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Mevsiminde hasat edilen
6 kg domates...

Gilineste olgunlagmis domateslerin o canli lezzetini
dugunin. Simdi hepsi elinizin altindaki bu pratik
kutuda. Ozenle kurutularak elde edilen konsantre
domates lezzeti sayesinde artik yil boyunca
standart domates sosu elde edebilirsiniz.

Hasat Yikama Kesme Kurutma &
Etme & Pisirme Parcalama

B o i 1 | | T
Sezonun Tiim kir ve Kesilir, kabuk ve Lezzet ve besin
en verimli yabanci cekirdeklerden degerlerini
doneminde, maddelerden arindirilir. korumak icin
glines alan arindinlacak Lezzeti o6zenle kurutulur,
tarlalardan sekilde iyice yogunlastirmak ardindan ince
hasat edilir. yikanir. icin pigirilir. parcalar halinde

ufalanir.

... 750 gramhik
tek bir kutuda.



Daha fazla
faydaicin 6zenle
kurutuldu...

Bu kiiguk ve pratik kutunun mutfakta
karsilastiginiz tiim zorluklarda size nasil
destek olacagini kesfedin.

'verlm iy qmbalqj._
| 750 gram i _ _ Domates
konservelerine
gore depolama
alani avantaji
3 sagla
PROFESSIONAL Geler

PRATIK DOMATES Sosy  Yonter

operasy
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Yemegm her
asamasinda
sef dokunusu #
yapmaniza
-imkén verir.

ihtiyaca gore kivam
ayarlanabilir. -
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Operasyonel .
kolayllk ve zaman
tasarrufu saglar

Mytfagmlzda Knorr Professlonal

ayni lezzete cok daha az eforla ,
sthp olursunug

Konserve domatesle
sos yapmak

‘Slflrdcm SOsS

Taze domoteslerl
1dakika kaynar
suda haslayin.

Domates
konservesini
agmaya galisirken
parmaginizi kesin.

iy

% Parmaginizi sarin
6 2 ve baska bir
konserve acin.
3 Genis bir tavaya
«) zeytinyadi koyun

ve ilave edin.

Ardindan soguk
suya alin.
7

5) gekirdeklerini gikarin ve
pure haline getirin.

3 Kabuklarini soyun,

. Baharat ve
+ sanmsak ekleyin.

4 Genis bir tavaya
zeytinyad: koyun
ve soganlari ilave

Oe >
ifin — Konserve \7 Vi Z

5 domatesi

tavaya ekleyip
karigtirin.

NS

Baharat ve
sarimsak ekleyin.

@ Domates puresini
ekleyin ve kisik

son dokunusu yapin.
ateste pisirin. I AT eI
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_Tuz, karabiber ve sekerle

Knorr Professional
Pratik Domates
Sosu ile sos yapmak

ﬂ Paketi agin.

125 g toza 1litre
su ekleyin.

, Tercihe gore gesni ve
baharat ilave edebilirsiniz.
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6,6 kg sos
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icindekiler: Domates tozu (%50), nisasta, seker, bitkisel yag (palm), iyotlu tuz, kirmizi pancar tozu, kurutulmus
6gutilmus sogan, kurutulmus 6gutilmus sarimsak. 1z miktarda gluten, siit ve sit Grtinleri, yumurta, hardal, soya,
antep fistig, findik, kereviz, badem ve susam igerebilir.

Pratikligi ile sadece 1dakikada hazir:

1. 1litre kaynar suya 125 gram ekleyin.
2. Yogun bir domates sos elde etmek icin 1 dakika kaynatin.

3. Soslar, corbalar ve gesnilendirme igin miktan ihtiyaciniza gore
ayarlayabilirsiniz.
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Mutfaginiza eklenen
pratik avantajlar

Mevsimsellikten etkilenmeden yil boyunca standart domates lezzeti saglar.
Paket uistu tarif uygulandiginda 1 dakikada hazirlanir.

Soguk su ile blend edildiginde piirlizsiiz soguk domates sosu elde edilir.
Makarna sosu, pizza taban sosu, tencere yemekleri ve mezelerde

kullanilabilir.
Gok amagh kullanimi sayesinde mutfakta operasyonel kolaylik ve
gesitlilik saglar.
ideal domates sosu lezzeti ve kivami elde edilir.
1 paket Knorr Professional Pratik Domates Sosu 50 adet (6 kg) domatesten
elde edilmistir.*
6 kg domatesin sosa donuigsme suresi geleneksel yontemle 72 dk iken; Knorr
Professional Pratik Domates Sosu ile 12 dk surer. 6 kat zaman tasarrufu
saglar.**

» Geleneksel yontemle domates sos yapimina gére %83 daha verimlidir.**

*1 adet domates 120 g kabul edilerek hesaplanmistir.

**[ki uygulamaya da soduk su ile baslanmistir. Geleneksel maliyet hesabi; enerji, do§algaz ve 1 personelin
72 dakika ¢alismasi Gzerinden asgari licret ile hesaplanmistir. UFS seflerinin yaptigi teknik testlere gére
belirlenmistir. (Nisan, 2026)
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6 KG DOMATES SOSU

HAZIRLAMANIN HIZ
KARSILASTIRMASI

Geleneksel Yontem

Knorr Professional Pratik Domates Sosu
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6 KAT ZAMAN TASARRUFU SAGLAR.

*iki uygulamaya da soguk su ile baslanmistir. UFS seflerinin yaptigi teknik testlere gore belirlenmistir. (Nisan, 202




OPERATOR BAZLI
FAYDALAR

CAFE - BISTRO m

« Soguk suile blend edildiginde piirizsuiz soguk domates
sosu elde edilir.

« Kremal yemeklerde kullanildiginda ayrisma yapmaz.

« Tas firin ve konveksiyonel firinda kullanima uygundur.

HER SEY DAHIL OTELLER {J;

« Uzun pisirme gerektirmedigi igin ocak kullanimi ve enerji
tuketimini onemli 6lgliide azaltir.

o Daha azisgilik ve israf: dograma yok, ¢cekirdek ayiklama
yok, karistirma yok, uzun pisirme yok.

« Bulgur pilavi, kisir gibi nisastal ve domatesli yemeklerde
benmaride bekletildiginde eksimeyi onler.

CATERING ‘

Konserve domateslerde zamanla tat degisiklikleri
gozlemleneblllr Knorr Professional Pratik Domates Sosu
ihtiya¢ duyuldugunda sosa donustiigii icin standart
lezzet ve saklama kolayhigi saglar.

o Daha azisgilik ve israf: dograma yok, ¢cekirdek ayiklama
yok, karistirma yok, uzun pisirme yok.

« Suluyemeklerde yag ayrismasini 6nler.

o Firinda kullanima uygundur.

BONUS: Pistikten sonra elde edilen sos dondurmaya; dondurduktan sonra ¢ézdurup
kullanmaya uygun.



PRATIK

DOMATES

IPUCLARI

Domates
Salgasi

125 g Knorr Professional
Pratik Domates Sosu

+

‘ 250 ml su

Corba /
Guvecg
125 g Knorr Professional
Pratik Domates Sosu
+

‘ 1,51su

Pizza
Sosu
125 g Knorr Professional
Pratik Domates Sosu
+

‘ 500 ml su

Cesnilendirme

50 g Knorr Professional
Pratik Domates Sosu

+

Q@ 1kg protein veya sebze



Knorr Professional Pratik Domates
Sosu Regeteleri, yaratici fikirleri hayata
gegirmeniz igin hazir.



SOKAK
LEZZETLERINE
SEF DOKUNUSU

Sokak lezzetleri
rafine tekniklerle
birer mutfak
sanatina
dondsuyor.

GELECEGIN

MENULERI

SINIR
TANIMAYAN
MUTFAKLAR

Cesurve

6zglin lezzet
eslesmeleriyle
kdltdrler arasi
koprtiler kuran bir
gastronomi anlayisi
ortaya ¢ikiyor.

Geleneksel
hikayeler modern
dokunuslarla
yeniden
yorumlaniyor,
mutfak kaltdirt

gelecege tasiniyor.

YENI NESIL
YEMEK
DENEYIMI

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



SOKAK
LEZZETLERINE
SEF
DOKUNUSU

ISLAK SMASH BURGER

Sarimsakh Smash Kofte

« Knorr Professional Kéfte Harci ile suyu karistirin ve

800 g  Danakiyma 1-2 dakika bekletin.
60 g Knorr Professional Kofte Harci « Kalan tim malzemeleri ekleyip homojen olana kadar
10 Knorr Professional Sarimsakh yogurun.
9 Cesni « Hamuru 10 dakika dinlendirin.
+ 50 g’lik 20 adet kofte topu hazirlayin (1 burger = 2 kofte).
150 ml Su e : o
. « D6kiim tava veya plancha’yi gok yuksek isiya alin.
40 g Calve BBQ Sos « K&fte topunu tavaya koyup smash aparati veya spatula ile
25 g Knorr Professional Pratik bastirarak yassilagtirin.

Domates Sosu « 1-2 dakika pisirip gevirin.

Islak Hamburger Sosu

125 g Knorr Professional Pratik » Knorr Professional Pratik Domates Sosu ve suyu blender’da

Domates Sosu 30 saniye karigtirn.
11 | Su « Karisimi tencereye alin.

. « Tereyagini ekleyin.
60 9 Tereyag « Orta ateste kaynamaya birakin.
20 g Seker » 5-7 dakika hafif koyulagsana kadar pisirin.
10 g9 Tuz » Sarnimsakli gesni ve BBQ sosu ekleyin.
. - Kivami kontrol edin (gerekirse su ekleyin veya biraz daha

10 g Knorr Professional Sarimsakh kaynatin).

Gesni « Sicak tutarak servis icin hazir hale getirin.
60 g Calvé BBQ Sos

« Brioche ekmegini plate’te hafifce kizartin.

1Porsiyon Sunum « Sicak i1slak hamburger sosunun igine ekmegi tamamen

50gx2 adet Sanmsakh smash kéfte batirin ve 1-2 dakika sosu emmesini saglayin.
1 adet Brioche burger ekmegi « Alt ekmegin lUzerine 2 adet smash kéfte ve tursuyu
100 g Islak hamburger sosu Y.erle§t|r|n~.‘
. . « Ust ekmegi kapatin.
10 9 Tursu (dilimlenmis) « Uzerine ekstra sos gezdirerek ve Hellmann’s Cheddar Sos ile
20 g Hellmann's Cheddar Sos servis edin.

ﬂﬁﬂ Café-Bistro EEI:IJH g:;l :¥Dahil
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TOMATO FOCACCIA SANDWICH

Ekmek Hamuru - 6 Porsiyon 1. Hamur Hazirhgr

500 9 Un (yliksek proteinli) Tim kuru malzemeleri bir kapta karistirin.

350 ml Su Uzerine su ve zeytinyagini ekleyin.

10 g Instant maya Hamuru 8-10 dakika Yogurun.

10 g Tuz (Kivam: Yumusak, hafif yapiskan olmali.)
Hamuru 1 saat mayalandirin.

30 ml Zeytinyagi
60 g Knorr Professional Pratik 2. Tepsiye Alma
Domates Sosu Zeytinyad ile yagladiginiz tepsiye hamuru alin.

5 g Seker Elinizle bastirarak esit sekilde yayin.
Uzeri kapali sekilde 20 dakika dinlendirin.

Ekmek Topping - 6 Porsiyon

30 g Knorr Professional Pratik 3. Topping Uygulama
Domates Sosu Zeytinyagdini hamur lizerine dokiip yayin.

120 ml Su Parmak uglarinizla klasik focaccia gukurlari olugturun.

Biberiyeyi serpin.

20 ml Zeytinyagi
5 g Knorr Professional Sarimsakli Cesni 4. Pisirme

3 9 Tuz 220°C finnda, 10 dakika pisirin ve lizerine hazirladiginiz
5 g Biberiye domates sosunu stirtip, 8-12 dakika daha pisirin.
Yiizeyi kizarmis, alti hafif karamelize olmalidir.

Acuka in Tokyo 15 Porsiyon
1Porsiyon

100 g Knorr Professional Pratik
Domates Sosu

250 ml Su

150 Knorr Professional Sweet Chili Sos

100 Ceviz igi (ince gekilmis)

50 Knorr Professional Panko Citir
Kaplama (ince gekilmis)

5 Knorr Professional Sarimsakl Cesni

25 Kimyon

15 Miso ezmesi

Tim malzemeyi karistirin ve macun kivamina getirin ve
dinlenmesi icin +4°C dolaba kaldirin.

« Focaccia dilimini yatay olarak ikiye ayirin.
« Taban kismina 35 g Acuka in Tokyo siirlin ve esit

; sekilde yayin.
20 ml Limon suyu « Uzerine 50 g peyniri yerlestirin.
10 9 Kirmizi Aci Toz Biber « 50 g dilimlenmis tarla domatesini peynirin tizerine dizin.
50 ml Zeytinyagi - 5 g taze feslegen yapraklariyla aromalandirin.
1Porsiyon Sunum « Focaccia’nin tst kismini kapatin ve hafifge bastirarak

35 g Acuka in Tokyo servis edin.
50 g Mozarella

50 g Tarla domatesi

5 g Feslegen

1 dilim Focaccia

Rﬁﬂ Café-Bistro DE]D g:;l :¥ Dabhil
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'HATAY USULU KOFTE DURUM

Hatay Kéfte - 10 Porsiyon « Knorr Professional K6fte Harcli, su ve ince esmer bulguru ayni
kapta karigtirin ve birlikte 1-2 dakika bekletin.

- Dana kiymayi ekleyin.

« Suyu sikilmig kuru sogani ve ev yapimi kebap baharatini
ilave edin.

« Tum malzemeleri homojen bir kivam alana kadar yogurun.

« Hamuru 10 dakika dinlendirin.

80 9 Ev yapimi kebap baharati . istege gore porsiyonlayarak sekil verin ve pisirin.

1000 g Dana kiyma

120 g Knorr Professional Kéfte Harci
280 ml Su

25 g ince esmer bulgur

90 g Kuru sogan (suyu sikilmis)

Ev Yapimi Kebap Baharati

250 g Knorr Professional Pratik
Domates Sosu

175 g Knorr Professional Fajita Cesnisi

60 g Knorr Professional Demi Glace Et
Sosu

10 g Gemen

Tim malzemeyi karistirin ve hava almayan bir kapta
muhafaza edin.

Hatay Durum Sos - 10 Porsiyon
1 | Su
40 g Tereyagi
g Knorr Professional Pratik 1litre suyu kaynatin. Kaynayan suya tereyadi, baharat,
Domates Sosu bulyon, gesnileri ve Knorr Professional Pratik Domates Sosu’nu
Cemen Baharati ilave edin. Bitmis halinde 1,1 litre sos elde edeceksiniz.
Kekik
Kimyon
Knorr Professional Sarimsakli Cegni
Knorr Professional Et Aromal
Toz Bulyon

1Porsiyon Sunum

90 gx1 adet Sis kofte « Lavast isitin.
1 adet Lavas « I¢ ylizeyine sosun yarisini (40 ml) sirdn.
20 Kirmizi lahana (ince kiyim) « Kofteyi yerlestirin.

10 Marul (ince kiyim) « Garnitlirleri ekleyin.

20 K6z domates « Lavasi siki sekilde sarin ve kql’cn sosu (40 ml) (Jze_rine stirtin.
20 K6z biber . Teflon t:.ochIo ya da plancha’da renk alacak sekilde kizartin
ve servis edin.

15 Sumaklh sogan
80 Hatay diriim sos

@ Catering



BAHARATLI SAMOSA LOKMALAR,

SOKAK

LEZZETLERINE

4 7 sk
e DOKUNUSU

TAHINLI KIRMIZI MASALA SOS ILE

i¢ Dolgu

4 Porsiyon
60 g
150 g
500 ml

5 g

10 g

80 g

4 adet

Knorr Professional Pratik
Domates Sosu

Knorr Professional Pratik
Patates

Su

Toz kimyon

Knorr Professional Cajun Cesnisi
Donuk bezelye (blanched)
Milfoy

Red Masala Tahini Dip

300 g
100 g
120 g
35 g
150 o]
10 g
4 g
2 g

10 catecsisro

Stizme yogurt
Hellmann's Peri Peri Sos
Tahin

Knorr Professional Pratik
Domates Sosu

Su

Knorr Professional
Sarimsakh Cesni

Kimyon

Oglitulmis kisnis

Her Sey Dahil
Oteller

&l

« Knorr Professional Pratik Patates ve Knorr Professional

Pratik Domates Sosu’nu bir kaseye alin ve lizerine sicak
suyu ilave edin.

Hamur kivamina gelen ve soguyan purenize geri kalan
malzemeleri ekleyin ve karigtirin.

Milfoyleri hafifce agin (gok inceltmeyin).

Kare milféyiu dorde kesip kare elde edin.

Kareyi icgen katlayarak klasik samosa formu verin.

ic harctan yaklasik 40-50 g koyun.

Kenarlari su veya yumurta ile kapatarak miihurleyin.
170°C yagda kizartin.

Tum malzemeyi blend edin ve sosunuzu hazirlayin.




. SOKAK

 LELZETLERINE
SEF
DOKUNUSU

KIMCHI PiZzA

Ev Yapimi Kore Ketcap - 10 Porsiyon

80 g Knorr Professional Pratik
Domates Sosu
20 g Gochujang . .
200 ml Su Tum malzemeyi karistirin ve kenara kaldirin.
100 g Hellmann's Mayonez
10 g Bal
Tavuk Sote - 10 Porsiyon  Aycicek yagdi ve hazirladiginiz umamito gesniyi karistirin ve
500 g Tavuk gégus (serit dogranmig) icerisine tavuklan ekleyin.
30 ml Aycicek yagi » Buzdolabinda en az 2 saat dinlendirin.
13 g Umamito cesni « Dinlenen tavuklar tavada soteleyin ve kenara alin.

Umamito Cesni - 10 Porsiyon

70 g Knorr Professional Pratik
Domates Sosu
30 g Knorr Professional Sarimsakl Cesni
30 g Knorr Professional Tavuk Aromal
Toz Bulyon
Pizza Taban Sosu - 10 Porsiyon Tim malzemeyi karigtirin ve kenara kaldirin.
150 g Knorr Pratik Domates Sosu
850 ml Su
6 g Limon otu
3 g Karabiber
10 g Tuz
1Porsiyon Sunum
1 adet Pizza hamuru + Pizza hamuruna taban sosu siirtin.
60 g Kimchi (suyu stiztilmiig) * Mozzarella ekleyin.
50 Tavuk gogiis (sotelenmis) « Tavuk ve kimchi yerlestirin.
00 9 " 9"9 e 3 . 250°C firinda 6-8 dk pisirin.
9 ‘ozare apeynint « Finndan ciktiktan sonra Kore ketgap gezdirin.
Pizza taban sosu
20 g Kore ketgap

Her Sey Dahil
Oteller

10 catecsisro

&l
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GELENEK
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'HiNDILI iSPIR FASULYE RAGU

Malzemeler [Metor )

Hindili ispir Fasulye Ragu - 10 Porsiyon
800 g Hindi goégus (kiip)

1 kg Beyaz fasulye (haslanmis) . . o .
N . . - Yagda sogan ve kapya biberi soteleyin.
250 g Kuru sogan (piyazlik dogranmis) S e . .
50 Donuk ispanak (czalmi - Hindiyi ekleyin, sotelemeye devam edin.
9 SIE”:“ )spa ak {gozuimds suyu « Knorr Professional Pratik Domates Sosu, Knorr Professional
200 K §b'b - Pratik Peynir Sosu ve Knorr Professional Kremali Mantarl
9 apyabroer (.Ju yen) . Makarna Sosu’nu kenarda su ile agin ve ocakta malzemenin
100 g Gekirdeksiz siyah zeytin lizerine ekleyin.
50 9 Aygicek yagi Kaynayip kivam alana kadar pisirin.
120 9 Knorr Professional Pratik Haslanmig fasulyeleri ekleyin ve 8-10 dakika daha pigrin.
Domates Sosu En son ispanak ve zeytini ekleyin, 5 dakika daha pisirin.
120 g Knorr Professional Pratik Altini kapatin ve az limon ekleyin.
Peynir Sosu
80 g Knorr Professional Kremalh

Mantarlh Makarna Sosu
2000 ml Su

@ Catering



GELENEK

NEO SANAYi PILAVI

« Sivi yagda sarimsad kisa stire gevirin.

1Porsiyon

20 ml Siviyag . « Knorr Professional Pratik Domates Sosu, su ve bulyonu
10 9 Sanimsak (ince kiyim) kenarda karistirip ocaktaki tavaya ekleyin.
15 9 Knorr Professional Pratik Haslanmis pirinci ilave edip karistirin.
Domates Sosu Kisik ateste 3-4 dk gektirin.
3 9 Knorr Professional Tavuk Hafif suluyken tereyadini ekleyin ve yedirin.
Aromali Toz Bulyon En son reyhan ekleyip dinlendirin.
200 ml Su
150 g Haslanmis piring
20 g Tereyadi « Serit kesilmis tavuk gégsuni hazirlayin.
2 g Reyhan (ince kiyim) « Knorr Professional Citir Kaplama Harci ile suyu karistirarak
akiskan bir kaplama bulamaci hazirlayin.
Citir Tavuk «» Tavuk seritlerini 6nce kaplama harci-su karigimina bulayin.
1 Porsiyon « Ardindan Knorr Professional Panko Citir Kaplama’ya iyice
80 g Tavuk gogdus (serit kesilmis) basl:.lrarck kapldvyln. .
12 g Knorr Professional Crtir « 170°C k.lz‘g.m yagda altin rengi ve tamamen gitir olana
Kaplama Harci kadar p'%'””_j . . .
20 ml Su « Fazla yad stizdurerek servis edin.
20 g Knorr Professional Panko Citir
Kaplama

+ Sanayi pilavini servis tabagina yerlestirin.
« Uzerine sicak ve ¢itir dokusunu koruyan gitir tavuk

1Porsiyon Sunum :
parcalarini ekleyin.

! pors!yon Sanayi pilavi « Tursu suyunu pilavin tizerine gezdirerek lezzetlendirin.

1 porsiyon Grtir tavuk - Dogranmis biber tursusunu tavuklarin {izerine serpistirin.
10 ml Tursu suyu - Sicak servis edin.

15 g Biber tursusu (dogranmis)

Rﬁﬂ Café-Bistro
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GELENEK
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iSPANYOL USULU PALAMUT PILAKiSI

Malzemeler

12 Porsiyon

1800 g Palamut (takoz dilimlenmis)
250 g Knorr Professional Pratik
Domates Sosu + GN tepsiye sogan ve sarimsagi yayin.
1300 ml Su « Uzerine palamut dilimlerini yerlestirin.
500 g Kuru sogan (yuvarlak dilim) * Ayri bir kapta Knorr Professio.nal Pratik Domates Sosu,
4 dis Sanimsak (ince dilim) su, Knorr Professional Akdeniz Salata Sosu ve baharatlari
80 ml Zeytinyagdi LGSR oL oy
200 g Siyah zeytin « Bu k<':1r|§|rt1| bollg.lr) tzerine dokun. S
. « Zeytinyadi gezdirin ve 180°C firnda 25-30 dakika lizeri
30 9 Kapari kapal sekilde pisirin.
20 9 Knorr Professional Akdeniz . Servis etmeden dnce zeytin ve kapari ekleyin.
Salata Sosu
2 g Karabiber
1 g Pul biber
5 g Maydanoz

I—=1 Her SeyDahil
UE][[]U Oteller

Catering






GELENEK

CITIR MANTI CORBASI

Malzemeler [Metot )

Citir Manti - 10 Porsiyon Dondurulmus mantilari ¢ézdiirmeden kullanin.

1500 g Dondurulmus manti Yagi 170°C’ye isitin.

500 ml Aycicek yag Mantilarn kizgin yagda 3-4 dakika, altin rengi ve citir olana
kadar kizartin.

Yogurt Sos - 10 Porsiyon Kagit havlu lizerine alarak fazla yagini stizdiiriin.

600 g Yogurt Servise kadar kuru ve sicak ortamda bekletin.

15 g Knorr Professional Sarimsakl Cesni

100 g Hellmann's Mayonez Yogurt, Knorr Professional Sarimsakl Cesni, Hellmann’s

15 mi Limon suyu Mayonez ve limon suyunu bir kapta karistirin.
Puruzsuz kivam alana kadar ¢irpin.

Susamli Aci qu - 10 Porsiyon Kivam cok koyu ise az miktar su ile acabilirsiniz.

180 ml Aycicek yagi

20 ml  Susam Y?Q' Aygicek yagini hafif isitin (yakmadan).

15 9 Aci pul biber Aci pul biberi ekleyerek 1-2 dakika bekletin (rengini vermesi

20 g Knorr Professional Pratik icin).

Domates Sosu Ocaktan alin.
5 g Knorr Professional Sarimsakh Cesni Knorr Professional Pratik Domates Tozu ve Knorr
5 g Susam (kavrulmus) Professional Sarimsaklh Cesni’yi ekleyip karistirin.

Susam yagdi ve kavrulmus susami ekleyerek karistirin.

Gochujangli Manti Suyu - 10 Porsiyon

5 g Knorr Professional Et Aromali
Toz Bulyon

s 9 5::2'“':;2“:55'0"0' Tavuk Aromal Su, Knorr Professional Et Aromali Toz Bulyon ve

2000  ml su ggﬁ:‘rr‘ Professional Tavuk Aromali Toz Bulyon’u karistirin ve

120 9 Knorr Professional Pratik Knorr Professional Pratik Domates Sosu ve gochujang ilave
Domates Sosu =l

40 9 Gochujang Soya sosu, susam yadi ve sekeri ekleyin.

40 ml  Soya sosu Hafif kaynatin ve homojen hale getirin.

15 ml Susam yag

15 g Seker

1Porsiyon Sunum Servis tabaginiza mantilarinizi yerlegtirin.

150 9 Grur manti Uzerine hazirladiginiz manti suyunu ekleyin.

200 ml  Gochujangli manti suyu « Yogurt sosu Uzerine drizzle seklinde gezdirin.

80 9 Yogurt sos . Taze sodan serpistirin.

5 g Taze sogan (verev kesilmis) « Son olarak susamli aci yag gezdirerek servis edin.

5 g Susamli aci yag

Her Sey Dahil
Oteller
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TATLI ACI SAKSUKA

Malzemeler [Metor )

100 Porsiyon

8 kg  Patlican « Patlicanlan soyup tuzlu suya alin. Bir siire beklettikten sonra
500 g Knorr Professional Pratik fazla suyunu alin ve derin yagda kizartin.

Domates Sosu . Tencerede sivi yadi i1sitin ve sarimsadi kavurun. Ardindan
670 g Knorr Professional Sweet Chili Sos 3 litre suyu ve Knorr Professional Sweet Chili Sos’unu ekleyip
10 | Aycicek yadi kaynatin.
30 g Sarimsak « Ayn bir kapta kalan 1.300 ml soguk su ile Knorr Professional
4,3 | Su Pratik Domates Sosu’nu agin ve kaynamakta olan tencereye
1 bag Maydanoz ilave edin.

« Sos hazir hdle geldikten sonra kizarttiginiz patlicanlari sosun
icine ekleyip 4-5 dakika birlikte kaynatin.

« ince kiyilmis maydanozu ilave edin. +4°C’de soduttuktan
sonra servis edin.

I—=1 Her SeyDahil
UE][[]U Oteller
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DOMATES MUCVER
ACUKA IN TOKYO SOS iLE

Malzemeler [Metor )

Acuka in Tokyo - 10 porsiyon

5 Porsiyon
100 g
200 g
500 ml
100 g
100 g
65 g
4 ea
140 g
8 g
10 g
100 g
250 ml
150 g
100 g
50 g
5 g
25 g
15 g
20 ml
10 g
50 ml

Sunum 1 Porsiyon
adet Domates miicver

5
20
20

10 catecsisro

9
9

« Knorr Professional Pratik Patates’i sicak suyla karistirip
pure yapin.

« Knorr Professional Pratik Domates Sosu’nu suyla karistirip
sos hazirlayin.

Kirmizi sogan
Knorr Professional Pratik
Domates Sosu

Su » Taze domatesi kiip kiip dograyip suyunu kontrol edin.
Domates (gekirdekleri alinmis) « Sogani ince ince dograyin.

Hellim peyniri « Piireyi, domates sosu ve yumurtayla birlestirin.

Knorr Professional Pratik Patates « Sogani, taze domatesi ve feslegeni ekleyin.

Yumurta « Kuru karnigimi ekleyip hamuru olugturun.

Un « Kivami yogun hale getirin (gerekirse 10-20 g un ekleyin).
Kabartma tozu + Yagi 1770°C’ye isitin.

Feslegen (ince dogranmis) » Kasikla dokip hafif bastirarak her yanini 3-4 dk kizartin.

Knorr Professional Pratik
Domates Sosu

Su
Knorr Professional Sweet Chili Sos
Ceviz igi (ince gekilmis)

Knorr Professional Panko Citir " . -
Kaplama (ince cekilmis) Tum malzemeyi karistirin ve macun kivamina getirin.

Knorr Professional Sarimsakl Cesni
Kimyon

Miso ezmesi

Limon suyu

Kirmizi Aci Toz Biber

Zeytinyagi

Tabada yerlestirin ve servis edin.
Ev yapimi acuka sos

Akdeniz yesilligi

Her Sey Dahil
Oteller
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Malzemeler

Menemen - 10 Porsiyon

300 9 Tereyag . Tereyadinda biberi soteleyin.

200 9 Sivri biber «Knorr Professional Pratik Domates Sosu’nu su ile acin ve

70 ar Knorr Professional Pratik tavadaki malzemenizin tGizerine ekleyin. Kivam alana
Domates Sosu kadar pisirin.

420 ml Su « Yumurtayi ekleyin, karigtirin.

10 g Tuz «Tuz ve karabiber ile dengeleyin.

10 adet Yumurta

Cheesy Peri Peri Sos
300 g Hellmann's Cheddar Sos Tum malzemeyi bir blender yardimiyla homojenize edin ve

100 g Knorr Professional Pratik Domates servis igin bir sos figegine alin.

Sosu
100 g Su

L « Plancha ya da tavayi orta ateste isitin.

500 9 Hellmann's Peri Peri Sos « Ekmeklerin i¢ ylizeyine Hellmann’s Cheddar Sos siiriin.
« Alt dilime kagarin yarisini koyun.

« Uzerine sicak ve fazla sulu olmayan menemeni ekleyin.

1Porsiyon Sunum

2 dilim Tost ekmegi « Sotelenmis sucugu yerlestirin.

20 9 Hellmann's Cheddar Sos - Kalan kagan ekleyip st dilimi kapatin.

50 9 Tost kasari . Tostun dig ylizeyine Cheesy Peri Peri Sauce sirin.

1 porsiyon Menemen « Plancha’ya alin, hafif bastirarak her iki tarafini altin rengi ve
20 g Sucuk (sotelenmis) gitir olana kadar pisirin.

20 g Cheesy Peri Peri Sos

ﬂﬁﬂ Café-Bistro
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KARPUZI.U GAZPACHO

IZMIR TULUM PEYNIR KITIRI ILE
Metor

Karpuzlu Gazpacho - 10 Porsiyon
600 g Karpuz

200 g Salatalik « Knorr Professional Pratik Domates Sosu ve Knorr
100 g Konserve kdz kapya biber Professional Panko Citir Kaplama’yi bir karistirma kabina
80 g Beyaz sogan alin ve lizerine sicak su ekleyerek sogumasi igin kenara
10 g Knorr Professional Panko k°Y”“' : : = o o
Citir Kaplama « Soguyan malzemeyi geri kalan tiim malzemeyle birlestirin ve
20 Elma sirkesi blender'da piirlizsiiz hale getirin.
9 o siries . . « Yavas yavas zeytinyagini ekleyin.
40 Knorr Professional Pratik < : —
9 D tesS « Corbanizi siiziin ve soguyup dinlenmesi igin +4°C
250 | Somu €s sosu dolaba kaldirin.
m u
6 g Tuz
1 g Karabiber

« Rendelenmis izmir tulum peynirini yagh kagit lizerine ince
daireler halinde serin.

« 180°C firnda 6-8 dk altin rengi olana kadar pisirin.

« Soguyunca kitir form alir.

izmir Tulum Peyniri Kitin
120 g izmir tulum peyniri (rendelenmis)

1Porsiyon Sunum

220 ml Karpuzlu gazpacho
1 adet  Izmir tulum peyniri kitiri « 220 ml soguk gazpacho’nun iizerine 1 adet izmir tulum
50 g Karpuz (orta boy kiip) peynir kitinini yerlestirin. Zeytinyagini gezdirin.

1 adet Feslegen yapradi « Kiip karpuz ve feslegen yapragi ile servis edin.

Rﬁﬂ Café-Bistro EEI:IJH g:;l :¥Dahil
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KIRMI
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Malzemeler [Metor )

Kirmizi Kéri Macunu

300 g Knorr Professional Pratik Domates
Sosu

350 ml  Aygicek yag - : o
« Tim kuru malzemeleri blender’dan gegirip ince

50 g Knorr Professional Sarimsakl Cesni : o
) . toz haline getirin.
50 g Taze zencefil (rendelenmis) - :
biber « Yavas yavas yadi ekleyerek gekin.
30 9 Kirmizi toz bi « Yogun, siiriilebilir paste kivamina getirin.
20 g Kimyon
2 g Kisnis tozu
150 g Knorr Professional Pratik
Peynir Sosu
1Porsiyon
20 g Kirmizi kéri macunu o -
40 Brokoli (blanch edilmi « Tavada curry paste’i isitin ve kisa siire kavurun.
9 rokoli (blanch e ,' m.'§) « Suyu ekleyerek paste’i acin.
30 9 Havug (blanch edilmis) - Hindistan cevizi siitiini ilave edin.
30 9 Taze fasulye (blanch edilmis) - Kaynatmadan, hafifce gektirerek kivamlandirin.
30 g Kapya biber (blanch edilmis) . Sebzeleri ekleyin.
50 g Tatl patates (ktup finrnlanmis ya da « 1-2 dakika birlikte gevirin.
kizarmig) « Karigimi késeye alin ve lizerine taze kisnis serpin.
100 ml Su » Yaninda haglanmis basmati pirinci ve lime dilimi ile
100 ml Hindistan cevizi suti servis edebilirsiniz.
1 g Taze kignis
1 adet Lime dilimi

—1 H Dahil
F Her ey Dahi
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AKDENIZ KARIDES KASE

Malzemeler

Karides Sis
80 ml
20 g
800 9

Zeytinyagi
Domatesli Akdeniz gesni
Karides 16/20

Gliitensiz Kinoa Kisir
600 g Kinoa (haglanmis, sogutulmus)

125 g Knorr Professional Pratik
Domates Sosu

Su

Kimyon

Sumak

Zeytinyagi

Nar eksisi

Taze sogan (ince dogranmis)

Kirmizi lahana tursusu (kliguk
kiytimis)

g Havug (rendelenmis)
50 g Misir (konserve)
1 bag Maydanoz (ince kiyim)

Akdeniz Citir Nohut
400 g Nohut (haslanmis, iyice kurulanmis)
40 g Domatesli akdeniz gesni

Domatesli Akdeniz Cegni

40 g Knorr Professional Pratik
Domates Sosu

Knorr Professional Akdeniz
Salata Sosu

Knorr Professional Sarimsakl Cesni

25 g

15 g

1Porsiyon Sunum

2 parca Karides sis

25 Akdeniz ¢itir nohut
Gliitensiz kinoa kisir

20 Kirmizi cherry domates

20 Salatalik (ince serit dilim)

10 Yedikule marul

ﬂﬁﬂ Café-Bistro

b :’ X

- -~

_ 4

TANIMAYAN
MUTFAKLAR

« Tum malzemeyi bir kasede karisgtirin ve karideslerin

Uzerine dokun.

- Karidesleri en az 2 saat +4°C dolapta marine olmasi igin

muhafaza edin.
« Dolaptan gikarin ve sise takin
« 180°C firinda 15 dakika pisirin.

« Kinoayi haslayin ve sogutun.

« Knorr Professional Domates Sosu’nu sicak su ile birlestirin,
zeytinyad), nar eksisi ve baharatlar ekleyerek macun

kivamina getirin.

» Hasladiginiz kinoa ile hazirladiginiz macunu iyice yogurun.
« Marul, havug, kirmizi lahana tursusu ve taze sogani ekleyin.

« Limon suyu ile son dengeyi verin.

« Nohutlari 1770°C yagda kizartin.
« Kagit havluya alin.
« Sicakken gesni ile karistirin.

« 120 g domatesli pilavi tabana alin.

. Uzerine 2 adet karides sis ve diger garnitirleri yerlestirin.

. _Uzerine 25 g kizarmis nohut serpistirin.
« Ince kiyilmis maydanoz ile tamamlayin.
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CITIR KECi PEYNIRLi RUBY SALATA

Malzemeler Metor )

Domatesli Keci Peyniri Toplan - Kegi peynirini yogurarak yumusatin.
415 g Kegi Bis Peyniri « Knorr Professional Pratik Domates Sosu’nu sicak su ile
85 g Knorr Professional Pratik birlestirin ve soguyana kadar bekleyin.

Domates Sosu « Rehidrate domates, krema ve feslegeni peynire ekleyip
85 ml Krema homojen bir kivam elde edin.

« Karisimin kremamsi ve yogun domates aromali olmasini

Dis Kaplama saglayin.
150 g Knorr Professional Citir « Karnisimdan 20 gramlik porsiyonluk toplar hazirlayin.

Kaplama Harci « Peynir toplarini en az 20-30 dakika dondurarak sikilastirin.
255 ml Su « Citir kaplama harci ile suyu karistirarak akiskan bir batter
40 g Pratik Domates hazirlayin. :
150 g Knorr Professional Panko « Dondurulmus peynir toplarini batter’a bulayin.

Citir Kaplama + Ardindan panko ile tamamen kaplayin.

« Kizgin yagda altin rengi ve gitir bir doku olusana kadar

Domates Vinaigette kizartin.
80 g Knorr Professional Pratik » Fazla yad: stizdiirerek sicak servis edin.

Domates Sosu
30 g Knorr Professional Akdeniz

Salata Sosu
4 9 Sarimsak Tum malzemeyi blend edin ve kenara alin.
700 ml Su
150 ml Zeytinyagdi
50 ml Kirmizi sarap sirkesi

Sunum 1 Porsiyon
« Bebek ispanak ve rokayi karistirma kabina alin.

30 g Bebek 1spanak ) 5 :
« Sari cherry domatesleri ve salataligi ekleyin.

20 g Roka o ; :
40 San cherry domates (ikiye kesilmis) « Nar tanelerini karisima ilave edin.

9 Y . .y o S - Domates vinaigrette’yi yesilliklerin tizerine gezdirin ve
40 g Salatalik (peeler ile serit kesilmis) hafifce karistinn
20 9 Nar tanesi § « Salatay servis tabagina alin.
10 9 Findik (kavrulmus, dogranmis) « Uzerine 3 adet domatesli keci peyniri topunu yerlestirin.
30 ml  Domates vinaigette « Kavrulmus dogranmis findigi en Uste serperek servis edin.
3 adet Domatesli kegi peyniri toplari

Rﬁﬂ Café-Bistro



MAKARNA SOSUNU SEC:
3 FARKLI SEKIL & 3 FARKLI MOD

Blush Cream Orzo - 1 Porsiyon

120
20
300
15

1
1
2,5
20
20
1
20

¢]
g
ml

9

QOO

adt

Arpa sehriye (6n pisirilmis)

Kuru sogan (kiiguk kup)

Su

Knorr Professional Pratik
Domates Sosu

Biberiye

Limon kabugu rendesi

Knorr Professional Sebzeli Cesni
izmir tulum (rendelenmis)
Kurutulmus domates (dogranmis)
Burrata (25 gr)

Hellmann's Mayonez

Peri Peri Fire Spaghetti - 1 Porsiyon

120
10
300
15

5

20
20
80

Truffle Tomato Mac Cheese - 1 Porsiyon

15

15

100
100
25
50
1

10

20
120
7

m}ﬂ Café-Bistro ﬁ Her Sey Dahil
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9
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Q Q

Kabak (blanch edilmis)
Sarimsak (dilimlenmis)

Su

Knorr Professional Pratik
Domates Sosu

Chili biber (dilimlenmis)
Renkli biber (kiip)
Hellmann's Peri Peri Sos
Karides 16/20

Knorr Professional Pratik
Domates Sosu

Knorr Professional Pratik
Peynir Sosu

Sit

Su

Hellmann's Triifli Mayonez
Misir

Ada gayi

Knorr Professional Panko Citir
Kaplama

Aygigek yagi

Pipet makarna (haslanmig)
Sarimsak (dilimlenmis)

lomg Oteller
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« Sogani ve kurutulmus domatesi zeytinyaginda soteleyin.
« Arpa sehriyeyi ekleyip 2-3 dakika kavurun.
« Ardindan sicak su, Knorr Professional Sebzeli Cesni ve Knorr

Professional Pratik Domates Sosu’nu, surekli karistirarak
ekleyin.

Arpa sehriye al dente kivama geldiginde ocaktan alin.
izmir tulum peyniri ve taze biberiye ile baglayin.

Son dokunus olarak Hellmann’s Mayonez’i ekleyip

iyice yedirin.

Rendelenmis Izmir tulumu, kiip domates ve limon kabugu
rendesi ile servis edin.

Tavayi isitin, zeytinyagdini ekleyin.

Sarimsagdi 10-15 saniye kokusunu ¢ikana kadar soteleyin.
Karidesi pisirin ve kenara cikarin.

Ayni tavaya kabak spagettiyi ekleyin, 1,5-2 dakika hizli
gevirin (fazla pisirmeyin).

Biberleri ekleyip 30 saniye daha soteleyin.

1kepge (120 ml) Knorr Professional Pratik Domates Sosu
bazini ekleyin.

Uzerine 10 g Hellmann’s Peri Peri Sos ekleyip karistirin
Tuz ve karabiber ile lezzeti tamamlayin.

Kaseye alin, Uizerine limon kabugu rendesi ile servis edin.

Tavayi isitin, cok az aygicek yagdi ile dilim sarimsagdi ve

ada gayini kisa 10-15 sn aromalandirin (yanmasin).

Domates sosunu, peynir sosunu sit ve su ile kenarda agin ve
tavadaki malzemenizin tGizerine ekleyin. Kivama alana kadar
pisirin.

Haslanmis makarnayi ve misiri sosun igine alin, iyice karigtirin.
Hellmann’s Triiflii Mayonez’i ocagi kapamadan hemen 6nce
ekleyin ki aroma kaybi olmasin.

Kiglk tavaya 1tath kasigr aygicek yagi alin.

Knorr Professional Panko Citir Kaplama’yi ekleyip altin rengi
alana kadar kavurun.

Servis igin kenara alin.

Makarnayi tabaginiza alin.

Uzerine kavrulmus panko serpin ve servis edin.







DiP SOSUNLA FARK YARAT
(Metot__)

Ev Yapimi Kore Ketgap - 10 Porsiyon

80 g
20 g
200 ml
100 g
10 g

Acuka in Tokyo - 10 Porsiyon

100 g
250 ml
150 g
100 g
50 g
5 g
2,5 g
15 g
20 ml
10 g
50 ml

Tahinli Kirmizi Masala Sos - 10 Porsiyon

300 g
100 g
120 g
35 g
100 g
15 g
4 9
2 9

mfﬂ Café-Bistro ﬁ Her Sey Dahil

Knorr Professional Pratik
Domates Sosu

Gochujang

Su

Hellmann's Mayonez
Bal

Tim malzemeyi karistirin ve kenara kaldirin.

Knorr Professional Pratik
Domates Sosu

Su
Knorr Professional Sweet Chili Sos
Ceviz igi (ince ¢ekilmis)

Knorr Professional Panko Citir
Kaplama (ince gekilmis) Tim malzemeyi karistirin ve macun kivamina getirin.

Knorr Professional Sarimsakh Cesni | giss RIS ECETE

Kimyon

Miso ezmesi

Limon suyu

Kirmizi Aci Toz Biber
Zeytinyagi

Slizme yogurt
Hellmann's Peri Peri Sos
Tahin

Knorr Professional Pratik Tiim malzemeyi blend edin ve sosunuzu hazirlayin.
Domates Sosu

Su

Knorr Professional Sarimsakli Cegni
Kimyon

Ogitilmis kisnis

lomg Oteller
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A aha fazlasi igin
_~ unileverfoodsolitions.com’u
ziyaret edin veya QR kodu okutun.



