TABASCO°AILESININ YENI UYES

SADECE 3 MALZEME
3 YIL BOYUNCA ESSIZ LEZZET IGIN
MESE FIGILARDA DINLENDIRILD

TUZ, TABASCO" BIBERI SIRKE

946 ml x 4 adet




TI-\B!-\S_C_0® AVOKADO HUMUS
(6 KISILIK - 10 DAKIKA)

Malzemeler: 2 yemek kasig1 Tabasco® aci biber
sosu, 150 gram avokado piiresi, 400 g haslanmis
nohut, 1 lime suyu, 30 g kisnis, 6 yemek kasigi
zeytinyagi, 2 yemek kasigi tahin, yarim dis
ezilmis sarimsak, tuz.

Tiim malzemeleri blender yardimiyla piire
kivamina gelene kadar karistirin.

Uzerini kirmizi sogan tursusu, kuskonmaz ve
havucla siisleyebilirsiniz.

TABASCO® BEZELYELi STEAK
(1 KISILIK - 35 DAKIKA)

Malzemeler: 1 parca Steak (T-bone, ribeye,
Newyork), 30 g tereyagi, 100 g biitiin bezelye,
6 ml Tabasco® aci biber sosu, tuz ve seker.

Eti bir tavada istenilen pisme derecesine gore
kizartin. Tereyagini bir tavada diisiik 1sida
eritirken, bezelyeleri suda tuz ve sekerle 1
dakika kaynatin. Bezelyeleri tereyagina ekleyip,
Tabasco® aci biber sosu ilave edin. Al dente
kivamina gelene kadar pisirin. Bezelyeleri etin
altina yerlestirerek servis edin.

TABASCO® BALLI VE ZENCEFiLLI
TAVUK PARCALARI (2 KiSiLiK - 30 DAKIKA)

Malzemeler: 1 yemek kasigi zeytinyagi, 250 g
tavuk parcalar, 1 dogranmis kirmizi biber, 120 g
tath bezelye, 6 dal dogranmis taze sogan, 1
vemek kasigi rendelenmis zencefil, 2 yemek
kasigi bal, 1 yemek kasig1 Tabasco® aci biber
sosu, 2 yemek kasigi light soya sosu, 200 g soya
filizi.

Yagi wok tavada isittiktan sonra tavuklan ekleyin.
Tavuklar pistiginde, kirmizi biberi, tath bezelyeyi,

taze sogan ve zencefili tavaya ekleyin.

Ardindan bali, Tabasco® aci biber sosu, soya sosu
ve mas fasulyesi filizini tavaya ekleyin. Sebzelerin
cok pismemesine dikkat ederek servis edin.

TABPS_C_O® BURGER 505U
(2 KISILIK - 10 DAKIKA)

Malzemeler: 3 yemek kasig1 mayonez, 30 gram
fume et veya pastirma, 1 yemek kasig1 Tabasco®
orijinal sos.

Fiime et veya pastirmaniz kiiciik parcalar
halinde dograyip sicak bir tavada hafifce citir-
lasana kadar kizartin. Mayonez, Tabasco®

aci biber sosu ve tavadaki malzemeyi karistirip
dilediginiz burger recetesinde ekmeginizin
tabanina siirebilir veya burger koftesi lizerine
yerlestirebilirsiniz.




