yogurt sosunu koyalim.
Uzerine kizarttigimiz sebzeleri ve tarhana cipsini kule

seklinde dizelim ve servis edelim.
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KM/CDWZ Gorbasi
I'{a.mél, &{em,e/c ;4}'904441— Mu/o.arrem Eryug




Yanki Yemek Ascibasi - Muharrem Ergiil

MALZEMELER (10 Kisilik)

200 gr kuru sogan

10 gr sarimsak

350 gr kuskonmaz

250 gr patates

120 gr havug

50 gr parmesan

20 gr taze sogan

2 gr maydanoz

8 gr limon suyu

150 gr bitkisel krema

150 gr zeytinyag

150 gr tereyagdi

3grtuz

10 gr Knorr Tikka Masala Cesni

15 gr Knorr Et Suyu Toz Bulyon

1000 ml su

2 gr Knorr Sebzeli Cesni

2 gr tane kisnis

2 gr kori

2 gr karabiber

10 gr rende parmesan peyniri

15 gr Knorr Et Suyu Bulyon

YAPILISI

Tereyagini eritip lzerine zeytinyagi ekleyin.

Sogan ve sarimsagi yagda soteledikten sonra patates ve
havucu ilave edin.

Knorr Tikka Masala Gesnisi ilave edip kavurun.

15 gr Knorr Et Bulyonu 1000 ml su ile agarak kavrulan
karisima ilave edin.

Limon suyunu ekleyip kaynatin.

Kuskonmazin dogranan kok kisimlarini ekleyin ve 20 dakika
daha kaynatin.

Kaynayan karisimi blenderdan gegirin.

icerisine kuskonmazin dogranmis iist kisimlarini ve taze
sogani ekleyin ve 10 dakika daha kaynatin.

icerisine krema ekleyerek 2 dakika daha kaynatin.

En son parmesan peynirini ekleyip dinlenmeye birakin.
Kaseye koydugunuz corbanin tizerine frenk sogani ile servis

edin.
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GELENEKTEN

GELECEGE
Lezzetler

Geleneksel olanin monoton ve
ongorulebilir olmasi sart degil...

GELENEKTEN

GELECEGE LEZZETLER

zamana meydan
okumus yemeklere
modern dokunuslarda
bulunurken o yemegin
kulturle baglantisini
hissettirmeye devam
edilen trend.

Misafirler, «<evyemegine,
> memleketteki yemeklere»

benzer yemekleri
istemelerine ragmen yenive
lezzetli tat eslesmeleride
istiyorlar. Geleneksel yemeklere
malzeme ekleyip cikarip bir iki
daha klasik teknigi kullanarak
ya da geleneksel yemegin lezzet
ve dokusunu gelistiren teknikler
kullanarak yeni birsey ortaya
¢ikarmak mumkiin.

s

Sodexo Koordinator Ascibasi Ahmet Kibar
Gelenekten Gelecege Lezzetler trendi
geleneksel Turk Mutfagini cagristiriyor. UFS
urtnleri ile seflerin bilgi dagarcigi ve hayali bir
araya gelince Tlirk mutfagina essiz receteler
katacadi kanaatindeyim.

Yildiz Malzemeler: Tavuk, balik, dana, patates, makarna

Yildiz Teknikler: Izgara, terbiye etme, tavada cevirme, firinlama, buharda pisirme
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MALZEMELER (10 KiSiLIK)

iSKEMBE CiPSLERI

1 kg kuzu iskembe pismis

300grun

500 gr Knorr Panko

20 yumurta sarisi

8 grtuz

HUMUS

200 gr Knorr Pratik Humus

200 gr tahin

600 ml su

10 gr limon suyu

10 gr sarimsak

“Gelenekten gelecege bir tarif ile
ifade etmeye calistigimiz yemek.
Hepimizin Dogu Akdeniz'e yolu
dusutnce ugradigi humusculara
ithafen klasik bir humus Ustlne,
dokular ile oynadigimiz bir citir
iskembe cipsi. Hem Antakya'yi
hatirlatacak hem de ¢itir
iskembeyle dokusal oyunlar
verecek bir deneyim. ”

Alaf Restoran Kurucu Sefi-
Murat Deniz Temel

YAPILISI

-iSKEMBE CiPSLERI

iskembeleri temizleyin ve kare parcalar kesin.

Once un sonra yumurta sarisi ardindan Knorr Panko’ya batirin.
170C° isitilmis aycicek yaginda kizartin.

HUMUS

Knorr Pratik Humus'u 80C°sittiginiz sicak su ile agtiktan sonra
sogumasi i¢cin kenara alin.

Soguyan karisiminiza diger malzemeleri ekleyin ve humusunuzu
bitirin.

TABAKLAMA ONERisi

Hazirladiginiz humusu tabagin en altina yerlestirin. Ustiine
kizarttiginiz iskembeleri dizin.

Tereyad ve kirmizi toz biberi kizdirip iskembelerinizin Gzerine

servis etmeden 6nce dokebilirsiniz.






®

"Gelenekten Gelecege Lezzetler trendi geleneksel
Turk Mutfagini cagristiriyor. Toplu yemek sektoriine
katkisi olabilecek recetelerin olusmasina yardim
edebileceginden dolayi destekliyorum. UFS Urunleri
ile seflerin bilgi dagarcigi ve hayali bir araya
gelince Turk mutfagina essiz receteler katacagi
kanaatindeyim. Sizin olusturdugunuz trendler
dogrultusunda farkli regeteler yaratmaya ¢alisarak
Gelenekten Gelecege trendini kullanmaya
calistyorum. UFS Urunleri bizim sektorimuzun
vazgecilmezleri oldugu gibi is gicumuzi azaltip
Uretimlerimizde standardizasyonu saglamamizda
da blyuk rol oynamaktadir. Buna ilave olarak bu
trend dogrultusunda daha 6zgtin regeteler ortaya
cikabilecegi gibi catering sektoru icin de sanki
bicilmis kaftan.”

Sodexo Koordinatér Ascibasi -

AhmetKibar
MALZEMELER (10 KISILIK) YAPILISI
«  Aycicek yaginiisitin, unu ekleyin ve kavurun. Uzerine 700 ml
50 gr Aycicek Yagi su ekleyin.
55gr un *  KnorrMac & Cheese Cok Amacli Peynir Sosunu, Knorr Soyali
700 ml su Yemek Harcini ve Knorr Sebzeli Cesni'yi siitlin igcinde agin ve

80 gr Knorr Mac&Cheese ocaktaki besamelinizin igcine ekleyin.

50 gr Knorr Soyali Yemek Harci . Sogan ve kapya biberi sirasiyla kavurun.

25 gr Knorr Sebzeli Cesni . Hazirladiginiz sosun igine kavrurdugunuz sebzeleri,

n dereotunu ve haslanmis makarnayi ekleyip karistirin.
400 ml sit

. Karisimi pisirme kabina alin ve Gizerine Hellmann’s Cheddar
50 gr Knorr Soyali Yemek Harci

Sos koyarak 180C° firinda Uzeri kizarana kadar pisirin.
100 gr kuru sogan

100 gr kapya biber

5 gr dereotu

1 kg dirsek makarna (haslanmis)

200 gr Hellmann’s Cheddar Sos

GELENEKTEN GELECEGE LEZZETLER / 25 GELECEGiN MENULERI



Tarhana orba5|
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"Gelenekten Gelecege Lezzetler trendi geleneksel
Turk Mutfagini cagristiriyor. Toplu yemek sektoriine
katkisi olabilecek recetelerin olusmasina yardim
edebileceginden dolayi destekliyorum. UFS Urunleri
ile seflerin bilgi dagarcigi ve hayali bir araya
gelince Turk mutfagina essiz receteler katacagi
kanaatindeyim. Sizin olusturdugunuz trendler
dogrultusunda farkli regeteler yaratmaya ¢alisarak
Gelenekten Gelecege trendini kullanmaya
calistyorum. UFS Urunleri bizim sektorimuzun
vazgecilmezleri oldugu gibi is gicumuzi azaltip
Uretimlerimizde standardizasyonu saglamamizda
da blyuk rol oynamaktadir. Buna ilave olarak bu
trend dogrultusunda daha 6zgtin regeteler ortaya
cikabilecegi gibi catering sektoru icin de sanki
bicilmis kaftan.”

Sodexo Koordinatér Ascibasi -

AhmetKibar

MALZEMELER (10 KiSILIK) YAPILISI
«  Sarimsak, kuru sogan, dolmalik fistik, renkli biberler
5 dis Dis Sarimsak sirasiyla siviyag ile kavrulur ve icine kuru nane eklenir,
100 gr Kuru Sogan kanstirlir.
10 gr Dolmalik Fistik + Suile acilan Knorr Tarhana Corbasi, Knorr Demi
50 gr Kirmizi Dolma Biber Glace Sos ve Knorr Soyali Yemek Harci ocaga alinip
kaynatilir.

50 gr Sari Dolma Biber

1 e L e « Ardindan ocaktaki corba karisiminin icerisine kavrulan

malzemeler ilave edilip bir tasim kaynatilir.
2000 ml Su

+  Enson lUzerine kizdirilmis tereyadi ve maydanoz atilip
20 gr Knorr Tarhana Gorbasi

servis edilir.

30 gr Knorr Demi Glace Sosu

20 gr Knorr Soyali Yemek Harci

50 gr Tereyag

50 gr Maydanoz
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Eftalia Aqua Resort Otel Executive Sefi -
Kemal Ozaslan

YAPILISI

MALZEMELER (10 KiSILIK)

PRATiK TAS KEBABI

2000 gr Kontrafile

700 gr Knorr Napoliten Sos

25 gr Knorr Domates Sogan Cesnisi

MARINE KAPYA BiBER

400 gr Kapya Biber

50 gr Knorr Akdeniz Salata Sosu

50 gr Light Soya sos

100 ml Zeytinyagi

50 gr Nareksisi

350 ml Su

4 gr Knorr Sarimsakli Cesni

MAC & CHEESE SOSLU BEGENDI

600 gr Koz Patlican

100 gr Tereyagi

100 gr Un

600 ml Sut

120 gr Knorr Mac & Cheese

5 gr Tane Karabiber

2 gr Muskat

PRATIK TAS KEBABI

Kontrfileleri 1zgarada muhirliyoruz ve bir gastronoma
yerlestiriyoruz.

Uzerine Knorr Napoliten Sos'u ve Knorr Sarimsakli Gesni'yi
karistirarak dokiyoruz.

Ustiinii kapatarak 180 derece firinda etler yumusayana kadar
45 dakika pisiriyoruz.

MARINE KAPYA BiBER

Biber disindaki tim malzemeyi bir mayonez tenceresinde
homojenize olacak sekilde cirpiyoruz.

Hazirladgimiz sosu kozleyip soydugumuz biberlerin Gzerine
dokup, dinlendirmek tizere dolaba kaldiryoruz.

MAC & CHEESE SOSLU BEGENDI

Tereyadi ve unu kavuruyoruz.

Uzerine kéz patlicanlari ilave edip kavurmaya devam
ediyoruz.

Kenarda Knorr Mac & Cheese Cok Amacli Peynir Sosu ve siit
ile aciyoruz ve patlicanlarin tzerine ilave ederek pisiriyoruz.
istedigimiz kivama geldiginde karabiber ve muskat ilave
ederek bitiriyoruz.

PATATES CiPSi

Patates kabuklarini jilyen kesiyoruz ve buzlu suda kivrilana
kadar bekletiyoruz.

Peceteye cikarip iyice kuruttugumuz patatesleri 175 derece
yagda kizartiyoruz.

TABAKLAMA ONERisi

En alta bedendiyi yerlestirelim.

Uzerine firnndan gikan etleri yerlestirelim. Uzerine

marinelenmis koz biber ve citir patatesleri koyarak bitirelim.
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MALZEMELER (10 KiSILIK)

1200 gr Pilic Bonfile

30 gr Knorr Tavuk Cesni

100 gr Knorr Tarhana Corbasi

30 gr Knorr Pane Harci

100 gr Tereyagi

1 adet yumurta

10 gr Knorr Sarimsakli Cesni

3 adet Limon (rende igin)

100 gr Knorr Siitlii Patates

550 grSu

2 It Aygicek Yagi

f®

“Tarih boyunca yemek kiiltiirel bir miras olmustur. Bunu
koruyan bir nesil olarak gérev ve sorumluluk almaliyiz.
Sizin gibi bu kulturt destekleyen ve koruyan firmalarin
olmasi, ayni zamanda sektordeki seflere bu yonde

ilham olmaniz olumlu sonuglar doguracaktir diye
distnudyorum. Mutfaklarimizin dinamiklerine, musteri
portfoylne, fiziki yapisina gére yemeklerimizin mufredati
bircok ydnden yenilige acilmistir. Ornegin patlican
musakka fiziken uygun olan mutfaklarda kizartma
yonteminden firinda pisirme yontemine gecmistir veya
mucver artik derin kizarma yerine firinda pisirilerek
yapiliyor. Buna benzer bircok yontemle gelecegin
mendtilerini olusturmaya hepimiz caba gosteriyoruz.
Mutfaklarimiz bir nevi inovasyon merkezlerine dénmius
durumda. Tiiketicilerimizden “Nerede o eski yemekler?”
ciimlesini duymamak icin mutfaklarda geleneksel

receteler giincellenerek modern hale getirilmeli. *

Sofra Grup Bursa Bélge Ascibasi - Ali Ozdal

YAPILISI

. Pilic bonfileyi ortadan ikiye acip ince sekilde dévin ve Knorr
Tavuk Cesnisi ile marine edin.

. Knorr Tarhana Gorbasi, Knorr Pane Harcini harmanlayarak
bir karisim hazirlayin.

«  Tavuklarinizi hazirladiginiz harg karisimi ile paneleyin.

«  Ayn bir kapta oda sicakliginda beklettiginiz tereyagi
yumusadiginda Knorr Sarimsakli Cesni, 1-2 damla limon
suyu ve limon kabugu rendesi ile karistirarak lezzetlendirin ve
buzdolabina alin.

«  KnorrPratik Patates Piiresi harcini 550 gr su ile hazirlayin ve
icine limon kabugu rendeleyin.

. Panelediginiz pili¢ bonfileyi 170 derece yagda kizartin.

. Kizarttiginiz sinitzeli Gzerine hazirladiginiz tereyagini ekleyip

. patates plresiile servis edin
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MALZEMELER (10 KiSILIK)

1000 gr karaciger

300 grun

10 gr karbonat

3 gr karabiber

200 gr Knorr Sofrabasi Tarhana Gorbasi

500 gr Kuru Sogan

500 gr cherry domates

100 gr Maydanoz

10 gr sumak

1000 gr Patates

2000 ml Aycicek Yagi

300 gr Knorr Arabbiatta Sos

f®

“Tarih boyunca yemek kiiltiirel bir miras olmustur. Bunu
koruyan bir nesil olarak gérev ve sorumluluk almaliyiz.
Sizin gibi bu kulturt destekleyen ve koruyan firmalarin
olmasi, ayni zamanda sektordeki seflere bu yonde

ilham olmaniz olumlu sonuglar doguracaktir diye
distnudyorum. Mutfaklarimizin dinamiklerine, musteri
portfoylne, fiziki yapisina gére yemeklerimizin mufredati
bircok ydnden yenilige acilmistir. Ornegin patlican
musakka fiziken uygun olan mutfaklarda kizartma
yonteminden firinda pisirme yontemine gecmistir veya
mucver artik derin kizarma yerine firinda pisirilerek
yapiliyor. Buna benzer bircok yontemle gelecegin
mendtilerini olusturmaya hepimiz caba gosteriyoruz.
Mutfaklarimiz bir nevi inovasyon merkezlerine dénmius
durumda. Tiiketicilerimizden “Nerede o eski yemekler?”
ciimlesini duymamak icin mutfaklarda geleneksel

receteler giincellenerek modern hale getirilmeli. *

Sofra Grup Bursa Bélge Ascibasi - Ali Ozdal

YAPILISI

. Karacigeri sinir ve zarindan ayikladiktan sonra ktp ktp
dograyin ve kevgire koyun.

. Un, karbonat, karabiber ve Knorr Sofrabasi Tarhana
Corbasini birlestirerek bir karisim hazirlayin.

. Kip seklindeki cigerleri hazirladiginiz tarhana karisimina
buladiktan sonra 170 derece yagda kizartin.

. Piyazlik dogranmis soganlari ve cherry domatesleri, kiyilmis
maydanoz ve sumak ile karistirin.

. Kip seklinde dogradiginiz patatesleri 170C°yagda kizartin.

. Bir tavada isittiginiz Knorr Arrabbiata Sos’un icine kiip
patatesleri alarak kisik ateste 5 dakika pisirin.

«  TABAKLAMA ONERisi

. Son olarak sosladigimiz kuip patatesi, sogan domates

piyazini ve cigerleri bir tabaga alarak ile servis edin.
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UFS Sefleri - Taner Boztas, Feyzullah Askan,
Orcun Kahraman, Ergin Erol

MALZEMELER (10 KiSILIK)

DOMATES TARTAR

1l Knorr Arrabbiata sos

20 gr Kapari gicegi

20 gr Kornison tursu

50 gr Tereyagi

1 gr Dereotu

GITIRTAS KEBABI

800 gr Dana eti

150 gr Kuru sogan

50 gr Knorr Demi Glace

5grTuz

2 gr Karabiber

100 gr Tereyag

300 ml Su

300 gr Knorr Panko

200 ml Aygicek yagi
PATATES CITIRI

75 gr Knorr Siitlii Patates Piiresi

20 gr Patates Nisastasi

500 ml Su

YAPILISI

DOMATES TARTAR

Knorr Arrabbiata Sos’'u kaynatin, terayadi ile baglayin.
Tursulari brunoise dograyin.

Tursu, kapari ve ince dogranmis dereotunu sosa ekleyin ve
kaynatin.

CITIR TAS KEBABI

Mire poix dogranmis dana etlerini soteleyin.

Brunoise dogranmis soganlari ekleyip soteleyin.

Knorr Demi Glace sos ile baglayin.

Tuz ve karabiber ile lezzetlendirip etler pisince etleri
stzdurin.

Knorr Panko ile kaplayip 170C° isitilmis aycicek yaginda
kizartin ve kenara alin.

PATATES CITIRI

Knorr Siitlii Patates Piiresi'ni pisirip kenara alin ve patates
nisastasini ekleyin.

Silpat lizerine serin ve 100 derece firinda 2 saat pisirin, veya
firinin kurutma tnitesinde crispy olana kadar kurutun.
TABAKLAMA ONERiSi

Tabagdin altina domates tartari serin.

Uzerine pankolanmis etleri ve crispy patates dizin.

Mikro bitkiler ile tabagdi dekore ederek yemegi tamamlayin.
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Dﬁs/ﬁK-ATIKLI

Yiyecek atigini onlemek (ve de maliyetleri
dusurmek) icin malzemeleri akillica
kullanin.

DUSUK ATIKLI
MENULER trendinde

amag, malzeme atigini
azaltmak ve yemegin
lezzetini maksimuma
citkarmak.

Eldeki yiyecegi en etkili sekilde
kullanmasi gerektiginden
hayvanin tamamini ya da bitkinin
butliniini

kullanarak yemek yapan
uluslardan 6grenecek ¢cok seyimiz
var. Baska sekilde ifade edilirse,
bir malzemeden maksimum
sekilde faydalanmak ve hayvanin
sadece «en iyi kesimlerini» degil
diger parcalarini da kullanmak
gerek. Bu tutum, karinizada
pozitif yansiyacaktir, tam bir
kazan kazan durumu!

Yildiz Malzemeler: Sebzel
Yildiz Teknikle

Yuzlerce yildir uygulanan fermantasyon,
tursulama, isleyerek saklama gibi
teknikler, malzemelerin dmrunu uzattigi
gibi katmanli bir lezzet olusumunu

da saglar. En onemlisi, bu teknikler
uygulandiginda mutfakta 6n hazirlik

ve son asamadaki is akisi azaldigindan
yiyecek atigi dikkate deger sekilde azalir.

DUSUK ATIKLI MENU
KAHRAMANLARI

Bu boliimde, BigChefs Mutfak
> Koordinatérii Murat Aslan Bizler
kaltur olarak malzemelerimizi
atiksiz sekilde kullanmaya, birden
fazla yerde degerlendirmeye aliskin
bir toplumuz. Strdurulebilir bir
dunya hepimizin yasami i¢in dnemli
olmakla beraber ekonomiye de
katki saglamakta. Bizler gibi zincir
restoranlar basta olmak uzere,
sektorde var olan buyuk ve kuguk
Olcekli isletmelerin dusuk atik trendini
benimsemeleri ile kaynaklarimizi daha
verimli kullanmis olacagiz. Bu sayede
sektorde urunlerin surdurulebilirligini
arttirmis oluruz.
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&t Kinoa Kofte

UFS Sefleri
Ede, Turi Alea, Cwﬂcz/mn Arelan,
diilan, Avlent Erol
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UFS Sefleri - Ufuk Ede, Turi Ak¢a,
Cengizhan Arslan,
Ali Arslan, Aykut Erol

MALZEMELER (10 KiSiLiK)

KiNOA KOFTE

800 gr Knorr Panko

100 gr Knorr Domates Soganli Cesni

300 gr Kabak i¢ Kisim

300 gr Maydanoz Saplari

200 gr Dereotu Saplari

250 gr Yumurta

800 gr Kinao

HAVUG PURESI iGiN

350 gr Havug Kabuklari

150 gr Knorr Panko

150 ml Sit

PATATES KABUGI CiPSi

500 ml aygicek yagi

150 gr Patates Kabuklari

YAPILISI

KiNOA KOFTE

Kinoalari haslayip bir kabin icerisine alin.

icerisine Knorr Panko, Knorr Domates Soganli Cesni,
dogranmis kabaklarin i¢ kisimi, dereotu, maydanoz saplari ve
yumurtayi alip karistirarak yogurun ve harg kivamina getirin.
Ardindan kofteleri silindir sekline getirerek 180C° 6nceden
isitilmis firnda 15 dk pisirin.

HAVUG PURESI

Havug Piiresi icin hazirladiginiz havug kabuklarini haslayip
sut ve Knorr Panko ile birlikte robottan ¢ekip ptire kivamina
getirin.

PATATES KABUGU CiPSi

Patates cips icin hazirladiginiz patates kabuklarini julyen
dograyarak kizartin.

DUSUK ATIKLI MENULER /39 GELECEGIN MENULERI



T




MALZEMELER (10 KiSiLIK)

PERi PERi SOSLU IZGARA PATLICAN

300 gr Kemer patlican

140 gr Hellmann's Peri Peri Sos

HUMUS

300 gr Knorr Pratik Humus

16 gr Limon suyu

450 ml Su

150 gr Tahin

90 ml Zeytinyagdi

TABAKLAMA ONERiSi

6 adet Ceri domates

5 adet Tortilla 15 cm

150 gr Roka

50 gr Zeytinyagdi

10 gr Tuz

5 gr Karabiber

5 gr Kirmizi toz biber

100 gr Tereyagi

100 gr Kizarmis nohut

50 gr Pulbiberli yag

5 gr Kimyon

“Diisiik atikli meniiler ve siirdiiriilebilirlige dair baslayan
trendler gelecegimize katki saglayacaktir. Bizler kultlr
olarak malzemelerimizi atiksiz sekilde kullanmaya, birden
fazla yerde degerlendirmeye aliskin bir toplumuz. Hizli
tiketim trendi ne kadar yayginlasmis olsa da hepimiz
aslinda ‘Urlinleri degerlendirme’ bilincindeyiz. Tlirkiye'de
yurutulen proje ve uygulamalarin baslangig olarak yeterli
oldugunu ve insanlarda sorumluluk bilincini olusturdugunu
distinmekteyim. Satin alma asamasindan musteriye servis
edilene kadar gecen strede kullanilan her malzemeyi
minimum atik ¢tkarma dustincesiyle, birden fazla Grunde
dogru nitelikte kullanmak tizere mentiler tasarliyoruz. Bu
sayede hem atigi en aza indirmis oluyoruz hem de ayni
materyalin kullanilmayan sapi, yapragi veya kabugu ile
farkli riinlerde farkli tatlar yakalayabiliyoruz. Strdurulebilir
bir dunya hepimizin yagamr icin dnemli olmakla beraber
ekonomiye de katki saglamakta. Bizler gibi zincir
restoranlar basta olmak tizere, sektorde var olan buytik ve
klictk olcekli isletmelerin diistik atik trendini benimsemeleri
ile kaynaklarimizi daha verimli kullanmis olacagiz. Bu
sayede sektdr de Urlnlerin surdurdlebilirligini arttirmig
oluruz. Bu durum hem ureticilere hem de tiketicilere
ekonomik olarak da pozitif ydnde katki saglayacaktir. ”

BigChefs Mutfak Koordinatérii - Murat Aslan

YAPILISI

PERi PERi SOSLU IZGARA PATLICAN

Kemer patlicanlarn alacali bir sekilde soyun ve kabuklari ayirin.
Soydugunuz patlicanlar 1,5 cm genisliginde yuvarlak halkalar
seklinde kesin.

Enlemesine sislere takilarak baklava seklinde hafif kesikler
olacak sekilde cizikler atilir.

Zeytinyagl, tuz, toz karabiber ile marine edilir ve 1zgarada iz
verilir.

Firin tepsisine alinir her bir parganin lizerine peri peri sos
surulerek firrnda kizartilir.

Ayirdiginiz kabuklari ince sekilde dograyarak 170C° aygigek
yaginda kizartin ve kenera alin.

HUMUS

Humus karistirma kabina alinir ve tzerine 450 ml su eklenerek
karistinlmaya baslanir.

icerine limon suyu, tahin ve zeytinyadi eklenerek kivam alana
kadar karistirlir.

TABAKLAMA ONERiSi

Humus servis tabagina yayilir.

Derin yagda kizartilmis ceri domatesler ve firinda pisirilmis
patlican halkalari gérselde oldugu gibi humusun tzerine
dizilir.

Tortilla ticgen sekiller halinde kesilir. Derin yagda kizartilir.
Roka yapraklari, kizarmis nohut ve tortilla cipsleri tabaga
yerlestirilir.

Tereyagi ile kirmizi toz biber tavada kizdirilir ve yemegin
Uzerine gezdirilir.

En son patlican kabugu cipsi eklenir ve zeytinyadi gezdirilerek

servis edilir.
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MALZEMELER (10 KiSILIK)

8 adet orta boy patates

2 adet limon, suyu

2 adet havug

4 dis sarimsak, pure

20 gr Knorr Cajun Cesni

20 gr Hellmann’s Mayonez

40 ml zeytinyagdi

200 gr yogurt

8 dal taze sogan

400 ml aycicek yagi

2 gr tuz ve karabiber

“Profesyonel bir sef olarak
amacim kullandigim malzemeiile
en az zayiyi vererek maksimum
lezzeti ortaya ¢cikarmakti. Disuk
zayi felsefesinin yaraticilikla

dogru korelasyonda oldugunu
dusunidyorum. Bu regete uzerinden
dusunecek olursak, patates ve
havucun kabuklarini farkli bir
pisirme teknigi uygulayarak tabaga
farkli ve besin degeri yuksek bir
yorum katmak istedim. ”

UFS Tiirkiye Lead Sef Osman Bahadir

YAPILISI

« Patates ve havucu akan suyun altinda mutfak fircasi
yardimiyla tzerinde kir kalmayacak sekilde fircalayin.

«  Kurutun ve soyacak yardimiyla kalin kabuklar ¢cikaracak
sekilde soyun.

«  Kabuklan kagit havlu arasina alarak buzdolabinda en
az 10 dakika kurumalarini saglayin.

- Kabuklarn tuz ve karabiber ile lezzetlendirin. Derin
yagda once patates kabuklarini 3-4 dakika, ardindan
havu¢ kabuklarini 2-3 dakika kizartin. Kizaran
kabuklarin fazla yagini almak icin kagit havlunun
Uzerine koyun.

«  Soyulmus patatesleri ve havucu 3 cm buyukliginde
kup olacak sekilde hasladiktan sonra suzdurin.

+  Sebzelerin kurumalari icin oda sicakliginda 20 dakika
bekletin.

» Sebzeleri bir catal yardimiyla ezin.

+ Incedilimlenmis taze sogan, limon suyu, sarimsak
puresi, Knorr Cajun Cesni, Hellmann’s Mayonez,
zeytinyagi ve yogurdu ezilmis sebzelerle harmanlayin.

«  Sebze cipsleriyle patates dip’i servis edin.
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MALZEMELER (10 KiSILIK)

10 adet tavuk but

750 gr kuskus

750 gr brokoli

2,5 bag ispanak

1,5 bag maydanoz

1500 ml su

2,5 adet portakal

200 ml zeytinyagi

10 gr Tuz ve karabiber

250 gr Knorr Gitir Kaplama Harci

500 gr Knorr Panko

375 ml aygicek yagi

“Profesyonel bir sef olarak
amacim kullandigim malzemeile
en az zayiyi vererek maksimum
lezzeti ortaya cikarmakti. Disuk
zayi felsefesinin yaraticilikla

dogru korelasyonda oldugunu
dustunuyorum. Bu recete lizerinden
dusunecek olursak, portakalin
kabugunu kizartma hamuru
lezzetlendirmek ve ferahlik vermek
icin kullandim. Ayni zamanda
suyunu salata sosunun baz olarak
kullandim. ”

UFS Tiirkiye Lead Chef Osman Bahadir

YAPILISI

. Brokolilerin saplarini ve cicekleri ayirarak daha sonra
kullanilmak tizere kenara alin.

. Maydanozun yapraklarini ayiklayin. Saplarini daha sonra
kullanilmak lizere kenara alin.

. Ispanaklarin saplarini ve yapraklarini ayirarak daha sonra
kullanilmak tizere kenara alin.

. Portakalin kabuklarini rendeleyin ve suyunu sikin.

«  Tencereye suyu koyup tavuk butlarini, brokoli saplarini ve
maydanoz saplarini yaklasik 40 dakika kaynatin ve stizin.

+  Tavugu, kemiginden ayirarak etini didikleyin.

+  Cikan tavuk suyunu kenara ayirin.

+  Tavuk suyunda brokoli giceklerini yaklasik 3-4 dakika haslayin
ve buzlu suya gikarin.

«  Aynitavuk suyunun icinde kuskusu pisirme talimatina goére
haslayin.

. Mutfak rondosunun igcine maydanoz yapraklari, ispanak
yapraklari, portakal suyu ve zeytinyagini ilave ederek sos
kivamina getirene kadar plre yapin.

¢ Knorr Gitir Kaplama Harcr'ni soguk su ile agin ve icine
rendelenmis portakal kabugunu ilave edin. Yari akiskan bir
sulu hamur kivamina getirin. Ispanak saplarini bu hamurun
icine batirdiktan sonra, Knorr Panko ile gevresini tamamen
kaplayin. Kaplanan saplari buzdolabinda 10 dakika
dinlendirin.

. Derin yagda yaklasik 2-3 dakika kizartin.

. Haslanan kuskusu, didiklenmis tavuk, haslanmis brokoli
cicekleri ve yesil sosla harmanlayarak salata kasesine alin.

. Uzerine citir ispanak saplarini koyarak servis edin.
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MALZEMELER (10 KiSILIK)

PEYNIR MUS

1000 gr Kegi peyniri

Dusuk atikli mendiler trendinin icinde
bulundugumuz ekonomik sikintilar ve
fazla israfin 6nune gegmekte fayda
saglayacagini distiintyorum. Ozellikle
pandemi surecinde insanlar elindeki
drtinler ile neler yapabilecegini, el
becerilerini gelistirerek yemek yapmayi
ogrenmeye basladi, bu da toplumun
surdurulebilirlik konusuna olan dikkatini
arttirdi. Tirk halki aliskanliklarindan

biraz zor vazgecen bir toplum. Fakat

artik insanlar saglikli beslenmeye ve
vejeteryan, vegan beslenme tipine gegis
yapmaya basladi. Gelecegin Menduleri
gibi mutfaktaki gercek israfin boyutunu
aktarilabilecek gorsel, yazili ve uygulamali
calismalar sonucu insanlarin konuya olan
ilgisinin artacagina inaniyorum.

Rixos Otel Executive $efi -
Umit Calikkaya

TABAKLAMA ONERiSi

Mikro Filizler

50 gr Frenk GzUmuU

25 gr Rezene

30 gr Knorr Akdeniz Salata Sosu

10 gr Adacayi

25 gr Maydanoz

LIMON CiCEGi YAGI

Limon Cicegi

100 gr Limon Kabugu

100 gr Uziim cekirdegi yag:

LiMON KOPUGU

10 gr Knorr Sarimsak Gesni

50 gr Limon Suyu

1 gr Soya Lesitini

PANCAR TOPRAGI

90 gr Pancar kabugu

15 gr Kakao

30 gr Zeytinyagdi

9 gr Deniz Tuzu

PANCARLI DONDURMA

150 gr Pancar

200 ml Sut

50 ml Krema

50 gr Carte d'Or Buffet Cilekli Mus

YAPILISI

«  PEYNiRMUS

. Keci peynirini, Knorr Akdeniz Salata sosunu, ince dogranmis
adacayini ve blend edilmis maydanoz bir mayonez
tenceresinde c¢irpin ve kenara alin.

- LIMON GiGEGi YAGI

. Limonlarin kabugunu beyaz kismi gelmeyecek sekilde kesin.

. Kabuklari, limon cicedi ve aycicek yagdi ile beraber blend edin
ve boneden siizun.

+  LIMONKOPUGU

. Kabugu alinmis limonlarin suyunu sikalim. Limon suyu ve soya
lesitini 60-62 derece sicaklia gelene kadar kaynatilir. Servis
sirasinda ¢irpma teli veya el blenderi yardimiyla kopurtilir ve
Ustlindeki aromali kopik alinarak servis edilir.

+  PANCARTOPRAGI

+  Soydugunuz pancarin kabuklari kakao, zeytinyadi, deniz
tuzu ile harmaladiktan sonra 90 derece 1sida 75-80 dakika
kurumaya birakilir. Kurutma islemi bittikten sonra irili ufakl
sekilde toz haline getirilir.

. PANCARLIDONDURMA

. Haslanmis pancar puresi, Carte d’Or Buffet Cilekli Mus,
krema, sit hizli devirde ¢irpin ve dondurma makinasinda
dondurmanizi bitirin.

«  TABAKLAMA ONERisi

. Uriinler servise hazir olunca tabak kombinasyonu mikro

filizler, frenk GzUmU ve rezene ile beraber servis ediniz.
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Herkesin davetli oldugu bir ortamda yiyecek
etrafinda biraraya gelmis insanlarin hayati
kutlamasi.

PAYLASMA HAZZ| Bu trend, harika

ruha iyi gelen yiyeceklerle bedeni
! beslemenin yani sira

bol berek,etl' harika insanlarla bir
yemeklerin basinda| araya gelip paylasmanin

bulusmaya dair bir | verdigi hazla yiirekleri de
trend. isitmaya dair.

Diinyanin dort biryaninda
paylasmanin kiiltiiriinun bir
parcasi oldugu mutfaklar var. >
Glivecler, sarkiiteri liriinleri ve
sicak tencere yemekleri, akla
geliyor. Turkiye’de meze Kore'de
barbekii, ispanya’da tapas,
Brezilya'da rodizio gibi yiyecekleri
belirtebiliriz. Bu trend, diinyanin
dort bir yanindaki, hayatin

cesitli kulvarlarindan herkesin
cok ihtiya¢ duydugu sagaltici bir
yonteme dair.

UFS R&D ve Marketing Sef -

Pinar Balpinar'in tarifi, Anadolu’daki
paylasma kultirinu modernize
ederek sehir sofralarina tasiyor.

Yildiz Malzemeler: Pizza, ortadan paylasim tabaklari, sarkuteri gesitleri, yerli peynirler, tapas

Yildiz Teknikler: Izgara, firnlama, taze, cig, kozleme, kizartma
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MALZEMELER (10 KiSIiLiK)

2 su bardagdi karisik rendelenmis sebzeler

(havug, kabak, lahana, kirmizi sogan vb.)

1/2 su bardagi Knorr Panko

2 yemek kasigi Knorr Sebzeli Cesni

1 yemek kasigi Hellmann’s Aci Sos

1/4 su bardagi un

1/2 gay kasigi tuz

Kizartmak igin sivi yag

ACILI RICOTTA DiP SOS

100 gr ricotta peyniri

1 kasik Hellmann’s Aci sos

f®

“Akdeniz'in sicak insanlari olarak, Tiirk ve italyan
yemek kiiltiiriinde bir tabagi paylasmanin
sadece lezzetleri degil; ayni zamanda anilari,
hikayeleri ve duygulari da paylasmak anlamina
geldigine inaniyorum. Paylasma Hazzi’ trendi,

bu kavramin evrensel bir Sneme sahip oldugunu
ve yemeklerin insanlar bir araya getirdigini teyit
ediyor. Baharatli Panko Kapli Sebzeli Kofteler
tarifimi segmemin sebebi tam da bu; bir yandan
Knorr Panko’nun c¢itir dokusunu, Knorr Sebzeli
Cesni’'nin derin aromalarini ve Hellmann's Aci
Sos’un canli notasini barindirirken, diger yandan
da kolayca paylasilabilir bir formati temsil ediyor.
Benim igin yemek, birlikte olmanin ve paylasmanin

en guizel yoludur. Afiyet olsun!”

Eataly Executive Sefi ve Direktorii -
Claudio Chinali

YAPILISI

. Bir karistirma kabinda rendelenmis sebzeleri, Knorr Panko

¢ Knorr Citir Kaplama Harci’'ni, Knorr Sebzeli Cesni karisimini,
Hellmann’s Aci Sos, un ve tuzu bir araya getirin.

. Malzemelerin homojen bir sekilde dagilmasi igin iyice
kanstirin.

. Karnisimdan yaklasik 5 cm ¢apinda kiiglik kofteler elde edin ve
sekillendirin.

. Orta ateste bir tavada aycicek yagini isitin.

. Kofteleri altin rengi ve her iki tarafi da ¢itir ¢itir olana kadar
kizartin.

. Kofteleri tavadan alip fazla yagini siizmek igin Gzerine kagit
havlu serilmis bir tabaga yerlestirin.

+  ACILIRICOTTA DiP SOS

«  Tum malzemeyi bir mayonez tenceresinde karistirin ve
kenara alin.

«  TABAKLAMA ONERiSi

. Baharatli sebze koftelerini paylasimli bir meze veya
atistirmalik olarak servis edin.

. istege bagli olarak acili bir ricotta sosuyla sunabilirsiniz.
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MALZEMELER (10 KiSILIK)

KUZU KOL

1 kg Kuzu Kol

“Keskek ve kuzu yemekleri
Anadolu kiiltiiriinde kutlamalarin
en onemli yemeklerinden biridir.
Dugunlerin, senliklerin, kisacasi
tum kutlamalarin. Bu recgeteyle
Anadolu’daki paylasma kultlrin
modernize ederek sehir sofralarina
tasimak istedim.

UFS R&D ve Marketing Sef -
Pinar Balpinar

70 gr Zeytinyagi

1 dis Sarimsak

2grTuz

25 ml Beyaz Sarap Sirkesi

8 gr Knorr Fajita Cesnisi

400 Kuru sogan

250 gr Havug

100 gr Sap kereviz

150 gr Su

SARIMSAKLI CEViZLi KESKEK

300 gr asurelik bugday

600 gr sut

600 grsu

35 gr Knorr Tuzu Azaltilmis Et Bulyon

60 gr Knorr Mac & Cheese

20 gr Knorr Dogal Sebzeli Cesni

60 gr tereyadi

80 gr Bergama tulumu

1 bas sarimsak

100 gr ceviz

CHIMICHURRI

1 bag (ayiklanmis, yaprak)

1 bag Nane (ayiklanmis, yaprak)

10 gr Knorr Akdeniz Salata Sosu

70 mlsu

YAPILISI

KUZU KOL

Kuru sogan, havug ve sap kerevizi gelisi glizel bliytk parcalar
halinde dograyarak gastronoma alin. Kuzu kolun alt kismini
Knorr Fajita Cesni ile ovun ve kuzu kolu gastronomdaki
sebzelerin Ustline yerlestirin.

Sebzelerin lizerine suyu gezdirin, yagli kagit ve folyo ile
Uzerini kapatarak, 180c® derece firlnda 3 saat pisirin.
Suyunu cekip, eti yumusayan kuzu kolun kemigini cikartin.
Formunu bozmadan sikica stregleyerek dinlenmeye birakin.
SARIMSAKLI CEViZLi KESKEK

Sarimsagdi zeytinyadi ve tuzla bitlin olarak folyoya sararak
180C° derecede 20 dk firina verin. Yumusayan ve karamelize
olan sarimsaklari soyun ve kenara alin.

Asurelik bugdayi su ile haslayin.

Sit, Knorr Mac & Cheese Cok Amagcli Peynir Sosu, Knorr Tuzu
Azaltilmis Et Suyu Bulyon, Knorr Sebzeli Cesniyi bir kasede
acin ve ocaktaki haslanan bugdaylarinizin tzerine ekleyin.
Bir tahta kasikla kivam alip bugdaylar patlayana kadar
karistirarak pisirin.

Keskediniz hazir oldugunda tereyagdi ve rendelenmis
Bergama tulumunu ekleyin ve bitirin.

Servis ederken Uzerine kavrulmus ceviz ve firinladiginiz
sarimsaklari koyarak servis edin.

CHIMICHURRI

Tum malzemeyi robottan cekin ve kenara alin.

Hem goze hitap eden hem de besin degeri yliksek bir tarif oldugundan paylasma hazzini hakikaten hissettiren bir tarif.
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MALZEMELER (10 KiSILIK)

250 gr sucuk

100 gr tereyagd

40 adet karides 16/20

400 gr kuzu Karski

HUMUS BEGENDI

1800 ml su

10 gr Knorr Tavuk Suyu Bulyon

600 gr Knorr Pratik Humus

1 kg patlican

PASTIRMA TOZU

200 gr pastirma

600 gr Hellmann's Peri Peri Sos

“Tark mutfagi gibi zengin bir kultlrl, gegmisi ve regete
havuzunu ufak dokunuslarla modernlestirip glinimuiz
icinde anlasilir ve sevilebilir lezzetler yaratmak son
derece keyifli ve bizler icinde 6gretici ve gelistirici bir
deneyim. Son yillarda bir¢ok basarili sefimiz bu trende
uygun regeteler calisti ve calismaya devam ediyor.
Karsiigini ise Michelin yildizi alarak géruyorlar bu bile
bu trendin 6nemini vurguluyor. Ben bu trendi casual
dining dedigimiz daha glindelik bir konseptte herkese
ulasabilecek bir sekilde pizzalar, burgerler ya da bircok
ana yemede garnitlr olarak uygulayarak her neslin
deneyimlemesini ve begenmesini istiyorum. Butin
dunyanin odaklandigi belli basli mutfaklardan uzaklasip
farklilasmamiza, kulturel zenginligimizi gostermemize,
kullanmamiza ve bunu dlinyaya modern bir sekilde
sunabilmemize imkén saglayacak ¢ok dnemli bir trend.”

Happy Moons Restoran ArGe Sefi-
Batu Anli

YAPILISI

Sucuklari tereyadi ile beraber soguk tavada kisik
ateste cevire gcevire yaglarini ¢ikartin.

Tavadaki sucuklari alip ayni tavada temizlenmis
karideslerimizi ve kuzu karskiyi pisirin.

HUMUS BEGENDI

1800 ml suya Knorr Tavuk Suyu Bulyonu ekleyin ve
ocakta 85 dereceye kadar isitin.

Knorr Pratik Humus'u isitiginiz tavuk suyuyla
birlestirin ve plrlzsuz bir kivam alana kadar karistirin.
Patlicanlari catal tardimi ile delip 1zgarada
yumusayana kadar pisirin, sonrasinda soyup iglerini
bir kaba alin.

Kozlenmis patlicani girpici yardimi hazirladiginiz
humusa karistirip limon suyu ekleyin ve kenara alin.
PASTIRMA TOZU

Pastirmayi yapli kagit ile bir firin tepsisine koyuyoruz.
200 derece finnda kuruyana kadar pisirip sonrasinda
tepsi ile sogutmaya aliyoruz.

Soguyan pastirmayi blendera atip toz haline
getiriyoruz.

TABAKLAMA ONERiSi

Tabaga bedendiyi koyup Ustline karides ve dilimlenen
kuzu karskiyi ilave ediyoruz. En son toz pastirma ve
Hellmann'’s Peri Peri Sos ile servis ediyoruz.

Hem goze hitap eden hem de besin degeri yliksek bir tarif oldugundan paylasma hazzini hakikaten hissettiren bir tarif.
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MALZEMELER (10 KiSILIK)

1 adet Baget ekmegi

1 adet Eksi maya ekmegi

1 adet Kepekli baget ekmegi

150 gr Knorr Pratik Humus

200 gr Ispanak

200 gr Pancar

100 ml Tahin

10 gr Sarimsak

100 ml Zeytinyagi

450 ml Su

10 ml Limon suyu

100 gr Tofu

100 gr Mini mozarella

100 gr Cherry domates

100 gr Sari cherry domates

10 gr Taze feslegen

100 gr Pastirma

100 gr Biberli rozbif

150 gr Kabak

100 gr Ricotta peyniri

200 gr Kestane mantari

100 gr istiridye mantari

10 gr Knorr Sebzeli Cesni

“Humus crostini recetesinde;
geleneksel olarak 6zellikle kebap
restoranlarinin vazgecilmez
mezelerinden biri olan ilik
pastirmali humus recgetesini, UFS
Pratik humusile yaparak, italyan
usult sarimsakli ve biberiyeli
firnlanmis baget ekmeginin
uzerine surerek, paylasimli bir
tabak haline getirmeyi dusiundum.

"

UFS Marketing Lead Sef - Arif Glines

YAPILISI

. Pancarlari tek tek aliiminyum folyoya sarip 180C° derece
finnda 1 saat pisirin ve soyup blenderda tuz karabiber
ekleyip pure haline getirin. Ispanaklar yikayin ve blanch edin.

. Blenderda tuz karabiber ekleyip plire haline getirin.

. Uc farkli kapta 50’ser gr Knorr Pratik Humus ve 150'ser ml
sicak suyu karistirin.

«  Tahin, limon suyu, zeytinyadi ve sarimsak ilave derek tc farkli
kapta humus elde edin. Birine pncar plresini, birine ispanak
puresini ilave ederek karistirin.

. Hazirladiginiz humuslari sikma torbasina koyun. Ekmekleri
ince dograyarak tepsiye dizin ve sarimsak puiresi ve
zeytinyagdi karisimini ekmeklere siirerek 180 derece 6nceden
isitilmis firnda 10 dakika kizartin. Ispanakli humusu ekmege
sikin ve Uizerine dogrsamis tofu koyun.

. Pastirmayi kiip dograyip zeytinyaginda soteleyin, sade
humusu siktiginiz ekmegdin tizerinde servis edin. Mini
mozarella ve renkli cherry domatesleri karistirip taze
feslegen, karabiber, zeytinyadi ilave edin ve ekmegin
Uzerinde servis edin.

. Kabagin dis kisimlarini brunoise dograyin ve soteleyip ricotta
peyniri ile kanistirarak pancarli humusu siktiginiz ekmegin
Uizerinde servis edin.

. Kestane ve istiridye mantarini dograyin yuksek isida soteleyin
ve ekmegdin lzerine koyun, biberli rozbifi mantarlarin Gizerine

koyarak servis edin.

Hem goze hitap eden hem de besin degeri yliksek bir tarif oldugundan paylasma hazzini hakikaten hissettiren bir tarif.
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Crystal Prestige Elite Hotel -
Hamdi Yilmaz

MALZEMELER (10 KiSiLiK)

1200 gr kiyma

100 gr Knorr Kéfte Harci

190 ml su

75 gr jalapeno Biber

MOLE

200 gr kuru Sogan

70 graycigek yagdi

1000 gr Knorr Arrabbiata Sos

25 gr Knorr Demi Glace Sos

400 mlsu

25 gr taze Kekik

75 gr konserve Misir

25 gr Knorr Fajita Cesnisi

10 adet baby Misir Tursusu

200 gr kirmizi dolmalik biber

200 gr sari dolmalik biber

YAPILISI

100 g Knorr Kéfte Harcini, 190 ml soguk su ile karistiriniz ve
1-2 dakika bekletiniz.

1200 gr orta yagli dana kiyma ve kiip dogranmis jalapeno
biberlerini ilave ederek kofte hamurunu hazirlayiniz.

Knorr Kofte Harci ile hazirlanmis koftelerinizi 50 grlik
yuvarlak kofteler halinde porsiyonlayin ve 180C° derece
firrnda 15 dakika pisirin.

MOLE

Kuru sogani aycicek yagdi ile soteleyin.

icerisine Knorr Arrabbiata Sosu ve suyla actiginiz Knorr
Demi Glace sosunu ve taze kekigi ekleyin.

Soganlar yumusayip eriyene kadar pisirin.

En son konserve misir ve Knorr Fajita Cesni'yi ekleyerek
molenizi bitirin.

Firinda pisirdiginiz kofteleri molenizin icin koyun ve pisirmeye
devam edin.

TABAKLAMA ONERisi

Tabaginiza molenizi ve koftelerinizi yerlestirin.

Baby misir tursusu ve brunoise dogranmis renkli biberler ile

servis edin.

Hem goze hitap eden hem de besin degeri yliksek bir tarif oldugundan paylasma hazzini hakikaten hissettiren bir tarif.
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Cok yetenekli seflerin yaraticiligini
vurgulayan umulmadik lezzet, renk ve doku
eslestirmeleri...

LEZZETKONTRASTI, | lrenim ey poionn
umu l_mad | k’ go kl_u - temelli gorsel-isitsel bir gastronomi

. d e .
duyu temell| yemek eneyimi sunuyor
deneyimlerindeki

lezzet patlamasi

Aci biberli cikolatadaki gibi sicak- B u
soguk ve aci-tatl kontrastiny, ¢itir
ve yumusak, piiriizsiiz ve kremamsi r

dokularin, renklerin eglenceli
karisimini diisuiniin. Bitter ve eksi
yiyecekler, Mersin Lamas limonu

gibi farkli narenciye tiirleri bir etki UFS R&D ve Marketing $ef - Pinar Balpinar

yaratir. Bu trend, duyulari asla Ezine Peynirini ve receli birlestirerek

unutulmaz sekilde tetiklemek icin! >> hafizalara kazinacak ekmek
peynir ve recel tabagini bizlere
sunuyor.

Yildiz Malzemeler: Zencefil, sivri biber, limonotu, siyah sarimsak, ¢cesnilendirilmis sirkeler

Yildiz Teknikler: Terbiye etme, i1zgara, baharatla ¢esnilendirme, taze, ¢ig, firnlama
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UFS Sefleri - ibrahim Akdeniz,
Serhat Sackesen
Doruk Bozkaya, Fatih Cakmak

MALZEMELER (10 KiSILIK) .
1 kg Kiyma 5
200 gr Ananas

158 ml Su .
0,3 grTuz

0,3 gr Karabiber

85 gr Knorr Kofte Harci

400 gr Knorr Panko

200gruUn .
250 gr Yumurta o
1 kg Knorr Sweet Chilli .

SALATALIKLI MAYONEZ

600 gr Hellmann’s Mayonez

400 ml Su

400 gr avokado

200 gr Salatalik

YAPILISI

Knorr Kofte Harci’ni bir kaba alip 158 gram su ile karistirin
ve kiymayi ilave edip yogurun.

Tavaya brunoise dogranmis ananslari atin ve Gstline Knorr
Sweet Chilli Sos'u ekleyip kivam alana kadar karistirin.
Kiymayi yuvarlak sekilde agin.

Hazirladiginiz ananas sosunu igine doldurun ve kofteye
yuvarlak bir sekil verin.

Kofteyi 6nce un sonra yumurta ardindan Knorr Panko’ya
bulayin.

Onceden isitilmis fritdze kofteleri atip altin sansi olana
kadar kizartin.

SALATALIKLI MAYONEZ

Sosu icin avakadolar pure haline getirin ilave olarak
salataliklar soyup brunoise kesin ve Hellmann’s Mayonez
ile avokado puresini ve salataliklari karistirin.

Susleme icin salataliklar jllyen kesip soguk suda bekletin.
TABAKLAMA ONERiSi

Tabagin altina mayonez sosumuzu koyup lizerine kofteyi
ve onun Uzerine de dogranan salataliklari koyun ve servise

haazir.
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MALZEMELER (10 KiSILIK)

EZiNE PEYNiRLIDONDURMA

200 ml Sut

50 ml Su

120 gr Ezine Peyiniri

70 gr Carte D’or Vanilyali Mus

TEREYAGLI KITIR EKMEK

120 grUn

120 gr Knorr Panko

90 gr Esmer seker

25 gr Seker

2grTuz

160 gr Tereyag

KARPUZ KABUGU REGELI

1 kg Karpuz Kabugu

3 gr Karbonat

800 gr Seker

1000 ml Su

2 adet Yildiz Anason

“Ezine Peynirli Dondurma, Karpuz Regeli ve
Tereyagli Ekmek Kitiriile: Turk kahvaltisinin
olmazsa olmazi: ezine peyniri, tereyagli
ekmek, ve regel. Bir cogumuz belki de
cocukken yedigimiz bu lezzetlerle ilk tatli tuzlu
lezzet carpismasiyla tanistik. Cocuklugumdan
hafizama yerlesen ve ilk lezzet kontrastini
deneyimledigim bu malzemeleri bir tatli
tabagi olarak sunmak istedim. Ezine peynirinin
tuzluluguyla, karpuz recelinin tatliigini ve
anasonumsu lezzetini carpistirdim. Knorr
Panko ile sadece lezzetde degil dokularda da
zitlik yaratmayi hedefledim.

UFS R&D ve Marketing Sef - Pinar Balpinar

YAPILISI

«  EZINEPEYNiRLi DONDURMA

. Ezine peyinirini ve slitl ocakta peyinir eriyene kadar
karistirarak isitin.

+  Sogumasiicin kenara kaldirin.

+  Soguyan karisima su ekleyin ve bir el mikseri ile homojenize
edin. Homojenize olan siviniza Carte D’Or Vanilyali Mus’u
ekleyin ve karisitirin.

. Dondurma makinanizda dondurmanizi bitirin.
. TEREYAGLI KITIR EKMEK

*  KnorrPanko, un, esmer seker, normal seker ve tuzu
karistirin.

«  Tereyagini sogutun ve rendeleyin. Rendelediginiz tereyagini
kuru malzemeyle kum haline getirecek sekilde elinizle
karistirin.

. Karisimi silpatli bir firin tepsisine alin ve 180 derece firinda

altin rengi olana kadar pisirin.
¢ KARPUZ KABUGU REGELI

. Karpuz kabuklarinin yesil kisimlarini soyacak ile soyun ve
beyaz kismini kiip dograyin.

»  Dogranan karpuz kabuklarini karbonatli suda 24 saat
bekletin.

. Kabuklari karbonatli sudan stiziin ve 5 dk blanch edin.

»  Su, sekerve yildiz ile bir serbet hazirlayin.

. Hazirladiginiz serbete blanch ettiginiz karpuz kabuklarini
atin ve 45 dakika serbetin icinde pisirin.

. Limon tuzunu ekleyin ve 10 dakika daha pisirin. Ardindan

sogumaya birakin ve servis edin.
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M alzeyneleri

Bu raporun Knorr Professional Citir Pane Harci
hazirlanmasina Knorr Professional Pratik Patates
katkida bulunan

seflerin raporda Knorr Professional Sarimsakli Cesni
yeralantariflerde Knorr Professional Domates Sogan Cesni
kullandiklan riinleri

listeledik. UFS'nin Knorr Professional Sebzeli Cesni

faaliyet gosterdigi . .
.. -~ . Knorr Professional Arabiatta Sos ‘
Ulkelerde bu Urtinlerin A

muadilleri cogunlukla Knorr Professional Knorr Sofrabasi Tarhana Corbé@
bulunabilir. Muadil
urtinlere erisim
konusunda destege
ihtiyag duyarsaniz sef
ekiplerimizle temas Knorr Professional Pratik Humus
kurabilirsiniz.

Knorr Professional Cajun Cesnisi

Hellmann’'s Cheddar Sos

Hellmann’s Peri Peri sos

Daha fazla

(4
bilgi icin 2 m‘ef (@ Knorr Professional Tavuk Suyu Toz Bulyon

Knorr Professional Napoliten makarna Sos

WWW.UNILEVERFOODSOLUTIONS.COM.TR
Hellmann's Mayonez

< Knorr Professional Demi Glace Sos

Knorr Professional Tavuk Cesni

Knorr Professional Mac & Cheese Cok Amag
Peynir Sosu

Knorr Professional Acisso Aci Biber Sosu

Knorr Professional Akdeniz Salata Sosu

Knorr Fajita Cesni

Hellmann’s Aci Sos

Knorr Professional Panko

Knorr Professional Tarhana Corbasi

© %
Unilever . HELLMANNS v e
Food CARTEDOR. M gmg ™ (cave)
Sg?utions PROFESSIONAL = g—-l (_ .
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ADANMISL

Unilever, siirdiirilebilirlik
hedeflerine ulasmak
konusunda adanmislugi
yuksek bir sirket. Bu
rapordaki tariflerde
Gelecegin 50 Yiyecegi
(F50F) listesinde yer alan
pekcok malzeme var.

Gelecegin 50 Yiyecegi
listesi, global bir bakis
agisiyla en yaygin tuketilen
yiyeceklere goére daha
surdurulebilir olduklari igin
daha sik pisirilip yenmesi

gereken yiyeceklerin listesi.

Bu listedeki 50 yiyecek,
biyocesitlilik acisindan
daha genis bir yelpazede
olan, daha az enerjiyle
yetistirilebilen, daha
besleyici ya da essiz tat ve
dokulariyla tariflere yenilik
katan yiyecekler.

FOODS

WWF

Gelecegin 50

Yiyecegi listesi,

saglik ve beslenme
konusundaki
uzmanlar, WWF
uzmanlari ve

Knorr isbirligiyle,
seflerin daha gesitli
malzemeyle daha ¢ok
sayida bitki bazli tarif
ortaya koymalarini
kolaylastiran bir liste.
Gelecegin 50
Yiyecegi listesinin
tamamini gormek

ve daha fazla bilgi
icin asagidaki
baglantiya tiklayiniz.

il
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HAKKIMIZDA

C

)

Force for Good
In Food ileilgili

daha fazla bilgi

icin

C

)

Net Zero Com
hedefimiz
icin buraya
tiklayiniz.

UFS blinyesindeki

sayilari 250’yi asan
profesyonel sefin
c¢alsmalariyla ortaya
¢ikan inovatif ve yliksek
kaliteli profesyonel gida
malzemeleri ve katma
degerli servis hizmetleri,
50 lilke mutfaginda glinde
200 milyon yemekte
kullanilmakta.

UFS markalari, hepsi

de Chefs for Chefs ekibi
tarafindan ¢ikarilmis Knorr
Professional, Hellmann's,
Carte d'Or ve Calve
markalarini kapsar.

‘Gelecegin Mendileri’ Raporunun
aciklanmasiyla, UFS trendleri
belirliyor ve tarifler, teknikler,
egitimler araciligiyla seflere bu
trendlere uygun hareket etmeleri
icin destek oluiyor. Lezzetli

menu ¢ozumlerimizi trendler

ve misafirlerin beklentilerinden
ilham alarak olusturduk. Bu
menuler, size buguin gundemi
yakalamis bir menu olusturmak
ve yarina hazirlanmak igin ilham
verebilir.

Unilever Gida Kategorisi'nin
butunlesik bir parcasi olan UFS,
“lyi Gidada Diinya Capinda Lider
Gu¢’ olma amacina katkida
bulunuyor. Bu, finans agisindan
ustun bir performans gosterirken
global gida zincirinin ¢evre
uzerindeki etkisini azaltmak

icin kisilerin daha saglikli bir
beslenme duzenine gecislerinde
yardimci olmak anlamina gelir.
Deger zincirimizde 2039 yilina
kadar net sifir hedefimize erismek
de amaglarimiz arasinda.
‘Gelecegin Menduleri’

gida hizmet sektorinde
surdurulebilirligin artmasi,
mutfak profesyonellerinin
guclendirilmesi, buglnin ve
yarinin yemekleri icin ilham olmak
vermek ileriye dogru bir alan
aglyor.
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