
All Inclusive Hotels World Cuisine
Reçete Kitapçığı



SOKAK
LEZZETLERiNE
ŞEF DOKUNUŞU
Sokak lezzetleri rafine 
tekniklerle birer mutfak 
sanatına dönüşüyor.

SINIR
TANIMAYAN
MUTFAKLAR
Cesur ve özgün lezzet 
eşleşmeleriyle kültürler arası 
köprüler kuran bir gastronomi 
anlayışı ortaya çıkıyor.

NEO
GELENEK

Geleneksel hikâyeler modern 
dokunuşlarla yeniden 
yorumlanıyor, mutfak kültürü 
geleceğe taşınıyor.

YENi NESiL
YEMEK
DENEYiMi
Yaratıcı fikirlerle, 
kişiselleştirilmiş misafir 
deneyimi ve yüksek operasyonel 
verimlilik bir araya geliyor.





GELECEĞiN MENÜLERi

SOKAK LEZZETLERiNE ŞEF DOKUNUŞU

HAZIRLANIŞI
Sıcak trüflü patates püresini servis tabağının tabanına 
yayın. Üzerine karamelize soğan sosu gezdirin. Izgara 
edilmiş filme sosisleri yerleştirin. Yanına sotelenmiş 
bezelye ekleyin. Sıcak servis edin.

1

Sütü 80°C’ye kadar ısıtın. Hellmann’s Trüflü Mayonez hariç 
tüm malzemeleri tencereye alın. Orta ateşte karıştırarak 
pürüzsüz kıvam alana kadar pişirin. Ocaktan aldıktan 
sonra Hellmann’s Trüflü Mayonez ekleyin ve karıştırın. 
Sıcak bekletin.

2

Ayçiçek yağını tencerede ısıtın. Jülyen doğranmış kuru 
soğanı ekleyin ve kısık–orta ateşte karamelize edin. 
Knorr Professional Domatesli Soğanlı Çeşni ekleyip 
kısa süre çevirin. Knorr Professional Demi Glace Et Sosu, 
Worcestershire sos ve suyu ilave edin. Kısık ateşte sos 
kıvamı alana kadar pişirin. Sıcak bekletin.

3

Tavada tereyağını eritin. Blanch edilmiş bezelyeleri ekleyin.
Knorr Professional Sebzeli Çeşni ile tatlandırın. Kısa süre 
soteleyip ocaktan alın. 

4
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Trüflü patates püresi
Karamelize soğan sos
Füme sosis (ızgara)
Sotelenmiş bezelye

Trüflü Patates Püresi
Knorr Professional Pratik Patates
Süt
Hellmann’s Trüflü Mayonez
Hellmann’s Cheddar Sos
Tuz

Karamelize Soğan Sos
Kuru soğan (jülyen)
Ayçiçek yağı
Knorr Professional Demi Glace Et Sosu
Su
Worcestershire sos
Knorr Professional Domatesli 
Soğanlı Çeşni
Sote Bezelye
Bezelye (blanch edilmiş)
Tereyağı
Knorr Professional Sebzeli Çeşni

Porsiyon Sayısı: 10
Şef İpuçları: Trüflü mayonezi yüksek ısıda pişirmek, trüf aromasının kaybolmasına neden olur. Bu nedenle pürenin içine ocaktan sonra ekleyin.

MALZEMELER MiKTAR BiRiM
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Bengırz End Meş
Trüflü Püre Yatağında Pub Sosisi



GELECEĞiN MENÜLERi

SOKAK LEZZETLERiNE ŞEF DOKUNUŞU

HAZIRLANIŞI
Geniş bir tencerede az miktarda yağ ile dana etlerini 
yüksek ateşte renk alana kadar soteleyin. Kuru soğan ve 
sarımsağı ekleyin, soğanlar yumuşayana kadar kavurun.
Dana sosis ve dana jambonu ilave edin, kısa süre çevirin.
Domates salçası ve Calvé Kova Hardal’ı ekleyerek kokusu 
çıkana kadar kavurun. Kornişon turşu, siyah zeytin ve 
defne yaprağını ekleyin. Knorr Professional Acısso, Knorr 
Et Suyu Toz Bulyon ve Knorr Professional Fajita Çeşnisi’ni 
ilave edin. Suyu ekleyin, karıştırın ve kaynamaya bırakın.
Kaynadıktan sonra altını kısın, kapağı yarı kapalı şekilde 
30–40 dakika pişirin. Pişmenin son 5 dakikasında limon 
suyunu ekleyin. Defne yaprağını çıkarın ve sıcak servis 
edin.
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Dana eti (şerit doğranmış)
Dana sosis
Dana jambon
Kuru soğan
Sarımsak
Kornişon turşu
Siyah zeytin
Defne yaprağı
Domates salçası
Calvé Kova Hardal
Knorr Professional Acısso
Su
Knorr Professional Et Suyu Toz Bulyon
Knorr Professional Fajita Çeşnisi
Limon

Porsiyon Sayısı: 10
Şef İpuçları: Solyanka’yı servis etmeden önce 10 dakika dinlendirmek, etlerin ve turşunun aromasını daha dengeli hale getirir. Serviste limon dilimi ve ekşi krema (smetana) ile sunulabilir.

MALZEMELER MiKTAR BiRiM
1

Sol-yanka
 Ekşili Rus Yahnisi
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GELECEĞiN MENÜLERi

SOKAK LEZZETLERiNE ŞEF DOKUNUŞU

HAZIRLANIŞI
Burger ekmeğini ikiye kesin ve iç yüzeylerini hafifçe ısıtın.
Alt ekmeğin üzerine sweetchili burger sostan sürün. Sıcak 
ve çıtır schnitzel’i yerleştirin. Üzerine gurken salatı ekleyin.
Kalan sweetchili burger sosu gezdirin. Üst ekmeği kapatın 
ve bekletmeden sıcak servis edin.

1

Tüm malzemeyi karıştırın ve kenara alın.2
Tüm malzemeyi karıştırın ve kenara alın.3

Sıvı harç malzemelerini karıştırın. Tavuk göğüslerini önce 
sıvı harca sonra kuru harca batırarak 170°C’de ısıtılmış 
yağda altın rengi olana kadar kızartın. Fazla yağını 
süzdürün ve kenara alın.

4
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Schnitzel vol. 2
Gurkensalat
Burger ekmeği
Sweet chili burger sos

Gurkensalat
Salatalık (jülyen)
Knorr Professional Akdeniz Salata Sosu
Calvé Salata Mayonezi

Sweet Chili Burger Sos
Knorr Professional Sweet Chili Sos
Knorr Professional Teriyaki Sos
Bal

Schnitzel Vol. 2
Sıvı Harç
Knorr Professional Çıtır Kaplama Harcı
Knorr Professional Pane Harcı
Su

Dış Kaplama
Knorr Professional Çıtır Kaplama Harcı
Knorr Professional Pane Harcı
Tavuk Göğsü
Ayçiçek Yağı (kızartmak için)

Porsiyon Sayısı: 10

Schnitzel Burger
MALZEMELER MiKTAR BiRiM
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 Şinitzel Börgır
Çıtır Şnitzel Burger



GELECEĞiN MENÜLERi

SOKAK LEZZETLERiNE ŞEF DOKUNUŞU

HAZIRLANIŞIHAZIRLANIŞI
Tavuk göğsünü hafifçe su ile nemlendirin ve Knorr 
Professional Pane Harcı ile kaplayın. 170°C’ye ısıtılmış 
yağda 2 dakika ön pişirme yapın.  Hazırladığınız sosu 
kızarmış tavukların üzerine dökün. En üste fişeğe aldığınız 
cheddar sostan sıkın ve 200°C’ye ısıtılmış fırında
15 dakika pişirin.

1

Knorr Professional Demi Glace Et Sosu, Knorr 
Professional Kremalı Mantar Sosu, Knorr Professional 
Tavuk Suyu Bulyon ve suyu birleştirerek sos yapın.

2

Tüm malzemeyi karıştırın ve bir fişeğe alın.3
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Tavuk göğsü (kelebek açılmış,
hafif dövülmüş)
Knorr Professional Pane Harcı

Mantarlı Gravy Sos
Knorr Professional Demi Glace
Et Sosu
Knorr Professional Kremalı
Mantar Sosu
Su

Cheddar Sos
Hellmann’s Cheddar Sos
Calvé Kova Mayonez
Krema

Porsiyon Sayısı: 8

Kotlet z Kurczaka
MALZEMELER MiKTAR BiRiM

1

2

3

Kotlet z Kurçaka
Mantar Soslu Çıtır Tavuk



DEMI GLACE
İdeal kıvam ve
parlaklık sağlar.

Patates Püresi
Etli Kremalı
Fettuccine 

Etli Kuru Fasulye Et Yemekleri

ÖZELLİKLER
Knorr Professional Demi Glace Et Sosu tüm
etli tencere ve fırın yemeklerini
lezzetlendirmeye uygundur.

İdeal kıvam ve parlaklık sunarak,
10 dakikada hazırlanır.

Her defasında aynı lezzete kolayca 
ulaşmanızı sağlar.

Baz sos olarak birçok yemeği 
lezzetlendirme imkanı sağlar.

Yerli üretimdir.

Et Sosu

Daha fazla reçete ve
ürün bilgisine ulaşmak için

unileverfoodsolutions.com.tr
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GELECEĞiN MENÜLERi

YENi NESiL YEMEK DENEYiMi

Carte d’Or Professional Pancake & 
Waffle Karışımı 650 g
Süt 1  l
Tereyağı (erimiş) 40 + 40 g
Pudra şekeri 5 g

Vanilya Sos
Carte d’Or Professional
Buffet İç Krema 250 g
Su 1200  ml
Krema 40 ml

Porsiyon Sayısı: 10
Şef İpuçları: Yumurta ilavesi gerektirmez. Dinlendirme adımı sayesinde daha iyi bağlanan, yumuşak ve hafif bir doku elde edilir. Büfe servisinde ürünün kurumaması için bain-marie yerine düşük ısıda 
tavada kısa süreli yenileme önerilir. All-inclusive otel operasyonlarında porsiyon kontrolü için önceden parçalanmış halde GN kapta muhafaza edilebilir. Daha karamelimsi bir tat için servis öncesi üzerine 
az miktarda pudra şekeri serpip tavada hızlıca çevirme yapılabilir.

HAZIRLANIŞI
Carte d’Or Professional Pancake & Waffle Karışımı’nı süt 
ile pürüzsüz ve akışkan bir kıvam alana kadar iyice çırpın. 
Karışıma erimiş tereyağını en son ekleyin ve homojen olana 
kadar karıştırın. Daha iyi doku ve pişirme performansı 
için karışımı buzdolabında 15 dakika dinlendirin. Isıtılmış 
geniş bir teflon tavada az miktarda tereyağını eritin. 
Hazırlanan karışımı tavaya dökün ve orta ateşte, alt yüzeyi 
renk alana kadar pişirin. Spatula yardımıyla hamuru klasik 
Kaiserschmarrn tekniğinde iri parçalar halinde bölün. 
Parçaları çevirerek içi yumuşak, dışı hafif renk almış bir 
yapı elde edene kadar pişirmeye devam edin. Hazırlanan 
Kaiserschmarrn’ı sıcak olarak servis tabağına alın. Mevsim 
meyveleri ve hazırlanan vanilya sosu ile servis edin.

Carte d’Or Professional Buffet İç Krema’ya soğuk suyu ve 
pudra şekerini ekleyin. Yüksek devirli mikserde 2–3 dakika 
kıvam alana kadar çırpın. En son kremayı ekleyin ve karıştırın. 
Kullanmadan önce 2–3 dakika dinlendirin.

1

2

Kaiserschmarren
2026

MALZEMELER MiKTAR BiRiM
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Kayzer-şımaren
Kralın Parça Tatlısı



GELECEĞiN MENÜLERi

YENi NESiL YEMEK DENEYiMi

Porsiyon Sayısı: 13

HAZIRLANIŞI
Bilini lokmlarınızı altta pancake üzerinde ekşi krema, füme 
somon ve çıtır kapari olacak şekilde birleştirin.

Susam ve çörek otu dışındaki tüm malzemeyi karıştırın ve
30 dakika dolapta dinlendirin. Yağladığınız teflon tavada 
bilini lokmalarını pişirin. Alt taban pişerken susam ve çörek 
otu karışımından bolca serpin ve pancake’lerinizi bu 
işlemden sonra çevirin ve diğer yüzünü pişirin.

1

2

Tüm malzemeleri pürüzsüz bir kıvam alana kadar karıştırın ve 
homojenize edin. Sıkma şişesine alın ve soğuk bir yerde 
muhafaza edin.

3
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Bilini bites
Füme somon
Smetana sos
Çıtır kapari

Susamlı Pancake
Carte d’Or Professional Pancake & 
Waffle Harcı
Ayran
Knorr Professional Tavuk Çeşnisi
Öğütülmüş kişniş tohumu
Çörek otu–susam karışımı

Smetana Sos
Calvé Mayonez
Krema
Knorr Professional Akdeniz Salata 
Sosu
Beyaz biber
Dereotu
Limon kabuğu rendesi

MALZEMELER MiKTAR BiRiM

1

2

3

Bilini Bayts
Mini Tuzlu Pankek Lokmaları



GELECEĞiN MENÜLERi

YENi NESiL YEMEK DENEYiMi

HAZIRLANIŞI
Elmaları soyun, rendeleyin veya küçük küp doğrayın. 
Tereyağını tavada eritin ve elmaları ekleyin. Esmer şeker ve 
tarçını ilave edin. Orta ateşte elmalar yumuşayıp hafif 
karamelize olana kadar pişirin. Limon suyunu ekleyin, 
karıştırın ve ocaktan alarak ılık halde bekletin.

Carte d’Or Professional Waffle & Pancake Harcı’nı geniş bir 
kaba alın. Süt ve yumurtaları ekleyerek pürüzsüz olana kadar 
çırpın. En son sodayı ekleyin, kısa süre karıştırın. Hamuru 
10–15 dakika dinlendirin.

1

2

Krepin ortasına elmalı iç harçtan koyun. Rulo veya katlama 
şeklinde sarın. Sıcak servis edin.3
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Elmalı Harç
Elma
Esmer şeker
Toz tarçın
Limon suyu
Tereyağı

Krep Hamuru
Carte d’Or Professional Pancake & 
Waffle Harcı
Süt
Yumurta
Soda

Sunum
Carte d’Or Professional Buffet
İç Krema
Elmalı harç
Pudra şekeri

MALZEMELER MiKTAR BiRiM
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Naleşniki
 Polonya Usulü Elmalı Krep



PANCAKE & WAFFLE
İdeal kıvamda ve kabarıklıkta pancake’ler, 
kusursuz gevreklikte waffle’lar.

Uluslararası bilgi birikimimiz ile 
hazırladığımız Carte d’Or
Professional Pancake & Waffle
Karışımı, her seferinde mükemmel 
pancakeler sunmanızı
garanti eder.

ÖZELLİKLER

Daha fazla reçete ve
ürün bilgisine ulaşmak için

unileverfoodsolutions.com.tr

2026





GELECEĞiN MENÜLERi

SINIR TANIMAYAN MUTFAKLAR

HAZIRLANIŞI
Sıcak patatesleri servis tabağına yayın. Çıtır mezgitleri 
patateslerin üzerine yerleştirin. Tartar sosu balıkların 
üzerine gezdirin. Gremolata ile lezzetlendirin. Soğan 
turşusu ile tamamlayın. Bekletmeden sıcak servis edin.

Tüm malzemeyi pürüzsüz olana kadar blend edin

1

2
Tüm malzemeleri blend edin. 3
Sıvı harç malzemelerini karıştırın. Mezgit küplerini önce 
sıvı harca sonra kuru harca batırarak 170°C ısıya getirilmiş 
kızgın yağda altın rengi olana kadar kızartın. Fazla yağını 
süzdürün ve servis edin. 

4

Kırmızı soğanları ince dilimleyin. Bir gastronoma alın. Bir 
sos tenceresinde diğer malzemeleri karıştırın ve kaynama 
noktasına gelene kadar ısıtın. Sıcakken soğanların üzerine 
dökün. Streçle kapatarak ya da vakumlayarak muhafaza 
edin.

5
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Porsiyon Sayısı: 13

Patates (donuk, kızarmış)
Çıtır mezgit
Tartar sos
Gremolata
Kırmızı soğan turşusu

Gremolata
Maydanoz (ince kıyılmış)
Nane (ince kıyılmış)
Kapari
Knorr Professional Akdeniz Salata Sosu
Su
Zeytinyağı

Tartar Sos
Calvé Kova Mayonez
Knorr Professional Sebzeli Çeşni
Knorr Professional Sarımsaklı Çeşni
Kornişon turşu (ince doğranmış)
Dereotu (ince kıyılmış)
Limon suyu

Çıtır Balık
Sıvı Harç – Malzemeler:
Knorr Professional Çıtır Kaplama Harcı
Mısır unu
Su
Dış Kaplama – Malzemeler:
Knorr Professional Çıtır Kaplama Harcı
Mısır unu
Diğer Malzemeler:
Mezgit fileto (küp kesilmiş)
Ayçiçek yağı (kızartmak için)

Kırmızı Soğan Turşusu
Kırmızı soğan (ince dilimlenmiş)
Pancar
Knorr Professional Sebzeli Çeşni
Su
Üzüm sirkesi

MALZEMELER MiKTAR BiRiM
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Fiş Loodıd Frayz
Çıtır Balıklı Dolu Dolu Patates



GELECEĞiN MENÜLERi

SINIR TANIMAYAN MUTFAKLAR

HAZIRLANIŞI
Sıcak ve çıtır patatesleri servis kabına yayın. Üzerine 
sıcak bigosu eşit şekilde yerleştirin. Hardallı krema sosu 
bigosun üzerine gezdirin. Turşu salatalık ve taze otlarla 
tamamlayın. Bekletmeden sıcak servis edin.

Sosisleri yağda hafif kızartarak aroma çıkarın, kenara alın.
Aynı tencerede kuşbaşı etleri (kullanıyorsanız) renk alana 
kadar soteleyin. Soğanları ekleyin, yumuşayana kadar 
pişirin. Salçayı ekleyip kokusu çıkana kadar kavurun. 
Lahanayı ekleyin, hacmi düşünceye kadar karıştırın. 
Baharatlar, bulyon ve suyu ekleyin. Kısık ateşte 40-45 dk 
pişirin. Son 10 dakikada sosisleri tekrar ekleyin.

1

2

Tüm malmezeleri karıştırın ve kenara alın.3
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Porsiyon Sayısı: 10

Parmak patates (kızarmış)
Bigos sos
Hardallı cheddar sos
Taze dereotu (kıyılmış)
Salatalık turşusu (küp)
Polish Bigos
Beyaz lahana
Füme sosis
Dana kuşbaşı
Kuru soğan
Domates salçası
Knorr Professional Demi Glace Et Sosu
Defne yaprağı
Karabiber
Kimyon
Su
Ayçiçek yağı
Hardallı Cheddar Sos
Krema
Calvé Kova Hardal
Calvé Mayonez
Limon suyu
Tuz

MALZEMELER MiKTAR BiRiM
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Poliş Bigos Loodıd Frayz
Polonya Avcı Güveçli Dolu Dolu Patates



GELECEĞiN MENÜLERi

SINIR TANIMAYAN MUTFAKLAR

MALZEMELER MiKTAR BiRiM HAZIRLANIŞI
Sıcak ve çıtır parmak patatesleri servis kabına yayın.
Hazırlanan karamelize soğan sosu patateslerin üzerine 
eşit şekilde yerleştirin. Hazırlanan smetana sosu 
karamelize soğanların üzerine gezdirin. Doğranmış kapya 
biberi serpiştirin. Hızlı lahana turşusu ile dengeleyin. 
Bekletmeden sıcak servis edin.

11

2

3

4

Soğanları jülyen doğrayın. Tereyağını tencerede eritin, 
soğanları ekleyin. Orta–kısık ateşte renk almaya 
başlayana kadar kavurun. Pekmez ve Worcestershire sosu 
ekleyin. Su ve Knorr Professional Demi Glace Et Sosu’nu 
ilave edin. Kısık ateşte suyunu çekip yoğun ve parlak 
kıvam alana kadar pişirin. Sıcak veya bain-marie’de 
bekletin.

2

Tüm malzemeleri karıştırın. Pürüzsüz kıvam alana kadar 
homojenize edin. Sıkma şişesine alın ve soğuk muhafaza 
edin.   

3

Lahana dışındaki tüm malzemeyi karıştırın. Beyaz lahana 
ile birleştirin. Gastronomda ağzı kapalı bir şekilde veya 
%100 vakumlu şekilde muhafaza ederek saklayın.

4

Moscow Street Fries
2026

Parmak patates (kızarmış)
Karamelize soğan sos
Kapya biber (chopped)
Smetana sos
Hızlı lahana turşusu

Karamelize Soğan Sos
Kuru soğan
Su
Knorr Professional Demi Glace Et Sosu
Worcestershire sos
Pekmez
Tereyağı

Smetana Sos
Calvé Mayonez
Krema
Knorr Professional Akdeniz Salata Sosu
Beyaz biber
Dereotu
Limon kabuğu rendesi

Hızlı Lahana Turşusu 
Beyaz lahana (jülyen)
Kişniş tohumu
Sirke
Knorr Professional Sebzeli Çeşni
Tuz
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Porsiyon Sayısı: 13
Şef İpuçları: Smetana sosu patatesin üzerine değil, karamelize soğanın üstüne uygulayın. Böylece patates çıtır kalır, soğanın tatlılığı kremamsı sosla dengelenir.

Moskov Sıtriit Frayz
Moskova Usulü Dolu Dolu Patates



GELECEĞiN MENÜLERi

SINIR TANIMAYAN MUTFAKLAR

HAZIRLANIŞI
Sıcak patatesleri servis tabağına yayın. Soslu sosisleri 
patateslerin üzerine yerleştirin. Cheddar sosu sosislerin 
üzerine sıkın. Rendelenmiş cheddar peyniri serpin. Küp 
doğranmış turşu ile tamamlayın. Sıcak servis edin.

Knorr Professional Demi Glace Et Sosu, Knorr 
Professional Sarımsaklı Çeşni, Knorr Professional 
Napoliten Sos, Calvé Ketçap ve suyu karıştırdıktan sonra 
bir tencereye koyun ve ocağa alın. Kaynamaya 
başladıktan sonra 10 dakika boyunca sosunuzu pişirin. 
Sosun içine dilimlenmiş dana sosisleri atarak sosisleri 
pişirin ve sosunuzu kenara alın.

1

2

Tüm malzemeleri karıştırın ve sosunuzu hazırlayın.3

Curry Wurst Loaded Fries
80
60
1
35
10
5

15
4
200
150
225
300

325
65
65

g
g
g
g
g
g

g
g
ml
g
ml
g

g
g
g

2026

Porsiyon Sayısı: 13

Donuk patates
Soslu sosis
Köri tozu
Cheddar sos
Cheddar peyniri (rende)
Turşu (küp doğranmış)

Soslu Sosis
Knorr Professional Demi Glace Et Sosu
Knorr Professional Sarımsaklı Çeşni
Knorr Professional Napoliten Sos
Calvé Ketçap
Su
Dana sosis

Cheddar Sos
Hellmann’s Cheddar Sos
Calvé Kova Mayonez
Krema

MALZEMELER MiKTAR BiRiM

1

2

3

Köri Vörst Loodıd Frayz
Körili Sosisli Dolu Dolu Patates



2026ÇITIR KAPLAMA
Dışı çıtır çıtır kaplanmış
içi yumuşacık tavuklar.

Mısır Tempura Çıtır Sebze

Çıtır Tavuk Balık

ÖZELLİKLER
Kaplama performansı ile mercan 
görünümlü orijinal tavuk sunumu 
yapabilirsiniz. 

İlave yumurta kullanımı ve ekstra 
baharatlama gerektirmez. 

Dökülme yapmadan tam kaplama sağlar.

Bir paket Knorr Professional Çıtır Kaplama
Harcı ile 12 kg’a kadar parmak tavuk 
kaplayabilirsiniz.  

Kaplanan ürünler yağ çekmez, 
benmaride veya müşteri tabağında 
beklemesi durumunda yumuşama ve 
yağ salınımı olmaz.

Stok kontrolü sağlar.

Harcı

Daha fazla reçete ve
ürün bilgisine ulaşmak için

unileverfoodsolutions.com.tr

2026





GELECEĞiN MENÜLERi

Peynirli mantar sos
Sote mantar
Kaşar peyniri (rende)

Peynirli Mantar Sos
Ayçiçek yağı
Un
Süt
Knorr Professional Pratik Peynir Sosu
Knorr Professional Kremalı
Mantarlı Makarna Sosu

Sote Mantar
Kuru soğan
İstiridye mantarı
Kültür mantarı
Tereyağı
Knorr Professional Sebzeli Çeşni
Sarımsak

Tamamı 
Tamamı 
100 

100 
100 
1200 
40 

100 

340 
400
400
100
10
15  

g

ml
g
ml
g

g

g
g
g
g
g
g

HAZIRLANIŞI
Sote mantarları geniş bir karıştırma kabına alın.
Üzerine peynirli mantar sosu ekleyin ve homojen şekilde 
karıştırın. Karışımı porsiyon kaplarına veya GN kaba 
paylaştırın. Üzerine rendelenmiş kaşar peyniri serpin.
Salamander veya fırında 180°C’de peynir eriyip hafif 
kızarana kadar gratine edin. Sıcak servis edin.

1

Tencerede ayçiçek yağını ısıtın. Unu ekleyin ve kokusu 
çıkana kadar kısık ateşte renk vermeden kavurun.
Soğuk sütü yavaş yavaş ekleyerek topaklanmayacak 
şekilde çırpın. Kaynamaya başladıktan sonra kısık ateşte 
5–10 dakika pişirin. Knorr Professional Pratik Peynir 
Sosu ve Knorr Professional Kremalı Mantarlı Makarna 
Sosu’nu ekleyin. Sos pürüzsüz ve kremamsı kıvam alana 
kadar karıştırarak pişirin. Ocaktan alın, sıcak bekletin.

2

3 Geniş bir tavada tereyağını eritin. Kuru soğanı ekleyin, 
şeffaflaşana kadar soteleyin. Sarımsağı ekleyin, kısa süre 
çevirin. İstiridye mantarı ve kültür mantarını ilave edin.
Yüksek ateşte mantarlar suyunu salıp tekrar çekene 
kadar pişirin. Knorr Professional Sebzeli Çeşni ekleyin ve 
karıştırın. Ocaktan alın.

Mushroom Julienne
NEO GELENEK 2026

Porsiyon Sayısı: 12

MALZEMELER MiKTAR BiRiM
1

2

3

Maşrum Jülyen
Kremalı Mantarlı Rus Grateni



GELECEĞiN MENÜLERi

Polonya usulü patatesli makarna
Kıyma harcı
Mantar sos
Kaşar peyniri (rendelenmiş)

Polonya Usulü Patatesli Makarna
Su
Knorr Professional Pratik Patates
Knorr Professional Pratik Peynir Sos
Un

Kıyma Harcı
Dana kıyma
Ayçiçek yağı
Knorr Professional Tavuk Çeşnisi

Mantar Sos
Knorr Professional Kremalı Mantarlı 
Makarna Sosu
Su

780
500
150
150
150 

500
160 
20 
100 

500
25
20

150
1200

g
g
g
g
g

ml
g
g
g

g
ml
g

g
ml

HAZIRLANIŞI
Gastronomun tabanına mantar sosun yarısı dökün. 
Üzerine dilimlediğiniz gnocchileri yerleştirin. 
Üstüne kalan mantar sosu ve kavrulmuş kıymayı koyun.
En üste rende kaşar peyniri ilave edin. 180°C’de 15 dakika 
pişirerek servis edin.

1

Knorr Professional Pratik Patates, Knorr Professional 
Pratik Peynir Sosu ve unu karıştırın. 500 ml sıcak suyu toz 
karışımla birleştirin. Yoğurun. Silindir yapıp 5 cm 
kalınlığında dilimleyin.

2

3 Kıymayı Knorr Professional Tavuk Çeşnisi ile kavurun ve 
kenara alın.

4 Mantar sosu hazırlayın.

Kopytka
NEO GELENEK 2026

Porsiyon Sayısı: 10

MALZEMELER MiKTAR BiRiM

1

2

3

4

Kopitka
Polonya Usulü Patates Makarnası



GELECEĞiN MENÜLERi

Muskatlı Peynir Sos
Knorr Professional Pratik Peynir Sosu
Süt
Tereyağı
Muskat

Çıtır Soğan
Kuru soğan
Ayçiçek yağı
Knorr Professional Çıtır Kaplama 
Harcı

Ev Yapımı Spaetzle
Un
Yumurta
Su
Tuz

100
1
50
1 

300 
1 
299 

400 
4
180
6

g
l
g
g

g
l
g

g
adet
ml
g

HAZIRLANIŞI
Sütü bir pişirme tenceresine alın. Knorr Professional 
Pratik Peynir Sosu’nu ekleyin ve çırparak pişirin. Tereyağı 
ve baharatları ekleyin. Sos pürüzsüz bir kıvam alana kadar 
pişirin.

1

Soğanları slicer yardımıyla ince dilimler halinde doğrayın.
Doğranmış soğanların suyunu iyice sıkarak fazla nemini 
alın. Soğanları Knorr Professional Çıtır Kaplama Harcı ile 
hafifçe kaplayın, fazla unu silkeleyin. Kaplanmış soğanları 
soğuk yağa ekleyin. Yağı orta ateşte ısıtmaya başlayın. 
Kızartma sırasında soğanların birbirine yapışmaması için 
ara ara karıştırın. Soğanlar yüzeye çıkıp altın rengi 
aldığında kızartma işlemini tamamlayın. Kevgirle alarak 
süzgeçte fazla yağını süzdürün. Oda sıcaklığında 
dinlendirin ve servise hazır hale getirin.

2

3 Un ve tuzu geniş bir kaba alın. Yumurtaları ekleyin. Suyu 
yavaş yavaş ilave ederek karıştırın. Hamuru kaşıkla güçlü 
şekilde çırpın, mikser kullanmayın. Hamurun kıvamına 
dikkat edin. Kıvam; akışkan olmalı ancak su gibi olmamalı, 
kaşıktan koparak düşen bir kıvamda olmalı. Hamuru 
delikli gastronoma alın. Kaşıkla bastırarak hamuru kaynar 
suya geçirin. Spaetzle’ler suyun yüzeyine çıktığında pişmiş 
demektir. Kevgirle alın ve soğuk sudan geçirmeden direkt 
yağlayın.

Kaesespaetzle
NEO GELENEK 2026

Porsiyon Sayısı: 10
Şef İpuçları: Spaetzle üretimi mümkün olmayan mutfaklarda tarif; kısa makarna (penne veya fusilli) ya da hazır gnocchi kullanılarak, aynı peynir sosu ile birebir uygulanabilir.
Muskat dokunuşu ve üstte kullanılan çıtır soğan, tabağa karakteristik Alman mutfağı lezzetini kazandırır.

MALZEMELER MiKTAR BiRiM
1

2

3

Keyze-şıpetsle
Peynirli Alman Eriştesi



GELECEĞiN MENÜLERi

Dirsek makarna
Kuru soğan (jülyen)
Dana sosis (küp)
Knorr Professional Sebzeli Çeşni
Calvé Hardal
Knorr Professional Pratik Peynir Sosu
Süt
Worcestershire sos
Knorr Professional Panko Çıtır 
Kaplama
Kaşar peyniri (rende)

500
280
400
10
25
200
1
15

60
125

g
g
g
g
g
g
lt
g

g
g

HAZIRLANIŞI
Soğanı karamelize edin, ardından sebzeli çeşni ve 
doğranmış sosisleri ilave ederek kavurun. Hardalı ilave 
edin ve kenara alın. Knorr Professional Pratik Peynir 
Sosu’nu hazırlayıp kenara alın ve içine Worcestershire 
ekleyin. Sosis, makarna ve sosu karıştırın.
Gastronoma alın. Üzerine panko ve rendelenmiş kaşar 
peyniri ilave edin. 180°C’de 20 dakika pişirerek servis edin.

1

British Mac & Cheese
NEO GELENEK 2026

Porsiyon Sayısı: 15

MALZEMELER MiKTAR BiRiM
1

Britiş Mek En Çiiz
İngiliz Usulü Peynirli Fırın Makarna



PRATiK PEYNiR
İdeal kıvam ve performasıyla
peynir soslu reçetelerde pratik
yardımcınız.

Beşamel Sos Peynirli Et Sosu

Atıştırmalık
Tabakları Pizza Taban Sosu

ÖZELLİKLER
Çok amaçlı peynir sosu olduğu için
farklı reçetelerde kullanılabilir.

%32 peynir oranına sahiptir. Kaşkaval,
ricotta, feta ve cheddar peynirinin
eşsiz uyumu ile lezzetli ve yoğun bir
kıvam sunar.

1 porsiyonu sadece 3 dakikada
hazırlanır ve zaman tasarrufu sağlar.

1 paket ile 5 kg peynir sosu
hazırlamaya elverişli olup maliyetten
tasarruf sağlar.

Sos çoğaltımında kullanmaya uygundur.

Sosu

Daha fazla reçete ve
ürün bilgisine ulaşmak için

unileverfoodsolutions.com.tr

2026
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