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MUTFAGINIZI DINYAYA AGAN
0 505 BU 503

Bizim Sos Ailesinin klasik tatlari arasina
dinya mutfagindan yeni soslar eklendi,
tariflerinizde fark yaratacak lezzetler geldi.
Bu katalogun her bir sayfasinda lezzet dolu
soslarimizin iceriklerini ve onlarla mentintize
koyabileceginiz, musterilerinizden tam not
alacak receteleri bulacaksiniz.
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" Bizim Pesto Sos

Bizim Pesto Sos; feslegen, aycicek yagdi, parmesan peyniri, yer fistigi ve
sarimsak ile hazirlanan makarnalardan pizzalara, sandviglerden salatalara
kadar genis bir yelpazede kullanilabilir. Lezzet dolu bir deneyim icin Bizim
Pesto Sos, favori tariflerinizde yerini almaya hazir!

0

1036858

Uriin Kodu:

Bidon Ambalaiji 1 kg

Agirlik

Koli igi

o 12 Adet
S5 12 Ay
Omri

Serin ve Kuru Yerde
(max 20°) saklanmalidir.
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Bizim Pesto Sosiu Tavukiu Makarna :

Malzemeler
. 1 paket makarna . 2 parca tavuk gogsu
. 2 tatli kasigi Bizim Pesto . 1 paket mantar

Sos J 2 Kutu Bizim %20
| 2 dis sarimsak Bitkisel Yagl Krema
o 2 tath kasigi sivi yag o Tuz

Yapilisi

e
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Karabiber
. 75 gr rende kasar

1 yemek kasigi tereyagi

. Once makarnayi 8-10 dakika haslayip, stzip bir kenara alin.
. Tavaya 2 tatli kasigi sivi yag koyun ve igine ince ince dogradiginiz sarimsaklari

koyun, hafif kavurun. Bu islem sarimsagin 6ziinli yaga gegirmesini saglar.
Daha sonra tereyagini ilave edip eritin ve dogradiginiz mantarlari ekleyin.
Mantarlar bir slire sonra suyunu salacak ve ¢ekecek sonrasinda tabaga alip
kenarda bekletin.

Tavaya dogradiginiz tavuklari ekleyin ve soteleyin.

Tavuklarin pistikten sonra kenara ayirdiginiz mantarlari ekleyin.

Tuz ekleyin ve 2 tath kasigi Bizim Pesto Sos ilave edin.

Sos malzemelerle birlesince 2 kutu Bizim %20 Bitkisel Yaglh Krema
ekleyebilirsiniz.

Bizim %20 bitkisel yagl krema koyduktan sonra yarim gay kasigi kadar karabiber
ekleyin.

. Krema kaynayarak 6zIi bir hale gelecek. Tam o sirada makarnalarinizi ekleyin.

ekilde karismasini saglayin ve en son rende kasari ekleyip karistirin.




Bizim Sweet Sour Sos

Sweet Sour sos, tatl ve eksi lezzetlerin mikemmel bir dengesini sunarak
damaklarda harmoni yaratir. Tavuk, kirmizi et ve karides gibi Grlnlerin
lezzetlendirilmesinde sikca kullanilan Bizim Sweet Sour Sos; salata sosu,
dip sos ve marinasyon sosu olarak da kullanilarak mutfaklarda yildizlasir.
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Uriin Kodu: 1036856
Bidon Ambala;ji
Agirhk s kg
Koli ici
R 6 Adet SWEET SR
Baf ) $ Ay Y
Omru

Serin ve Kuru Yerde
(max 20°) saklanmalidir.
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Bizim Sweet Sour Soslu Tavuk

Malzemeler
J 3 yemek kasigi Bizim Sweet Sour Sos
o 1 kutu (20 ml) konserve ananas pargalari

(suyu stzdlmUs ve ayrilmis)
. 500 gr kemiksiz kiip dogranmis derisiz tavuk budu

. 1 adet dogranmis dolmalik biber ve sogan karigimi
J 1 tatl kasigi sirke

. 3 yemek kasigi esmer seker

J 3 yemek kasigi Bizim Ketgap

J 2 yemek kasigi soya sosu

J 1/4 su bardagi su
Yapilisi

1. Tavuk, ananas parcalari ve sebzeleri tencereye koyarak pisirin.

2. Pisirdikten sonra baharat karisimi, sirke, esmer seker, Bizim Ketcap, soya sosu,
Bizim Sweet Sour Sosu ve ayriimis ananas suyunu iyice karisana kadar bir kapta
karistirin.

3. Tavuk karisiminin tizerine dokiin ve 20 dakika pisirin.

4. Isterseniz pilav egliginde servis edebilirsiniz.
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Bizim Teriyaki Sos

Bizim Teriyaki Sos, tatl ve tuzlu lezzetlerin uyumlu birlesimini sunmaktadir.
Agirlikli olarak tavuk ve i1zgara tariflerinde kullanilmasi tercih edilen Bizim
Teriyaki Sos, Bizim Sos Ailesi’'nin yeni Grlinlerinden biridir. Raf 6mri 12 ay
olan Bizim Teriyaki Sos; misafirlerinizin slrekli talep ettigi, sik kullandiginiz
bir lezzet olacak.

Bidon Ambalaiji 25 kg

Agirlik

Koli igi

T 6 Adet
S 12 Ay
Omri

Serin ve Kuru Yerde
(max 20°) saklanmalidir.

Bizin
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Bizim Teriyaki Sosiu Dana Bonfile

Malzemeler

. 750 gr bonfile J Zeytinyagdi
. 100 gr Bizim Teriyaki Sos Tuz

. 50 gr soya sos o Karabiber
. 3 adet kirmizibiber . Biberiye

L 50 gr esmer seker

. 500 gr baby ispanak

Yapihis

1. Etleri madalyon seklinde dilimleyin. iki saat boyunca tuz, karabiber, zeytinyagi ve
taze biberiye ile marine edin.

2. Etler marine edildikten sonra ayr bir tavada Bizim Teriyaki Sos, soya sos ve
esmer seker ile bir sos yapin.

3. Sos agdalasincaya kadar cektirilerek pisirin.

4. Bonfilelerin istenilen pisme derecesine gore yilksek ateste iki ylzini de
pisirdikten sonra dilimleyin.

5. Son asamada ispanaklar ve sos ve biberler ile birlestirin. Ispanaklarin
Slmemesine dikkat edin. Son bir kez daha ocakta soteleyin ve servis edin.
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Bizim Aci Sos

Aci severlerin favorisi Bizim Aci Sos, yemeklere cesur bir dokunus katmak
isteyenler icin mikemmel bir tercihtir. Aci biber 6zUtd, sirke ve tuzun bir
araya gelmesiyle hazirlanan bu sos, damakta hos bir yanma etkisi birakir.
Aci Sos, taco ve burritolarin yani sira burgerlere kadar pek ¢cok yemekte
kullanilabilir. Farkli biber tirleri ve baharatlarla zenginlestirebileceginiz
Bizim Aci Sos ile tarifleriniz damaklarda iz birakacak.

W
Uriin Kodu: 1036857
Bidon Ambalaji
Agirhk 22 kg
Koli igi
i 6 Adet
Rt 12 Ay
Omri

Serin ve Kuru Yerde
(max 20°) saklanmalidir.

gin | g2m
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Bizim Aci Soslu Gin Usulii Tavuk

Malzemeler

. 300 gr tavuk gogsu

. 3 yemek kasigi zeytinyagdi

. 2 yemek kasigi Bizim Aci Sos
. 100 gr brokoli

. 5 dis sarimsak

o 6 taze sogan

J 1 kirmizibiber

. 1 sari biber

. 6 yemek kasigi tavuk suyu
J 1 yemek kasigi soya sosu
Yapilisi

1. Tavuklart kiip seklinde dograyin ve yiiksek ateste zeytinyadi ile soteleyin.

2. Sarimsaklarin kabuklarini soyup butin olarak ekleyip 2 dakika daha soteleyin.

3. Pargalara ayrilmis brokoli, verev dogranan taze soganlar, kiip dogranan biberler
ve tavuk suyunu ekleyip soteleyin.

4. Soya sosunu ve Bizim Aci Sos ilave edip karistirin.

5. Servis tabagina alarak sicak servis yapin.
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Bizim Ranch Sos

Ozellikle geng kusagin favori sosu olan Ranch Sos, kremsi yapisi ve
aromaslyla one cikar. Cesitli aromalarla hazirlanan bu sos, taze ve hafif
eksi tonlara sahiptir. Ozellikle salatalarda, sebzelerde, tavuk kanatlarinda
ve dip sos olarak patates kizartmalarinda harika bir uyum saglar. Son
yillarda mutfaklarda oldukga talep goren bu tarif, Bizim Ranch Sos ile
artik sizlerle.
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Uriin Kodu: 1035399 Bizim .
Bidon Ambalaiji e Ll
Agirlik ! kg ::‘_::':m...“:_:._'::-‘
coiig 2
Adedi 12 Adet S B [X
Raf 6 Ay
Omri

Serin ve Kuru Yerde
(max 20°) saklanmalidir.

gin | g2m
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Bizim Ranch Soslu Nugget = 3
S o
S . |
Malzemeler et _— '
- -
N /
. 500 gr tavuk fileto . 1 cay kasigi toz S /
u . S e —
o 4 yemek kasigi panko kirmizibiber ~ -
(Japon ekmegi kirintisi) J 1/2 cay kasigi sarimsak =
J 2 yemek kasigi sivi yag tozu (arzuya gore) =
J 1 cay kasigi tuz J 1/2 cay kasigi sogan e
J 1 cay kasigi karabiber tozu (arzuya gore) !g' ;
. Bizim Ranch Sos -
Tavuklari Kaplamak Icin
. 1 kase un . 1 kase panko (Japon ekmegi
. 2 adet yumurta kirintisi)
L 1 cay kasigi tuz . Tavuklar Kizartmak icin: 1,5 su
bardagi aycicek yagdi
Yapilisi
1. Nugget yapimi icin ilk dnce tavuk filetolar biytik kare pargalar halinde kesin ve bir mutfak
robotunda iyice gekin.
2. Elde ettiginiz tavuk kiymasina panko, sivi yag ve baharatlari ekleyin; iyice karistirin.
3. Elinizi sivi yag ile hafif yaglayin ve tezgaha strec film serip tavuk harcini tizerine alin. Elinizle 1
parmak kalinliginda dizleyin.
4. Duzlestirilmis tavuk karigimini kare seklinde dilimlere kesin ve nuggetlar bir tabaga
yerlestirin. Daha sonra buzlukta 10 dakika kadar bekletin.
5. Buzluktan ¢ikardiginiz nuggetlari dnce una bulayin. Ardindan yumurta ve tuz karigimina
bulayin. Son olarak pankoya bulayin.
6. Genis tabanl bir tavada aycicek yagini kizdirn. Nuggetlari orta ateste her iki tarafi da giizelce
kizarana kadar kizartin.
7. Pisen nuggetlar kagit havlu Gzerine alarak kisa bir stire dinlendirin.
8. Ev yapimi nuggetlari Bizim Ranch Sos ile servis edin.
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Bizim Napoliten Sos

Bizim Napoliten Sos, %75'lik domates icerigi sayesinde makarna, et,
tavuk ve farkli yemekler ile corbalarda yemek bazi olarak da mutfaklarda
kendine yer buluyor.

Uriin Kodu: 1022853
zgc:ﬁ:( Ambalaji 5 5 |
ol en

Serin ve Kuru Yerde
(max 20°C) saklanmalidir.

Bizim
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Bizim Napoliten Soslu Makarna

Malzemeler

500 gr Piyale Makarna

1 cay kasigi tuz

50 ml zeytinyagi

200 ml Bizim Napoliten Sos

Yapihs

1. Suyu tencereye alin ve kaynatin. Kaynayan suyun icine siviyagi ve tuzu atin.

2. Makarnanin tamamini tencereye ekleyin ve 1-2 kez karistirarak orta ateste
pisirin.

3. Pisme slresini damak tadiniza gére ayarlayabilirsiniz.

4. Tavaya Bizim Napoliten Sosu doktiikten sonra tuzu ekleyin ve makarnayi da
ekleyerek 5 dakika karistirin.
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Bizim Sweet Chili Sos

Uzak dogu mutfaginin vazgecilmezi sweet chili sos, tatli, aci, eksi ve tuzlu
notalari damakta sirasiyla birakarak adeta bir gastronomi séleni sunar.
Bizim Sweet Chili Sos, chili biberinin sekerle harmanlanip sarimsak ile
aromalandiriimasiyla essiz tadina ulasir. Basta tavuk ve balik gibi beyaz etler
olmak Uizere patates, hamburger, pizza ve tava yemekleri ile kullanilabilen
Bizim Sweet Chili Sos, aromatik lezzeti ile misafirlerinizi lezzet yolculuguna

cikaracak.
Uriin Kodu: 1022855
Bidon Ambalaiji
Agirhk 23 kg
Koli igi
Adedi SRaet
Raf
Omrii 1&hy

Serin ve Kuru Yerde
(max 20°C) saklanmalidir.

Bizin
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Bizim Sweet Chili Soslu Tavuk

Malzemeler

o 500 gr kadar tavuk gogsu
. 1 tath kasigi tuz

. Bir tath kasigi karabiber

o 4 corba kasigi nisasta

. 3-4 corba kasigi yag

. Kapya kirmizibiber

. Yesil biber

. Susam (istege bagh)

. Bizim Sweet Chili Sos

Yapilisi

1. Tavuk gogslinu orta boyutta kusbasi dograyin.

2. Uzerine tuz, karabiber ve nisastayi ekleyip tavuklara giizelce bulayin.

3. Tencereye yagi koyup altini agin.

4. Tavuklarin Gzerindeki fazla nisastayi alip tavadaki isinan yaga aktarin.

5. Diger tarafta kapya kirmizibiberleri ve tatli yesil biberleri dograyin.

6. Pismek Uzere olan tavuklarin yanina biberleri ve susami ilave ederek soteleyin.
7. Bizim Sweet Chili sostan tzerine ekleyin.

8. 5 dakika daha yuksek ateste soteledikten sonra yemegi servis edebilirsiniz.

+
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Bizim Hot Chili Sos

Biberlerden uretilen Bizim Hot Chili Sos; kanat, biftek ve burger gibi et
yemeklerinin Uzerine dokulerek lezzetini artirirken; taco ve burrito gibi
Meksika mutfagina ait yemeklerde de vazgecilmezdir. Ayrica, sebze ve
deniz urinleriyle yapilan yemeklere de ekstra bir tat katmak igin idealdir.

Bidon Ambalaiji 2.4 kg

Agirlik

Koli |§I

P 6 Adet
R 12 Ay
Omru

Serin ve Kuru Yerde
(max 20°C) saklanmalidir.

Bizin
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Bizim Hot Chili Soslu Tavuk

Malzemeler

1 adet kapya biber

1 adet koy biberi

750 gr tavuk

1 paket krema (200 ml)
180 gr Bizim Hot Chili Sos

Yapihisi

1. Ik olarak yiiksek ateste tavuk suyunu cekene kadar cevirin.

2. Daha sonra 1 yemek kasigi tereyagini ayn bir tavada eritin, tavugu kizgin yagda
birkac dakika cevirdikten sonra biberleri ilave edin.

3. Ardindan 1 paket kremayi akabinde 150-200 gr Bizim Hot Chili Sosu ilave edin.

4. Yiksek ateste karistirmaya devam edip tavuk sosu cekmeye baslayinca kisik
ateste ara ara karistirmalarla 7-8 dakika demlendirin.

5. Sos iyice koyulastiginda servise hazir halde demektir.

O SOS BU SOS 19
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Bizim Cheddar Sos

Bizim Cheddar Sos, soguk ve sicak kullanima uygundur. Et, tavuk
yemekleri, makarna, sandvicler, hamburger ve patateslerin harika bir
eslikgisi olarak severek tiiketilen Bizim Cheddar Sos; misafirlerinizin her
6glinde arayacagdi bir lezzet olarak 6n plana ¢ikacak.

Uriin Kodu: 1029366

Bidon Ambalaji 2,1 kg

Agirlik

Koli ici

Adedi 6 Adet
Raf

Omru 6 Ay

Serin ve Kuru Yerde
(max 20°C) saklanmalidir.
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Bizim Cheddar Soslu Firinda Patates

Malzemeler

. 500 gr elma dilim patates
J 1 cay kasigi biberiye

L 1 cay kasigi tuz

o Yarim cay bardagi zeytinyagi Eﬁ%{
L 2 dis sarimsak =

L 1 cay kasigi kekik
J Bizim Cheddar Sos

Yapilisi

1. Patatesleri elma dilim seklinde dograyin.

2. Derin bir kap icinde patatesleri, biberiye, tuz, zeytinyagi, sarimsak ve kekik ile
karistirp harmanlayin.

3. Firin tepsisine aldigimiz patateslerin lizerine sebze cesnisi ekleyin ve firinda 200
derecede 40 dakika kadar pisirin.

4. Pisirdikten sonra Bizim Cheddar Sos ile servis edin.
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Bizim Ketgap

Domates, sirke, seker ve cesitli aromalarin harmanlanmasiyla elde edilen
bu sos; dengeli tatli ve eksi lezzetiyle dikkat ceker. Ozellikle hamburger,
hot dog, patates kizartmasi ve makarnalarin vazgecilmezidir. 7'den 70’e
herkesin favorisi olan ketcap, simdi Bizim Ketcap ile mutfaklarinizda!
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Uriin Kodu: 1022859

Bidon Ambalaji

Agirhk ¢ kg

Koli ici

Adedi 2 Adet

e 12 Ay

Omru

Serin ve Kuru Yerde
(max 20°C) saklanmalidir.

Bizim
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Bizim Ketcapli Firinda Makarna

Malzemeler

1 paket firin makarna

. 1,5 su bardagi rendelenmis B‘Z!;”I
kasar peyniri Euze.rl. icin) — . >

. 3 yemek kasigi Bizim Ketgap KETCAP

Besamel Sos igin P

. 4 yemek kasigi tereyagr e 2,5 su bardagi Mis

. 2 yemek kasigi sivi yag Yarim Yagl Sit

. 3 yemek kasigi un J 1/2 adet muskat cevizi

Yapilisi

1. Besamel sosu hazirlamak icin; 4 yemek kasigi tereyagi ve 2 yemek kasigi sivi yag bir sos
tenceresinde kizdirin.

2. Ardindan 3 yemek kasigi unu Uzerine ilave edin ve kokusu ¢ikana kadar kavurun.

3. 2,5 su bardagi Mis Sitl de sos tenceresine ilave edip iyice karistirin ve karisim koyulasana
kadar orta ateste pisirin. Ara ara karistirmayi ihmal etmeyin.

4. Pismis olan besamel sosun Uzerine yarim muskat rendeleyip karistirin ve ocaktan alin. Arzuya
gore tuz ve karabiber ile tatlandirin.

5. Derin bir tencerede kaynamis olan tuzlu suyun icine firn makarnayi atin ve 10 dakika,
yumusayana kadar pisirin. Ocaktan alip suyunu slizdurin.

6. Genis bir kabin igerisinde, stziilmis olan makarnayi, Bizim Ketgap ve besamel sosu giizelce
karistirin.

7. Makarnayi, pisireceginiz firin kabina alin ve izerine 1,5 su bardagi rendelenmis kasar peyniri
serpistirin.

8.

Onceden isitilmis 190 derece firinda 25 dakika pisirin. ilk sicakligi gegtikten sonra dilimleyin ve
servis edin. .
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Bizim Mayonez

TUm dlnyada belki de en ¢ok tercih edilen sos olan mayonez, her mutfagin
temel soslarindan biridir. Yumurta sarisi, yag, sirke ve limon suyundan
olusan bu sos, kremsi yapisiyla damakta zengin bir tat birakir. Salatalardan
sandviclere, fast food Urlnlerinden mezelere kadar uzanan genis bir
kullanim alanina sahiptir. Diinyada yillardir poplilaritesini koruyan bu sos,
artik Bizim Mayonez ile sizin mutfaginizda yerini aliyor!

Uriin Kodu: 1022858
gmkAmbalaj. 8 kg
Sy 2

Serin ve Kuru Yerde
(max 20°C) saklanmalidir.

gin | g2m
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Bizim Mayonezli Tartar Sos

Malzemeler ’
|
. 6 adet kornison tursu '
o 1 adet kiiglik sogan - -~
o 1 cay bardagi ceviz ici S ﬁﬂlm
o 2 yemek kasigi zeytinyagdi $ MAYONEZ ..
. 4 yemek kasigi stizme yogurt D I -
L 2 parga dereotu |
J 3 dis sarimsak R ——

L 1 cay kasigi tuz
L 2 yemek kasigi Bizim Mayonez

Yapilisi

1. Kornison tursuyu ve sogani rondodan gegirin.

2. Rondodan gecirdiginiz Griind sikarak suyunu cikartin ve Bizim mayonez ile birlikte
tencereye alin.

3. Rondoda sirasiyla ceviz, dere otu ve sarimsagdi ¢ekip tencereye ekleyin.

4. Mayonez tenceresine geri kalan malzemelerde ekleyerek karistirin.

5. Karistirdiktan sonra dip sosu midye tava ve kalamarin yaninda servis edin.
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Bizim Hardal

Bizim Hardal; icerisinde bulunan 6gitulmus hardal sayesinde olusan
yumusaklik ile Tirk damak tadina uygundur. Temel olarak 6guttlmus hardal,
sirke, su birlesiminden olusan bu sos; agizda belirgin ve canlandirici bir his
uyandinr. Sandviclerden salata soslarina, et yemeklerinden marinasyonlara
kadar genis bir kullanim yelpazesine sahiptir.

N
<
~
Y - e o
- - L
\
\

Uriin Kodu: 1025943

Kova Ambalaiji L IF

Agirhk 3 kg

Koli ici

et 4 Adet

Raf 12 A o

Omri y . HARDAL 505

B e e e T~
Serin ve Kuru Yerde EE;::_:_:__—_ = I J
(max 20°C) saklanmalidir.
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Bizim Hardalli Roastbeef S
Malzemeler ,i
. Dana kontrfile . Taze kekik, biberiye
J 2 k kasigi Bizi J 3 k kasig

s oingag | gt g
. Tane karabiber . Aliminyum folyo == N
o Tuz o Yagl kagit . :
Yapilisi B

1. Karabiberi iri taneler kalacak sekilde havanda déviin. Kekik veya biberiye yapraklarini
dallarindan ayirip bigak darbeleriyle kiigiltin.

2. Bu baharat karisimina tuz ekleyin ve Bizim Hardal ile karistirin. Sonrasinda mayonez
tenceresine alin.

3. Butiin olarak aldigimiz kontrfilenin tamamini bu karigsim ile kaplayin. Kalan sosu elinizle tzerine
dagitin.

Pisirme

1. Dokim tavayi iyice isitip zeytinyagini koyun.

Eti pisirirken “cok fazla duman cikiyor, yaniyor” diye endiselenmeyin, ylksek ateste pismesi
gerekiyor.

Etin dis gevresini esit sekilde pisirerek mihrleyin.

Aliminyum folyonun Uzerine yagli kagit serip eti bosluk kalmayacak sekilde sikica sarin.

250 derecelik firnda 20 dakika pisirin.

Biraz sicagi gegtikten sonra hi¢ agmadan buzdolabinda 1 gece dinlenmeye birakin.

Ertesi giin derin dondurucuya alip yari donmus bir hal alinca kadar bekleyin.

Yari donmus bir hal alinca dondurucudan ¢ikarip incecik dilimleyin.
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Bizim Barbekii Sos

Barbeku Sos, lezzet dengesi ile hem direkt kullanimlarda hem de yemeklerin
tarifi icin tercih edilmektedir. Salca, seker, baharat ve tltst aromasi ile olusan
bu sos; damakta zengin ve katmanli bir tat birakir. Et Grlinlerinin Uzerine
strildtgunde veya yaninda servis edildiginde mikemmel bir uyum saglar.
Ogzellikle 1zgara tavuk, kaburga ve hamburgerlerde harikalar yaratan Bizim
Barbekii Sos ile her lokmada mangal keyfini sofralariniza tasiyin.

Uriin Kodu: 1022863

Kova Ambalaiji 5 kg

Agirlik
Koli ici f |
Adedi Sace - n
BARBEK( SOS ..o
et 12 Ay el
mri S e e .
ey ML
Serin ve Kuru Yerde
(max 20°C) saklanmalidir.
Bizim g2m
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Bizim Barbeki Soslu Biftek

Malzemeler

. 4 yemek kasigi zeytinyadi

e 300 gr biftek W
o 1 sogan Br,.ll’—z——' ~

] 1 dis sarimsak BARBEKU 505 ..«

. 1 cay bardagi Bizim Barbeku Sos
o Tuz

. Karabiber

o Susam

Yapihisi

Biftekleri ince seritler halinde dograyin.

Sogan ve sarimsagi rendeleyip bir kaseye alin.

2 yemek kasigi zeytinyady, tuz, karabiber ve etleri ekleyip karistirin.
Uzerini érterek buzdolabinda en az 1 saat bekletin.

Tavayi 1sitip kalan zeytinyagini ekleyin.

Etleri ilave ederek yiksek ateste karistirarak pisirin.

Bizim Barbekli Sosunu ekleyin ve 1 dakika daha pisirmeye devam edin.
Etleri ile birlikte haslanmis sebze ile de servis yapabilirsiniz.
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Bizim Kahvaltilik Sos

Turk damak zevkine oldukca uygun olan Bizim Kahvaltilik Sos, sabah
sofralarina lezzet katmak icin harika bir secenektir. Tirk damak zevkine
oldukga uygun olan salca, yer fistigi ve cesitli baharatlarla harmanlanarak
olusan bu sos; taze baharatlarla zenginlestirilerek sunulur. Menemen,
omlet, peynir ve ekmek gibi kahvaltiliklarin yaninda mikemmel bir uyum
saglar. Bizim Kahvaltilik Sos, gtine lezzetli bir baslangi¢ yapmak igin
mutfaginiza geliyor!

H.ﬁ-ll\l"hLTILIK ".‘-B..,:

@ .F"'-x
Uriin Kodu: 1025718 »

s _ Hat Mikiar.d
Uriin Gramaiji

Agirhk 20 gr

Koli ici

e 150 Adet

Raf 6 Ay

Omrii

+4°C olarak saklanmalidir.

g2m
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Bizim Kahvaltilik Sos ile Lavag.Tost

Malzemeler

Kasar peyniri rendesi

Bizim Kahvaltilik Sos (arasina
strmek icin)

e Margarin (lUzerine) N __

* |avas (Tortilla)

e Sucuk ‘.r'-,
e Cekirdegi cikariimis zeytin T e i S
[ ] .

o

Yapilisi

1. 1 adet lavas arasina 1 tath kasigi Bizim Kahvaltilik Sos siriin ve kasar
rendesi serpin. Sucuk ve zeytin serpin.
2. Lavasi ilk 6nce yanlarindan sonra uzun yerinden paket seklinde katlanip

ters cgevirin.
3. Uzerine 1 parca siiriilebilen margarin siiriin ve makineyi kapatin. 3-4 dakika

icerisinde lavas kizarinca alip servis edin.
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SEFLERIN TERCIHI

0 505 BU 505

BIZIM DUNYA MUTFAGI SOSLARI

Bz

MAYONEZ

SIPARIS HATTI:
gam 0850 222 2 426

W TFAKT BAE VA www.g2m.com.tr



