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LEZZETLERINE
oEF DOKUNUSU

Sokak lezzetleri rafine
tekniklerle birer mutfak
sanatina donusuyor.

LECEG:
ENULE

Cesur ve 6zgun lezzet
eslesmeleriyle kulturler arasi
kopruler kuran bir gastronomi
anlayisi ortaya cikiyor.

GELENEK

Geleneksel hikayeler modern
dokunuslarla yeniden
yorumlaniyor, mutfak kulturu
gelecege tasiniyor.

Yaratici fikirlerle,
kisisellestirilmis misafir
deneyimi ve yuksek operasyonel
verimlilik bir araya geliyor.

Unilever
Food
Solutions



2026'da Sokak Lezzetlerine Sef Dokunusu trendi,
ustaligin ve yerel mirasin yeniden deger kazanarak
on plana ciktigi bilingli bir harekete donusuyor. Bu
yeni donemde tuketiciler sadece tabaktaki lezzete
degil; tabagin arkasindaki emege, sefin becerisine
ve anlatilan hikayeye odaklaniyor. Giderek zorlasan
ekonomik kosullar ve hizli yasam temposunda
zaman kisiti ile mucadele eden yeni nesilicin bu
trend; kendilerini dunyayla bagdastiran, saglikli ve
surdurulebilir hissettiren “ulasilabilir luks” ve
“gercek yemek” arayisinin bir cevabi niteliginde.

isletmeciler ve sefler icin hem pratik hem de
uyarlanabilir olan bu yaklasim; taze hazirlanan
tabaklar, hafif soslar ve yerel tedarik zinciriyle ozellikle
hizli servis restoranlarinda hayat buluyor. Hint sokak
mutfaginin yukselen popularitesinin de gosterdigi gibi
bu lezzet duraklari; otantik, guvenilir ve keyifli yeme-
icme deneyimleri sunan noktalar olarak goruluyor.

Sokak Lezzetlerine Sef Dokunusu trendi, yalnizca
yemegi ya da tabagin kendisini degil; sureci, zanaati ve
paylasilan keyfi anlatan, sefi yucelten ve lezzetlerle dolu
bir dUunyaya kapi acan bir hikdye sunuyor.



RELEGERIN MENULERI
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Porsiyon Sayisi: 10
Sef Ipuclari: Trufli mayonezi yuksek i1sida pisirmek, truf aromasinin kaybolmasina neden olur. Bu nedenle purenin icine ocaktan sonra ekleyin.

GELECEGIN
MENULERI
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Mash

Karamelize sogan sos
FUme sosis (1zgara)
Sotelenmis bezelye

I Truflu patates puresi

Knorr Professional Pratik Patates
Sut

Hellmann’s Truflu Mayonez
Hellmann’s Cheddar Sos

Tuz

2 Truflu Patates Puresi

Kuru sogan (julyen)

Aycicek yagi

Knorr Professional Demi Glace Et Sosu
Su

Worcestershire sos

Knorr Professional Domatesli
Soganli Cesni

4 Sote Bezelye

3 Karamelize Sogan Sos

Bezelye (blanch edilmis)
Tereyagi

\_ Knorr Professional Sebzeli Cesni

125
60
60
pAq

160

25
50

125
30
20
505

3,5

150
50

QO Q@

Q@ —Q

Q Q@

oONAN LELZETLERINE SEF DORUNUDU

Bengirz End Meg N |Z

Trafli Pire Yataginda Pub Sosisi 22 [N

Sicak truflu patates puresini servis tabaginin tabanina
yayin. Uzerine karamelize sogan sosu gezdirin. Izgara
edilmis filme sosisleri yerlestirin. Yanina sotelenmis
bezelye ekleyin. Sicak servis edin.

Sutu 80°C'ye kadar isitin. Hellmann'’s Trufli Mayonez harig
tum malzemeleri tencereye alin. Orta ateste karistirarak
puruzsuz kivam alana kadar pisirin. Ocaktan aldiktan
sonra Hellmann's Trufli Mayonez ekleyin ve karistirin.
Sicak bekletin.

Aycicek yagini tencerede isitin. Julyen dogranmis kuru
sogani ekleyin ve kisik-orta ateste karamelize edin.
Knorr Professional Domatesli Soganli Cesni ekleyip
kisa stre gevirin. Knorr Professional Demi Glace Et Sosu,
Worcestershire sos ve suyu ilave edin. Kisik ateste sos
kivami alana kadar pisirin. Sicak bekletin.

Tavada tereyagini eritin. Blanch edilmis bezelyeleri ekleyin.
Knorr Professional Sebzeli Cesni ile tatlandirin. Kisa sure
soteleyip ocaktan alin.
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RELEGERIN MENULERI

Porsiyon Sayisi: 10
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Dana eti (serit dogranmis)

Dana sosis

Dana jambon

Kuru sogan

Sarimsak

Kornison tursu

Siyah zeytin

Defne yapragi

Domates salcasi

Calvé Kova Hardal

Knorr Professional Acisso

Su

Knorr Professional Et Suyu Toz Bulyon
Knorr Professional Fajita Cesnisi
Limon
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SONAK LEZZETLERINE SEF DONUNUSE
Sotyanka

Solyeniel ——

Eksili Rus Yahnisi

Genis bir tencerede az miktarda yag ile dana etlerini
yuksek ateste renk alana kadar soteleyin. Kuru sogan ve
sarimsagi ekleyin, soganlar yumusayana kadar kavurun.
Dana sosis ve dana jambonu ilave edin, kisa sure cevirin.
Domates salcasi ve Calvé Kova Hardal'i ekleyerek kokusu
ctkana kadar kavurun. Kornison tursu, siyah zeytin ve
defne yapragini ekleyin. Knorr Professional Acisso, Knorr
Et Suyu Toz Bulyon ve Knorr Professional Fajita Cesnisi'ni
ilave edin. Suyu ekleyin, karistirin ve kaynamaya birakin.
Kaynadiktan sonra altini kisin, kapagi yari kapali sekilde
30-40 dakika pisirin. Pismenin son 5 dakikasinda limon
suyunu ekleyin. Defne yapragini cikarin ve sicak servis
edin.

Sef ipuclari: Solyanka’yi servis etmeden énce 10 dakika dinlendirmek, etlerin ve tursunun aromasini daha dengeli hale getirir. Serviste limon dilimi ve eksi krema (smetana) ile sunulabilir.

GELECEGIN
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RELEGEGIN MENULER

Schnitzel gar éer

Porsiyon Sayisi: 10
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Schnitzel vol. 2
Gurkensalat

Burger ekmegi

Sweet chili burger sos

Gurkensalat

Salatalik (julyen)

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

Sivi Harg

Knorr Professional Citir Kaplama Harci
Knorr Professional Pane Harci

Su

Dis Kaplama

Knorr Professional Citir Kaplama Harcli
Knorr Professional Pane Harci

Tavuk Gogsu

Aycicek Yagi (kizartmak igin)
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oUNAN LEZZETLERINE SEF DORUNUSU

Sinitzel Bérgir

Citir Snitzel Burger I

I Burger ekmegini ikiye kesin ve i¢ yuzeylerini hafifce isitin.
Alt ekmegin Uzerine sweetchili burger sostan surun. Sicak
ve citir schnitzel'i yerlestirin. Uzerine gurken salati ekleyin.
Kalan sweetchili burger sosu gezdirin. Ust ekmegi kapatin
ve bekletmeden sicak servis edin.

2 Tum malzemeyi karistirin ve kenara alin.

3 Tum malzemeyi karistirin ve kenara alin.

4‘ Sivi har¢ malzemelerini karistirin. Tavuk géguslerini once

sivi harca sonra kuru harca batirarak 170°C’de isitilmis
yagda altin rengi olana kadar kizartin. Fazla yagini
suzdurun ve kenara alin.




RELEGERIN MENULERI

oONAN LELZETLERINE SEF DORUNUSU
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I Tavuk gogsu (kelebek acilmis, I Tavuk gégsiuni hafifce su ile nemlendirin ve Knorr
hafif dovilmus) 960 g Prgfessional. Par;ne nga ile kaplayin. 170°C’¥e Isitilmis
Knorr Professional Pane Harci 200 g yagda 2 dakika on pisirme yapin. Hazirladiginiz sosu
kizarmis tavuklarin tzerine dokun. En Uste fisege aldiginiz
2 Mantarl Gra\{y Sos . ;:gzdaoll(?kr(:g?;cicrlir:]gkm ve 200°C’ye isitilmis firirnda
Knorr Professional Demi Glace ’
Et Sosu 10 g . .
- Knorr Professional Demi Glace Et Sosu, Knorr
a%%r{aﬂrggizsmnal Kremals 50 g 2 Professional Kremali Mantar Sosu, Knorr Professional
Tavuk Suyu Bulyon ve suyu birlestirerek sos yapin.
Su 350 ml Ul Y : e
3 Cheddar Sos 3 ‘ Tum malzemeyi karistirin ve bir fisege alin.
Hellmann’s Cheddar Sos 500 g
Calvé Kova Mayonez 100 g
Krema 100 g
\_ /L /

Porsiyon Sayisi: 8

GELECEGIN
MENULERI
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DEN GLAGE *" °
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Ideal kivam ve
parlaklik saglar.

Knorr Professional Demi Glace Et Sosu tum
etli tencere ve firin yemeklerini
lezzetlendirmeye uygundur.

Ideal kivam ve parlaklik sunarak,
10 dakikada hazirlanir.
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Fettuccine

.
.

Her defasinda ayni lezzete kolayca
ulasmanizi saglar.

Baz sos olarak bircok yemegi
lezzetlendirme imkani saglar.

Yerli uretimdir.

DEMI GLACE
ET SOSU

Etli Kuru Fasulye Et Yemekleri

Daha fazla recete ve
uriin bilgisine ulasmak icin

unileverfoodsolutions.com.tr
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Yeni Nesil Yemek Deneyimi trendi bu yil daha net, dengeli ve
odakli bir cizgide ilerliyor. 2025’te teknolojiye, kisisellestirme
dokunuslaring, teatral ve etkilesimli yeme deneyimine
odaklanan trendde, 2026 yilinda denge unsuru one cikiyor.
Tatlar sadelesiyor; ancak héala keyifli, ozenli ve dinamik bir
his sunan tabaklar trendin merkezinde duruyor. Bu sadeligin
beraberinde restoran servisleri de daha akici ve daha
verimli héle geliyor.

Ulasilabilir format, tuketicilere bugun en cok ozledikleri
duyguyu sunuyor: secim yapabilme hissi. Sonsuz
opsiyonlarin yarattigi bunaltici hisle her seyin onlar adina
onceden kurgulandigi bir dunya arasinda kalan yeni nesil,
ihtiyaclarina uyum saglayan yemekler istiyor. Bu arayis;

bir malzemeyi degistirmek, bir sosu ayarlamak ya da lezzet
ve kaliteden 6dun vermeden saglik ve beslenme tercihlerine
hitap eden tabaklar anlamina geliyor. Bu kucuk kontrol
anlari, disarida yeme deneyimini daha eglenceli kiliyor.

Hizli servis restoranlari, bu arayisa dogal bir zemin sunuyor.
isletmeciler acisindan saglanacak kiictik bir esneklik;
musteri sadakati yaratan, ilgi toplayan, tavsiye edilen, ayni
zamanda yuksek maliyetlere girmeden premium bir algi
olusturan buyuk bir degere donusuyor. Tuketiciler icin ise
gundelik yemege yeni bir boyut katiyor; kisisellestirilebilir
tabaklar, tezgdh oturma duzenine sahip acik mutfaklar

ya da sureci yakindan izleme imkéani sunan servis modelleri,
hizdan 6dun vermeden deneyimi zenginlestiriyor. Hot-pot
restoranlari ve gelismis salata bari konseptlerinin artan
cazibesi bu donusumun guclu ornekleri arasinda yer aliyor.

Kisaca Yeni Nesil Yemek Deneyimi trendi, tabagin otesine
geciyor. Catala dokunmadan once sosyal medya icin
fotograf cekmek héald deneyimin bir parcasi olabilir; ancak
odak artik degismis durumda. Sahiplenilen deneyimler,
secim ozgurlugu ve kurulan baglar bu trendde one cikiyor.
Tum bunlar, disarida yemeyi hem gunluk hem de akilda
kalici bir deneyime donusturuyor.
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Ideal kivamda ve kabariklikta pancake’ler,
kusursuz gevreklikte waffle’lar.

» Uluslararasi bilgi birikimimiz ile

hazirladigimiz Carte d'Or
Professional Pancake & Waffle
Karisimi, her seferinde mukemmel
pancakeler sunmanizi

garanti eder.

111111

WAFFLE
YAPIMINA
UYGUNDUR

Daha fazlarecete ve
urun bilgisine ulasmak icin

unileverfoodsolutions.com.tr
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2026’da Sinir Tanimayan Mutfaklar trendi, ozgunluk,
kulturel saygi ve sef ustaliginin on planda oldugu

rafine bir boyuta tasiniyor. Tuketiciler artik yalnizca yeni
tatlarin pesinde degil; tabagin arkasindaki kulturel
yetkinligi ve sefin bu mirasla kurdugu yaratici bagi da
deneyimlemek istiyor. Politik belirsizliklerin ve kuresel
donusumlerin yasandigi bir dunyada bu mutfak anlayisi,
kesif duygusunu bir dayanisma bicimine donusturerek
yemek araciligiyla kulturler arasinda kopruler kuruyor.

Genc¢ kusaklar, yenilikci ve koklerine saygili tabaklarda
sunulan anlamli deneyimlere buyuk ilgi gosteriyor.
Gunumuz restoranlarinda hayat bulan bu yaklasim;
dunya mutfaklarinin miras tariflerini modern tekniklerle
yeniden yorumlarken Asya’dan And Daglari'na,
Cezayir'den Orta Dogu’ya uzanan eklektik bir lezzet
yelpazesinde kendini var ediyor. Sinir Tanimayan
Mutfaklar trendi, gegici bir moda olmanin 6tesinde;
yeni kusaklarin en ¢ok arzuladigi kulturel bag kurma
ihtiyacini goren, bu deneyimi tabagin icinde otantik,
paylasilabilir ve keyifli bir hikayeye ustalikla donusturen
guclu bir anlati olarak one cikiyor.
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PROFESSIONAL

GITIR KAPLAMA *

-

OFESSIONAL

CITIR KAPLAMA

Disi ¢citir citir kaplanmis

ici yumusacik tavuklar.

Citir Tavuk

Kaplama performansi ile mercan
gorunumlu orijinal tavuk sunumu
yapabilirsiniz.

ilave yumurta kullanimi ve ekstra
baharatlama gerektirmez.

Dokulme yapmadan tam kaplama saglar.

Bir paket Knorr Professional Citir Kaplama

Harciile 12 kg'a kadar parmak tavuk
kaplayabilirsiniz.

Kaplanan urunler yag cekmez,
benmaride veya musteri tabaginda
beklemesi durumunda yumusama ve
yag salinimi olmaz.

Stok kontrolu saglar.

Daha fazlarecete ve
urun bilgisine ulasmak icin

unileverfoodsolutions.com.tr
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Neo Gelenek trendi, kulturel mirasa duyulan saygiyi
2026'da taze bir bakisla yeniden yorumluyor. Gelenek artik
sadece korunmuyor, ayni zamanda kutlaniyor ve yemekler
yeni bir yaraticilik alanina donusuyor. 2025te odak,
kulturlerin miras recetelerini yeniden gun yuzune cikarmak
ve onlara hak ettikleri degeri sunmakti. Bu yil ise yaklasim
daha neseli bir ton kazaniyor; atalara ait tarifler ile kadim
teknikler, gunumuzun yemek tutkunlari icin daha erisilebilir
ve anlamli bir hale getiriliyor.

Bu trendin asil cazibesi, gercek bir lezzeti tatma hissinde
yatiyor. Ozellikle Z kusagi bugiin hikayesi olan malzemelere
yoneldiginden, ge¢cmisin izlerini tasiyan antik tahillar,
mekdanlar ve geleneksel guvecler giderek daha fazla ilgi
goruyor. Artan siyasi ve ekonomik belirsizlikler, insanlari
yakin cevrelerine ve degerlerine daha cok baglarken, iklim
kaygilari da insanlari super yerel, dayanikli ve strdurulebilir
malzemeler aramaya itiyor. Ote yandan genc nesiller,

bu mirasi yeniden yorumlamaya ve yaratici dokunuslarla
donusturmeye oldukca acik.

Her sey dahil oteller, Neo Gelenek trendi icin ideal bir zemin
sunuyor. Sefler burada daha kisisel yaklasim benimsiyor

ve yerel tedarikcileri destekliyor. Yabani bitki toplama, tek
tencerede pisen yemekler gibi yukselen trendlerin yani

sira; kunefe (Dubai cikolatasiyla sinirli kalmadan) ve deniz
igdesi gibi koklu gecmise ve guclu topluluk baglarina sahip
malzemelerin daha sik kullanildigint gormek mumkun.

Neo Gelenek trendi, nostaljinin otesine gecmeyi merkezine
aliyor. Bu yaklasim, kulturel mirasi mutfaga tekrar davet
ediyor ve onu yasayan, dinamik ve keyifli bir lezzet
yolculugu olarak yeniden yorumluyor.
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NEQ GELENEN
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NEQ GELENEN

MALZEMELER MIHTAR  BiR
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NEQ GELENEN

MALZEMELER MINTAR  BIRIA

GELECEGIN
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PRATIN PEVNIR °

-
Ideal kivam ve performasiyla

peynir soslu recetelerde pratik
yardimciniz.

~

Atistirmalik
Tabaklari

Cok amacli peynir sosu oldugu icin
farkli recetelerde kullanilabilir.

%32 peynir oranina sahiptir. Kaskaval,
ricotta, feta ve cheddar peynirinin
essizuyumu ile lezzetli ve yogun bir
kivam sunar.

1 porsiyonu sadece 3 dakikada
hazirlanir ve zaman tasarrufu saglar.

1 paketile 5 kg peynir sosu
hazirlamaya elverisli olup maliyetten
tasarruf saglar.

Sos cogaltiminda kullanmaya uygundur.

J

Pizza Taban Sosu

Daha fazla recete ve
uriin bilgisine ulasmak icin

unileverfoodsolutions.com.tr
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unileverfoodsolutions.com.tr

_@ufsturkiye
@hellmannsclub

. Unilever Food Solutions Turkiye . 0850 250 35 31
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