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YOGUN KIVAMI VE SUSAM ICERIBIYLE

KORENIN GOCHUIANG YEMEKLERINIZE DERINLIK KATAR.
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Gunumuzde
misafirler,

farkli mutfaklardan
ilham alan ozgun
deneyimler ariyor.

Peki, yukselen Asya trendlerinden

‘ ilham alan recetelerle menunuzu
T zenginlestirirken misafirlerinizi Asya’'nin
farkli koselerine uzanan otantik bir
yolculug":ja karmak ister misiniz?




Iste karsinizda...

Knorr
Professional'dan
Asya Soslari Ailesi

Her tabakta ayni kaliteyi ve
otantik dokunusu sunan Knorr
Professional Asya Soslari Ailesi
ile mutfaginizda standart
olusturabilir, yukselen dunya
trendlerini guvenle menunuze
tasiyabilirsiniz.




UFS’NiN GLOBAL
ViZYONUYLA
PROFESYONEL
MUTFAKLARA
OZEL OLARAK

Trend Tour
videolarinda

urunlerin yakin
gorundugu
planlardan
karekonacak.




TEK AiLE,
UC FARKLI LEZZET.

Knorr
Professional
Sweet Chili
Sos

Tayland mutfaginin
ikonik tatli-aci
dengesinden
ilham alan Knorr
Professional

Sweet Chili Sos,

dip soslardan ana
yemeklere kadar
genis kullanim
alaniyla mentlere
canli ve dengeli bir
karakter kazandirir.
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Knorr
Professional
Kore Usulu
Barbeku Sos

Kore mutfaginin
yukselen
lezzetlerinden ve
sokak kultlirinden
ilham alan Knorr
Professional Kore
Usulu Barbektu Sos,

gochujang karakteri,

tutsu lezzeti ve
belirgin sarimsak
notalarnyla et ve
tavuk yemeklerine
otantik Kore lezzet
profili katar.

KORE UL
BAREEK 505 d

KORENIN GOCHUJANG
SALCASI KULLANILMISTR A0

Knorr
Professional
Japon Usulu
Susaml
Teriyaki Sos

Japon mutfaginin
vazgecilmez teriyaki
lezzetini yansitan
Knorr Professional
Japon Usulli Susamli
Teriyaki Sos, soya
sosu, sarimsak,
zencefil ve susamin
uyumuyla zengin

bir umami deneyimi
sunar.
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YOGUN KIVAMI VE SUSAM [CERIBIYLE
YEMEKLERINIZE DERINLIK KATAR.

SICAK VE SOBUK KULLANIMA UYGUNDUR.

g

Knorr Professional Asya
Soslari Ailesi'nin otantik
lezzet profilleriyle
hazirlanan receteler,
menulermlze |lham




SOKAK
LEZZETLERINE
SEF DOKUNUSU

Sokak lezzetleri
rafine tekniklerle
birer mutfak
sanatina
dondstyor.

GELECEGIN
MENULERI

SINIR
TANIMAYAN
MUTFAKLAR

Cesurve

6zgun lezzet
eslesmeleriyle
kultdrler arasi
koprtler kuran bir
gastronomi anlayisi
ortaya cikiyor.

NEO
GELENEK

Geleneksel
hikayeler modern
dokunuslarla
yeniden
yorumlaniyor,
mutfak kaltdru

gelecege tasiniyor.

YENI NESIL
YEMEK
DENEYIMI

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

ANATOLIAN TERIYAKI BURGER
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Yenidlnya (soyulmus, ikiye
bolinmus)

Sarimsak (blanch edilmis)
Knorr Professional Japon Usulii
Teriyaki Sos

Su

Aycicek Yagdi

Kiyma Dana Dos
Kuzu Kiyma

Tuz

Karabiber

Knorr Professional Japon Usulii
Teriyaki Sos

Knorr Professional Japon Usulii
Teriyaki Sos

Hellmann's Peri Peri Mayonez
Calvé Ketcap

Lime Suyu

Brioche Burger Ekmegi
Kuzu Koftesi

Kozde Yenidiinya
Teriyaki Burger Sos

Tere

Koz Biber

Feta Peynir (rendelenmis)

Teriyaki Koéfte Burger




LEZZETLERINE
SEF
DOKUNUSU

KOREAN WAFFLE TOAST

Malzemeler

Acili Sogan Chutney - 10 Porsiyon
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9
9
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9
9
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ml

Kuru Sogan (julyen)

Tereyagi

Knorr Professional Kore Usulii
Barbekii Sos

Esmer Seker
Hellmann's Mayonez

Knorr Professional Demi Glace Et

Sosu
Nar Eksisi

isli Kore Ketcap - 10 Porsiyon

100

100
100

100

9

g
g

9

Knorr Professional Pratik
Domates Sosu

Su (sicak su)

Knorr Professional Kore Usulii
Barbekii Sos

Elma PuUresi

1 Porsiyon Sunum
dilim Ayvalik Tost Ekmegi

2

35
40
35
15
20
25
70
30

Seften ipuclar
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isli Cerkez Peyniri
Kolot Peyniri
Kavurma

Pastirma

Koz Biber

Acili Sogan Chutney
Hellmann's Mayonez
isli Kore Ketcap

« Soganlari, esmer seker ve tereyadi ile kisik ateste yaklasik
20 dakika karamelize edin.

- Knorr Professional Kore Usulii Barbekii Sos, Knorr
Professional Demi Glace Et Sosu ve nar eksisini ekleyerek
koyu recelimsi bir kivam alana kadar pisirilir.

+ Karamelize sogan hafif soguduktan sonra Helmann's
Mayonez ile karistirin ve kenara alin.

Tim malzemeyi karistirin ve kenara alin.

- Ayvalik tost ekmeginin dis ylizeyine isli Kore ket¢cap sosunu
ince ve esit bir tabaka halinde surin.

- ic ylizeye acili sogan chutney siiriin.

« Peynirleri, kavurmayi, pastirmayi ve kézlenmis biberi
yerlestirin.

- Tostu waffle makinesinde yaklasik 5-6 dakika, disi koyu
altin rengi alip peynir tamamen eriyene kadar pisirin.

 En son Uzerine hafif kavrulmus beyaz ve siyah susam ile
ince dogranmis taze sogani serpistirerek servis edin.

i o S . e
Waffle makineniz yoksa, tost ekmegdinin dis ylizeyine bolca Hellmann’s Mayonez E h‘l'.lr-..!' E
C]

stiriip susamla kaplayin. Ardindan tost makinesinde veya tavada bastirarak pisirin. =

Bu yontem ekmede daha citir bir doku kazandirirken, susam sayesinde Asya
mutfagini cagristiran karakteristik bir gériiniim ve lezzet elde etmenizi saglar.

Alternatif isim 6nerisi: K-TOST

CHEESE DAK GALBI
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Tavuk But (iri kusbasi)

Beyaz Lahana (julyen)

Havug (julyen)

Kuru Sogan (julyen)

Piring Keki (tteok) (opsiyonel)
Su

Knorr Professional Tavuk Aromali
Toz Bulyon

Knorr Professional Kore Usulii
Barbekii Sos

Knorr Professional Pratik
Peynir Sosu

Sut
Mozzarella Peyniri (rende)
Dijon Hardal

Tavuk & Sebze Sote

Peynir Sos

Taze Sogan (verev dogranmis)
Susam (kavrulmus)

Peynir Yataginda Asya Tavuk Tava




THAI SWEET CHILI CORN CAKES
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Hindi Kiyma

Dana Kiyma (%20 yagl)

Knorr Professional Kofte Harci

Su

Knorr Professional Sweet Chili Sos
Taze Sogan (dilimlenmis)

Kirmizi Biber (klguk kip,
sotelenmis)

Donuk Misir (sotelenmis)

yaprak Feslegen

ml

Knorr Sweet Chili Sos
Knorr Susamli Teriyaki Sos

Knorr Professional Pratik
Domates Sos

Su

Thai Sweet Chili Corn Cakes
Sweet Chili Glaze

Piring Noodle (haslanmis)
Taze Sogan (ince dilimlenmis)
Taze Kisnis

Lime Dilimi

Kavrulmus Susam

Thai Sokak Koftesi

GANGNAM STYLE CHICKEN TOPKAPI

Tavuk Marine - 6 Porsiyon

» Tavugun gogus ve but kismini birbirine bagli kalacak

3 adet BuUtun Tavuk (900 g'lik ktiglik) sekilde fabrike edin.

150 g Knorr Professional Kore Usulii « Kanat kemigi disinda but kemiklerini tamamen cikararak
Barbekii Sos tavugu bitin halde agin.

20 g Bal « Tum marinasyon malzemelerini karistirin.

40 ml  Aycicek Yagi « Tavugu marinasyonla kaplayin ve en az 4 saat, tercihen

75 g Knorr Professional Tavuk Cesnisi bir gece buzdolabinda dinlendirin.

isli Kore Yemek Bazi - 6 Porsiyon

Tum malzemeleri 8-10 dakika kaynatarak parlak ve yogun

125 g Knorr Professional Pratik kivamli bir sos elde edin
Domates Sosu .

1,5 It S o . o

150 g Kl;orr Professional Kore Usulii « Sogan ve sarimsaklar aycicek yaginda kavurun.
Barbekii Sos . K_imchi ilavg ederek birkag¢ dakika so_teleyin.

50 g Bal « Pirinci ekleyip kavurmaya devam edin.

15 g Knorr Professional Tavuk Aromali TH Knorr Professional Tavuk Aromali Toz Bulyon, Knorr

Toz Bulyon

Kimchili Pilav Dolgusu - 6 Porsiyon

Professional Kore Usulii Barbekii Sos ve su ilave ederek
pilavi pisirin.

Pilav demlendikten sonra ¢érekotu, susam, taze sogan ve
susam yagini ekleyip karistirin.

300 g Basmati Piring
250 ml Su
15 g Corekotu Marine edilmis tavugu rulo seklinde sarin ve gastronoma
100 g Kimchi yerlestirin.
150 g Knorr Professional Kore Usulii Hazirlanan sosun yarisini tizerine déktin ve 170°C firnda
Barbekii Sos yaklasik 40 dakika pisirin.
10 g Knorr Professional Tavuk Aromali Ardindan kalan sosu Uizerine siirtin ve 190°C firinda
Toz Bulyon 15-20 dakika daha pisirin.
35 ml  Aycicek Yag Pisirme sirasinda tavugu birkac kez kendi sosuyla glaze
80 g Kuru Sogan (kip) ederek parlak ve karamelize bir ylizey elde edin.
10 g Sarimsak (dilimlenmis)

Seften ipuclar
Tum tavugu fabrike etmek operasyon acisindan zorlayiciysa, receteyi tavuk gégsu
ile de kolayca uygulayabilirsiniz. Tavuk gégsiini snitzel inceliginde doviip kimchili

pilav dolgusu ile sararak rulo haline getirebilir, ardindan ayni glaze ve pisirme
yontemiyle hazirlayabilirsiniz. Bu ydntem hem porsiyon standardizasyonu saglar
hem de hazirlik stiresini kisaltir.

Alternatif isim onerisi: Kimchi Dolgulu Tavuk But



V-KOKOREC

Seitan - 10 Porsiyon

50 g Nohut Unu

180 g Bugday Gluteni

135 g Kuru Sogan

5 g Sarimsak

20 g Knorr Professional Pratik
Domates Sosu

3 g Pul Biber

1 g Karabiber

1 g Kuru Kekik

1 g Kimyon

100 g Knorr Professional Japon Usulii
Teriyaki Sos

220 g Su

5 g Knorr Chef Base Sebzeli Cesni

60 g Aycicek yagdi

Kokorec¢ Yagi

300 g Aycicek Yagi

15 g Pul Biber

15 g Kimyon

6 g Kekik

3 g isot

3 adet Sarimsak (dis)

1 Porsiyon Sunum

90
20

20

Seften ipuclar
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Seitan (1 cm kip dogranmis)
Kanlica Mantari (1 cm kip
dogranmis)

istirdye Mantari (1 cm kiip
dogranmis)

Kimyon

Kekik

Pul Biber

isot

Karabiber

Knorr Professional Pratik
Domates Sosu

Domates (konkase)

Koy Biberi (kiip dogranmis)
Kokoreg Yagi

adet Francala Ekmek (dilim)

GELENEK

» Tencerede aycicek yagdini isitin, sogan ve sarimsagi kisik
ateste kavurun.

» Knorr Professional Pratik Domates Sosu, su, aycicek yagi
ve Knorr Chef Base Sebzeli Cesni'yi blender’da plirlizsiiz
olana kadar karistirin.

« Bugday gliteni, nohut unu, baharatlari ekleyin ve plrtzsiiz
olana kadar cekmeye devam edin.

« Hamuru siki bir rulo haline getirip 3-4 kat strec filme sarin,
uclarini iyice baglayin.

+ 85-90°C’'deki suda 90-120 dakika hafif kaynamada pisirin.

+ Oda sicakligina geldikten sonra en az 12 saat
buzdolabinda dinlendirin.

» Hazirladiginiz yagi 60-70°C’de 20 dakika bekletin ve stizun.
- Servisten hemen dnce kullanin. Bu yéntem, kokorece
karakteristik baharatli ve yagli aromasini kazandirir.

- Seitani, kanlica mantarini ve istiridye mantarini yaklasik
1 cm buyukligunde kipler halinde dograyin.

- Once yiiksek ateste mantarlarin suyunu cektirin, ardindan
yag ve seitani ekleyip disi hafif ¢itir olana kadar pisirin.

» Kimyon, kekik, pul biber, isot, karabiber ve Knorr
Professional Pratik Domates Sosu'nu ekleyip 1-2 dakika
daha gevirin.

- icine kiip dogranmis domates ve biberleri ekleyin.

» Son dokunus olarak aromatik kokorec yagi gezdirin ve citir
ekmek icinde servis edin.

Bu receteyi farkli mantar gesitleriyle zenginlestirebilir veya yalnizca seitan ya da
yalnizca mantar kullanarak hazirlayabilirsiniz. Knorr Professional Japon Usuli
Susamli Teriyaki Sos’'un yogun umami karakteri, tiim varyasyonlarda gligli ve
dengeli bir lezzet sunar.

Alternatif isim onerisi: Bitki Bazli Teriyaki Kokoreg
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JAPANESE SESAME SALMON BOWL

Somon Glaze - 1 Porsiyon

120
10
60

5
20

g
ml

9

ml
ml

Somon Fileto (4x4 kiip)

Aycicek Yagi

Knorr Professional Japon Usulii
Susamli Teriyaki Sos

Lime Suyu

Elma Suyu

Wok Soba Noodle - 1 Porsiyon

200
60

260
120
40
30
25
30

1

3

g Soba Noodle (haslanmis)

g Knorr Professional Japon Usulii
Susamli Teriyaki Sos

1 Porsiyon Sunum

g Wok Soba Noodle

g Susamli Teriyaki Somon

g Edamame

g Mor lahana (ince dogranmis)

g Havuc (julyen)

g Salatalik (serit kesim)

adet Avokado

g Taze Sogan (verev kesim)

g Nori (ince serit kesim)

2

Alternatif isim 6nerisi: Soba&Salmon Teriyaki Kasesi

YENI NESIL
. YEMEK
DENEYIMI

« Somon kiplerini hafif yaglanmis tavada yiiksek ateste
tim ylizeyleri mihurlenecek sekilde pisirin.

« Ayri bir kapta Knorr Professional Japon Usulii Susaml
Teriyaki Sos, elma suyu ve lime suyunu karistirin.

+ Somon yaklasik %80 pistiginde sosu ilave edin.

+ 1-2 dakika tavayi cevirerek sosun somonu parlak sekilde
kaplamasini saglayin.

» Ocaktan aldiktan sonra lizerine susam serpin.

+ Wok tavaniza yagi koyun ve isitin.
« Uzerine haslanmis soba noodle’larinizi ve Knorr
Professional Japon Usulii Susamli Teriyaki Sos’u ekleyerek

karistirin, pisirin ve kenara alin.

» Bowl'un tabanina soba noodle yerlestirin.

« Edamame, mor lahana, havug, salatalik ve avokadoyu renk
bloklari halinde dizin.

- Ortaya teriyaki glaze’li somonlari yerlestirin.

- Uzerine ince kiyilmis taze sogan serpin.

* Nori seritleri ekleyin.

- Beyaz ve siyah susam serpin.

» Son olarak somonun Ulizerine 10-15 g Knorr Professional
Japon Usulii Susamli Teriyaki Sos gezdirerek parlak bir
gorunum kazandirin.



Mango Salatasi - 5 Porsiyon

300
40
5

10

10
20
10
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Yer Fistikli Tatli Aci Tavuk Sote -
5 Porsiyon

450
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180
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40
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5

1 Porsiyon Sunum
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Alternatif isim onerisi: Mangolu Thai Tavuk Kase

STICKY THAI BOWL
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adet Lime Dilimi
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YENI NESIL

YEMEK

Mango (kiip dogranmis)

Kirmizi Sogan (kiip dogranmis)
Kisnis

Chili Biberi (dilimlenmis)

Knorr Professional Akdeniz
Salata Sosu

Zeytinyagdi

Knorr Professional Sweet Chili Sos
Su

Lime Suyu

- Mango, kirmizi sogan, chili biberi ve kisnisi karistirin.

- Ayri bir kapta Knorr Professional Akdeniz Salata Sosu,
Knorr Professional Sweet Chili Sos, lime suyu, su ve
zeytinyagini karistirin.

- Sosu salatanin Gzerine ekleyip nazikce harmanlayin.

- Servise kadar soguk muhafaza edin.

« Tavuk butlari yliksek ateste aycicek yagdi ile renk alana
kadar soteleyin.

Tavuk But (kiip dogranmis) - Ayri bir kapta Knorr Professional Sweet Chili Sos, seker,

Aycicek Yagi balik sosu, fistik ezmesi, sarimsak pliresi, zencefil puresi ve
Knorr Professional Sweet Chili Sos susam yagini homojen oluncaya kadar karistirin.
Balik Sosu « Tavuk yaklasik %90 pistiginde hazirlanan sosun tamamini

Seker ilave edin.

* Yuksek ateste 2-3 dakika cevirerek sosun tavugu parlak
sekilde kaplamasini saglayin.

+ Ocaktan aldiktan sonra arzuya gore taze kisnis ve ince
rendelenmis lime kabugu ile tamamlayin.

Fistik Ezmesi
Sarimsak puresi
Zencefil (rende)
Susam Yagi

Yasemin Pirinci (haslanmis)

Gin Lahanasi (ince dogranmis) » Yasemin pilavini bowl'un tabanina yerlestirin.

Soya Filizi - Cin lahanasi, soya filizi ve salataligi ayri bélimler halinde
Kirmizi Biber (julyen) dizin.

Mango Salatasi - Mango salatasini ekleyin.

Mor Havug (julyen) - Yer fistikli sweet chili soslu tavugu yerlestirin.

Yerfistigi (kavrulmus) * Yer fistigi serpin.

Hindistan Cevizi Kurusu Dilim + Lime dilimi ve Hindistan cevizi parcalari ile servis edin.

Tatli Aci Tavuk

~DENEYIMI

KOREAN CRISPY CHICKEN BOWL

Citir Tavuk - 5 Porsiyon

650
300

340
250
600

9
9

ml
ml

9

Tavuk Gogus

Knorr Professional Citir Kaplama

Harci
Su
Aycicek Yagi (kizartmaigin)

Knorr Professional Kore Usulii
Barbekii Sos

isli Kore Mayonezi - 5 Porsiyon

30

35
12
23

9

9
9
9

Knorr Professional Kore Usulii
Barbekii Sos

Calvé Mayonez
Hellmann's Cheddar Sos
Hellmann's Peri Peri Sos

1 Porsiyon Sunum

220
200
50
30
30
40
50
20

Alternatif isim 6nerisi: Kore isi Grtir Tavuk Kasesi
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Kore Soslu Citir Tavuk
Basmati Pirinci (haslanmis)
Kimchi

Salatalik (dilimlenmis)
Kirmizi Lahana (jllyen)
Ispanak (sotelenmis)
Shiitake Mantari (sotelenmis)
isli Kore Mayonezi

Y/ YENI NESIL
. YEMEK
"~ DENEYiM
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1 g /

- Tavuk goguslerini esit kalinlikta seritler halinde kesin.

+ 200 gr Knorr Professional Citir Kaplama Harci'ni su ile
purlizsuz bir kivam alana kadar karistirin.

- Tavuk seritlerini hazirlanan sivi harca bulayin.

» Ardindan kalan Knorr Professional Citir Kaplama Harci ile
kaplayin.

« 170-175°C yagda altin sarisi renk alip tamamen pisene
kadar kizartin.

» Fazla yagini almak icin stiztin.

- Kizarmis tavuklari bir metal kaseye yerlestirin, Knorr
Professional Kore Usulii Barbekii Sos ile kaplanacak
sekilde nazikce karistirin ve kenara alin.

Tum malzemeyi karistirin ve kenara alin.

Bowl'un tabanina pirinci yerlestirin.

Kimchi, salatalik, kirmizi lahana, sotelenmis ispanak ve
shiitake mantarini ayri bolmeler halinde yerlestirin.
Uzerine Kore soslu citir tavugu ekleyin.

Taze sogan, kavrulmus susam ve istege bagli isli Kore
mayonezi ile servis edin.
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Daha fazlasi igin
unileverfoodsolitions.com'u
ziyaret edin veya QR kodu okutun.




