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 برگر ٹینڈر یا جوسی ہو، کھٹا یا سبزیوں سے
 بھرپو ہو، ایک اچھا برگر کبھی نظر انداز نہیں
 کیا جا سکتا۔ اور ایک اچھا برگر واقعی آپ کے
 ریسٹورینٹ کو نظروں میں لا سکتا ہے۔ ہم نے

 انسپریشنل برگرز اور سینڈوچز کا ایک کلیکشن
 آپ کے لیے تیار کیا ہے جو آپ کے کسٹمرز کو آپ
 کے ریسٹورینٹ پر بار بار آنے کے لیے مجبور کر دے
 گا اور ساتھ ہی آپ کی برگرز بنانے کی تکنیک

 میں دلچسپی لائے گا۔ کلاسک برگرز میں
 انوکھے تجربوں سے لے کر نئے پن کے ایڈیشنز تک،
 برگز کبھی اتنے لذیز نہ تھے نہ کبھی دکھے۔ ایک
 اہم انگریڈئینٹ جو ہم یہاں نہیں بھول سکتے

 وہ ہے مایونیز، ملائم، کریمی اور سموتھ! یہ ہر
 برگر کی بنیادی ضرورت ہوتی ہے۔ ساتھ ہی یہ
 آپ کو ایک دلچسپ سوس بنانے کے لیے بہترین
 بنیاد فراہم کرتی ہے  جو آپ کے برگر کو واقعی

 ایک الگ سطح پر لے جائے گا۔
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PG3

بلینڈر میں بیسٹ فوڈز رئیل مایونیز اور بلو چیز شامل کریں اور یکجا ہونے تک ملائیں۔ استعمال ہونے تک ٹھنڈا کرلیں۔

پگھلے مکھن میں سبزیاں تلیں اور کنور چکن اسٹاک پاؤڈر شامل کریں۔ تھوڑا ٹھنڈا ہونے دیں۔

تمام چار ساسز کو پھینٹ کر یکجا کرلیں۔

بنز کو ٹوسٹ کریں اور پھر دونوں اطراف پر بلو چیز مایونیز پھیلانا شروع کریں۔
 چکن پیٹیز کو اچھی طرح پکنے تک سینکیں، ہر طرف سے تقریبا ٤ منٹ اور کنور چکن اسٹاک پاؤڈر سے سیزنگ کریں. ہر ایک پر پنیر

کا ٹکڑا رکھیں۔
سلاد پتہ کی تہہ، پھر چکن پیٹی اور بفیلو سوس ڈالیں۔

  پھر اوپر سے ویجیٹیبل سلاء ڈالیں اور بن کے اوپری حصے سے بند کریں۔

 یہ چکن برگر کا ایک مونسٹر ہے جو بلیو چیز مایو اور بفیلو سوس
سے بنتا ہے۔ پکی ہوئی ویجیٹیبل سلاء کی ٹوپنگ کے ساتھ۔

بفیلو سوس

ویجیٹیبل سلاء

مایونیز

ویجیٹیبل سلاء

 

سوس

بیسٹ فوڈز رئیل مایونیز

سوسسوس
سوس

سوس
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 ذیتون کے تیل میں مشروم، لہسن اور شیلیٹس کو ہہلکی آنچ پر تلیں۔ اب پھینٹی ہوئی گھاڑی کریم شامل کریں اور تب تک
پکائیں جب تک کریم تھوڑی اور گاڑھی نہ ہوجائے۔

تمام سموکڈ چیزز ڈال کر فونڈو کو مکمل کریں اور حسبِ ذائقہ مرچ اور نمک ڈالیں۔ پیش کرنے کے لئے اسے گرم رکھیں۔

بیسٹ فوڈز رئیل مایونیز اور ڈیجون مسٹرڈ کو ملائیں۔ پیش کرنے تک فرج میں ٹھنڈا کرلیں۔

 ترتیب سے جوڑنے کے لیے پہلے بن کے دونوں اطراف پر ڈیجونیز لگائیں۔ بیف پیٹی رکھیں اور پھر اس کے اوپر سموکڈ چیز فونڈو اور
کریملائزڈ انین ڈالیں۔

بے حد شاندار "سپر اسٹار" برگر
 بیسٹ فوڈز رئیل مایونیز سے تیار کردہ، ڈیجونیز اور اچھی طرح مصالحہ لگی بیف
 پیٹی کے ساتھ، اور اس کے اوپر فونڈو اور کیریملائزڈ انین جو سینکے ہوئے پریٹزل بن
!میں پیش کیا جاتا ہے۔ آپ کے اگلے خاص مینو میں اس برگر کا ایڈیشن ضروری ہے

بیسٹ فوڈز رئیل مایونیز
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 یہ ترکیب دو مشہور کھانوں کا امتزاج ہے۔ بیف برگر کے اوپر
 کریمی میکرونی اور چیز۔ گرلڈ پیاز اور ٹماٹر کی تیکھی مایو

 سوس اسے زبردست طریقے سے مکمل کرتی ہے۔ کسی بھی ویک
  اینڈ مینو کے لئے ایک اچھی مخصوص ترکیب۔

مایو
بیسٹ فوڈز رئیل مایونیز

سوس

سوسسوس

سوس

بیسٹ فوڈز رئیل مایونیز
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 یہ برگر گائے کے قیمے اور میمنے کے گوشت کی پیٹی کے ملاپ پر مشتمل ہے۔
 اوپر سے پیپر جیک چیز، بیف بیکن اور پائن ایپل اور ساتھ ہی بیسٹ فوڈز رئیل

 مایونیز سے تیارکردہ میٹھی اور مصالحےدار ہوائیئن سوس ان
سب ذائقوں کو ایک ساتھ لاتی ہے۔

ٹیریاکی سوس

سوس

بیسٹ فوڈز رئیل مایونیز

سوس

شہد، پائین ایپل جوس، ٹیریاکی سوس، سرکہ، سرارچہ سوس اور تِل کے تیل کو ملالیں۔
اس مکسچر کو ہلکی آنچ پر آدھا ہونے تک پکائیں۔ فرج میں رکھیں اور جب ٹھنڈا ہوجائے تو مایونیز ملالیں۔

گائے کے قیمے اور میمنے کے قیمے کو ملائیں اور ١٨٠ گرام کی ١٠ پیٹیز بنالیں۔
ان کو ضرورت کے مطابق پکائیں اور اوپر سے چیز سلائس رکھیں۔

کین میں موجود بیف بیکن کو ٥٠ گرام کے سلائس میں کاٹیں، گِرل کریں اور مصالحہ لگائیں۔
اب پائین ایپل کے سلائسز کو بھی اسی طرح گِرل کرلیں۔

 برگر تیار کرتے ہوئے پہلے سینکے ہوئے بنز پر ہوائیئن سوس پھیلائیں، پھر گوشت کی پیٹی پگھلے ہوئے چیز کے ساتھ رکھیں۔ اس کے
اوپر، گِرل کئے ہوئے بیکن، پائین ایپل رکھیں اور سوس ڈالیں۔
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 آپ کے مینو کے لئے،ہمارے کلیکشن سے ایک پریمیم برگر جو۔ قیمہ کی
 سرلوئین پیٹی کے اوپر بُھنی گارلک مایونیز، کیریملائزڈ انین، چیز اور بیکن
 سے بنتا ہے اور یہ تمام اجزاء پریٹزل بن میں پیک کیے جاتے ہیں۔ خوش شکل

   اور ذائقہ دار۔

گارلک
بیف

بیف

کی مایونیز

کی مایونیز
بیسٹ فوڈز رئیل مایونیز

بیسٹ فوڈز رئیل مایونیز

مایونیز

مایونیز
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مصالحے دار

 حقیقی خوشی کا اصل راز ہے زبردست برگر۔ اس برگر میں ہے چکن قیمہ
 کے سلائیڈرز، اُوپر سے گاجر، اسکواش، سفید گاجر، مٹر اور پھر آتی ہے پوٹ
 پائے کی ٹاپنگ۔ ہم نے اس میں بسکٹ برگر بن استعمال کئے ہیں جو اپنے

نام ہی کی طرح بہتریں ذائقہ رکھتے ہیں۔ آج ہی ترکیب آزمائیں۔

مصالحہ

ڈیجون

ہلکی آنچ پر تلیں

بیسٹ فوڈز رئیل مایونیز

مایونیز
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 کوئی بھی برگر مینو ایک شاندار سبزیوں کی پیشکش کے بغیر مکمل
 نہیں ہو سکتا۔ یہ ہے زیسٹی بلیک بین برگر جو آپ کے مینو کو چار چاند

 لگا دے گا! یہ بیسٹ فوڈز رئیل مایونیز سے تیارکردہ تازہ لیمن-ہرب مایو
کے ساتھ پیش کیا جاتا ہے۔

کنور لائم سیزننگ پاؤڈر

کنور لائم سیزننگ پاؤڈر

بیسٹ فوڈز رئیل مایونیز

بیسٹ فوڈز رئیل مایونیز
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  کلاسک پیٹی میلٹ، ایک کلاسک امریکی ڈنر سیندوچ ہے۔ 
 بچے اس چیزی اور کرکرے کلاسک کو پسند کریں گے۔ اسے

 مختلف فلنگز کے ساتھ آزمائیں۔

بیف

مایونیز
بیسٹ فوڈز رئیل مایونیز

بیسٹ فوڈز رئیل مایونیز
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 روایتی نظر آنے والا برگر لیکن کچھ ہٹ کے ـ میٹھا سیب، ذائقہ دار چیڈر اور
 نمکین بیف بیکن کی پرتیں، ساتھ مل کر ایک خوشگوار منفرد ذائقہ پیش

  کرتے ہیں۔

بیسٹ فوڈز رئیل مایونیز

بیسٹ فوڈز رئیل مایونیز
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 مکھنی کروسینٹ کے اوپر چکن سلاد، بیسٹ فوڈ رئیل مایونیز،
 گرل چکن، انگور، سیلری اور سیب کے ذائقہ کو ایک ساتھ بہت
 خوبصورتی سے ملایا گیا ہے ۔ آپ کے مینو میں شامل کرنے کے لئے

ایک مزیدار ترکیب۔ اسے آج ہی آزمائیں۔

کروسینٹ

کروسینٹ

چکن

بیسٹ فوڈز رئیل مایونیز
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نیو اورلینز
شرمپ پو بوائے

 پو بوائے، لوئیزیانہ کا ایک روائتی سینڈوچ ہے ۔ یہ زیادہ تر ہمیشہ گوشت پر
 مشتمل ہوتا ہیں، جوکہ عام طور پر روسٹ بیف یا تلا ہوا سمندری فوڈ
 ہوتا ہے جیسے کہ جھینگے، کراء فش، اُوئیسٹرز یا کیکڑے۔ گوشت کو بگیٹ
 کی طرح کی اورلینز فرنچ بریڈ پر پیش کیا جاتا ہے جوکہ اپنے کُرکُرے کرسٹ

اور ملائم سینٹر کے لئے جانی جاتی ہے۔ ہماری ترکیب پر عمل کریں۔

دُم
بیسٹ فوڈز رئیل مایونیز
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 گریک مایونیز اس کھیرے، پودینے اور چکن کے کومبو میں میڈیٹیرینین
 ذائقوں کو جگاتا ہے۔ اس کے تمام ذائقے ہلکے، تازہ اور صحت بخش ڈنر کے لئے

 بہترین ہیں۔ کم کیلوریز کی یہ ترکیب اور بھی زیادہ بہتر ہے اگر اسے براؤن
بریڈ کے ساتھ پیش کیا جائے۔

چکن

چکن

کنورلائم سیزنگ پاؤڈر

مایونیز
بیسٹ فوڈز رئیل مایونیز

بیسٹ فوڈز رئیل مایونیز

مایونیز

مایونیز
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اجزاء

چائے بنانے کا طریقہ
ایک آئسڈ ٹی پاؤچ سے ٣ لیٹر چائے بنتی ہے

ایک عدد لپٹن آئسڈ ٹی پاؤچ صاف برتن میں رکھیں
پاؤچ پہ ڈیڑھ لیٹر ابلتا ہوا پانی ڈالیے اور ٣ سے ٥ منٹ تک چھوڑ دیجیے

چائے کے پاؤچ کو احتیاط سے نکالیے، اور مزید ڈیڑھ لیٹر سادہ یا ٹھنڈا پانی انڈیلئے

آئسڈ ٹی
 تمام اجزا کو ایک ڈھکے ہوئے برتن میں ڈالیے اور یکجا کرنے کے لیے زور سے ہلائیں۔گلاس میں حسب ذوق برف

ڈالیے، اور تازہ آئسڈ ٹی انڈیلیے

گارنش
اسٹرابری کے قتلے سے آئسڈ ٹی کو سجائیں

طریقہ

لپٹن فریش آئس ٹی
لیٹر اسٹرابری رس

لیمن جوس 
شہد
برف 

تازہ اسٹرابری، کٹی ہوئی 

 ٣ لیٹر
٧٠٠ ملی
 ١٠٠ ملی لیٹر
٢٠٠ ملی
 ١٥ کپ
١٥ 

! اپنے دن کو تازگی دیجیئے، ایک نئی آئس ٹی کے ساتھ
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آئسڈ ٹی
لیمن  

١٥

 •

 •

 •
 •

 

 •

 •

  

اجزاء

چائے بنانے کا طریقہ
ایک آئسڈ ٹی پاؤچ سے ٣ لیٹر چائے بنتی ہے

ایک عدد لپٹن آئسڈ ٹی پاؤچ صاف برتن میں رکھیں
پاؤچ پہ ڈیڑھ لیٹر ابلتا ہوا پانی ڈالیے اور ٣ سے ٥ منٹ تک چھوڑ دیجیے

چائے کے پاؤچ کو احتیاط سے نکالیے، اور مزید ڈیڑھ لیٹر سادہ یا ٹھنڈا پانی انڈیلئے

آئسڈ ٹی
 تمام اجزا کو ایک ڈھکے ہوئے برتن میں ڈالیے اور یکجا کرنے کے لیے زور سے ہلائیں۔گلاس میں حسب ذوق برف

ڈالیے، اور تازہ آئسڈ ٹی انڈیلیے

گارنش
گلاس کو پودینے اور لیموں سے سجائیے

طریقہ

لپٹن فریش آئس ٹی
لیموں کا رس

کنورلائم سیزننگ پاؤڈر
 منٹا کوبانو سیرپ

برف 
لیموں، کٹے ہوئے 

پودینے کے پتے 

 ٣ لیٹر
٤٠٠ ملی لیٹر
  ١٠ گرام
 ٢٠٠ ملی لیٹر
١٫٥ کپ
٥ پیسز
١٥ 

لیموں اور پودینے کی تازگی کا لطف اٹھائیے
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آئسڈ ٹی
پیچ  

١٥

 •

 •

 •
 •

 

 •

 •

  

اجزاء

چائے بنانے کا طریقہ
ایک آئسڈ ٹی پاؤچ سے ٣ لیٹر چائے بنتی ہے

ایک عدد لپٹن آئسڈ ٹی پاؤچ صاف برتن میں رکھیں
پاؤچ پہ ڈیڑھ لیٹر ابلتا ہوا پانی ڈالیے اور ٣ سے ٥ منٹ تک چھوڑ دیجیے

چائے کے پاؤچ کو احتیاط سے نکالیے، اور مزید ڈیڑھ لیٹر سادہ یا ٹھنڈا پانی انڈیلئے

آئسڈ ٹی
 تمام اجزا کو ایک ڈھکے ہوئے برتن میں ڈالیے اور یکجا کرنے کے لیے زور سے ہلائیں۔گلاس میں حسب ذوق برف

ڈالیے، اور تازہ آئسڈ ٹی انڈیلیے

گارنش
آڑو کے قتلے سے گلاس کو سجائیے

طریقہ

لپٹن فریش آئس ٹی
آڑو کا سیرپ 

کنورلائم سیزننگ پاؤڈر 
چاشنی 

برف 
آڑو، کٹے ہوئے 

 ٣ لیٹر
٧٠٠ ملی لیٹر
١٠ گرام
٢٠٠ ملی لیٹر
١٫٥ کپ
١٥

گرمیوں کے لیے خاص سوغات
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آئسڈ ٹی
رس بھری

١٥

 •

 •

 •
 •

 

 •

 •

  

اجزاء

چائے بنانے کا طریقہ
ایک آئسڈ ٹی پاؤچ سے ٣ لیٹر چائے بنتی ہے

ایک عدد لپٹن آئسڈ ٹی پاؤچ صاف برتن میں رکھیں
پاؤچ پہ ڈیڑھ لیٹر ابلتا ہوا پانی ڈالیے اور ٣ سے ٥ منٹ تک چھوڑ دیجیے

چائے کے پاؤچ کو احتیاط سے نکالیے، اور مزید ڈیڑھ لیٹر سادہ یا ٹھنڈا پانی انڈیلئے

آئسڈ ٹی
 تمام اجزا کو ایک ڈھکے ہوئے برتن میں ڈالیے اور یکجا کرنے کے لیے زور سے ہلائیں۔گلاس میں حسب ذوق برف

ڈالیے، اور تازہ آئسڈ ٹی انڈیلیے

گارنش
آئسڈ ٹی کے گلاس کو رس بھری کے قتلے سے سجائیے

طریقہ

لپٹن فریش آئس ٹی 
رس بھری سیرپ  

سپر بیریز سیرپ 
چاشنی 

برف 
رس بھری

٣ لیٹر
٦٠٠ ملی لیٹر
١٠٠ ملی لیٹر
١٠٠ ملی لیٹر
١٥ کپ
٣٠

لذیذ اور فرحت بخش رس بھری آئسڈ ٹی آج ہی آزمائیے


