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L] GiRiS

Bu kitap, mutfakta hizlica acip bakabileceginiz, diizenli ve takip etmesi kolay tariflerden olusur.

Amag; tarifleri sade bir akis icinde sunarak, uygulama sirasinda sizi yormayan bir basvuru

kaynagi olusturmaktr.

Her boliimde yer alan tarifler, gereksiz detaylardan arindiriimis; adimlar, malzemeler ve kiiglk

ipuglari korunarak net bir diizen iginde aktariimistir.

Kitap boyunca ayni anlatim dili ve sayfa yapisi korunur, boylece tarifler arasinda gegis yapmak

kolaylasir.

Bu kitapta neler bulacaksiniz?

Tarifleri adim adim takip edebileceginiz sade bir anlatim

Karisiklik olusturmayan, diizenli sayfa yerlesimi

Hizh erisim icin icindekiler bélimiiyle kolay gezinme

Tekrar tekrar kullanilabilecek pratik bir tarif arsivi

Kullanim notu

Tarifleri sirayla inceleyebilir veya icindekiler bélimiinden dogrudan istediginiz sayfaya
gegcebilirsiniz.
Sik kullandiginiz tarifleri isaretlemek icin PDF okuyucunuzun yer imi (bookmark) 6zelliginden

faydalanmaniz onerilir.

Kiraz’in Mutfagi — Master Tarif Kitabi
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Ana Yemekler

99, UIDAZIN , 5 o
=y MuTFACE Kiraz’'in Mutfagi — Master Tarif Kitabi

Ana Yemekler

Bu bélumde, Ana Yemekler tarifleri yer almaktadir.

Toplam Tarif B&IGmM Adi

21 Ana Yemekler

Kiraz’'in Mutfagr — Ana Yemekler
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Ana Yemekler
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Ana Yemekler

Karniyarnk

e Sure: 1 Saat e Kategori: Ana Yemekler

F )

o Hazirhik Suresi: 20 dakika
e Pisirme Siresi: 40 dakika
o Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler:

Ana Malzemeler:

e 4 adet orta boy patlican

e 300 gr kiyma
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1 adet sogan (klcik dogranmis)
2 dis sarimsak (dogranmis)

2 adet domates (rendelenmis)

1 yemek kasigi domates salcasi
1 cay kasigi tuz, karabiber

1 cay kasigi pul biber

2 yemek kasigi sivi yag

1 cay bardagi sicak su

1 adet yesil biber (Gzeri icin)

1 adet domates dilimi (Gzeri icin)

Yapihisi:

1.

Patlicanlari hazirlama:

Patlicanlari alacali soyun ve ortasina bir cizik atarak 20 dakika tuzlu suda bekletin (aciligini

almak icin).

Suyunu slzip kuruladiktan sonra bol yagda 6nli arkali hafif kizartin ve fazla yagini almak icin

kagit havlu lGzerine alin.

. Ic harci hazirlama:

Tavaya sivi yadi alin, dogranmis soganlari pembelesene kadar kavurun.
Kiymayi ekleyip suyunu salip cekene kadar kavurun.
Sarimsak, rendelenmis domates ve salcayi ekleyip karistirin.

Tuz, karabiber ve pul biber ekleyerek 5 dakika daha pisirin.

. Karniyariklari doldurma ve pisirme:

Kizarmis patlicanlarin ortasini acarak hazirladiginiz kiymali harci icine doldurun.
Uzerine birer dilim domates ve biber koyarak susleyin.

1 cay bardagdi sicak suyu ekleyerek 180°C dnceden isitilmis firinda 25-30 dakika pisirin.

ipucu: Daha hafif bir tarif icin patlicanlar firinda da kizartabilirsin.
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Ana Yemekler

Kuzu Tandir

e Sure: 3-4 Saat e Kategori: Ana Yemekler

Hazirlik Siresi: 15 dakika

Pisirme Siresi: 3-4 saat

Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

e 1 kg kemikli kuzu incik veya kol
e 3 yemek kasigi zeytinyagdi

e 2 dis sarimsak (butun)
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o 1 tath kasigi tuz

e 1 cay kasigl karabiber
e 1 cgay kasigi kekik

e 1 su bardadi sicak su

e 2 yemek kasigi tereyadi

Yapihisi:
1. Eti marine etme:

o Kuzu etini buyuk bir kaba alin, Gzerine zeytinyadi, tuz, karabiber ve kekik ekleyerek iyice

ovalayin.

e Sarimsaklari ekleyerek 30 dakika dinlendirin.

2. Kuzu tandir pisirme:

e Genis ve derin bir firin tepsisine veya glvec kabina eti yerlestirin.
e Sicak suyu ekleyin, Gzerini aliminyum folyo ile sikica kapatin.
o Onceden 150°C’ye isitilmis firinda 3-4 saat boyunca agir agir pisirin.

e Pisme slresinin son 30 dakikasinda folyoyu cikarip Gzerine tereyagi sUrerek kizarmasini

saglayin.

3. Servis:

e Kuzu tandiri sicak olarak, piring pilavi ve kozlenmis sebzeler ile servis edin.

 lipucu: Firin isisini diisiik tutmak (150°C), etin yumusacik ve lif lif ayriimasini saglar.
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Ana Yemekler

Etli Kuru Fasulye

e Sure: 1 Saat e Kategori: Ana Yemekler

e Hazirlhik Siiresi: 10 dakika (+gece boyunca islatma)

e Pisirme Siresi: 60 dakika
o Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler:

e 2 su bardagi kuru fasulye
e 300 gr dana kusbasi eti

e 1 adet kuru sogan (dogranmis)
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e 2 yemek kasigi sivi yag

e 1 yemek kasigi tereyadi

¢ 1 yemek kasigi domates salcasi
e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi pul biber

e 4 su bardagi sicak su

Yapihlisi:

1. Fasulyeleri Hazirlama:

e Kuru fasulyeleri bir gece 6nceden bol suda islatin.
e Ertesi gin suyunu stzUp durulayin.

2. Etleri Kavurma:

e Tencereye sivi yadl ve tereyagini alin.

e Kusbasi etleri ekleyip suyunu salip cekene kadar kavurun.
3. Sogan ve Salcayi Ekleyip Pisirme:

e Dogranmis sogani ekleyerek kavurmaya devam edin.
e Salcayi ekleyip birkac dakika daha kavurun.

4. Fasulyeleri Ekleyip Pisirme:

e Fasulyeleri ekleyin ve karistirin.
o Uzerine sicak suyu ekleyip orta ateste 45-60 dakika pisirin.

e Tuz ve baharatlan ekleyerek 5 dakika daha kaynatin.

5. Servis:

e Yaninda tursu ve pilav ile sicak servis edin.

« Ipucu: Daha lezzetli bir kuru fasulye icin kemikli et veya pastirma ekleyebilirsiniz
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Ana Yemekler

Hunkar Begendi

e Sure: 1 Saat e Kategori: Ana Yemekler

o Hazirhik Suresi: 15 dakika

¢ Pisirme Siuresi: 45 dakika

« Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler:
Et icin:

e 500 gr kuzu veya dana kusbasi

e 1 adet kuru sogan (dogranmis)
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e 2 yemek kasigi tereyadi

e 2 yemek kasigi sivi yad

e 2 adet domates (rendelenmis)

e 2 dis sarimsak (ince dogranmis)
e 1 yemek kasigi domates salcasi
e 1 cay kasidi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi pul biber

e 2 su bardagi sicak su

Begendi icin:

e 2 adet patlican

e 1 yemek kasigi tereyagdi

¢ 1 yemek kasigi un

e 1 su bardagi st

e 1/2 su bardagi rendelenmis kasar peyniri
e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi muskat rendesi (istege bagh)

Yapihisi:
1. Etleri Pisirme:

e Tereyadini ve sivi yadl tencereye alin, sodanlari ekleyerek kavurun.

o Kusbasi etleri ekleyip suyunu salip cekene kadar kavurun.

e Sarimsaklari ekleyin, ardindan domates ve salcayi ekleyerek karistirin.
e Tuz, karabiber ve pul biberi ekleyin, sicak suyu dokun.

¢ Kisik ateste 30-35 dakika pismeye birakin.

2. Begendi Hazirlama:
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e Patlicanlar kézleyin, kabuklarini soyup pure haline getirin.

e Tereyagini bir tavada eritip unu ekleyerek kokusu cikana kadar kavurun.
e SUtU azar azar ekleyerek karistirin ve koyulasmasini saglayin.

e Kozlenmis patlicanlar ekleyip iyice karistirin.

e Kasar peynirini ekleyip tuz ve muskat rendesi ile tatlandirin.

3. Servis:

e Servis tabagina 6nce begendiyi yayin.

o Uzerine pisen etleri koyarak sicak servis edin.

ipucu: Daha lezzetli bir begendi icin patlicanlari ocakta kézlemek yerine mangalda

kozleyebilirsiniz.
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Ana Yemekler

Tavuklu Sultan Kebabi

e Sure: 50 Dakika e Kategori: Ana Yemekler

o Hazirhik Suresi: 15 dakika

e Pisirme Siuresi: 35 dakika
o Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler:

e 500 gr tavuk go6gsu (ktcUk kipler halinde dogranmis)
e 1 adet sogan (ince dogranmis)

e 2 adet yesil biber (dogranmis)
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e 1 adet kirmizi biber (dogranmis)
e 2 yemek kasigi sivi yad

o 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi pul biber

e 1 cay kasigi kekik

e 1 yemek kasigi domates salgasi

e 1 su bardadi sicak su

Besamel Sos icin:

e 1 yemek kasigi tereyagi
e 1 yemek kasigi un

e 1,5 su bardagi st

e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber
Uzeri icin:

e 1 su bardagi rendelenmis kasar peyniri

Ana Yemekler

Yapihisi:

1. Tavugu soteleyin:

e Tavaya sivi yagi alin ve dogranmis tavuklari ekleyerek suyunu salip cekene kadar kavurun.

e Dogranmis sogdan, yesil biber ve kirmizi biberi ekleyin ve 5 dakika daha kavurun.

2. Sosu ekleyin:

e Salcayi ekleyip karistirin.

e Baharatlar ekleyin ve sicak suyu ilave ederek kisik ateste 10 dakika pisirin.

3. Besamel sosu hazirlayin:
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e KicUlk bir tencerede tereyagini eritin, unu ekleyip kokusu cikana kadar kavurun.
o Uzerine st yavasca ekleyip surekli karistirarak koyulasana kadar pisirin.

e Tuz ve karabiber ekleyerek ocaktan alin.

4. Kebaplari firin kabina alin:

e Tavuklu harci klicik glvec kaplarina veya bir buytk firin kabina paylastirin.

o Uzerine besamel sos dékiin ve kasar peyniri serpistirin.

5. Firinda pisirin:

e 180°C o6nceden isitilmis firinda Uzeri kizarana kadar yaklasik 20 dakika pisirin.

6. Servis yapin:

e Sicak servis edin, yaninda piring pilavi veya salata ile tiketebilirsiniz.

Puf Noktasi: Daha lezzetli bir tat icin besamel sosun icine biraz muskat rendesi

ekleyebilirsiniz.
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Ana Yemekler

Tas Kebabi

e Sure: 50 Dakika e Kategori: Ana Yemekler

o Hazirhk Suresi: 10 dakika

e Pisirme Siresi: 40 dakika
o Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler

e 500 gr kusbasi dana eti
e 2 yemek kasigi sivi yad

e 1 adet sogan (yemeklik dogranmis)
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2 adet havuc (halka dogranmis)

2 adet patates (klp dogranmis)
e 1 yemek kasigi domates salgasi
e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi pul biber

¢ 1 cgay kasigi kekik

e 2 su bardadi sicak su

Yapihisi:
1. Eti Kavurma:

e Tencereye sivi yadi alin ve orta-ylksek ateste Isitin.

e Kusbasi dogranmis etleri ekleyerek ylksek ateste rengi donene kadar slrekli karistirarak

kavurun.
e Daha sonra ocagi kisik atese alin, etlerin suyunu salmasini ve cekmesini bekleyin.

¢ Yaklasik 10-12 dakika boyunca ara ara karistirarak kavurmaya devam edin.

2. Sogan ve Havuc Ekleme:

e Etler suyunu cektikten sonra yemeklik dogranmis soganlari ekleyin.
e Birkac dakika daha kavurun.

e Halka dogranmis havuclari ekleyin ve 2-3 dakika daha soteleyin.
3. Salca ve Baharatlarin Eklenmesi:

e Tencerenin ortasina domates salgasini ekleyin.
e Kokusu cikana kadar kavurun.

e Ardindan tuz, karabiber, pul biber ve kekigi ekleyin, karistirin.

4. Patatesleri Ekleme:

o Kip dogranmis patatesleri ekleyin.
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e TUm malzemeleri iyice karistirarak2-3 dakika daha kavurun.

5. Suyun Eklenmesi ve Pisirme:

e Tencereye 2 su bardagi sicak su ekleyin.
e TUm malzemelerin esit sekilde suya temas ettiginden emin olun.
e Ocagi orta atese getirin, tencerenin kapadini kapatin.

¢ Yaklasik 35-40 dakika boyunca kisik ateste pisirin.

6. Servis:

e Pisen tas kebabini ocaktan alin.

5 dakika dinlendirdikten sonra sicak servis yapin.

Lezzet ipucu

Tas kebabina ekstra lezzet katmak icin pisme asamasinda icine 1 dis ezilmis sarimsak ve bir

tath kasigi tereyagi ekleyebilirsiniz.
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Ana Yemekler

Orman Kebabi

e Sure: 55 Dakika e Kategori: Ana Yemekler

o Hazirhik Suresi: 15 dakika

e Pisirme Siresi: 40 dakika
o Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler

e 500 gr kusbasi dana eti
e 2 yemek kasigi sivi yad

e 1 adet sogan (yemeklik dogranmis)
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2 adet havuc (halka dogranmis)
2 adet patates (klp dogranmis)
1 su bardagi bezelye

1 yemek kasigi domates salcasi
2 su bardagi sicak su

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi pul biber

1 cay kasigi kekik

Yapihlisi:

1.

Eti Kavurma:

Tencereye sivi yagi alin ve kusbasi dogranmis dana etlerini ekleyin.
YUksek ateste rengi dénene kadar surekli karistirarak kavurun.
Daha sonra ocagi kisik atese alin, etlerin suyunu salmasini ve cekmesini bekleyin.

Yaklasik 10-12 dakika boyunca ara ara karistirarak kavurmaya devam edin.

. Sogan ve Havucg Ekleme:

Etler suyunu cektikten sonra yemeklik dogranmis soganlari ekleyin ve birkac dakika daha

kavurun.

Halka dogranmis havuclari ekleyin ve 2-3 dakika daha soteleyin.

. Salca ve Baharatlarin Eklenmesi:

Tencerenin ortasina domates salgasini ekleyin.
Kokusu cikana kadar kavurun.

Ardindan tuz, karabiber, pul biber ve kekigi ekleyerek karistirin.

. Patates ve Bezelyeleri Ekleme:

Kip dogranmis patatesleri ve bezelyeleri ekleyin.
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e TUm malzemeleri iyice karistirarak2-3 dakika daha kavurun.

5. Suyun Eklenmesi ve Pisirme:

e Tencereye 2 su bardagi sicak su ekleyin.
e TUm malzemelerin esit sekilde suya temas ettiginden emin olun.
e Ocagi orta atese getirip tencerenin kapagini kapatin.

¢ Yaklasik 35-40 dakika boyunca kisik ateste pisirin.

6. Servis:

e Pisen orman kebabini ocaktan alin.

5 dakika dinlendirdikten sonra sicak servis yapin.

Lezzet ipucu

Orman kebabiniza ekstra aroma katmak icin pisirme asamasinda icine birkac dal taze kekik ve

bir dis ezilmis sarimsak ekleyebilirsiniz.
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Ana Yemekler

Ali Nazik

e Sure: 45 Dakika e Kategori: Ana Yemekler

o Hazirhik Suresi: 15 dakika

e Pisirme Siuresi: 30 dakika

« Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler

Kiymal Harg icin:

e 400 gr dana kiyma

e 1 adet sogan (yemeklik dogranmis)
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e 1 yemek kasigi tereyadi

e 1 yemek kasigi sivi yad

e 1 yemek kasigi domates salgasi
e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi pul biber

Patlicanhi Yogurtlu Karisim igin:

e 3 adet kézlenmis patlican
e 1 su bardagi siizme yogurt
e 2 dis sarimsak (ezilmis)

e 1 cay kasigi tuz
Uzeri icin:
o 1 yemek kasigi tereyagdi

e 1 cay kasigi pul biber

Yapihlisi:
1. Pathicanlan Hazirlama:

e Patlicanlari ocakta ya da firinda kozleyin.
o Kozlenen patlicanlarin kabuklarini soyun ve bigcakla ince ince dograyarak plre haline getirin.

e Bir kaseye alin, Gzerine ezilmis sarimsak, sizme yogurt ve tuzu ekleyerek karistirin.

2. Kiymalh Harci Hazirlama:

o Bir tavaya tereyagi ve sivi yagi ekleyerek isitin.

e Yemeklik dogranmis soganlari ekleyin ve hafif pembelesene kadar kavurun.
¢ Kiymayi ekleyin ve suyunu salip cekene kadar kavurmaya devam edin.

e Salcayi ekleyerek birkac dakika daha kavurun.

e Tuz, karabiber ve pul biberi ekleyerek karistirin, 5 dakika daha pisirin.
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3. Tereyagh Sos Hazirlama:

o Kulgcuk bir tavada tereyagini eritin.

e Pul biberi ekleyerek hafif kizdirin.

4. Servis:

e Servis tabagina 6nce yogurtlu patlican karisimini yayin.

o Uzerine kiymali harci ekleyin.

En Uste hazirladiginiz tereyagh sosu gezdirerek sicak servis yapin.

Lezzet ipucu

Ali Nazik'e daha yogun bir lezzet katmak igin k6zlenmis patlicanlara bir yemek kasigi tahin
ekleyebilirsiniz. Ayrica yogurtlu karisimin daha purizsiz olmasi icin patlicanlar blenderdan

gecirebilirsiniz.
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Patlican Kebabi

e Sure: 1 Saat e Kategori: Ana Yemekler

o Hazirhik Suresi: 20 dakika

¢ Pisirme Siuresi: 45 dakika

« Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler
Kofte icin:

e 400 gr dana kiyma

e 1 adet sogan (rendelenmis)
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e 2 dis sarimsak (ezilmis)
e 1 cay kasigdi tuz

e 1 cay kasigl karabiber
e 1 cay kasigi pul biber

e 1 cay kasigi kimyon

e 1 yemek kasigi galeta unu

Diger Malzemeler:

3 adet buyuk pathcan

2 adet domates (dilimlenmis)

2 adet yesil biber

2 yemek kasigi sivi yag

Sosu icin:
o 1 yemek kasigi domates salgasi
e 1 su bardagi sicak su

e 1 cay kasigi tuz

Ana Yemekler

Yapihisi:
1. Kofteyi Hazirlama:

e Genis bir kaba kiymayi alin.

o Uzerine rendelenmis sogan, ezilmis sarimsak, tuz, karabiber, pul biber, kimyon ve galeta

ununu ekleyin.
e TUm malzemeleri iyice yogurarak kofte harcini hazirlayin.

e Harci 15 dakika dinlendirin ve ceviz blyukligtnde yuvarlak kofteler yapin.

2. Patlicanlarn Hazirlama:

e Patlicanlar alacali soyun ve 2 cm kalinliginda dilimler halinde kesin.

e Acisint almak icin tuzlu suda 15 dakika bekletin.
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e Daha sonra slzlp kurulayin ve hafifce sivi yag ile fircalayin.

3. Sise Dizme:
o Patlican ve kofteleri sirayla olacak sekilde sislere dizin (patlican-kofte-patlican seklinde).

e Sis kullanmayacaksaniz, yuvarlak firin kabina patlican ve kofteleri sirasiyla dizin.
4. Sosu Hazirlama:

e Bir kasede domates salgasini sicak suyla acin.

e icine tuz ekleyerek karistirin.

5. Firinda Pisirme:

e Hazirlanan kebaplari firin kabina yerlestirin.
e Aralarina domates dilimleri ve biberleri ekleyin.
o Uzerine hazirladi§iniz salcali sosu gezdirin.

« Onceden isitilmis 200°C firinda 40-45 dakika kadar pisirin.

6. Servis:

e Pisen patlican kebabini sicak servis yapin.

e Yaninda lavas veya pilav ile sunabilirsiniz.

Lezzet ipucu:

Patlicanlarin lezzetini artirmak icin firina vermeden once koéfteleri 1zgarada veya tavada

hafifce miihiirleyebilirsiniz. Bu sayede kebabin lezzeti daha yogun olur.
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Sac Kavurma

e Sure: 45 Dakika e Kategori: Ana Yemekler

o Hazirhik Suresi: 15 dakika

e Pisirme Siuresi: 30 dakika
o Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler

e 500 gr kusbasi dana eti
e 2 yemek kasigi sivi yad

e 1 adet sogan (yemeklik dogranmis)
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2 adet yesil biber (dogranmis)

2 adet domates (kip dogranmis)
e 2 dis sarimsak (ezilmis)

e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi pul biber

¢ 1 cgay kasigi kekik

e 1 cay bardadi sicak su

Yapihisi:

1. Eti Kavurma:

e Sac tavasini veya genis bir tavayi 1sitin.

o lIcine sivi yagi ekleyin ve kusbasi dogranmis etleri tavaya alin.

e YUksek ateste, etler suyunu salip cekene kadar ara ara karistirarak kavurun.
2. Sogan ve Biberleri Ekleyin:

e Etler suyunu cektikten sonra yemeklik dogranmis sogani ve dogranmis yesil biberleri ekleyin.
e Orta ateste 5 dakika boyunca karistirarak kavurun.

3. Domates ve Baharatlarn Ekleyin:

e Kip dogranmis domatesleri ve ezilmis sarimsagi ekleyin.

e Tuz, karabiber, pul biber ve kekigi ekleyerek karistirin.

4. Suyun Eklenmesi ve Pisirme:

e Tavanin kenarindan 1 cay bardagi sicak su ekleyin.

e Kapagini kapatarak kisik ateste 15 dakika daha pismeye birakin.

5. Servis:

e Pisen sac kavurmay! ocaktan alin ve sicak servis yapin.
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e Yaninda lavas veya pilav ile sunabilirsiniz.

o Lezzet ipucu:

Daha yogun bir aroma icin pisirme asamasinda birkac¢ dal taze kekik veya biberiye

ekleyebilirsiniz. Ayrica, etin yumusacik olmasi icin pisirme sirasinda bir yemek kasig: tereyagi

ekleyerek daha lezzetli hale getirebilirsiniz.
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Coban Kavurma

e Sure: 45 Dakika e Kategori: Ana Yemekler

o Hazirhik Suresi: 15 dakika

e Pisirme Siuresi: 30 dakika
o Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler

e 500 gr kusbasi dana veya kuzu eti
o 2 yemek kasigl tereyagi veya sivi yag

e 1 adet sogan (yemeklik dogranmis)
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e 2 adet yesil biber (dogranmis)

e 2 adet domates (kip dogranmis)
e 2 dis sarimsak (ezilmis)

e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi pul biber

¢ 1 cgay kasigi kekik

e 1 cay bardadi sicak su

Yapihisi:

1. Eti Kavurma:

* Genis bir tavay!i isitin ve tereyagini ekleyin.

e Yag eridikten sonra kusbasi dogranmis eti ekleyin.

e YUksek ateste etler suyunu salip cekene kadar 10-12 dakika boyunca kavurun.
2. Sogan ve Biberleri Ekleyin:

¢ Yemeklik dogranmis sogani ve dogranmis yesil biberleri ekleyin.
e Orta ateste 5 dakika boyunca karistirarak kavurun.

3. Domates ve Sarimsak Ekleyin:

e Kip dogranmis domatesleri ve ezilmis sarimsagi ekleyin.

o 2-3 dakika kadar karistirarak pisirin.

4. Baharat ve Suyu Ekleyerek Pisirme:

e Tuz, karabiber, pul biber ve kekigi ekleyin.
e Tavanin kenarindan sicak suyu ekleyin.

o Karistirin ve kisik ateste 15 dakika boyunca kapadi kapall sekilde pismeye birakin.

5. Servis:
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e Pisen coban kavurmayi ocaktan alin ve sicak servis yapin.

e Yaninda lavas, pilav veya sumakli sogan salatasi ile sunabilirsiniz.

o Lezzet ipucu:

Etlerin daha yumusak olmasi icin pisirme sirasinda bir yemek kasigi sirke veya limon suyu

ekleyebilirsiniz. Ayrica, lezzetini artirmak icin pisirme sonunda bir tath kasig: tereyagi

ekleyerek karistirabilirsiniz.
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Tavuk Sote

e Sure: 40 Dakika e Kategori: Ana Yemekler

o Hazirhik Suresi: 15 dakika

e Pisirme Siuresi: 25 dakika
o Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler

e 500 gr tavuk g6gsi (kusbasi dogranmis)
e 2 yemek kasigi sivi yag

e 1 adet sogan (yemeklik dogranmis)
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2 adet yesil biber (dogranmis)

1 adet kirmizi biber (dogranmis)

2 adet domates (kiip dogranmis)
e 2 dis sarimsak (ezilmis)

e 1 yemek kasigi domates salcasi
e 1 cay kasidi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi pul biber

e 1 cay kasigi kekik

e 1 cay bardagdi sicak su

Yapihisi:
1. Tavuklarn Kavurma:

e Genis bir tavaya sivi yagi ekleyin.

e Kusbasi dogranmis tavuklar ylksek ateste, suyunu salip cekene kadar8-10 dakika boyunca

kavurun.

2. Sogan ve Biberleri Ekleme:

e Yemeklik dogranmis soganlari ekleyerek 3 dakika boyunca kavurun.

e Ardindan dogranmis yesil ve kirmizi biberleri ekleyin, 2-3 dakika daha kavurmaya devam

edin.

3. Domates ve Salcay! Ekleyin:

e Kip dogranmis domatesleri ekleyin ve 2 dakika karistirarak pisirin.
e Salcayi ekleyerek iyice yedirin.

4. Baharat ve Suyu Ekleyerek Pisirme:

e Tuz, karabiber, pul biber ve kekigi ekleyerek karistirin.

¢ 1 cay bardagi sicak su ekleyin.
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Kisik ateste, kapagi kapali sekildel0 dakika pismeye birakin.

5. Servis:

Tavuk sote suyunu hafifce cektikten sonra ocaktan alin.

Sicak servis yapin. Yaninda pilav veya lavas ile sunabilirsiniz.

Lezzet ipucu:

Tavuk sotenize ekstra aroma katmak icin bir cay kasigi kori ekleyebilirsiniz. Ayrica, daha hafif

bir tat icin son asamada bir tath kasig: tereyagi ekleyerek lezzetini artirabilirsiniz.
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Tavuk Kapama

e Sure: 1 Saat e Kategori: Ana Yemekler

o Hazirhik Suresi: 15 dakika

¢ Pisirme Siuresi: 50 dakika
o Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler

e 4 adet tavuk but (veya kalca)
e 1 su bardagdi piring

e 2 su bardagdi sicak tavuk suyu
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2 yemek kasigi tereyadi

1 yemek kasigi sivi yag

1 adet sogan (yemeklik dogranmis)
2 dis sarimsak (ezilmis)

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi pul biber

1 cay kasigi kekik

Yapihisi:

1.

Tavuklari Haslama:

Genis bir tencereye tavuk butlarini alin ve Uzerini gececek kadar su ekleyin.
Tuzunu ekleyerek 25-30 dakika orta ateste haslayin.

Haslanan tavuklari stizerek bir kenara alin, suyunu pirinc icin saklayin.

. Pirincleri Kavurma:

Tereyadini ve sivi yagdl genis bir tavaya alin.
Yemeklik dogranmis sogani ekleyip kavurun.
Sarimsagi ekleyip kokusu cikana kadar karistirin.

Yikanmis ve suzulmdas pirinci ekleyerek 4-5 dakika boyunca kavurun.

. Tavuk Suyunu Ekleme:

Kavrulan pirincin UGzerine sicak tavuk suyunu ekleyin.

Karistirarak tuz, karabiber ve pul biberi ekleyin.

. Tavuklarin Eklenmesi:

Pirincin Gzerine haslanmis tavuk butlarini yerlestirin.

Kapadini kapatarak kisik ateste 15 dakika boyunca pisirin.
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. Firinda Pisirme:

Tavuklarin Gzeri kizarsin diye yemegi 6nceden isitilmis 200°C firinda 10 dakika kadar

pisirin.
6. Servis:

Tavuk kapamayi sicak sekilde servis edin.

Yaninda yogurt veya salata ile sunabilirsiniz.

Lezzet ipucu:

Tavuk kapamanin daha aromatik olmasi icin pirinci kavurma asamasinda bir cay kasigi safran
veya zerdecal ekleyebilirsiniz. Ayrica, tavuklarin Gzerine firina vermeden 6nce bir miktar

tereyagi siirerek daha citir bir doku elde edebilirsiniz.
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Cerkez Tavugu

e Sure: 50 Dakika e Kategori: Ana Yemekler

o Hazirhik Suresi: 20 dakika

e Pisirme Siuresi: 30 dakika
o Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler

e 2 adet tavuk gogsi
e 4 su bardagi su

e 2 dis sarimsak (ezilmis)
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e 1 cay kasigd! tuz

e 1 cay kasigl karabiber

Cevizli Sos icin:

1 su bardagi dévilmius ceviz ici

e 2 dilim bayat ekmek ici (sutle 1slatiimis)
e 1 cay kasigi kirmizi toz biber

e 1 cay kasigi kimyon

e 1 cay bardagi tavuk suyu
Uzeri icin:
e 2 yemek kasigi tereyadi

e 1 cay kasigi kirmizi toz biber

e DovUImuUs ceviz ici (susleme icin)

Yapihlisi:
1. Tavugu Haslama:

e Tavuk goguslerini bir tencereye alin.
o Uzerine su, tuz, karabiber ve ezilmis sarimsagi ekleyin.
e Orta ateste 25 dakika boyunca haslayin.

e Haslanan tavuklari sizerek sogumaya birakin ve suyunu saklayin.

2. Cevizli Sos Hazirlama:

e DOvulmus ceviz icini, sutle 1slatilmis ekmek icini, kirmizi toz biberi ve kimyonu mutfak

robotundan gegirin.
e PUre haline getirin.

e Karisima azar azar tavuk suyu ekleyerek macun kivaminda bir sos elde edin.

3. Tavuklari Didikleme:

44 /836



‘lnmrm
%Jﬂmﬂh

e Soguyan tavuklari elinizle ince ince didikleyin.

e Cevizli sosla karistirarak iyice harmanlayin.

4. Tereyagh Sos Hazirlama:

o Kulguk bir tavada tereyagini eritin.

o Uzerine kirmizi toz biberi ekleyerek hafif kizdirin.
5. Servis:

e Hazirladiginiz Cerkez Tavugunu servis tabagina alin.
o Uzerine tereyagli sosu gezdirin.

o DOvllmus ceviz ici ile sisleyerek soguk servis edin.

Lezzet ipucu:

Daha yogun bir aroma icin cevizli sosa bir dis sarimsak ekleyebilirsiniz. Ayrica, Cerkez
Tavugunun kivamini daha akiskan yapmak isterseniz biraz daha tavuk suyu ekleyerek

acabilirsiniz.

Ana Yemekler
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Tavuklu Nohut Yemegi

e Sure: 55 Dakika e Kategori: Ana Yemekler

Hazirlik Siresi: 15 dakika

Pisirme Suresi: 40 dakika

Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler

e 2 adet tavuk but (veya 300 gr tavuk gogsi)
e 1,5 su bardagi haslanmis nohut

e 1 adet sogan (yemeklik dogranmis)
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2 yemek kasigi sivi yag

1 yemek kasigi domates salcasi
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi pul biber

1 cay kasigi kimyon

3 su bardagi sicak su

Ana Yemekler

Yapihlisi:

1.

Tavugu Haslama:

Tavuk butlarini tencereye alin.

Uzerini gececek kadar su ekleyin ve orta ateste 20 dakika haslayin.

Haslanan tavuklari sizerek bir kenara alin, suyunu yemege kullanmak tzere saklayin.

Tavuklari didikleyerek hazirlayin.

. Sogan ve Salcayi Kavurma:

Genis bir tencereye sivi yagi ekleyin.
Yemeklik dogranmis sogani ekleyip pembelesene kadar kavurun.

Domates salcasini ekleyin ve kokusu cikana kadar kavurmaya devam edin.

. Tavuk ve Nohutlar Ekleme:

Didiklenmis tavuk etlerini tencereye ekleyin, birkac dakika karistirarak kavurun.

Haslanmis nohutlari da ekleyerek yemegi harmanlayin.

. Baharatlari ve Suyu Ekleyerek Pisirme:

Tuz, karabiber, pul biber ve kimyonu ekleyerek karistirin.
Uzerine sicak tavuk suyunu veya normal sicak suyu ekleyin.

Kapagi kapali sekilde 15 dakika kisik ateste pisirin.
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5. Servis:

Tavuklu nohut yemegini sicak sekilde servis edin.

Yaninda piring pilavi veya tursu ile sunabilirsiniz.

Lezzet ipucu:

Daha yogun bir tat icin yemeginize bir dis ezilmis sarimsak ekleyebilirsiniz. Ayrica, nohutlari

haslarken birkac damla limon suyu ekleyerek daha yumusak olmalarini saglayabilirsiniz.
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Arnavut Cigeri

e Sure: 30 Dakika e Kategori: Ana Yemekler

o Hazirhk Siresi: 10 Dakika

e Pisirme Suresi: 20 Dakika
o Kac Kisilik: 4 Kisilik
Malzemeler:

e 500 gr dana cigeri (kGp dogranmis)
e 1 su bardagi un

e 1 cay kasigi tuz
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e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi pul biber (istege bagh)
e 1/2 cay kasigi kekik (istege bagh)

e Yeteri kadar sivi yag (kizartmak icin)
e 1 adet limon (dilimlenmis)

e 1/2 cay bardagi sirke (istege bagh)
Yapihisi:

1. Cigerleri Hazirlama:

e Cigerleri kuzu veya dana cigeri kullanarak klcuk kipler halinde dograyin.
o Cigerleri bir kaba alip Uzerine tuz, karabiber, pul biber ve kekik serpin.

o Karistirarak baharatlari cigerlere iyice yedirin.

2. Unu Hazirlama:

e Bir tabaga un ve tuzu karnistirarak cigerleri unlayin.

e Cigerleri unladiginizda her tarafi iyice kaplanmis olmali.

3. Kizartma:

o Bir tavada sivi yagi isitin ve cigerleri kizgin yagda altin rengini alana kadar kizartin.
o Kizaran cigerleri kagit havlu Gzerine alarak fazla yagini stizdirin.

4. Servis:

o Cigerleri sicak olarak, limon dilimleriyle servis edin.

« istege bagli olarak sirkeyi de yaninda sunabilirsiniz.

o lIpucu: Cigerleri fazla kizartmamaya 6zen gésterin, fazla pisen ciger sertlesebilir. Limon ve

sirke ile sunumunu zenginlestirebilirsiniz.
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Etli Patlican Musakka

e Sure: 1 Saat e Kategori: Ana Yemekler

o Hazirhik Suresi: 20 dakika

e Pisirme Siresi: 40 dakika
o Kac Kisilik: 4-6 kisilik
Malzemeler:

e 3 adet patlican (soyulmus ve dilimlenmis)
e 300 gr kiyma

e 1 adet sogan (dogranmis)
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e 2 dis sarimsak (dogranmis)

e 2 adet domates (rendelenmis)
e 1 yemek kasigi domates salgasi
e 2 yemek kasigi sivi yag

e 1/2 su bardagi su

o 1 tath kasigi tuz

o 1/2 tath kasigi karabiber

e 1/2 tath kasigi kekik

e 1/2 cay kasigi pul biber

e 1/2 su bardagi rendelenmis kasar peyniri
Yapihisi:

1. Patlhicanlari Hazirlama:
e Patlicanlan dilimleyin ve tuzlu suda bekletin. 10 dakika bekledikten sonra fazla suyunu sikarak
kurulayin.

o Pathcan dilimlerini kizgin yagda her iki tarafini da kizartin ve bir kenara alin.

2. Kiymali Harci Hazirlama:

e Sivi yagi bir tavada isitin, dogranmis sogani ve sarimsagi ekleyip pembelesene kadar kavurun.

e Kiymayi ekleyin ve suyunu salip ¢cekene kadar kavurun.

e Rendelenmis domatesleri ve salcayi ekleyin, karistirarak pisirmeye devam edin.

e Tuz, karabiber, kekik ve pul biberi ekleyin. Son olarak suyu ekleyin ve karistirarak 5 dakika
pisirin.

3. Katmanlarn Olusturma:

e Finn kabina bir kat kizarmis patlican dizin.

o Uzerine kiymali harci yayin ve tekrar patlican dizin. Sonra kalan kiymali harci ve son olarak

patlicanlari ekleyin.

o Uzerine rendelenmis kasar peyniri serpin.
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4. Firinda Pisirme:

Onceden isitilmis 180°C firinda 30-40 dakika pisirin, Uizeri kizarana kadar pisirin.

5. Servis:

Firindan ¢ikan musakkayi 5 dakika dinlendirin ve sicak olarak servis edin.

ipucu: Daha lezzetli bir musakka icin, kiymali harca biraz beyaz peynir de ekleyebilirsiniz.
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Zeytinyagh Enginar

e Siire: 45 Dakika o Kategori: Ana Yemekler

o Hazirhik Suresi: 15 dakika

e Pisirme Siuresi: 30 dakika
o Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler:

e 4 adet enginar
e 1 adet sogan (dogranmis)

e 2 dis sarimsak (ezilmis)
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e 1 adet limon (suyu)

e 1/4 su bardagi zeytinyadi
e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1/2 su bardagi su

o 1 tath kasigi seker (istege bagh)

1 tatl kasigi taze dereotu (stsleme icin)

Yapihlisi:

=

. Enginarlarn Hazirlama:

e Enginarlarn temizleyin ve limonlu suya batirin, kararmamalari igin bekletin.
e Enginarlarin saplarini kesip, icini temizleyin.

2. Sogan ve Sarimsagi Soteleme:

e Bir tencerede zeytinyagini isitin, dogranmis sogani ve ezilmis sarimsagi ekleyip yumusayana

kadar kavurun.

3. Enginarlan Ekleyin:

e Enginarlari tencereye yerlestirin ve 5 dakika kadar soteleyin.

4. Pisirme:
o Uzerine tuz, karabiber, su ve istege bagh olarak seker ekleyin.

e Kapagini kapatarak 30 dakika kadar kisik ateste pisirin.

5. Servis:

e Enginarlari sicak servis tabagina alip, lUzerine taze dereotu serpistirerek sogutun ve soguk

servis yapin.

ipucu: Enginarlar daha lezzetli hale getirmek icin pisirme sirasinda biraz beyaz sarap

ekleyebilirsiniz.
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Karnabaharh Firnin Kiymali

e Sure: 1 Saat e Kategori: Ana Yemekler

o Hazirhik Suresi: 20 dakika

e Pisirme Siresi: 40 dakika
o Kac Kisilik: 4-6 kisilik
Malzemeler:

e 1 adet karnabahar (orta boy)
e 400 gr kiyma

e 1 adet sogan (dogranmis)
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e 2 dis sarimsak (ezilmis)

e 1 yemek kasigi domates salcasi
e 1/2 cay bardagi su

e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi pul biber

¢ 1 yemek kasigi zeytinyagd

e 1 su bardagi rendelenmis kasar peyniri
Yapihisi:
1. Karnabahari Hazirlama:

e Karnabahari giceklerine ayirin ve tuzlu suda haslayin. Yumusadiktan sonra stzip kenara alin.

2. Kiymah Harci Hazirlama:

e Bir tavada zeytinyadini isitin, dogranmis sogani ve sarimsagi ekleyip kavurun.

¢ Kiymayi ekleyin ve suyunu salip ¢cekene kadar kavurun.

e Salcayi, suyu ve baharatlari ekleyin, karistirip 10 dakika pisirin.

3. Firinlama:

e Haslanmis karnabahari firin kabina yerlestirin ve Gzerine kiymali harci dékun.

e Rendelenmis kasar peynirini serpin ve édnceden isitilmis 180°C firinda 20 dakika pisirin.
4. Servis:

e Sicak olarak, yaninda pilav veya yogurt ile servis yapin.

o lIpucu: Firinlama siiresini kisaltmak icin karnabahari énceden haslamadan direkt firina

verebilirsiniz.
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Kagit Kebabi

e Sure: 1 Saat 15 Dakika e Kategori: Ana Yemekler

o Hazirhk Siresi: 20 Dakika

e Pisirme Siuresi: 55 Dakika
o Kac Kisilik: 4 Kisilik
Malzemeler:

e 500 gr dana kusbasi (istege baglh olarak kuzu eti de kullanilabilir)
e 2 adet sogan (dogranmis)

¢ 3 dis sarimsak (ezilmis)
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1 adet kirmizi biber (dogranmis)

2 yemek kasigi zeytinyagdi

2 yemek kasigi domates salcasi

1 tath kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi pul biber

Yarim cay bardagi su

Yaprak sarmasi icin 4-5 adet yagl kagit
Yapihisi:

1. Etin Hazirlanmasi:

« ilk olarak, kuzu ya da dana etlerini zeytinyaginda kavurun. Kavrulmaya basladiginda

dogranmis sogan ve sarimsaklari ekleyip 5 dakika kadar kavurun.

e Domates salcasi, karabiber, tuz, pul biber ekleyin ve karistirin.

2. Pisirme:

e Biraz su ekleyin ve etleri kisik ateste pismeye birakin. Pisme sUresi yaklasik 40-45 dakika

kadar olacaktir. Etin pisip suyunu ¢ekmesini bekleyin.

3. Kagit Kebabini Hazirlama:

e Kagitlari acin ve et karisimini her bir kagidin ortasina yerlestirin.
o Kagidin kenarlarini kapatin ve firin tepsisine yerlestirin.

o Onceden isitilmis 180°C firinda 20-25 dakika kadar pisirin.

4. Servis:

e Firindan cikan kagit kebabini sicak olarak servis yapin. Yaninda pilav ya da yogurt ile servis

edebilirsiniz.

« ipucu: Kagit kebabinin icine eklediginiz sebzelerle tatlandirma yapabilirsiniz. Ayrica, servis

ederken Uzerine ince kiyilmis dereotu serpebilirsiniz.
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Ana Yemekler

Etli Kapuska

e Sure: 1 Saat e Kategori: Ana Yemekler

o Hazirhk Siresi: 15 Dakika

e Pisirme Siuresi: 45 Dakika
o Kac Kisilik: 4-6 Kisilik
Malzemeler:

e 500 gr dana kusbasi et
e 1 adet buylk sogan (dogranmis)

e 1 adet havuc (rendelenmis)
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e 2 dis sarimsak (ezilmis)

e 1 adet domates (rendelenmis)

o 1 tath kasig domates salgasi

e 1/2 bas lahana (ince dogranmis)

e 2 yemek kasigi zeytinyad

o 1 tath kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi pul biber (istege bagh)

e 2 su bardagi sicak su
Yapihlisi:

1. Etin Kavrulmasi:

e Zeytinyagini genis bir tencereye alip Isinmasini bekleyin.

e Sogani ekleyip pembelesene kadar kavurun, ardindan sarimsaklari ve havucu ekleyip birkag

dakika daha kavurun.
o Etleri ekleyin ve suyunu salip cekene kadar kavurun.
2. Salca ve Domates Eklenmesi:
e Domates salcasini ekleyip karistirin, ardindan rendelenmis domatesi ekleyin ve karistirin.
o 5 dakika kadar pisirin ve tuz, karabiber, pul biber ekleyin.
3. Lahananin Eklenmesi:

e Dogranmis lahanayi tencereye ekleyin ve karistirin.

» Uzerine sicak suyu ekleyip karistirin ve kapagini kapatip kisik ateste 30-35 dakika kadar
pisirin.

4. Servis:

e Etli kapuskayi sicak servis yapin, yaninda ekmek ve yogurtla sunabilirsiniz.
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Ana Yemekler

« lipucu: Etli kapuskayi daha lezzetli yapmak icin etleri pisirmeden énce biraz baharatli

zeytinyaginda marine edebilirsiniz.
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Corbalar

99, ninAzZIN , 5 o
=y muTrAe Kiraz’'in Mutfagi — Master Tarif Kitabi

Corbalar

Bu bélimde, Corbalar tarifleri yer almaktadir.

Toplam Tarif B&Iim Adi

39 Corbalar

Kiraz'in Mutfagi — Corbalar
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64 /836



Corbalar

Mercimek Corbasi

e Sure: 35 Dakika e Kategori: Corbalar

o Hazirhk Suresi: 10 dakika

e Pisirme Siuresi: 25 dakika
o Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler:

e 1 su bardagi kirmizi mercimek
e 1 adet sogan (dogranmis)

e 1 adet havuc (rendelenmis)
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e 1 yemek kasigi un

e 1 yemek kasigi tereyagdi

¢ 1 yemek kasigi sivi yag

e 6 su bardagi su veya tavuk suyu
e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 gay kasigi kimyon (istege bagh)

1 tath kasigi pul biber (servis icin)

Yapihisi:

1. Sogan ve havucu kavurma:

o Tencereye tereyadini ve sivi yagl koyup isitin.

e Dogranmis sogani ekleyip kavurun.

e Ardindan unu ekleyerek 1-2 dakika daha kavurun.

2. Mercimek ve sebzeleri ekleme:

¢ Yikanmis mercimek ve rendelenmis havucu ekleyin.

e Tavuk suyunu veya normal suyu ekleyerek karistirin.

e Kapagini kapatip orta ateste mercimekler iyice yumusayana kadar pisirin.
3. Blenderdan gecirme ve baharat ekleme:

e Corbay! blenderdan gecirerek purizsuz hale getirin.

e Tuz, karabiber ve kimyon ekleyerek karistirin.

4. Servis:

e KUcUk bir tavada tereyagini eritip pul biberi kizdirin.

e Corbanin Uzerine gezdirerek sicak servis edin.

« ipucu: Daha yogun bir lezzet icin corbayi tavuk suyu ile yapabilirsiniz. Servis ederken (izerine

limon sikarak lezzetini artirabilirsiniz.
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Corbalar

Ezogelin Corbasi

e Sure: 40 Dakika e Kategori: Corbalar

o Hazirhk Suresi: 10 dakika

e Pisirme Siuresi: 30 dakika
o Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler:

e 1 su bardagi kirmizi mercimek
e 2 yemek kasigi piring

e 2 yemek kasigi ince bulgur
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e 1 adet sogan (dogranmis)

e 1 yemek kasigi domates salcasi
e 1 yemek kasigi tereyadi

e 6 su bardagi su veya et suyu

e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi pul biber

e 1 tath kasigi kuru nane

Yapilisi:

1. Sogani kavurma:

e Tereyagdini tencerede eritip dogranmis sogani ekleyerek kavurun.
e Salcayi ekleyip karistirin.

2. Bakliyatlari ekleme:

e Yikanmis mercimek, pirin¢ ve bulguru ekleyin.

o Uzerine suyu ekleyip karistirin.

3. Kaynatma ve baharat ekleme:

e Corbayi kisik ateste tim malzemeler iyice pisene kadar kaynatin.
e Tuz, karabiber, pul biber ve naneyi ekleyin.

4. Servis:

e Corbayi sicak olarak servis edin.

o Uzerine eritilmis tereyaginda kizdiriimis nane ve pul biber gezdirebilirsiniz.

« Ipucu: Daha kivamli bir corba icin pirinci ve bulguru biraz daha fazla ekleyebilirsiniz. Servis

ederken limon suyu eklemek lezzetini artirir.
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Tarhana Corbasi

e Sure: 25 Dakika e Kategori: Corbalar

e Hazirhk Siresi: 5 dakika

¢ Pisirme Siuresi: 20 dakika
o Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler:

e 4 yemek kasigi tarhana
e 1 yemek kasigi tereyadi

e 1 yemek kasigi sivi yag
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e 1 yemek kasigi domates salcasi
e 5 su bardagi su veya et suyu

o 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi pul biber

1 tath kasigi kuru nane

Yapihisi:
1. Tarhanay! Hazirlama:

e Bir kasede tarhanayi 1 su bardadi ilik su ile karistirarak 10 dakika bekletin.

2. Corbayi Pisirme:

e Tencereye tereyadini ve sivi yadi ekleyin.

e Salcayi ekleyip birkac dakika kavurun.

e Sismis tarhanayi tencereye ekleyin ve karistirin.

e 5 su bardadi sicak suyu yavas yavas ekleyerek karistirmaya devam edin.
e Corba kaynayana kadar surekli karistirin.

e Kaynadiktan sonra kisik ateste 10 dakika daha pisirin.

3. Servis:

e Tuz, karabiber ve pul biberi ekleyin.

o Uzerine tereyaginda kizdiriimis nane gezdirerek sicak servis edin.

ipucu: Corbanin kivamini ayarlamak icin su miktarini artirabilir veya azaltabilirsiniz. Daha

lezzetli olmasi icin et suyu kullanabilirsiniz.
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Corbalar

Yayla Corbasi (Yogurt Corbasi)

e Sure: 30 Dakika e Kategori: Corbalar

e Hazirhk Siresi: 5 dakika

e Pisirme Siuresi: 25 dakika
o Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler:

e 1 cay bardag piring
e 5 su bardagi su

e 1 su bardag! yogurt
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e 1 yemek kasigi un

e 1 adet yumurta sarisi

o 1 tath kasigi tuz

e 1 yemek kasigi tereyagi

o 1 tath kasigi kuru nane

Yapihisi:
1. Pirinci Haslama:

e Pirinci yikayin ve tencereye alin.

o Uzerine 5 su bardagi su ekleyin ve pirincler yumusayana kadar kaynatin.

2. Terbiyeli Karisimi Hazirlama:

e Ayri bir kapta yogurt, un ve yumurta sarisini iyice cirpin.

e Kaynayan corbadan bir kepce alarak yogurtlu karisima ekleyin ve hizlica karistirin

(kesilmemesi icin).
o Hazirladiginiz karisimi tencereye yavas yavas eklerken surekli karistirin.
3. Corbayi Kaynatma:
e Orta ateste 5-10 dakika kadar kaynatin.
e Tuzunu ekleyerek karistirin.
4. Servis:
e KUcUk bir tavada tereyagini eritin, icine naneyi ekleyip kizdirin.

e Corbanin lGzerine gezdirerek sicak servis yapin.

o lipucu: Yogurdun kesilmemesi icin corbanin icine eklerken mutlaka sirekli karistirin ve énce

ihklastirma islemi yapin. Daha hafif bir tat icin su yerine tavuk suyu kullanabilirsiniz.
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Iskembe Corbasi

e Sure: 55 Dakika e Kategori: Corbalar

o Hazirhik Suresi: 15 dakika

e Pisirme Siresi: 40 dakika
o Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler:

e 500 gr temizlenmis iskembe
e 6 su bardagi su

e 2 yemek kasigi un
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e 1 yemek kasigi tereyadi

o 2 yemek kasigi sirke

e 3 dis sarimsak (dévulmus)
e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber
Terbiyesi icin:
e 1 adet yumurta sarisi

e 1 yemek kasigi un

e 1 su bardagi sit

Yapihisi:
1. iskembeyi Haslama:

« iskembeyi bol suyla yikayin ve temizleyin.
e Tencereye alin, Uzerine su ekleyip dudukli tencerede 30 dakika haslayin.

e Haslanan iskembeyi kicuk kigctk dograyin.

2. Corbayi Hazirlama:

e Tereyagini bir tencerede eritin ve unu ekleyerek kavurun.
o Uzerine haslama suyunu ekleyip karistirarak kaynamaya birakin.

o Dogranmis iskembeyi ekleyerek 10 dakika kaynatin.

3. Terbiyeyi Ekleyip Pisirme:

e Bir kasede yumurta sarisi, un ve sutu cirpin.

e Corbanin suyundan bir kepce alarak terbiyeye ekleyin ve karistirin.

e Hazirladiginiz terbiyeyi corbaya yavas yavas eklerken sirekli karistirin.

e Corbayi 5 dakika daha kaynatin.

4. Servis:
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Sirke ve dovilmUs sarimsagi corbaya ekleyip karistirin.

Corbayi sicak olarak servis edin.

istege bagl olarak Uzerine tereyaginda kizdinimis kirmizi biber gezdirebilirsiniz.

ipucu: iskembenin kokusunu gidermek icin haslama suyuna defne yapragi ve tane karabiber

ekleyebilirsiniz. Servis ederken limon suyu eklemek lezzetini artiracaktir.
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Corbalar

Dugun Corbasi

e Sure: 55 Dakika e Kategori: Corbalar

o Hazirhik Suresi: 15 dakika

e Pisirme Siresi: 40 dakika
o Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler:

e 250 gr kuzu gerdan veya incik
e 6 su bardagi su

e 2 yemek kasigi un
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e 1 yemek kasigi tereyagdi
e 1 cay kasigdi tuz

e 1 cay kasigl karabiber
Terbiyesi icin:

e 1 adet yumurta sarisi

e 1 yemek kasigi un

e 1 su bardagi st veya yogurt
¢ 1 yemek kasigi limon suyu
Uzeri icin:

¢ 1 yemek kasigi tereyagdi

e 1 cay kasigi toz kirmizi biber

Yapihisi:
1. Eti Haslama:

e Kuzu etini yikayip tencereye alin ve lzerine 6 su bardagi su ekleyin.
e Orta ateste et yumusayana kadar yaklasik 30-35 dakika haslayin.

e Haslanan eti didikleyip bir kenara alin, haslama suyunu sltzerek saklayin.

2. Corbayi Hazirlama:

e Tereyagini tencerede eritin, unu ekleyip hafifce kavurun.
o Uzerine stizdi§iiniz et suyunu ekleyin ve karistirarak kaynamaya birakin.

o Didiklenmis eti ekleyin.

3. Terbiyeyi Ekleyip Pisirme:

e Ayri bir kasede yumurta sarisi, un, sut (veya yogurt) ve limon suyunu girpin.
e Corbanin suyundan bir kepce alarak terbiyeye ekleyin ve karistirin.

e Hazirladiginiz terbiyeyi corbaya yavas yavas eklerken surekli karistirin.

e Corbayi! 5 dakika daha kaynatin.
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| MuTFAGH Corbalar

4. Servis:

Kigilk bir tavada tereyagini eritip kirmizi biberi kizdirin.

Corbanin Uzerine gezdirerek sicak servis yapin.

ipucu: Etin daha lezzetli olmasi icin haslama suyuna defne yapragi ve birkac tane karabiber

ekleyebilirsiniz. Servis ederken limon suyu ile lezzetini artirabilirsiniz.

78 /836



(be FIRAZ'IN
MUTFAER Corbalar

Tavuklu Sehriye Corbasi

e Sure: 35 Dakika e Kategori: Corbalar

o Hazirhk Suresi: 10 dakika

e Pisirme Siuresi: 25 dakika
o Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler:

e 1 adet tavuk gogsu (haslanmis ve didiklenmis)
e 1 cay bardagi arpa veya tel sehriye

e 1 adet havuc (rendelenmis)
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1 yemek kasigi tereyagi

5 su bardagi tavuk suyu

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi pul biber (istege bagh)

1/2 limon suyu

Corbalar

Yapihisi:

1.

Tavuklari Haslama:

Tavuk goégsunu 4 su bardagi su ile haslayin.

Haslanan tavugu didikleyin, suyunu slzerek saklayin.

. Corbay! Hazirlama:

Tereyagini bir tencerede eritin, rendelenmis havucu ekleyerek soteleyin.
Tavuk suyunu ve ekstra 1 su bardagi suyu ekleyin.
Kaynadiktan sonra sehriyeleri ekleyin ve orta ateste 10 dakika pisirin.

Didiklenmis tavuklari ekleyin, tuz ve baharatlari ekleyip 5 dakika daha kaynatin.

. Servis:

Corbayi sicak olarak limon suyu ile servis edin.

ipucu: Daha yogun bir lezzet icin tavuk haslarken icine defne yapragi ve tane

karabiber ekleyebilirsiniz.
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Brokoli Corbasi

e Sure: 30 Dakika e Kategori: Corbalar

o Hazirhk Suresi: 10 dakika

¢ Pisirme Siuresi: 20 dakika
o Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler:

e 250 gr brokoli (kiicik parcalara ayriimis)
e 1 adet orta boy patates (klip dogranmis)

e 1 adet kuru sogan (dogranmis)
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e 1 yemek kasigi tereyadi

e 1 yemek kasigi un

e 4 su bardagi sicak su veya sebze suyu
e 1 cay bardagdi sit veya krema

e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

Yapihisi:

1. Sebzeleri Soteleme:

e Tereyagini tencerede eritin, dogranmis sogani ekleyerek kavurun.
o Patatesleri ekleyin ve birkac¢ dakika soteleyin.

e Unu ekleyerek 1 dakika kavurun.

2. Corbayi Pisirme:

e Brokolileri ve sicak suyu ekleyin.

e Tuz ve karabiberi ekleyerek sebzeler yumusayana kadar 15 dakika kaynatin.
3. Blenderdan Gegirme ve Kivam Ayarlama:

e Corbayi blenderdan gecirerek puriuzsiz hale getirin.

e S(t veya krema ekleyerek 5 dakika daha kaynatin.

4. Servis:

« Uzerine birkac brokoli parcasi ve pul biber serperek sicak servis edin.

« ipucu: Daha yogun bir lezzet icin sebze suyu yerine tavuk suyu kullanabilirsiniz
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Corbalar

Domates Corbasi

e Sure: 35 Dakika e Kategori: Corbalar

o Hazirhk Suresi: 10 dakika

e Pisirme Siuresi: 25 dakika
o Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler:

e 5 adet buylk domates (rendelenmis)
e 1 yemek kasigi tereyagdi

e 1 yemek kasigi un
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3 su bardagi sicak su veya tavuk suyu
1 su bardagi st
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

Uzeri icin:

1 su bardagi rendelenmis kasar peyniri

Corbalar

Yapihlisi:

1.

Unu Kavurma:

Tereyagini tencerede eritin, Uzerine unu ekleyerek 2-3 dakika kavurun.

. Domatesleri Ekleyip Kaynatma:

Rendelenmis domatesleri ekleyin ve birkag dakika pisirin.
Sicak suyu ekleyerek kaynamaya birakin.

Tuz ve karabiber ekleyerek 15 dakika pisirin.

. Blenderdan Gegirme ve Kivam Ayarlama:

Corbayi blenderdan gecgirerek purltzsiuz hale getirin.

Sutd ekleyerek 5 dakika daha kaynatin.

. Servis:

Sicak corbayi kaselere alin ve Uzerine rendelenmis kasar peyniri serperek servis edin.

ipucu: Daha yogun bir tat icin corbaya krema ekleyebilir veya tavuk suyu ile

yapabilirsiniz.
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Corbalar

Mahluta Corbasi

e Sure: 35 Dakika e Kategori: Corbalar

Hazirlik Siresi: 10 dakika

Pisirme Siuresi: 25 dakika

Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

e 1 su bardagi kirmizi mercimek
e 1 adet kuru sogan (ince dogranmis)

¢ 1 yemek kasigi tereyagdi
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1 yemek kasigi zeytinyadi

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kirmizi toz biber

1 dis sarimsak (ezilmis)

4 su bardagi sicak su veya tavuk suyu

1 adet limon (servis icin)

Corbalar

Yapihisi:

1.

Sogan ve Sarimsagi Kavurma:

Tereyagini ve zeytinyagini tencerede isitin.

Dogranmis sogani ve sarimsagdi ekleyip kavurun.

. Mercimek ve Baharatlari Ekleyerek Pisirme:

Yikanmis mercimedi ekleyin ve karistirin.
Kimyon, tuz, karabiber ve kirmizi toz biberi ekleyin.

Sicak suyu ekleyip kaynamaya birakin.

. Blenderdan Gecirme ve Servis:

Corbayi blenderdan gecgirerek purltzsiuz hale getirin.

Uzerine limon sikarak sicak servis edin.

ipucu: Daha lezzetli bir mahluta corbasi icin Gizerine eritilmis tereyagi ve pul biber

gezdirebilirsiniz.
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Corbalar

Topalak Corbasi

e Sure: 45 Dakika e Kategori: Corbalar

/

o Hazirhik Suresi: 15 dakika

e Pisirme Siuresi: 30 dakika

« Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler:
Koftesi icin:

e 1 su bardagdi ince bulgur

e 1/2 su bardagi sicak su
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1/2 su bardagi un
1 adet yumurta
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi kimyon

Corba icin:

1 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kasigi sivi yag

1 adet kuru sogan (dogranmis)

1 yemek kasigi domates salcasi

1 cay kasigi pul biber

1 cay kasigi karabiber

5 su bardagi sicak su veya et suyu
1 cay bardagi haslanmis nohut

1 cay kasigi tuz

Corbalar

Yapihisi:

1.

Kofteleri Hazirlama:

Bulguru bir kaba alip sicak su ile 1slatin ve 5 dakika bekleyin.
Uzerine yumurta, un, tuz ve kimyon ekleyip yogurun.
Hamurdan nohut blyukliglinde parcalar koparip yuvarlayin.

Hazirladiginiz kofteleri un serpilmis bir tepsiye alin.

. Corbayi Hazirlama:

Tereyagi ve sivi yadl tencerede isitin, dogranmis sodani ekleyerek kavurun.
Salcay! ekleyip birkac¢ dakika daha kavurun.

Sicak suyu ve haslanmis nohudu ekleyin, kaynamaya birakin.

. Kofteleri Pisirme ve Servis:
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Kaynayan corbaya kofteleri ekleyin ve 15 dakika pisirin.

Tuz ve baharatlar ekleyerek karistirin.

Sicak olarak servis edin.

ipucu: Kéfteleri pisirmeden énce buzdolabinda 10 dakika dinlendirirseniz daha iyi sekil

alir ve dagilmaz.
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Corbalar

Kelle Paca Corbasi

e Sure: 2 Saat e Kategori: Corbalar

o Hazirhik Suresi: 20 dakika

¢ Pisirme Siuresi: 90 dakika
o Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler:

e 1 adet koyun kelle veya 4 adet paca
e 6 su bardagi su

¢ 3 dis sarimsak (ezilmis)
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2 yemek kasigi un

2 yemek kasigi tereyadi
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi pul biber

Terbiyesi icin:

1 yemek kasigi un
1 adet yumurta sarisi

1 yemek kasigi limon suyu

Uzeri icin:

1 yemek kasigi tereyag
1 cay kasigi kirmizi toz biber

Sirke (istege bagh)

Corbalar

Yapihisi:

1.

Kelle ve Pacalari Haslama:

Kelle ve pacalari iyice yikayin, blyUk bir tencereye alin.
Uzerini gececek kadar su ekleyip 1,5 saat kisik ateste kaynatin.

Haslandiktan sonra etleri kemiklerden ayirip klcik parcalara dograyin.

. Corba Tabanini Hazirlama:

Tereyagini tencerede eritin, unu ekleyerek 2-3 dakika kavurun.
Sarimsagi ekleyip karistirin.

Haslama suyunu slzerek tencereye ekleyin, tuz ve baharatlari ekleyin.

. Terbiyeyi Ekleyerek Pisirme:

Bir kasede yumurta sarisi, limon suyu ve unu karistirarak terbiyeyi hazirlayin.
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e Corbadan birkag kasik sicak su alip terbiyeye ekleyin, karistirin.

e Hazirlanan terbiyeyi yavasca corbaya ekleyin ve karistirarak 10 dakika daha pisirin.

4. Uzeri icin:
o Bir tavada tereyagdini eritip kirmizi toz biber ekleyin.

e Corbanin Uzerine gezdirerek servis edin.

5. Servis:

e Sirke ve ekstra sarimsak ekleyerek sicak servis edin.

« lIpucu: Corbanin daha lezzetli olmasi icin kelleyi ve pacalari haslamadan once sirkeli

suda bekletebilirsiniz.
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Ayran Asi Corbasi

e Sure: 40 Dakika e Kategori: Corbalar

N
.

Hazirlik Siresi: 10 dakika

Pisirme Siuresi: 30 dakika

Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

e 1 su bardagi bugday
e 1 cay bardagi nohut (haslanmis)

e 2 su bardag! yogurt
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1 su bardagi su

1 cay kasigi tuz

5-6 dal taze nane (dogranmis)

1 cay kasigi kuru nane (istege bagli)

1 cay bardadi buz (serin servis icin)

Corbalar

Yapihisi:

1.

Bugdayi Haslama:

Bugdayi yikayip tencereye alin, lzerini gececek kadar su ekleyin.

Orta ateste 25-30 dakika haslayin ve suzun.

. Yogurt Karisimini Hazirlama:

Yogurdu genis bir kaseye alin, Gzerine su ekleyerek cirpin.

Haslanmis nohut ve buddayi ekleyin, tuz ekleyerek karistirin.

. Sogutma ve Servis:

Buz ekleyerek iyice karistirin.

Uzerine dogranmis taze nane ve kuru nane serperek soguk servis yapin.

ipucu: Daha aromatik bir tat icin biraz dereotu veya rendelenmis salatalik

ekleyebilirsiniz.

94 /836



Corbalar

Anah Kizli Corbasi

e Sure: 1 Saat 10 Dakika e Kategori: Corbalar

o Hazirhik Suresi: 30 dakika

e Pisirme Siresi: 40 dakika

« Kac Kisilik: 6 kisilik
Malzemeler:

Kofteler icin:

e 1 su bardagdi ince bulgur

e 1/2 su bardagi sicak su
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e 200 gr kiyma

e 1 adet yumurta

e 1 yemek kasigi un
e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi kimyon

e 1 cay kasigi karabiber

Corba icin:

e 1 yemek kasigi tereyadi

¢ 1 yemek kasigi sivi yagd

e 1 adet kuru sogan (dogranmis)

e 1 yemek kasigi domates salcasi

e 1 cay kasigi pul biber

e 1 cay kasigi karabiber

e 6 su bardadi sicak su veya et suyu
e 1 cay bardagi haslanmis nohut

e 1 cay kasigi tuz

e 1 adet limon (servis icin)

Corbalar

Yapihisi:
1. Kofteleri Hazirlama:

e Bulguru sicak su ile 1slatip 10 dakika bekleyin.

o Uzerine kiyma, yumurta, un, tuz, kimyon ve karabiber ekleyip iyice yogurun.

o Hamurdan iki farkh boyutta kofteler yapin: blyUkler "ana", kiicikler "kiz" koéfteler olacak.

e Hazirlanan kofteleri un serpilmis bir tepsiye alin.

2. Corbayi Hazirlama:

e Tereyadl ve sivi yagi tencerede isitin, dogranmis sogani ekleyerek kavurun.
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e Salcayi ekleyip birkac dakika daha kavurun.
e Sicak suyu ve haslanmis nohudu ekleyin, kaynamaya birakin.
3. Kofteleri Pisirme ve Servis:

e Kaynayan corbaya kofteleri ekleyin ve 15 dakika pisirin.
e Tuz ve baharatlar ekleyerek karistirin.

o Uzerine limon sikarak sicak servis edin.

« lpucu: Kéfteleri dagiilmamasi icin pisirmeden énce buzdolabinda 15 dakika

dinlendirebilirsiniz.
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Sakala Carpan Corbasi

e Sure: 35 Dakika e Kategori: Corbalar

o Hazirhk Suresi: 10 dakika

e Pisirme Siuresi: 25 dakika
o Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler:

e 1 su bardagi yesil mercimek
e 1 cay bardagi eriste

¢ 1 yemek kasigi tereyagdi
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e 1 yemek kasigi sivi yad

e 1 adet kuru sogan (ince dogranmis)
e 1 yemek kasigi un

e 1 yemek kasigi domates salcasi

e 5 su bardagi sicak su veya et suyu
e 1 cay kasidi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi pul biber
Uzeri icin:
e 1 yemek kasigi tereyagi

e 1 cay kasigl nane

Yapihlisi:

1. Mercimegi Haslama:

e Yesil mercimegi yikayip stzun.

« Uzerini gececek kadar su ekleyerek 10 dakika haslayin ve siiziin.
2. Corbayi Hazirlama:

e Tereyadl ve sivi yadl tencerede Isitin, dogranmis sogani ekleyerek kavurun.
e Unu ekleyip birkac dakika daha kavurun.

e Salcayi ekleyerek karistirin ve sicak suyu ekleyin.

3. Mercimek ve Eristeyi Pisirme:

e Haslanmis mercimedi ve eristeyi ekleyin.

e Tuz ve baharatlari ekleyerek 15 dakika kaynatin.

4. Uzeri icin:

e KUcUk bir tavada tereyagini eritip naneyi ekleyin.
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e Corbanin Gzerine gezdirerek servis edin.

 ipucu: Daha kivaml bir corba icin biraz daha eriste ekleyebilirsiniz.
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Lebeniye Corbasi

e Sure: 45 Dakika e Kategori: Corbalar

o Hazirhik Suresi: 15 dakika

e Pisirme Siuresi: 30 dakika

« Kac Kisilik: 4-6 kisilik
Malzemeler:
Kofte icin:

e 200 gr kiyma

e 1 cay bardagi ince bulgur
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e 1 yemek kasigi un
e 1 cay kasigdi tuz
* 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi kimyon

Corba icin:

e 1 su bardagi haslanmis nohut

e 1 su bardagdi piring

e 5 su bardagi sicak su veya et suyu

¢ 1 yemek kasigi tereyagdi
Terbiyesi igin:

e 2 su bardagi yogurt

e 1 adet yumurta sarisi

e 1 yemek kasigi un
Uzeri icin:

e 1 yemek kasigi tereyagdi

e 1 gay kasigi kuru nane

e 1 cay kasigi pul biber

Corbalar

Yapihisi:
1. Kofteleri Hazirlama:

e Bulguru sicak suyla islatip 10 dakika bekletin.
e Kiyma, un, tuz, karabiber ve kimyonu ekleyerek iyice yogurun.

e Nohut buytkliginde minik kéfteler yapin ve una bulayin.

2. Corbayi Pisirme:

e Tencereye tereyagini alin, pirinci ekleyerek birkac dakika kavurun.
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e Sicak suyu ekleyin ve pirincler yumusayana kadar kaynatin.
e Haslanmis nohudu ve minik kofteleri ekleyin, 15 dakika pisirin.
3. Terbiyeyi Hazirlama:

e Yogurt, yumurta sarisi ve unu ¢irpin.
e Corbadan birkac kasik alip terbiyeye ekleyerek ilistirin.

e Yavasca corbaya ekleyip karistirin, 5 dakika daha kaynatin.
4. Uzeri icin:

e KicUlk bir tavada tereyagini eritip nane ve pul biber ekleyin.

e Corbanin Gzerine gezdirerek sicak servis edin.

o Ipucu: Daha kivamli bir Lebeniye Corbasi icin biraz daha yogurt ekleyebilirsiniz.
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Kabak Corbasi

e Sure: 30 Dakika e Kategori: Corbalar

o Hazirhk Suresi: 10 dakika

¢ Pisirme Siuresi: 20 dakika
o Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler:

e 2 adet kabak (rendelenmis)
e 1 adet kuru sogan (dogranmis)

¢ 1 yemek kasigi tereyagdi
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1 yemek kasigi zeytinyadi

1 yemek kasigi un

4 su bardagi sicak su veya sebze suyu
1 cay bardagi sut veya krema

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

Uzeri icin:

1 yemek kasigi tereyagi
1 cay kasigi kirmizi toz biber

Kiyilmis dereotu veya maydanoz

Corbalar

Yapihisi:

1.

Sogan ve Kabagi Kavurma:

Tereyagini ve zeytinyagini tencerede isitin.

Dogranmis sogani ekleyip kavurun, ardindan rendelenmis kabagi ekleyerek 5 dakika

soteleyin.

. Corbayi Pisirme:

Unu ekleyip birkac dakika kavurun.
Sicak suyu ekleyerek karistirin ve kaynamaya birakin.

Tuz ve karabiberi ekleyerek 15 dakika pisirin.

. Blenderdan Gecirme ve Kivam Ayarlama:

Corbayi blenderdan gecirerek purltzsiuz hale getirin.

Sut veya krema ekleyerek 5 dakika daha kaynatin.

. Uzeri icin:

Kiguk bir tavada tereyagini eritip kirmizi toz biber ekleyin.
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e Corbanin Uzerine gezdirerek kiyllmis dereotu veya maydanoz ile servis edin.

« ipucu: Daha yogun bir lezzet icin corbaya biraz rendelenmis kasar peyniri

ekleyebilirsiniz.
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Tandir Corbasi

e Sure: 1 Saat e Kategori: Corbalar

o Hazirhik Suresi: 15 dakika

e Pisirme Siresi: 40 dakika
o Kac Kisilik: 4-6 kisilik
Malzemeler:

e 300 gr kemikli kuzu eti (tercihen incik)
e 1 adet kuru sogan (doérde bolinmus)

¢ 1 yemek kasigi tereyagdi
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e 1 yemek kasigi un

e 1 cay bardag piring

e 6 su bardagi sicak su veya et suyu
e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi pul biber

Terbiyesi icin:

e 1 su bardagi yogurt
e 1 adet yumurta sarisi
e 1 yemek kasigi un

e 1 yemek kasigi limon suyu
Uzeri icin:
o 1 yemek kasigi tereyagdi

e 1 cay kasigi kirmizi toz biber

e Kiyllmis maydanoz

Yapihisi:
1. Eti Haslama:

e Kuzu etini bayuk bir tencereye alin, lzerini gececek kadar su ekleyin.
« icine sogani ekleyip orta ateste 30 dakika kaynatin.

e Haslanan eti didikleyin ve kenara alin.

2. Corbayi Hazirlama:

e Tereyagini tencerede eritin, unu ekleyerek birkac dakika kavurun.
e Et suyunu ekleyerek cirpiciyla karistirin.

e Pirinci ekleyin ve 10 dakika kaynatin.
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3. Terbiyeyi Hazirlama ve Corbaya Ekleyip Pisirme:

e Yogurt, yumurta sarisi, un ve limon suyunu bir kapta cirpin.

e Corbadan birkag kasik sicak su alip terbiyeye ekleyerek ilistirin.
e Hazirlanan terbiyeyi yavasca corbaya ekleyip strekli karistirin.

e Tuz ve baharatlarl ekleyerek 5 dakika daha kaynatin.
4. Uzeri icin:

e KicUk bir tavada tereyagini eritip kirmizi toz biber ekleyin.

e Corbanin Uzerine gezdirerek kiyllmis maydanoz ile servis edin.

ipucu: Daha yogdun bir tat icin kemikli etleri biraz daha uzun kaynatip tam anlamiyla

ozdeslesmesini saglayabilirsiniz.
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Beyran Corbasi

e Sure: 3 Saat 15 Dakika e Kategori: Corbalar

o Hazirhik Suresi: 15 dakika

e Pisirme Siuresi: 3 saat
o Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler:

e 500 gr kemikli kuzu eti (tercihen incik veya gerdan)
e 6 su bardagi su

¢ 1 yemek kasigi tereyagdi
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e 1 cay bardadi piring

e 3 dis sarimsak (dovulmus)

¢ 1 yemek kasigi domates salcasi
e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi pul biber

e 1 cgay kasigi kimyon
Uzeri icin:
¢ 1 yemek kasigi tereyagdi

e 1 cay kasigi kirmizi toz biber

Yapihisi:

1. Eti Haslama:

o Kemikli kuzu etini blyUk bir tencereye alin, tizerine 6 su bardagi su ekleyin.
e Orta ateste 2,5 saat boyunca pisirin, kopuiklerini ara ara alin.

e Pisen eti didikleyin ve haslama suyunu slUzerek ayirin.

2. Pirinci ve Sarimsagi Ekleyerek Kaynatma:

e Ayrilan et suyuna pirinci ekleyerek 15 dakika pisirin.
o Dovulmus sarimsak, tuz, karabiber, kimyon ve pul biberi ekleyin.

o Didiklenmis etleri corbaya ekleyin, salcayi ilave ederek 10 dakika daha kaynatin.

3. Uzeri icin:
o Kulcuk bir tavada tereyagini eritip kirmizi toz biber ekleyin.

e Servis tabaklarina alinan corbanin Uzerine gezdirerek sicak servis edin.

« Ipucu: Gaziantep usulii orijinal tarificin corbay! bakir sahanlarda sunabilirsiniz.
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Eksili Kofte Corbasi

e Sure: 50 Dakika e Kategori: Corbalar

o Hazirhik Suresi: 20 dakika

e Pisirme Siuresi: 30 dakika

« Kac Kisilik: 4-6 kisilik
Malzemeler:
Kofte icin:

e 250 gr kiyma

e 1 cay bardagi ince bulgur
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e 1 adet yumurta

e 1 yemek kasigi un

e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi kimyon

Corba icin:

e 1 yemek kasigi tereyadi

e 1 adet havuc (rendelenmis)

e 1 gay bardagdi piring

e 6 su bardadi sicak su veya et suyu
e 1 cay kasigi tuz

* 1 cay kasigi karabiber

Terbiyesi icin:

e 1 su bardagi yogurt
e 1 adet yumurta sarisi
e 1 yemek kasigi un

e 1 yemek kasigi limon suyu
Uzeri icin:
e 1 yemek kasigi tereyagdi

e 1 cay kasigi kirmizi toz biber

e Kiyllmis maydanoz

Corbalar

Yapihisi:
1. Kofteleri Hazirlama:

e Bulguru sicak suyla islatip 10 dakika bekletin.

113 /836



| TIRAZ'IN

§
.g;uunah

Kiyma, un, yumurta, tuz, karabiber ve kimyonu ekleyerek iyice yogurun.

Nohut bayukliginde minik kofteler yapin ve una bulayin.

. Corbayi Pisirme:

Tereyagini tencerede eritin, rendelenmis havucu ekleyip birka¢ dakika kavurun.
Sicak suyu ekleyin, ardindan pirinci ve minik kéfteleri ekleyin.

Kisik ateste 15 dakika kaynatin.

. Terbiyeyi Hazirlama ve Corbaya Ekleyip Pisirme:

Yogurt, yumurta sarisi, un ve limon suyunu bir kapta cirpin.
Corbadan birkacg kasik sicak su alip terbiyeye ekleyerek ilistirin.
Hazirlanan terbiyeyi yavasca corbaya ekleyin, 5 dakika daha kaynatin.

Tuz ve karabiber ekleyerek karistirin.

. Uzeri icin:

Kicuk bir tavada tereyagini eritip kirmizi toz biber ekleyin.

Corbanin Gzerine gezdirerek kiyillmis maydanoz ile servis edin.

ipucu: Kéftelerin dagilmamasi icin pisirmeden énce buzdolabinda 15 dakika

bekletebilirsiniz.

Corbalar
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Yesil Mercimek Corbasi

e Sure: 40 Dakika e Kategori: Corbalar

o Hazirhk Suresi: 10 dakika

e Pisirme Siuresi: 30 dakika
o Kac Kisilik: 4-6 kisilik
Malzemeler:

e 1 su bardagi yesil mercimek
e 1 adet sogan (dogranmis)

¢ 1 yemek kasigi tereyagdi
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e 1 yemek kasigi un

e 5 su bardagi sicak su veya et suyu
o 1 tath kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi kimyon

e 1 cay kasigi pul biber (istege bagh)
Uzeri icin:
e 2 yemek kasigi tereyagdi

o 1 tath kasig1 kirmizi toz biber

Yapihisi:
1. Mercimegi Haslama:

e Mercimegi bol suyla yikayin ve sizin.
e Tencereye alin, Uzerini gececek kadar su ekleyerek 10 dakika haslayin.

e Haslanan mercimegin suyunu stzln.

2. Sogan ve Unu Kavurma:

e Baska bir tencerede tereyagini eritin ve dogranmis sogani kavurun.
e Soganlar yumusayinca unu ekleyip 2-3 dakika daha kavurun.

3. Corbayi Pisirme:

e Haslanmis mercimegi tencereye ekleyin.
e Sicak su veya et suyunu ilave edin ve baharatlar ekleyin.

e Orta ateste 20 dakika kaynatin.

4. Servis Oncesi:

o Kulguk bir tavada tereyagini eritip toz biber ekleyin.

e Kaynayan corbaya ekleyin ve karistirin.
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5. Servis:

Corbayi sicak olarak servis edin.

Uzerine tereyagli sos gezdirerek servis yapin.

ipucu: Daha kivamli bir corba icin blenderdan gecirebilirsiniz.
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Tavuk Suyu Corbasi

e Sure: 45 Dakika e Kategori: Corbalar

o Hazirhk Suresi: 10 dakika

e Pisirme Siuresi: 35 dakika
o Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler:

e 1 adet tavuk gogsi veya but
e 6 su bardagi su

e 1 cay bardagi arpa veya tel sehriye
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e 1 adet havucg (rendelenmis)
e 1 yemek kasigi tereyagdi

o 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi pul biber (istege bagh)

1/2 limon suyu

Yapihisi:
1. Tavuklari Haslama:

e Tavuk gogsunu 6 su bardagi su ile haslayin.
e Haslanan tavugu bir tabaga alip didikleyin.

e Tavuk suyunu stzerek saklayin.

2. Corbayi Hazirlama:

e Tereyadini bir tencerede eritin, rendelenmis havucu ekleyerek soteleyin.
e Tavuk suyunu ve ekstra 1 su bardagi suyu ekleyin.
e Kaynadiktan sonra sehriyeleri ekleyin ve orta ateste 10 dakika pisirin.

e Didiklenmis tavuklari ekleyin, tuz ve baharatlar ekleyip 5 dakika daha kaynatin.

3. Servis:

e Corbayi sicak olarak limon suyu ile servis edin.

ipucu: Daha yogun bir lezzet icin tavuk haslarken icine defne yapragi ve tane karabiber

ekleyebilirsiniz.
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Kremali Mantar Corbasi

e Sure: 30 Dakika e Kategori: Corbalar

o Hazirhk Suresi: 10 dakika

¢ Pisirme Siuresi: 20 dakika
o Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler:

e 250 gr kdltir mantari (ince dogranmis)
e 1 adet sogan (klclk dogranmis)

e 2 yemek kasigi tereyagdi
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e 2 yemek kasigi un

e 4 su bardagi st

e 2 su bardagi su veya tavuk suyu
e 1 paket krema (200 ml)

e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi muskat rendesi (istege bagl)

Yapihlisi:

1. Sogan ve Mantarlari Kavurma:

e Tereyagdini tencerede eritip dogranmis soganlari ekleyin ve kavurun.
 ince dogranmis mantarlari ekleyin ve suyunu salip cekene kadar pisirin.
2. Un Ekleyip Kivam Verme:

e Unu ekleyerek mantarlarla birlikte birkag dakika kavurun.

o Uzerine suyu ve sitl ekleyerek slrekli karistirin.

3. Corbayi Pisirme:

e Kaynadiktan sonra kisik ateste 10 dakika daha pisirin.

e Blender ile corbayi plrtzsuz hale getirin veya taneli birakabilirsiniz.
4. Kremayi Ekleyip Servis:

e Kremayi ekleyip karistirin ve birkac dakika daha kaynatin.

e Tuz, karabiber ve istege bagli olarak muskat rendesi ekleyerek tatlandirin.

« ipucu: Corbanin lizerine servis ederken kitir ekmek veya kasar peyniri rendesi ekleyerek

lezzetini artirabilirsiniz.
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Toyga Corbasi

e Sure: 40 Dakika e Kategori: Corbalar

o Hazirhk Suresi: 10 dakika

e Pisirme Siuresi: 30 dakika
o Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler:

e 1 cay bardagi asurelik bugday
e 1 cay bardagi nohut (6nceden haslanmis)

e 5 su bardagi su veya et suyu
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e 1 su bardagi yogurt

e 1 yemek kasigi un

e 1 adet yumurta sarisi

e 1 cay kasigi tuz

Uzeri icin:

e 1 yemek kasigi tereyagi

o 1 tath kasigi kuru nane

Yapihisi:

1. Bugdayi Haslama:

e Asurelik bugday! yikayip bir gece dnceden suda bekletin.
e Tencereye alip 4 su bardagi su ekleyerek haslayin.

2. Corbanin Temelini Hazirlama:

e Haslanmis nohutu ekleyin ve birkac¢ dakika kaynatin.

3. Terbiyeyi Hazirlama:

e Ayri bir kasede yogurt, un ve yumurta sarisini girpin.
e Corbanin suyundan bir kepce alip terbiyeye ekleyerek karistirin.
o Hazirladiginiz terbiyeyi corbaya yavas yavas eklerken sirekli karistirin.

e Corbayi 5-10 dakika daha kaynatin.

4. Servis:

e Tereyagini bir tavada eritip kuru naneyi ekleyin.

e Corbanin Uzerine gezdirerek sicak servis yapin.

 lipucu: Daha lezzetli bir corba icin su yerine et suyu kullanabilirsiniz. Yogurdun kesilmemesi

icin corbaya eklerken surekli karistirin.
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Balhik Corbasi

e Sure: 45 Dakika e Kategori: Corbalar

o Hazirhik Suresi: 15 dakika

e Pisirme Siuresi: 30 dakika
o Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler:

e 1 adet orta boy beyaz etli balik (levrek, cipura veya mezgit)
e 6 su bardagi su

e 1 adet havuc (rendelenmis)
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1 adet patates (rendelenmis)

1 adet sogan (butdn halde)
e 2 yemek kasigi un

e 1 yemek kasigi tereyagi

e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi limon suyu
Terbiyesi icin:
e 1 adet yumurta sarisi

e 1 yemek kasigi un

e 1 su bardagi sit

Yapihisi:
1. Balhig: Haslama:

e Baligi iyice temizleyip tencereye alin.
o Uzerine 6 su bardagi su ekleyin ve sogani ekleyerek 15 dakika haslayin.

e Baligi sudan cikarip kilciklarini ayiklayin ve didikleyin.

2. Sebzeleri Ekleyip Kaynatma:

e Balik suyunu stzerek tekrar tencereye alin.

e Rendelenmis havug ve patatesi ekleyip 10 dakika kaynatin.

3. Terbiyeyi Hazirlama:

e Ayri bir kasede yumurta sarisi, un ve suta ¢irpin.
e Corbanin suyundan bir kepce alip terbiyeye ekleyerek karistirin.
o Hazirladiginiz terbiyeyi corbaya yavas yavas ekleyin ve karistirin.

o Didiklenmis baliklar ekleyip tuz ve karabiber ilave edin.

4. Servis:
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e Corbayi sicak olarak limon suyu ile servis edin.

 ipucu: Daha yogdun bir lezzet icin haslama suyuna defne yapradi ve birkac tane tane

karabiber ekleyebilirsiniz.
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Sebzeli Sehriye Corbasi

e Sure: 30 Dakika e Kategori: Corbalar

o Hazirhk Suresi: 10 dakika

¢ Pisirme Siuresi: 20 dakika
o Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler:

e 1 cay bardagi tel veya arpa sehriye
e 1 adet havucg (rendelenmis)

e 1 adet patates (klcik klpler halinde dogranmis)
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1 adet kabak (klcuk kipler halinde dogranmis)

1 adet domates (rendelenmis)

e 1 yemek kasigi salca

e 1 yemek kasigi sivi yag

e 5 su bardagi su veya tavuk suyu
e 1 cay kasidi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi pul biber (istege bagh)

Yapihisi:
1. Sebzeleri Soteleme:

e Tencereye sivi yagi ekleyin ve rendelenmis havucu, patatesi ve kabagi ekleyerek birkag

dakika soteleyin.
e Rendelenmis domatesi ve salcayi ekleyip karistirin.
2. Corbayi Kaynatma:
o Uzerine suyu veya tavuk suyunu ekleyin ve kaynamaya birakin.
e Kaynadiktan sonra sehriyeyi ekleyin ve kisik ateste 10-15 dakika pisirin.
3. Baharatlar Ekleyip Servis:
e Tuz, karabiber ve pul biberi ekleyerek karistirin.

e Corbayi sicak olarak servis edin.

« lipucu: Daha besleyici bir corba icin icine bezelye veya misir ekleyebilirsiniz. Tavuk suyu

kullanarak lezzetini artirabilirsiniz.
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Kereviz Corbasi

e Sure: 35 Dakika e Kategori: Corbalar

-
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Kereviz Corbasi

e Hazirhk Suresi: 10 dakika
e Pisirme Siiresi: 25 dakika
¢ Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler:

e 1 adet orta boy kereviz (soyulmus ve kiip dogranmis)

e 1 adet havuc (rendelenmis)
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1 adet patates (kigUk kipler halinde dogranmis)

1 adet sogan (dogranmis)

e 1 yemek kasigi tereyadi

e 1 yemek kasigi un

e 4 su bardagi su veya sebze suyu
e 1 cay kasidi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi muskat rendesi (istege bagli)

1 su bardagi stit veya krema

Yapihlisi:

1. Sebzeleri Soteleme:

e Tereyagdini tencerede eritip dogranmis sogani ekleyerek kavurun.
e Havuc, patates ve kerevizi ekleyerek 5 dakika soteleyin.

2. Corbayi Pisirme:

e Unu ekleyip sebzelerle birlikte kavurmaya devam edin.

e Su veya sebze suyunu ekleyerek kaynamaya birakin.

e Sebzeler yumusayana kadar orta ateste yaklasik 15 dakika pisirin.
3. Blender ile Piure Haline Getirme:

e Corbayi ocaktan alip blenderdan gecirerek purtizsuz hale getirin.
e S0t veya kremayi ekleyip karistirin,

e Tuz, karabiber ve istege bagli olarak muskat rendesi ekleyerek tatlandirin.
4. Servis:

e Corbayi sicak olarak servis edin.

o Uzerine kiyilmis dereotu veya kruton ekleyerek sunabilirsiniz.
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 ipucu: Daha yogun bir lezzet icin sebzeleri pisirmeden énce biraz zeytinyaginda hafif

karamelize edebilirsiniz.
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Kara Lahana Corbasi

e Sure: 55 Dakika e Kategori: Corbalar

Hazirlik Siresi: 15 dakika

Pisirme Suresi: 40 dakika

Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

e 1 demet kara lahana (ince dogranmis)
e 1 su bardagiI misir yarmasi (veya bulgur)

e 1 gay bardagi haslanmis kuru fasulye
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1 adet sogan (dogranmis)

e 1 yemek kasigi domates salcasi
e 1 yemek kasigi tereyadi

e 5 su bardagi su veya et suyu

e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

o 1 gay kasigi pul biber

e 1 dis sarimsak (istege bagl)

Yapihisi:
1. Lahanay! Hazirlama:

o Kara lahanayi iyice yikayin ve ince dograyin.

e Kaynar suda 5 dakika haslayip stzin.

2. Corbanin Temelini Hazirlama:

e Tereyagdini tencerede eritip dogranmis sogani kavurun.
e Salcayi ekleyip karistirin.

o Uzerine suyu veya et suyunu ekleyin ve kaynamaya birakin.

3. Bakliyatlan ve Lahanayi Ekleyip Pisirme:

e Kaynayan suya misir yarmasi ve haslanmis kuru fasulyeyi ekleyin.
e 10 dakika kaynadiktan sonra dogranmis kara lahanay!i ekleyin.

o Kisik ateste 20-25 dakika daha pisirin.

4. Servis:

e Tuz, karabiber ve pul biber ekleyerek karistirin.
e Sarimsak eklemek isterseniz ezip corbaya ilave edebilirsiniz.

e Sicak olarak servis edin.
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« ipucu: Daha yogun bir lezzet icin corbanin icine kavurma ekleyebilir veya suyunu kemik suyu

ile degistirebilirsiniz.
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Keskek Corbasi

e Sure: 1 Saat e Kategori: Corbalar

o Hazirhik Suresi: 15 dakika

¢ Pisirme Siuresi: 50 dakika
o Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler:

e 1 su bardagi asurelik bugday
e 150 gr kusbasi tavuk veya dana eti

e 1 adet sogan (dogranmis)
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e 1 yemek kasigi tereyadi

e 6 su bardagi su veya et suyu
e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi pul biber

Uzeri icin:

e 1 yemek kasigi tereyadi

o 1 tath kasig1 kirmizi toz biber

Yapihisi:
1. Bugdayi Haslama:

e Asurelik bugday! yikayip 1 gece 6nceden suda bekletin.

e Tencereye alin, lizerine 4 su bardagi su ekleyerek orta ateste 30 dakika haslayin.

2. Eti Pisirme:

o Ayri bir tencerede tereyagini eritip dogranmis sogani kavurun.
o Eti ekleyip suyunu salip cekene kadar kavurun.

o Uzerine su ekleyip etler yumusayana kadar pisirin.

3. Corbayi Pisirme:
e Haslanan bugdayi ve eti ayni tencereye alin.

o Uzerine 2 su bardag sicak su ekleyerek karistirin.

e Tuz, karabiber ve pul biberi ekleyerek 15 dakika daha kaynatin.

4. Servis:

o Kulcuk bir tavada tereyagini eritip kirmizi toz biber ekleyin.

e Corbanin Uzerine gezdirerek sicak servis yapin.

« lipucu: Corbayi daha kremsi hale getirmek icin blendere ¢ekebilirsiniz. Lezzetini artirmak icin

kemik suyu kullanabilirsiniz.
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Kabak Cicegi Corbasi

e Sure: 35 Dakika e Kategori: Corbalar

o Hazirhik Suresi: 15 dakika

¢ Pisirme Siuresi: 20 dakika
o Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler:

e 10 adet kabak cicedi (temizlenmis ve dogranmis)
e 1 adet kabak (rendelenmis)

e 1 adet sogan (ince dogranmis)
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e 1 yemek kasigi un

e 1 yemek kasigi tereyagdi

e 4 su bardagi sebze suyu veya su

e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi muskat rendesi (istege bagh)

e 1 su bardagi sit veya krema

Yapihlisi:

1. Sogani ve Kabagi Soteleme:

e Tereyagdini tencerede eritip dogranmis sogani ekleyerek kavurun.
e Rendelenmis kabagi ekleyip birkac dakika soteleyin.

2. Unu Ekleyip Karistirma:

e Unu ekleyerek karistirin ve hafifce kavurun.

o Uzerine sebze suyunu ekleyerek kaynamaya birakin.

3. Kabak Ciceklerini ve Baharatlari Ekleyerek Pisirme:

e Kabak ciceklerini ekleyip 10 dakika pisirin.

e Tuz, karabiber ve muskat rendesini ekleyerek karistirin.

4. Blender ile Piire Haline Getirme:

e Corbayi ocaktan alip blenderdan gecirerek purtizsuz hale getirin.
e SUt veya kremayi ekleyip karistirin.

5. Servis:

e Corbayi sicak olarak servis edin.

o Uzerine kiyilmis dereotu veya kruton ekleyerek sunabilirsiniz.

« ipucu: Daha yogun bir lezzet icin sebze suyunu tavuk suyu ile degistirebilirsiniz. Kabak

ciceklerini dogramadan ekleyerek corbanin icinde bitlin olarak birakabilirsiniz.
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Tarhun Corbasi

e Sure: 35 Dakika e Kategori: Corbalar

o Hazirhk Suresi: 10 dakika

e Pisirme Siuresi: 25 dakika
o Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler:

e 1 yemek kasigi tereyadi
e 1 adet sogan (ince dogranmis)

e 1 yemek kasigi un
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4 su bardagi tavuk suyu veya su
1 cay bardagi haslanmis piring
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi pul biber

1 yemek kasigi kuru tarhun otu

1 su bardagi stit veya krema

Yapihlisi:

1.

Sogani Kavurma:

Tereyagini bir tencerede eritip ince dogranmis sogani ekleyerek kavurun.

. Un Ekleyip Karistirma:

Unu ekleyerek hafifce kavurun ve kokusu cikana kadar karistirin.

. Corbayi Pisirme:

Uzerine tavuk suyunu ekleyerek kaynamaya birakin.
Kaynadiktan sonra haslanmis pirinci ekleyin.

Tuz, karabiber ve pul biberi ilave edin.

. Tarhun ve Kremay Ekleyip Servis:

Kuru tarhun otunu ekleyip birkac dakika kaynatin.
Sut veya kremayi ekleyerek karistirin.

Corbayi 5 dakika daha pisirip ocaktan alin.

. Servis:

Corbayi sicak olarak servis edin.

Uzerine eksi krema veya kiyllmis maydanoz ekleyebilirsiniz.

ipucu: Daha yogdun bir tat icin tarhunu taze olarak kullanabilirsiniz. Tavuk suyuyla

yapildiginda daha lezzetli olur.

Corbalar
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Un Corbasi

e Sure: 25 Dakika e Kategori: Corbalar

e Hazirhk Siresi: 5 dakika

¢ Pisirme Siuresi: 20 dakika
o Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler:

e 2 yemek kasigi un
e 2 yemek kasigi tereyadi

e 4 su bardagi su veya et suyu
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e 1 su bardagi sit

e 1 cay kasigdi tuz

e 1 cay kasigl karabiber

e 1 cay kasigi pul biber (istege bagh)
Uzeri icin:

e 1 yemek kasigi tereyagi

e 1 cay kasigi kirmizi toz biber

Yapihisi:

1. Unu Kavurma:

Corbalar

e Tereyagini bir tencerede eritip unu ekleyerek kisik ateste rengi hafif donene kadar kavurun.

2. Corbayi Pisirme:

o Uzerine yavas yavas su veya et suyunu ekleyerek siirekli karistirin.
e Kaynadiktan sonra sttu ekleyip 5 dakika daha kaynatin.

e Tuz ve karabiber ekleyerek karistirin.

3. Servis:

o Kulcuk bir tavada tereyagini eritip kirmizi toz biber ekleyin.

e Corbanin Uzerine gezdirerek sicak servis yapin.

o Ipucu: Daha kivamli bir corba icin unu kavururken 1 yemek kasigi nisasta ekleyebilirsiniz.

Corbanin icine sarimsak ekleyerek lezzetini artirabilirsiniz.
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Gerdan Corbasi

e Sure: 1 Saat e Kategori: Corbalar

FNe

Hazirlik Siresi: 15 dakika

Pisirme Siuresi: 50 dakika
Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

e 300 gr kuzu gerdan eti
e 6 su bardagi su

e 1 adet sogan (dorde bolinmis)
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e 2 yemek kasigi un
e 1 yemek kasigi tereyagdi
e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber
Terbiyesi icin:

e 1 adet yumurta sarisi

e 1 yemek kasigi un

e 1 su bardagi st veya yogurt
¢ 1 yemek kasigi limon suyu
Uzeri icin:

e 1 yemek kasigi tereyadi

e 1 cay kasigi kirmizi toz biber

Yapihlisi:
1. Gerdan Etini Haslama:

o Kuzu gerdan etini bir tencereye alin ve lzerine 6 su bardagi su ekleyin.
e Sogani ekleyerek et iyice yumusayana kadar yaklasik 40 dakika haslayin.

e Haslanan eti sudan cikarip didikleyin, haslama suyunu stzerek saklayin.
2. Un Kavurma:

e Tereyadini tencerede eritip unu ekleyerek kavurun.

o Uzerine stizdiguiniz et suyunu ekleyerek surekli karistirin.

3. Terbiyeyi Hazirlama:

e Ayri bir kasede yumurta sarisi, un, sit (veya yogurt) ve limon suyunu cirpin.
e Corbanin suyundan bir kepce alarak terbiyeye ekleyin ve karistirin.
e Hazirladiginiz terbiyeyi corbaya yavas yavas ekleyerek karistirin.

e Didiklenmis eti corbaya ekleyip 5 dakika daha kaynatin.
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4. Servis:

Kigilk bir tavada tereyagini eritip kirmizi toz biberi kizdirin.

Corbanin Uzerine gezdirerek sicak servis yapin.

ipucu: Corbanin daha yogun kivamli olmasini isterseniz icine 1 yemek kasigi nisasta

ekleyebilirsiniz. Servis ederken limon suyu ilave ederek lezzetini artirabilirsiniz.
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Zencefilli Havuc¢ Corbasi

e Siire: 35 Dakika e Kategori: Corbalar

o Hazirhk Siresi: 10 Dakika

e Pisirme Suresi: 25 Dakika

o Kac Kisilik: 4 Kisilik

Malzemeler:

e 500 gr havug (dogranmis)
e 1 adet sogan (dogranmis)

e 1 yemek kasigi zeytinyad
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1 yemek kasigi tereyagi

1 tath kasigi taze zencefil (rendelenmis)

1 dis sarimsak (ezilmis)

4 su bardagi sebze suyu veya icme suyu

1 su bardagi st veya krema

Tuz, karabiber

Yapihisi:

1. Sebzeleri Soteleme:

e Bir tencerede zeytinyadi ve tereyagini isitin.

e Sogan ve sarimsagi ekleyerek yumusayana kadar soteleyin.
2. Havuc ve Zencefili Ekleme:

e Dogranmis havuclari ekleyin, birkac¢ dakika kavurun.

e Rendelenmis taze zencefili ekleyin.

3. Pisirme:

e Sebze suyunu ekleyin, havuclar iyice yumusayana kadar yaklasik 20 dakika pisirin.

4. Blenderdan Gecirme ve Son Dokunus:

e Corbayi blender ile plrtzsiz hale getirin.
e SUt veya kremayi ekleyip karistirin, tuz ve karabiber ile tatlandirin.

o 5 dakika daha kaynatip ocaktan alin.

« lIpucu: Servis etmeden énce lizerine birkac damla zeytinyadi gezdirip taze nane, dereotu

veya kisnis ile susleyebilirsiniz. Kizarmis ekmek dilimleriyle harika gider!
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Kozlenmis Domates ve Biber Corbasi

e Sure: 40 Dakika e Kategori: Corbalar

o Hazirhk Siresi: 15 Dakika

e Pisirme Suresi: 25 Dakika
o Kac Kisilik: 4 Kisilik
Malzemeler:

e 4 adet buylk domates (kézlenmis ve kabuklari soyulmus)
e 2 adet kirmizi kapya biber (kézlenmis ve dogranmis)

e 1 adet kuru sogan (dogranmis)
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2 dis sarimsak (ezilmis)

1 yemek kasigi zeytinyadi

1 yemek kasigi tereyagi

3 su bardagi sebze suyu

1 cay kasigi tuz

1/2 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi toz kirmizi biber

istege bagli: 1/2 su bardagi krema

Yapihisi:

1. Sogan ve Sarimsagi Soteleme:

Bir tencereye zeytinyagi ve tereyagini ekleyin.

Dogranmis sogan ve sarimsagi ekleyip pembelesinceye kadar soteleyin.

. Kozlenmis Sebzeleri Ekleme:

Kézlenmis domates ve biberleri dograyip tencereye ekleyin.

Tuz, karabiber ve kirmizi toz biberle tatlandirin.

. Pisirme:

Sebze suyunu ekleyip karistirin.

Orta ateste 20 dakika kadar kaynatin.

. Blenderdan Gecgirme ve Servis:

Gorbayi blenderdan gecirerek purltzsuz hale getirin.

istege bagl olarak kremay:i ekleyip birka¢ dakika daha pisirin.

ipucu: Uzerine taze feslegen yapraklar ve birkac damla zeytinyadi gezdirerek servis

yapabilirsiniz. Yaninda kizarmis ekmekle servis etmek harika olur.

Corbalar
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Zeytinyagli Taze Fasulye Corbasi

e Sure: 40 Dakika e Kategori: Corbalar

o Hazirhk Siresi: 15 Dakika

e Pisirme Suresi: 25 Dakika
o Kac Kisilik: 4 Kisilik
Malzemeler:

e 300 gr taze fasulye (dogranmis)
e 1 adet kuru sogan (ince dogranmis)

¢ 1 dis sarimsak (ezilmis)
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1 adet orta boy havuc (rendelenmis)

o 2 yemek kasigi zeytinyagdi
e 4 su bardagi sebze suyu
e 1 cay kasigi tuz

e 1/2 cay kasigi karabiber

 istege bagli: 1 tath kasigi limon suyu
Yapihisi:

1. Sebzeleri Soteleme:

e Zeytinyadini tencerede Isitin, sogan ve sarimsagi ekleyip yumusayana kadar kavurun.

e Rendelenmis havucu ekleyip birkac¢ dakika daha soteleyin.

2. Fasulyeyi Ekleyin:

e Dogranmis fasulyeleri ekleyin ve 5 dakika kadar kavurun.

3. Pisirme:

e Sebze suyunu, tuz ve karabiberi ekleyin. Kapagini kapatarak 25 dakika pisirin.

4. Blenderdan Gecirme ve Servis:

e Corbay! blenderdan gecirerek purizsuz hale getirin.

« istege bagl olarak birkac damla limon suyu ekleyin ve sicak servis yapin.

 lipucu: Uzerine ince kiyllmis dereotu veya nane serperek taze bir aroma katabilirsiniz.
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Bal Kabagi Corbasi

e Sure: 45 Dakika e Kategori: Corbalar

o Hazirhk Siresi: 15 Dakika

¢ Pisirme Suresi: 30 Dakika
o Kac Kisilik: 4-6 Kisilik
Malzemeler:

e 500 gr bal kabagi (dogranmis)
e 1 adet kuru sogan (dogranmis)

e 2 dis sarimsak
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1 adet havuc (dogranmis)

o 2 yemek kasigi zeytinyagdi

e 4 su bardagi sebze suyu veya su

e 1 cay kasigi tuz

e 1/2 cay kasigi karabiber

e 1/2 cay kasigi muskat rendesi (istege bagl)

e 1/2 su bardagi krema (istege bagl)
Yapihlisi:

1. Sebzeleri Soteleme:

» Zeytinyagini tencerede isitin, sogan, sarimsak ve havucu ekleyerek kavurun.
e Bal kabagini ekleyin ve birka¢ dakika daha soteleyin.

2. Pisirme:

e Sebze suyunu, tuz, karabiber ve muskati ekleyin.

e Kapagini kapatin ve sebzeler yumusayana kadar yaklasik 30 dakika pisirin.
3. Blenderdan Gecirme:

e Pisen corbay! blenderdan gecirerek puruzsuz hale getirin.

« istege bagl olarak krema ekleyip karistirin.

4. Servis:

o Sicak olarak kaselere paylastirin.

« Uzerine birkac damla zeytinyad gezdirerek servis edebilirsiniz.

« lipucu: Corbanin lizerine kavrulmus kabak cekirdegi veya ince kiyilmis maydanoz ekleyerek

sunumunuzu zenginlestirebilirsiniz.
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Kerevizli Patates Corbasi

e Sure: 45 Dakika e Kategori: Corbalar

o Hazirhk Siresi: 15 Dakika

¢ Pisirme Suresi: 30 Dakika
o Kac Kisilik: 4 Kisilik
Malzemeler:

e 2 adet patates (soyulmus ve dogranmis)
e 1 adet kereviz (dogranmis)

e 1 adet sogan (dogranmis)
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e 2 dis sarimsak (ezilmis)

e 4 su bardagi sebze suyu

o 2 yemek kasigi zeytinyagd

e 1 cay kasigi tuz

e 1/2 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi kekik (istege bagh)

e 1/2 su bardag: sut (istege bagl, daha kremal bir kivam icin)
Yapihlisi:

1. Sebzeleri Soteleme:

o Zeytinyadini bir tencerede isitin, sogan ve sarimsagi ekleyip yumusayana kadar soteleyin.

e Patates ve kerevizleri ekleyin, birkac dakika daha sotelemeye devam edin.

2. Pisirme:

* Sebze suyunu ekleyin, tuz ve karabiberle tatlandirin. Kapagini kapatarak 20-25 dakika kadar
pisirin.

3. Blenderdan Gecirme ve Servis:

e Corbayi bir blenderdan gecirin, purtizsuz hale gelene kadar karistirin.
 istege bagli olarak siit ekleyerek daha kremali bir kivam elde edebilirsiniz.

e Corbanin Gzerini taze ¢ekilmis karabiber ve kekik ile susleyin.

« lipucu: Corbanin lizerine taze dereotu veya nane ekleyerek ferah bir aroma katabilirsiniz.
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Tereyagh Yesil Mercimek Corbasi

e Sure: 45 Dakika e Kategori: Corbalar

o Hazirhk Siresi: 10 Dakika

e Pisirme Suresi: 35 Dakika
o Kac Kisilik: 4 Kisilik
Malzemeler:

e 1 su bardagi yesil mercimek
e 1 adet sogan (dogranmis)

e 2 dis sarimsak (ezilmis)
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1 adet havucg (rendelenmis)

e 2 yemek kasigi tereyagdi

e 4 su bardagi sebze suyu veya su

e 1 cay kasigi tuz

e 1/2 cay kasigi karabiber

e 1/2 cay kasigi pul biber (istege bagh)

e 1/2 cay kasigi kimyon
Yapihlisi:

1. Tereyaginda Sebzeleri Soteleme:

e Tereyagdini tencerede eritin, sodan ve sarimsagi ekleyip yumusayana kadar soteleyin.

e Rendelenmis havucu ekleyin ve birkac dakika daha sotelemeye devam edin.
2. Mercimegi Ekleyin:
e Yesil mercimekleri ekleyin, 2-3 dakika kavurun.

3. Pisirme:

e Sebze suyunu, tuz, karabiber, kimyon ve pul biberi ekleyin. Kapagini kapatarak mercimekler

yumusayana kadar yaklasik 30-35 dakika pisirin.

4. Blenderdan Gecirme ve Servis:

e Corbayi bir blenderdan gecirerek purizstz hale getirin.

« istege bagl olarak lizerine biraz tereyad gezdirip sicak servis yapin.

 lpucu: Corbanin (izerine taze nane veya dereotu serperek ferah bir aroma katabilirsiniz.
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Kiraz'in Mutfagi — Master Tarif Kitabi

Diyet & Saglikli Tarifler

Bu béliumde, Diyet & Saghkh Tarifler tarifleri yer almaktadir.

Toplam Tarif B&lim Adi

15 Diyet & Saghkh Tarifler

Kiraz’'in Mutfagi — Diyet & Saghkh Tarifler
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Avokadolu Tost

e Sure: 10 Dakika e Kategori: Diyet & Saglkh Tarifler

e Hazirhk Siresi: 5 dakika

e Pisirme Suresi: 5 dakika
o Kac Kisilik: 2 kisilik
Malzemeler:

e 2 dilim tam bugdday veya cavdar ekmegi
e 1 adet olgun avokado

e 1 cay kasigi limon suyu
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e 1 cay kasigi zeytinyadi

e 1 cay kasigdi tuz

e 1 cay kasigi pul biber (istege bagh)
e 1/2 cay kasigi karabiber

e 2-3 adet cherry domates (Uzeri icin)

e 1 tath kasigi ¢orek otu veya chia tohumu (istege bagh)

Yapihisi:

1. Avokadoyu Hazirlama:

e Avokadoyu ortadan ikiye kesin, cekirdegini cikarin ve kasikla icini cikarin.
e Bir kasede catalla ezerek pure haline getirin.

2. Karisimi Lezzetlendirme:

o Avokadoya limon suyu, zeytinyagi, tuz, karabiber ve pul biber ekleyerek karistirin.

3. Ekmegi Kizartma:

e Tost ekmeklerini kizartin veya firinda hafif ¢itir hale getirin.

4. Sunum:

e Avokado karisimini kizarmis ekmeklerin Gzerine yayin.
e Cherry domatesleri dilimleyip Uzerine ekleyin.

e Corek otu veya chia tohumu serpistirerek servis edin.

« ipucu: Daha proteinli bir secenek icin iizerine haslanmis veya pose yumurta

ekleyebilirsiniz.
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Yogurtlu Granola Kasesi

e Siure: 5 Dakika e Kategori: Diyet & Saglkh Tarifler

e Hazirhk Siresi: 5 dakika

e Pisirme Siresi: Yok
o Kac Kisilik: 1 kisilik
Malzemeler:

e 1 su bardagi siizme yogurt veya dogal yogurt
e 3 yemek kasigi granola (yulaf ezmesi, kuruyemis ve kuru meyve iceren)

e 1 yemek kasigi bal veya akcaagag surubu
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e 1/2 muz (dilimlenmis)
e 2-3 adet cilek (dilimlenmis)
e 1 yemek kasigi ceviz veya badem (dovilmis)

e 1 tath kasigi chia tohumu veya keten tohumu

Yapihisi:
1. Yogurdu Hazirlama:

e Yogurdu bir kaseye alin ve lizerine bal veya akcaagac surubu ekleyerek karistirin.

2. Granolayi Ekleyin:

e Granolay! yogurdun Uzerine serpistirin.

3. Meyvelerle Susleme:

o Dilimlenmis muz, cilek ve diger meyveleri ekleyin.

o Uzerine ceviz veya badem serpistirin.

4. Servis:

e Chia tohumu veya keten tohumu ekleyerek besin degerini artirabilirsiniz.

ipucu: Daha kremsi bir kivam icin yogurdu blenderdan gecirerek piiriizsiiz hale

getirebilirsiniz.
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Detoks Yesil Smoothie

e Sure: 5 Dakika e Kategori: Diyet & Saglkh Tarifler

e Hazirhk Siresi: 5 dakika

e Pisirme Siresi: Yok (Blenderda hazirlanir)

o Kac Kisilik: 2 bardak

Malzemeler:

e 1 su bardagi ispanak yapragi
e 1 adet yesil elma (cekirdekleri ¢ikariimis, dogranmis)

e 1 adet muz (dilimlenmis)
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e 1 su bardagi badem sitl veya su

e 1 yemek kasigi limon suyu

e 1 cay kasigl taze rendelenmis zencefil

e 1 cay kasigi chia tohumu veya keten tohumu (istege bagli)

e 4-5 adet buz kipu

Yapihisi:
1. Malzemeleri Blenderda Karistirma:
e TUm malzemeleri bir blendera koyun.

e Pilrizsuz ve kremsi bir kivam elde edene kadar karistirin.

2. Kivami Ayarlama:

e Daha akiskan bir kivam icin biraz daha badem siitii veya su ekleyebilirsiniz

o Daha tath bir smoothie icin bal veya hurma ekleyebilirsiniz.

3. Servis:

e Smoothie’yi bardaklara dokin ve Uzerine chia tohumu serperek servis edin.

e Soguk olarak tiketin.

« Ipucu: Daha ferahlatici bir tat icin birkac yaprak taze nane ekleyebilirsiniz.
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Kinoali Sebze Salatasi

e Sure: 25 Dakika e Kategori: Diyet & Saglkh Tarifler

o Hazirhk Suresi: 10 dakika

e Pisirme Siuresi: 15 dakika (kinoa haslama)
o Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler:

e 1 su bardagi kinoa
e 2 su bardagi su

e 1 adet salatalik (kiicik dogranmis)
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1 adet kirmizi biber (kicik dogranmis)

1 adet havuc (rendelenmis)

5-6 dal maydanoz (ince kiyillmis)

1/2 su bardadi nar taneleri (istege bagh)

2 yemek kasigi ceviz ici (kiyilmis)

Sosu igin:

e 3 yemek kasigi zeytinyagd
¢ 1 yemek kasigi limon suyu
e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi hardal (istege bagh)

Yapihisi:

1. Kinoay! Haslama:

¢ Kinoayi stizgecte iyice yikayin.

e Tencereye kinoayi ve 2 su bardagi suyu koyup orta ateste 15 dakika haslayin.
e Suyunu cekince sogumaya birakin.

2. Sebzeleri Dograma ve Sos Hazirlama:

e Salatalik, kirmizi biber, havuc ve maydanozu dograyin.

o Bir kasede zeytinyagi, limon suyu, tuz ve hardali karistirin.

3. Salatayi1 Hazirlama ve Servis:

e Haslanmis kinoayi genis bir kaseye alin.
o Uzerine dogranmis sebzeleri ve sosu ekleyip iyice karistirin.

e Cevizici ve nar taneleriyle susleyerek servis yapin.

« Ipucu: Daha doyurucu bir versiyon icin avokado veya haslanmis nohut ekleyebilirsiniz
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Chia Tohumlu Puding

e Siure: 5 Dakika e Kategori: Diyet & Saglkh Tarifler

e Hazirhk Siresi: 5 dakika

[[] Bekleme Siiresi: 4 saat veya 1 gece (buzdolabinda)

. Kac Kisilik: 2 kisilik

Malzemeler:

e 2 yemek kasigi chia tohumu
e 1 su bardagi st (badem, hindistan cevizi veya normal s(it)

o 1 tath kasigi bal veya akcaagdac surubu

Diyet & Saglikl Tarifler
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e 1 cay kasigi vanilya 6zUt0 (istege bagh)

e 1/2 cay kasigi targin (istege bagl)
Uzeri icin:
e 1/2 su bardagi taze meyve (cilek, muz, yaban mersini vb.)

e 1 yemek kasigi dogranmis findik veya badem

e 1 tath kasigi rendelenmis hindistan cevizi

Yapihlisi:

1. Puding Karisimini Hazirlama:

e Bir kaseye chia tohumlarini ekleyin.

o Uzerine st dékiin ve iyice karistirin.

e Bal (veya akcaadacg surubu), vanilya 6zUtd ve tarcini ekleyerek tekrar karistirin.
2. Buzdolabinda Bekletme:

e Karisimi hava gecirmez bir kapta buzdolabina koyun.
e En az 4 saat, tercihen 1 gece bekletin.

e Ara ara kanstirarak kivam almasini saglayin.

3. Servis:

e Puding kivam aldiktan sonra servis kaselerine paylastirin.

o Uzerine taze meyve, dogranmis findik ve hindistan cevizi ekleyerek servis yapin.

« ipucu: Daha yogun bir kivam icin siit miktarini azaltabilirsiniz.
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Firinlanmis Sebzeler ve Humus

e Sure: 35 Dakika e Kategori: Diyet & Saglkh Tarifler

o Hazirhk Suresi: 10 dakika

e Pisirme Siuresi: 25 dakika

« Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler:

Firinlanmis Sebzeler icin:

e 1 adet kabak (iri dogranmis)

e 1 adet havug (iri dogranmis)
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1 adet kirmizi biber (iri dogranmis)
e 1 adet patlican (iri dogranmis)

o 1 adet sogan (dilimlenmis)

e 2 yemek kasigi zeytinyag

e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

¢ 1 cgay kasigi kekik

Humus icin:

e 1 su bardagi haslanmis nohut
e 1 yemek kasigi tahin

e 1 dis sarimsak (ezilmis)

o 2 yemek kasigi zeytinyagdi

¢ 1 yemek kasigi limon suyu

e 1 cay kasigi kimyon

e 1 cay kasigi tuz

Yapihisi:
1. Sebzeleri Firinlama:

e Firini 200°C’ye isitin.
e TUm sebzeleri dograyin ve bir firin tepsisine alin.
o Uzerine zeytinyagi, tuz, karabiber ve kekigi ekleyerek karistirin.

o Onceden isitilmis firinda 25 dakika pisirin.

2. Humusu Hazirlama:

e Haslanmis nohutu mutfak robotuna alin.
o Uzerine tahin, sarimsak, limon suyu, zeytinyadi, kimyon ve tuzu ekleyin.

e PUrazsuz bir kivam alana kadar cekin.
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3. Servis:

Firinlanmis sebzeleri bir tabaga alin.

Yanina humus koyarak servis yapin.

ipucu: Daha farkl bir tat icin humusa bir tutam kirmizi toz biber ekleyebilirsiniz
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Smoothie Bowl

e Sure: 5 Dakika e Kategori: Diyet & Saglkh Tarifler

e Hazirhk Siresi: 5 dakika

« Kac Kisilik: 2 kisilik
Malzemeler:

Smoothie icin:

e 1 adet muz (dilimlenmis, dondurulmus)
e 1/2 su bardagi cilek (dondurulmus)

e 1/2 su bardagi yaban mersini (istege bagli, dondurulmus)
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e 1/2 su bardagi sit (badem, hindistan cevizi veya normal sit)

e 1 yemek kasigi bal veya akcaagac surubu (istege bagh)

Uzeri icin:

1/2 adet muz (dilimlenmis)

e 1/4 su bardagi granola

e 1 yemek kasigi chia tohumu veya keten tohumu
o 1 yemek kasigi rendelenmis hindistan cevizi

¢ 1 yemek kasigi dogranmis badem veya findik

Yapihisi:
1. Smoothie Hazirlama:

e Blender'a dondurulmus muz, cilek, yaban mersini ve sutu ekleyin.
e Purlzslz bir kivam alana kadar cekin.

e Tatllik icin bal veya akcaagac surubu ekleyerek karistirin.

2. Servis:

e Karisimi bir kaseye alin.
o Uzerine dilimlenmis muz, granola, chia tohumu, hindistan cevizi ve badem ekleyin.

e Hemen servis edin.

« ipucu: Daha yogun bir kivam icin blendera bir avuc i1spanak veya avokado

ekleyebilirsiniz.
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Mercimek Koftesi

e Sure: 35 Dakika e Kategori: Diyet & Saglkh Tarifler

o Hazirhik Suresi: 15 dakika

¢ Pisirme Siuresi: 20 dakika
o Kac Kisilik: 6-8 kisilik
Malzemeler:

e 1 su bardagi kirmizi mercimek
e 1,5 su bardagi su

e 1 su bardagi ince bulgur
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1 adet kuru sogan (ince dogranmis)
e 3 yemek kasigi zeytinyagd

e 1 yemek kasigi domates salgasi

e 1 yemek kasigi biber salcasi

e 1 cay kasigi kimyon

e 1 cay kasigi pul biber

o 1 cay kasigi tuz

e 5-6 dal maydanoz (ince kiyilmis)

e 3 dal taze sogan (ince dogranmis)

1 adet limon suyu

Yapihisi:
1. Mercimegi Haslama:

e« Mercimegi yikayin ve tencereye alin.
o Uzerine 1,5 su bardagi su ekleyerek kisik ateste 15-20 dakika pisirin.
e Mercimekler suyunu cekince ocaktan alin ve icine bulguru ekleyerek karistirin.

e Tencerenin kapagini kapatip 10 dakika dinlendirin.

2. Sogan ve Baharatlari Hazirlama:

e Tavada zeytinyagini isitin, dogranmis sogani ekleyerek kavurun.

e Salcalarn ekleyerek karistirin, ardindan kimyon, pul biber ve tuzu ekleyin.

3. Kofte Harcini Karistirma:

e Mercimek ve bulgur karisimina kavrulmus salcali sogani ekleyin.

e Kiyllmis maydanoz, taze sogan ve limon suyunu da ekleyerek iyice yogurun.

4. Sekil Verme ve Servis:

o Karisimdan ceviz blyUkliginde parcalar koparip kofte seklini verin.

e Marul yapraklari ve limon dilimleriyle servis edin.
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« ipucu: Daha hafif bir tat icin zeytinyagi miktarini azaltabilirsiniz.
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Yulaf Lapasi

e Sure: 15 Dakika e Kategori: Diyet & Saglkh Tarifler

e Hazirhk Siresi: 5 dakika

e Pisirme Siuresi: 10 dakika
o Kac Kisilik: 2 kisilik
Malzemeler:

e 1 su bardagi yulaf ezmesi
e 2 su bardagi sit (badem, hindistan cevizi veya normal s(t)

e 1 yemek kasigi bal veya akcaagag surubu
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e 1 cay kasigi tarcin

e 1 cay kasigl vanilya 6zUt0 (istege bagh)

Uzeri icin:

1 adet muz (dilimlenmis)

1/2 su bardadi cilek veya yaban mersini

1 yemek kasigi dogranmis badem veya ceviz

1 tatl kasigi chia tohumu veya keten tohumu

Yapihisi:
1. Yulafi Pisirme:

e Kucuk bir tencereye yulaf ezmesini ve sutu koyun.
¢ Orta ateste 8-10 dakika pisirin, ara ara karistirin.

o Kivam aldiktan sonra bal, tarcin ve vanilyayi ekleyip karistirin.

2. Servis:

e Lapa kivamina gelen yulafi kaselere paylastirin.

o Uzerine dilimlenmis muz, cilek, badem ve chia tohumu ekleyin.

« Ipucu: Daha yogun bir tat icin pisirme asamasinda bir kasik fistik ezmesi

ekleyebilirsiniz.

179 /836



Diyet & Saglikl Tarifler

Sebzeli Omlet

e Sure: 15 Dakika e Kategori: Diyet & Saglkh Tarifler

e Hazirhk Siresi: 5 dakika

e Pisirme Siuresi: 10 dakika
o Kac Kisilik: 2 kisilik
Malzemeler:

e 3 adet yumurta
e 1/4 su bardagi st (istege bagh)

¢ 1 yemek kasigi zeytinyagd
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e 1/2 adet kirmizi biber (kiiciik dogranmis)
e 1/2 adet yesil biber (kicik dogranmis)

e 1/2 adet kabak (rendelenmis)

e 1 adet kliclk domates (kiip dogranmis)
e 2 dal taze sogan (ince kiyilmis)

e 1 cay kasidi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi pul biber (istege bagh)
Uzeri icin:
e 1 yemek kasigi dogranmis maydanoz

e 1 yemek kasigi rendelenmis lor veya beyaz peynir (istege bagl)

Yapihisi:
1. Yumurtalari Cirpma:

e Bir kasede yumurtalari sut, tuz, karabiber ve pul biber ile cirpin.

2. Sebzeleri Sotele:

e Tavaya zeytinyadini alin, kirmizi ve yesil biberi ekleyerek 2 dakika soteleyin.

e Rendelenmis kabagi ve domatesi ekleyip 3 dakika daha pisirin.

3. Omleti Pisirme:

e Cirpilmis yumurta karisimini tavaya dokin ve orta ateste pisirin.

e Alt kismi pisince spatula ile hafifce kenarlarini kaldirarak i¢ kismini kontrol edin.

4. Servis:

e Omleti tabaga alin, Gzerine maydanoz ve peynir serpistirin.

e Sicak servis yapin.

« Ipucu: Daha besleyici bir omlet icin icine lor peyniri ve 1spanak ekleyebilirsiniz
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Firinlanmis Somon ve Kuskonmaz

e Sure: 20-25 Dakika e Kategori: Diyet & Saghkh Tarifler

e Hazirhk Siresi: 5 dakika

e Pisirme Siuresi: 15-20 dakika
o Kac Kisilik: 2 kisilik
Malzemeler:

e 2 dilim somon fileto
e 1 demet kuskonmaz (uc kisimlar kesilmis)

e 2 yemek kasigi zeytinyagd
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e 1 dis sarimsak (ezilmis)

e 1 cay kasigdi tuz

e 1 cay kasigl karabiber

e 1 cay kasigiI kirmizi toz biber (istege bagh)
e 1 yemek kasigi limon suyu

o 1 tath kasigi bal (istege bagl, tath bir lezzet katmak igin)
Uzeri icin:
e Limon dilimleri

e Taze kekik veya maydanoz

Yapihisi:
1. Firini Onceden Isitma ve Malzemeleri Hazirlama:

e Firin1 200°C’ye ayarlayin ve dnceden isitin.
e Somon filetolarini firin tepsisine yerlestirin.

e Kuskonmazlar da yanina dizin.

2. Marine Sosunu Hazirlama:

e Bir kasede zeytinyagi, limon suyu, sarimsak, tuz, karabiber ve kirmizi toz biberi

karistirin.
e Karisimi somon ve kuskonmazlarin Gzerine gezdirin.
3. Firinda Pisirme:
e Firin tepsisini 6nceden 1sitilmis 200°C firina koyun.
e 15-20 dakika boyunca pisirin (somonun kalinligina bagh olarak stire degisebilir).
4. Servis:

e Somon ve kuskonmazlari tabaga alin.

o Uzerine limon dilimleri ve taze kekik ekleyerek servis yapin.
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« lipucu: Daha fazla aroma icin marine sosuna biraz hardal veya soya sosu

ekleyebilirsiniz.
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Yogurtlu Kabak Mucveri (Firinlanmis)

e Sure: 30 Dakika e Kategori: Diyet & Saglkh Tarifler

P
a— = |

o Hazirhk Suresi: 10 dakika

¢ Pisirme Siuresi: 20 dakika
o Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler:

e 2 adet kabak (rendelenmis, suyu sikilmis)
e 2 adet yumurta

e 1 su bardagi lor peyniri veya beyaz peynir
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e 1 cay bardagi yulaf unu veya tam bugday unu
e 2 dal taze sogan (ince dogranmis)
e 5-6 dal maydanoz (ince kiyillmis)

e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi pul biber (istege bagh)
o 1 tath kasig1 kabartma tozu

e 2 yemek kasigi zeytinyag

Uzeri icin:

e 1 su bardagi yogurt

e 1 dis sarimsak (ezilmis)

e 1 yemek kasigi zeytinyagdi

e 1 gay kasigi kirmizi toz biber

Diyet & Saglikl Tarifler

Yapihlisi:
1. Firini Isitma ve Kabaklari Hazirlama:

e Firin1 180°C’ye ayarlayin ve 6nceden isitin.

e Kabaklari rendeleyin ve fazla suyunu sikarak cikarin.

2. Harci Hazirlama:

e Bir kasede yumurtalan c¢irpin.

o Uzerine un, lor peyniri, taze sogan, maydanoz, tuz, karabiber, pul biber ve kabartma tozunu

ekleyerek karistirin.
e Sikilmis kabaklari ekleyin ve tim malzemeleri iyice karistirin,
3. Firinda Pisirme:

e Firnin tepsisini yaglayin veya yagh kagit serin.

e Karisimdan kacuk parcalar alarak tepsiye dizin.
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« Onceden isitilmis 180°C firinda 20 dakika pisirin.

4. Yogurtlu Sos ve Servis:

e Bir kasede yogurt ve ezilmis sarimsagi karistirin.
e Tavada zeytinyagini isitip kirmizi toz biber ekleyin.

e Mdcverlerin Gzerine yogurt sosu ekleyerek sicak veya ilik servis yapin.

« ipucu: Daha citir bir doku icin firindan cikardiktan sonra biraz daha bekletebilirsiniz
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Firinlanmis Tofu Sebzelerle

e Siure: 40 Dakika e Kategori: Diyet & Saglkh Tarifler

o Hazirhk Siresi: 15 Dakika
e Pisirme Suresi: 25 Dakika

o Kac Kisilik: 2-3 Kisilik

Malzemeler:

e 200 gr tofu (kiip dogranmis)
e 1 adet havuc (serit dogranmis)

e 1 adet kirmizi biber

188 /836



¢ ::nmrm ) 5 .
!ﬁulﬂfnl‘.l Diyet & Saglikl Tarifler

e 1 su bardagi brokoli

e 1 adet kabak

o 2 yemek kasigi zeytinyagd
e 1 tath kasigiI soya sosu

e 1/2 cay kasigi sarimsak tozu

Tuz, karabiber

Yapihisi:

1. Malzemeleri hazirlayin:

TUm sebzeleri ve tofuyu uygun boyutlarda dograyin.

N

. Karisimi marine edin:

Zeytinyadi, soya sosu, baharatlari karistirin. Tim malzemeleri bu sosla harmanlayin.

3. Firinlayin:

Malzemeleri yagli kagit serili tepsiye yayin. 180°C firinda 25 dakika pisirin.

Servis Onerisi:

Firnndan ciktiktan sonra Gzerine limon suyu gezdirerek ve taze yesilliklerle birlikte servis

edebilirsiniz.

« lipucu: Tofuyu dnceden kagit havluyla sarip 15 dakika baski uygulayarak fazla suyunu aln.

Bdylece daha citir olur.
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Kinoali Kabak Dolmasi

e Siure: 50 Dakika e Kategori: Diyet & Saglkh Tarifler

o Hazirhk Siresi: 20 Dakika
¢ Pisirme Suresi: 30 Dakika
o Kac Kisilik: 4 Kisilik
Malzemeler:

e 4 adet kabak
e 1/2 su bardagi kinoa

e 1 adet domates (rendelenmis)
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1 adet sogan (ince dogranmis)
e 1 dis sarimsak (ezilmis)

o 2 yemek kasigi zeytinyagd

e 1 tath kasigi domates salcasi

e 1/2 cay kasigi karabiber

e 1/2 cay kasigi kimyon

o 1 cay kasigi tuz

o Uzeri icin: yogurt ve nane

Yapihisi:
1. Kabaklar hazirlayin:

o Kabaklarin Ust kismini kesin ve iglerini dikkatlice oyun.

2. ic harci pisirin:

« Sogani ve sarimsagi zeytinyaginda soteleyin. Uzerine salca, domates ve haslanmis kinoayi

ekleyin.

o Baharatlari ilave edip birkac dakika kavurun.

3. Dolmalari doldurun ve pisirin:

e Kabaklari ic harcla doldurun. Tencereye dizip yarisina kadar sicak su ekleyin. Kisik ateste 30
dakika pisirin.

Servis Onerisi:

Servis ederken Uzerine yogurt dokip kuru nane serpebilirsiniz. llik ya da soguk olarak

sunabilirsiniz.

 lipucu: ic harci daha lezzetli hale getirmek icin biraz ince dogranmis maydanoz ya da dereotu

ekleyebilirsiniz.

191 /836



Diyet & Saglikl Tarifler

Ispanakh Yulafhh Muffin

e Sure: 35 Dakika o Kategori: Diyet & Saglkli Tarifler

Hazirlik Siuresi: 15 Dakika

Pisirme Siuresi: 20 Dakika

Kac Kisilik: 6 adet muffin

Malzemeler:

e 1 su bardagi yulaf ezmesi
e 2 adet yumurta

e 1/2 su bardagi yogurt
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e 1 su bardagi ince dogranmis ispanak

e 1/2 cay bardagi rendelenmis beyaz peynir
e 1/4 cay bardagi zeytinyadi

e 1 tath kasigI kabartma tozu

o 1/2 cay kasigi tuz

Yapihisi:

1. Karisimi hazirlayin:

e Yumurta, yogurt ve zeytinyagini bir kapta cirpin.

o Uzerine yulaf, kabartma tozu ve tuzu ekleyip karistirin.
2. Sebzeleri ekleyin:

e Karisima dogranmis ispanak ve rendelenmis peyniri ekleyin, iyice harmanlayin.

3. Muffin kahplarina dokiin:

e Karisimi muffin kaliplarina paylastirin. 180°C 6nceden isitilmis firinda 20 dakika pisirin.

Servis Onerisi:

Ik ya da soguk olarak tiketebilirsiniz. Yaninda ayran veya domatesli bir sos ile servis

edebilirsiniz.

« Ipucu: Daha fazla aroma icin karisima dereotu veya taze nane de ekleyebilirsiniz.
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Dinya Mutfagi

99, ninAzZIN , 5 o
J© MUTFAGE Kiraz’'in Mutfagi — Master Tarif Kitabi

Dunya Mutfag

Bu bélimde, Diinya Mutfagi tarifleri yer almaktadir.

Toplam Tarif Balim Adi

7 Diinya Mutfag

Kiraz’'in Mutfagi — Dinya Mutfagi
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Italyan Usulii Lazanya - Italyan Mutfagi

e Suire: 1 Saat e Kategori: Dinya Mutfagi

Dinya Mutfagi

o Hazirhik Suresi: 20 dakika

¢ Pisirme Siuresi: 45 dakika
o Kac Kisilik: 6 kisilik
Malzemeler:

Lazanya icin:

e 12 adet lazanya yapragi (6nceden haslamaya gerek yok)

e 1 su bardagi rendelenmis kasar peyniri veya mozzarella
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Kiymah Sos icin:

e 400 gr dana kiyma

e 1 adet kuru sogan (klicik dogranmis)
e 2 dis sarimsak (ince dogranmis)

e 2 yemek kasigi zeytinyad

e 2 adet domates (rendelenmis)

e 1 su bardagi domates sosu

e 1 yemek kasigi domates salcasi

e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi kekik

e 1 cay kasigi pul biber

Besamel Sos igin:

e 2 yemek kasigi tereyadi
e 2 yemek kasigi un

e 2,5 su bardagd st

e 1 cay kasigdi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

Yapihisi:
1. Kiymah Sosu Hazirlama:

e Tavaya zeytinyadini alin, dogranmis sogani ve sarimsadi ekleyip kavurun.
¢ Kiymayi ekleyerek suyunu cekene kadar kavurun.
e Domatesleri, domates sosunu ve salcayi ekleyin.

e Tuz, karabiber, kekik ve pul biberi ekleyerek orta ateste 10 dakika pisirin.

2. Besamel Sosu Hazirlama:
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e Tereyadini bir tencerede eritin.
e Unu ekleyerek kokusu cikana kadar kavurun.
e SUtU yavas yavas ekleyerek surekli cirpin.

e Koyulasinca tuz ve karabiber ekleyin.

3. Lazanyayi Kat Kat Dizme:

e Firin kabina biraz kiymali sostan yayin.

« Uzerine lazanya yapraklarini dizin.

e Sirayla kiymali sos, besamel sos ve lazanya yapraklarini dizerek katmanlar olusturun.
e En Uste besamel sosu yayin ve rendelenmis kasar peynirini serpistirin.

4. Pisirme:

¢ 180°C firinda 35-40 dakika pisirin.

o Uzeri kizardiktan sonra 5 dakika dinlendirip servis edin.

5. Servis:

e Dilimleyerek sicak servis yapin.

 ipucu: Daha lezzetli bir lazanya icin katmanlara parmesan peyniri de ekleyebilirsiniz
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Fransiz Sogan Corbasi - Fransiz Mutfagi

e Suire: 1 Saat e Kategori: Dinya Mutfagi

o Hazirhik Suresi: 15 dakika

¢ Pisirme Siuresi: 45 dakika

« Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler:

Corba icin:
e 4 adet blylk sogan (ince dilimlenmis)

e 3 yemek kasigi tereyadi
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o 1 yemek kasigi zeytinyagd

e 1 tath kasigi seker (karamelizasyon icin)
e 1 yemek kasigi un

e 5 su bardagi et suyu veya sebze suyu

e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

¢ 1 cgay kasigi kekik
Uzeri icin:
e 4 dilim baget ekmegi (kizartiimis)

e 1 su bardagi rendelenmis gruyere veya kasar peyniri

Yapihisi:

1. Soganlari Karamelize Etme:

e BulyUk bir tencereye tereyagini ve zeytinyagini ekleyin.

e Dilimlenmis soganlari ekleyip orta ateste 20-25 dakika yavasca karamelize edin.
e Sekeri ekleyerek iyice kahverengilesene kadar karistirin.

2. Corbayi Hazirlama:

e Unu ekleyip 2-3 dakika kavurun.

o Et suyunu ekleyerek iyice karistirin.

e Tuz, karabiber ve kekigi ekleyerek kisik ateste 20 dakika kaynamaya birakin.
3. Uzeri icin:

e Baget ekmek dilimlerini firinda hafif kizartin.

e Corbayi kaselere paylastirin, Gzerine ekmek dilimlerini koyun.

o Uzerine rendelenmis peyniri ekleyin.

4. Finnnda Pisirme:
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Onceden 1sitilmis 200°C firinda 5-7 dakika peynir eriyip kizarana kadar pisirin.

5. Servis:

Firindan cikardiktan sonra sicak olarak servis edin.

 ipucu: Daha yogdun bir tat icin corbayi kirmizi sarap veya beyaz sarap ile de

yapabilirsiniz.
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Dinya Mutfagi

Japon Usuli Ramen - Japon Mutfagi

e Suire: 1 Saat e Kategori: Dinya Mutfagi

o Hazirhik Suresi: 15 dakika

e Pisirme Siresi: 40 dakika

« Kac Kisilik: 2 kisilik
Malzemeler:

Ramen igin:

e 2 paket ramen eristesi

e 1 litre tavuk veya sebze suyu
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e 1 yemek kasigi soya sosu

e 1 cay kasigl susam yad|

o 1 gay kasigi zencefil (rendelenmis)
e 2 dis sarimsak (ezilmis)

e 1 yemek kasigI miso (istege bagl)
e 1 cay kasidi tuz

* 1 gay kasigi karabiber

Uzeri icin:

2 adet haslanmis yumurta (ikiye boélinmus)

e 100 gr tavuk g6gst (1zgara veya haslanmis, dilimlenmis)
e 1 adet yesil sogan (ince dogranmis)

e 1/2 cay bardagi misir taneleri

e 1 yemek kasigi susam

e 1 yaprak nori (deniz yosunu)

Yapihisi:

1. Corba Tabanini Hazirlama:

e Tavuk veya sebze suyunu kaynatin.

« icine soya sosu, susam yagdi, rendelenmis zencefil ve sarimsagi ekleyin.
e Miso kullaniyorsaniz ekleyip iyice karistirin.

e Kisik ateste 15-20 dakika pisirin.

2. Eristeleri Haslama:

e Ramen eristelerini kaynar suda 3-4 dakika haslayin.

e SlzlUp soguk sudan gecirin.

3. Ust Malzemeleri Hazirlama:
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e Tavuk gogsinl izgarada veya haslayarak dilimleyin.
e Yumurtalari haslayip ikiye bolun.

¢ Yesil sogani ince dograyin.

4. Servis:

e Servis kaselerine haslanmis ramenleri koyun.
o Uzerine sicak corba suyunu dékin.
e Tavuk, yumurta, misir, yesil sogan ve nori yapragini ekleyin.

e Susam serpistirerek sicak servis edin.

« Ipucu: Daha yogun bir tat icin suyu kemik suyu ile hazirlayabilirsiniz
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Amerikan Usulu Cheesecake - Amerikan Mutfagi

e Sure: 80 Dakika e Kategori: Dinya Mutfagi

: T}
-

-l &
.

o Hazirhik Suresi: 20 dakika

e Pisirme Siresi: 60 dakika

« Kac Kisilik: 8 kisilik
Malzemeler:

Taban icin:

e 2 paket yulafl bisktvi (200 gr)

e 3 yemek kasigi tereyagdi (eritilmis)
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Kremasi icin:

600 gr krem peynir (labne veya mascarpone)
e 1 su bardagi toz seker

e 3 adet yumurta

e 1 cay bardagi krema

o 1 yemek kasigi nisasta

o 1 tath kasigi vanilin

e 1 yemek kasigi limon suyu
Uzeri icin:
e 1 su bardagi frambuaz sosu veya cilek sosu

e 1 yemek kasigi pudra sekeri

Yapihlisi:
1. Tabani Hazirlama:

e Biskuvileri rondoda un haline gelene kadar gekin.
e Eritilmis tereyagini ekleyip karistirin.
o Karisimi kelepceli kalibin tabanina bastirarak yayin.

e 180°C firinda 10 dakika 6n pisirme yapin.

2. Kremayi! Hazirlama:

e Krem peyniri ve sekeri ¢irpin.
e Yumurtalari teker teker ekleyerek ¢cirpmaya devam edin.

e Krema, nisasta, vanilin ve limon suyunu ekleyip karistirin.

3. Cheesecake'i Pisirme:

e Kremayi bisklvi tabaninin Gzerine dokun.

o Onceden isitilmis 160°C firinda 50-60 dakika pisirin.
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Orta kismi hafif sallaniyorsa firindan cikarin.

Cheesecake’i buzdolabinda en az 4 saat dinlendirin.

. Uzeri icin:

Frambuaz sosunu pudra sekeri ile karistirarak hazirlayin.

Cheesecake’in Uzerine gezdirerek servis edin.

Dinya Mutfagi

ipucu: Daha piiriizsiiz bir cheesecake icin pisirme sirasinda firinin icine bir kase su koyarak

nem saglayabilirsiniz.
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Ispanyol Churros - ispanyol Mutfagi

e Sure: 35 Dakika e Kategori: Dinya Mutfagi

o Hazirhik Suresi: 15 dakika

¢ Pisirme Siuresi: 20 dakika

« Kac Kisilik: 6 kisilik
Malzemeler:

Hamur igin:

e 1 su bardagi su

e 2 yemek kasigi tereyadi
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e 1 yemek kasigi toz seker
e 1 cay kasigdi tuz
e 1 su bardagi un
e 1 adet yumurta

e 1 cay kasigi vanilin

Kizartmak icin:

e 2 su bardagi sivi yag

Kaplamak icin:

e 1 cay bardagi toz seker
e 1 tath kasigi tarcin
Cikolata Sos icin:

e 100 gr bitter cikolata

e 1/2 su bardagi krema

Dinya Mutfagi

Yapihisi:
1. Hamuru Hazirlama:

e KuicUk bir tencereye su, tereyadl, seker ve tuzu koyarak kaynatin.

e Kaynayinca unu ekleyip stirekli karistirarak hamur toparlanana kadar pisirin.

e Ocaktan alip sogumaya birakin.

e Yumurtayi ve vanilini ekleyip iyice karistirarak yumusak bir hamur elde edin.

2. Churroslar Sekillendirme ve Kizartma:

e Hamuru yildiz uglu sikma torbasina koyun.
e Kizgin yaga uzun cubuklar halinde sikin ve altin rengi olana kadar kizartin.

e Kagit havlu lzerine alarak fazla yagini sizdarin.

3. Tarcinh Seker Kaplama:
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e Seker ve tarcini bir kapta karistirin.

e Sicak churroslari bu karnisima bulayin.

4. Cikolata Sos Hazirlama:

e Bitter cikolatayi kiicik parcalara boélun.

e Kremayi isitip cikolatanin tGzerine dokun ve iyice karistirarak eritin.

5. Servis:

e Churroslari sicak olarak cikolata sos ile servis edin.

ipucu: Daha citir bir sonuc icin hamuru kizartmadan énce 30 dakika buzdolabinda

bekletebilirsiniz.
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Fransiz Creme Brulee - Fransiz Mutfagi

e Suire: 1 Saat e Kategori: Diinya Mutfagi

o Hazirhik Suresi: 15 dakika

¢ Pisirme Siuresi: 45 dakika
o Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler:

e 2 su bardagi krema
e 1 cay bardagi toz seker

e 4 adet yumurta sarisi
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e 1 tath kasigi vanilin veya 1 cubuk vanilya

e 1 yemek kasigi esmer seker (lzeri icin)

Yapihisi:
1. Kremayi1 Hazirlama:

e Kremayi bir tencereye alin, icine vanilyayi ekleyin ve orta ateste isitin (kaynatmayin).

e Ocaktan alin ve birkac dakika dinlendirin.

2. Yumurta Karisimini Hazirlama:

e Yumurta sarilarini bir kaba alin, Gzerine toz sekeri ekleyin.

e Seker eriyene kadar cirpin.

3. Krema ile Yumurta Karisimini Birlestirme:

e Ilik kremay! yumurta karisimina yavasca ekleyerek cirpin.
e Karisimi sizgecten gecirerek purtzsidz hale getirin.

4. Finnnda Pisirme:

o Karisimiisitya dayanikh kiiciik kaselere dokin.
o Kaseleri derin bir firin tepsisine yerlestirin ve tepsiye yariya kadar sicak su ekleyin.

« Onceden isitilmis 160°C firinda 40-45 dakika pisirin (kenarlar sertlesip ortasi hafif

sallaniyorsa pismistir).

o Pistikten sonra buzdolabinda en az 4 saat dinlendirin.

5. Karamelize Seker Katmani:

e Tathlilarin Gzerine biraz esmer seker serpin.

e Mutfak pirmuzu ile sekeri yakarak karamelize edin.

6. Servis:

¢ Karamel tabakasi sertlesince hemen servis edin.
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o ipucu: Karamelize islemi icin pirmiiz yoksa firinin en list rafinda 1zgara modunda 1-2

dakika bekletebilirsiniz.
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Risotto alla Milanese (italya)

e Siure: 40 Dakika e Kategori: Dinya Mutfagi

o Hazirhk Siresi: 10 Dakika

¢ Pisirme Suresi: 30 Dakika
o Kac Kisilik: 4 Kisilik
Malzemeler:

e 1 su bardagi arborio pirinci (veya carnaroli pirinci)
e 2 yemek kasigi tereyagdi

¢ 1 yemek kasigi zeytinyagd
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1 klcik sogan (ince dogranmis)

1 cay bardagi beyaz sarap (istege bagl)

3 su bardagi sicak tavuk suyu veya sebze suyu
1 cay kasigi safran

% su bardagi rendelenmis parmesan peyniri

Tuz ve karabiber (damak tadina gore)

Yapihisi:

1.

Soganin Kavrulmasi:

Tereyagdinin yarisini ve zeytinyagini genis bir tencerede isitin.

ince dogranmis sogani ekleyin ve yumusayana kadar kavurun.

. Piringlerin Kavrulmasi:

Arborio pirincini ekleyin ve orta ateste 2-3 dakika kavurun.

istege bagl olarak beyaz sarabi ekleyin ve buharlasana kadar karistirin.

. Safranli Tavuk Suyunun Eklenmesi:

Bir kepge sicak tavuk suyunu pirince ekleyin ve stUrekli karistirarak ¢ektirin.

Tavuk suyunu azar azar ekleyerek pirinc yumusayana kadar bu islemi tekrarlayin.

. Son Dokunuslar:

Safrani ve kalan tereyagini ekleyip karistirin.
Parmesan peynirini ekleyin ve purtzsuz bir kivam alana kadar karistirin.

Tuz ve karabiber ekleyerek tatlandirin.

. Servis:

Risottoyu tabaklara paylastirin.

Uzerine ekstra parmesan peyniri serpip sicak servis yapin.

Lezzet ipucu: ¢

Dinya Mutfagi

» Risotto yaparken siirekli karistirmak, kremamsi bir kivam elde etmenin anahtaridir!
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Firin Yemekleri

499, vivAZ'IN , 5 o
=y MuTFACE Kiraz’'in Mutfagi — Master Tarif Kitabi

Firin Yemekleri

Bu boélumde, Firin Yemekleri tarifleri yer almaktadir.

Toplam Tarif BoIGm Adi

18 Firin Yemekleri

Kiraz’'in Mutfagr — Firin Yemekleri
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Firin Yemekleri
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Firinda Besamel Soslu Tavuk

e Sure: 1 Saat e Kategori: Firin Yemekleri

o Hazirhik Suresi: 15 dakika

e Pisirme Siresi: 40 dakika

« Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler:

Tavuk igin:

e 500 gr tavuk g6gst (kip dogranmis)

e 1 yemek kasigi zeytinyad
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e 1 cay kasigd! tuz

e 1 cay kasigl karabiber

e 1 cgay kasigi kekik

e 1 cay kasigi pul biber

e 1 adet blylk sogan (dogranmis)
e 1 adet kirmizi biber (dogranmis)
e 1 adet yesil biber (dogranmis)

e 1 su bardagi rendelenmis kasar peyniri (lUzeri icin)

Besamel Sos icin:

e 1,5 yemek kasigi tereyagi
e 1,5 yemek kasigi un

e 2 su bardagi sit

e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

Yapihisi:
1. Tavuklar Hazirlama:

o Tavuklan kip dograyip bir kaba alin.
o Uzerine zeytinyad, tuz, karabiber, kekik ve pul biber ekleyerek karistirin.
e Sogan, kirmizi ve yesil biberleri ekleyip harmanlayin.

e Tavayil isitip tavuklarl yiksek ateste soteleyin.

2. Besamel Sosu Hazirlama:

e KicUlk bir tencerede tereyagini eritin.
e Unu ekleyip kokusu cikana kadar kavurun.
e Yavas yavas sutd ekleyerek surekli ¢irpin.

e Koyulasana kadar pisirip tuz ve karabiber ekleyin.
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3. Firinda Pisirme:

e Sotelediginiz tavuklari firin kabina alin.
e Uzerine besamel sosu dékiin.
¢ Rendelenmis kasar peynirini serpin.

¢ 180°C firinda 20 dakika Uzeri kizarana kadar pisirin.

4. Servis:

e Sicak olarak yaninda piring pilavi veya salata ile servis edin.

 lipucu: Daha lezzetli olmasi icin besamel sosa biraz muskat rendesi ekleyebilirsiniz
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Firinda Karnabahar Graten

e Sure: 1 Saat e Kategori: Firin Yemekleri

Hazirlik Siresi: 15 dakika

Pisirme Siuresi: 35 dakika

Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

Ana Malzemeler:

e 1 adet orta boy karnabahar

e 1 cay kasigi tuz
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e 4 su bardagi sicak su (haslamak icin)

e 1 cay kasigl karabiber

Besamel Sos icin:

e 1,5 yemek kasigi tereyagi
e 1,5 yemek kasigi un

e 2 su bardagi sut

e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi muskat rendesi (istege bagh)
Uzeri icin:

e 1 su bardagi rendelenmis kasar peyniri

Yapihisi:
1. Karnabahari Haslama:

e Karnabahari kicuk ciceklere ayirin.

e Tuzlu sicak suda 5-7 dakika yumusayana kadar haslayin, ardindan stzun.

2. Besamel Sos Hazirlama:

e Tereyagdini bir tencerede eritin.
¢ Unu ekleyip kokusu c¢ikana kadar kavurun.
e SUtl yavas yavas ekleyerek surekli cirpin.

o Koyulasinca tuz, karabiber ve istege bagh muskat ekleyin.

3. Firinda Pisirme:

e Haslanmis karnabaharlari firin kabina yerlestirin.
o Uzerine besamel sosu dokiin ve karistirin.

e Rendelenmis kasar peynirini serpistirin.
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180°C firinda 20-25 dakika Uzeri kizarana kadar pisirin.

4. Servis:

Karnabahar grateni sicak olarak servis edin.

ipucu: Daha citir bir doku icin kasar peyniri yerine parmesan peyniri kullanabilirsiniz
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Firin Yemekleri

Firinda Sebzeli Kofte

e Sure: 1 Saat e Kategori: Firin Yemekleri

o Hazirhik Suresi: 20 dakika

e Pisirme Siresi: 40 dakika

« Kac Kisilik: 4-6 kisilik
Malzemeler:
Kofte icin:

e 500 gr dana kiyma

e 1 adet kuru sogan (rendelenmis)
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e 1 dis sarimsak (rendelenmis)

e 1 cay bardagi galeta unu veya bayat ekmek ici
e 1 adet yumurta

e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi kimyon

e 1 cay kasigi pul biber

e 2 yemek kasigi su

Sebzeler icin:

2 adet patates (halka dogranmis)

2 adet havug (halka dogranmis)

1 adet kabak (halka dogranmis)

2 adet domates (rendelenmis veya kip dogranmis)

1 adet yesil biber (dogranmis)

2 yemek kasigi sivi yag

Sosu icin:

e 1 yemek kasigi domates salcasi
e 1 cay kasidi tuz

e 1 cgay kasigi kekik

e 1 cay kasigi pul biber

e 1 su bardagi sicak su

Yapihisi:
1. Koéfteyi Hazirlama:

o Kiymayi genis bir kaba alin, Uzerine rendelenmis sogan, sarimsak, ekmek ici, yumurta

ve baharatlarn ekleyin.
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o 2 yemek kasigi su ekleyerek yogurun.

e Karisimdan ceviz blyukliginde parcalar koparip sekil verin.
2. Sebzeleri Hazirlama:

o Patates, havug ve kabagi halka seklinde dograyin.

e Sebzeleri sivi yag ile harmanlayarak firin kabina yayin.

3. Sosu Hazirlama:

e KUcUk bir kasede salca, tuz, baharatlar ve sicak suyu karistirin.

4. Firinda Pisirme:

e Sebzelerin Uzerine kofteleri yerlestirin.
e« Domatesleri ve dogranmis yesil biberi ekleyin.
e Sosu yemegin lzerine gezdirin.

« Onceden isitilmis 190°C firinda 40 dakika pisirin.

5. Servis:

» Sicak olarak yaninda pilav veya yogurt ile servis edin.

 Ipucu: Daha lezzetli olmasi icin kofteleri 6nceden tavada hafif kizartabilirsiniz
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Firin Yemekleri

Firinda Kasarh Kofte

e Sure: 50 Dakika e Kategori: Firin Yemekleri

Irf_,. ‘ -

o Hazirhk Siresi: 20 Dakika

¢ Pisirme Suresi: 30 Dakika
o Kac Kisilik: 4-6 Kisilik
Malzemeler:

e 500 gr dana kiyma
e 1 adet sogan (rendelenmis)

e 1 adet yumurta
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e 2 yemek kasigi galeta unu
e 1 dis sarimsak (ezilmis)

o 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi kimyon

e 1 cay kasigi pul biber

¢ 1 yemek kasigi sivi yad

e 1 su bardagi rendelenmis kasar peyniri

2 adet domates (dilimlenmis)

2 adet yesil biber (dogranmis)

Yapihisi:
1. Kofte Harcini Hazirlama:

e Genis bir kaba kiyma, rendelenmis sogan, yumurta, galeta unu, sarimsak ve baharatlari

ekleyin.
e Glzelce yogurarak kivam almasini saglayin.
2. Kofteleri Sekillendirme:

e Hazirladiginiz kéfte harcindan ceviz blyudkliginde parcalar koparin.

e Yuvarlayip hafif yassi hale getirin.

3. Firinda Pisirme:

e Finn kabini yaglayin.
o Kofteleri yerlestirin, Gzerlerine domates ve biber dilimlerini koyun.

o Onceden isitiimis 180°C firinda 25 dakika kadar pisirin.

4. Kasar Peynirini Ekleyip Kizartma:

e Kofteleri firndan alin, Gzerlerine rendelenmis kasar peynirini serpin.

e Tekrar firlna koyarak 5 dakika daha pisirin.
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Firin Yemekleri

e Peynirler eriyip kizarinca firrndan ¢ikarin.

o Lezzet ipucu:
e Kofte harcini yogurduktan sonra 15 dakika buzdolabinda bekletmek, koftelerin daha lezzetli

olmasini saglar.

229 /836



; FIRAZ'IN
V' murraés Firin Yemekleri

Firinda Kabak Mucveri

e Sure: 45 Dakika e Kategori: Firin Yemekleri

Hazirlik Siuresi: 15 Dakika

Pisirme Siresi: 30 Dakika

Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

e 3 adet kabak (rendelenmis)
e 2 adet yumurta

e 3 yemek kasigi un
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e 1 su bardagi rendelenmis beyaz peynir
e 1 adet havuc (rendelenmis)

e 3 dal taze sogan (ince dogranmis)

e 1/2 demet dereotu (ince kiyilmis)

e 1/2 demet maydanoz (ince kiyilmis)

e 1 cay kasidi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi pul biber

e 1 cay kasigi kabartma tozu

e 3 yemek kasigi zeytinyagd

Firin Yemekleri

Yapihisi:
1. Malzemeleri Hazirlama:

e Rendelenmis kabaklari temiz bir bezle sikarak fazla suyunu cikarin.

e Kabaklari bir kaba alin.

o Uzerine rendelenmis havuc, dogranmis yesillikler, yumurtalar, un, beyaz peynir, baharatlar ve

kabartma tozunu ekleyin.

e TUm malzemeleri guzelce karistirin.

2. Firin Kabina Dokme:

o Finn kabini yaglayin veya yaglh kagit serin.
e Hazirladiginiz karisimi kaba esit sekilde yayin.
o Uzerini duizlestirin.

e 3 yemek kasigi zeytinyagini Uizerine gezdirin.

3. Firinda Pisirme:

e Firini 6nceden 180°C'ye Isitin.

o Karisimi firina verin ve yaklasik 30 dakika pisirin.
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o Uzeri kizarana kadar firinda tutun.
e Dilerseniz citir kivam alana kadar biraz daha pisirebilirsiniz.
4. Servis:

o Ik veya soguk olarak servis edin.

e Yaninda sarimsakli yogurt ile sunarak lezzetini artirabilirsiniz.

o ipucu:
Mucverin daha c¢itir olmasi icin pisirmeden énce harci 10 dakika dinlendirin ve kabaklarin suyunu

iyice siktiginizdan emin olun.
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Firinda Patates Kebabi

e Sure: 1 Saat e Kategori: Firin Yemekleri

o Hazirhk Siresi: 20 Dakika

e Pisirme Siuresi: 40 Dakika

o Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

e 4 adet buyuk boy patates
e 400 gr dana kiyma

e 1 adet sogan (rendelenmis)
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e 2 dis sarimsak (ezilmis)

e 1 adet yumurta

e 2 yemek kasigi galeta unu

e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi kimyon

e 1 gay kasigi kirmizi toz biber

e 1 yemek kasigi sivi yag

Sos icin:

e 2 yemek kasigi domates salcasi
e 1 cay bardagi su

e 1 yemek kasigi sivi yad

e 1 cay kasigi tuz

Yapihlisi:
1. Kofte Harcini Hazirlama:

e Genis bir kaba kiymayi alin.
« Uzerine rendelenmis sogan, sarimsak, yumurta, galeta unu ve baharatlari ekleyin.

o lyice yogurarak kivamli bir kofte harci elde edin.

2. Patatesleri ve Kofteleri Sekillendirme:

e Patatesleri soyup yuvarlak ve esit kalinlikta dilimleyin.
e Kofte harcindan patates dilimleriyle uyumlu blyUklikte parcalar koparip yuvarlayin.

o Kofteleri hafif yassi hale getirin.

3. Dizme ve Sos Hazirlama:

o Patates ve kofteleri sirayla firin kabina dik sekilde dizin.
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Bir kapta salca, su, sivi yag ve tuzu karistirarak sos hazirlayin.

Hazirladiginiz sosu yemedin Uzerine gezdirin.

. Firinda Pisirme:

Firini 6nceden 190°C’ye isitin.

Yemegi firina verin ve yaklasik 40 dakika pisirin.

Patatesler yumusayana ve kofteler kizarana kadar pisirmeye devam edin.

. Servis:

Sicak olarak servis edin.

Yaninda yogurt veya pilav ile sunabilirsiniz.

Firin Yemekleri

ipucu:

Patateslerin daha yumusak olmasi icin firina koymadan 6nce 5 dakika haslayabilirsiniz. Bu, daha

hizli pismelerini saglar.
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Firin Yemekleri

Firinda Peynirli Karnabahar

e Sure: 45 Dakika e Kategori: Firin Yemekleri

o Hazirhk Siresi: 15 Dakika

¢ Pisirme Suresi: 30 Dakika

o Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

e 1 adet orta boy karnabahar
e 2 yemek kasigi zeytinyag

e 1 cay kasigi tuz
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e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi pul biber

e 1 cay kasigl sarimsak tozu (istege bagl)
e 1 su bardagi rendelenmis kasar peyniri

e 1/2 su bardagi rendelenmis beyaz peynir
e 1/2 su bardag: st

e 1 yemek kasigi tereyadi

e 1 yemek kasigi un

Yapihisi:
1. Karnabahari Haslama:

o Karnabahar ciceklerine ayirip bol suda yikayin.
o Hafif yumusayana kadar (yaklasik 5 dakika) kaynar suda haslayin.

e Haslanan karnabahari stzUp firin kabina alin.

2. Peynirli Sos Hazirlama:

e Bir tavada tereyagini eritin.

o Uzerine unu ekleyip hafif kavurun.

e Yavas yavas sutu ekleyerek cirpin.

e Karisima beyaz peyniri ve yarim su bardagi kasar peynirini ekleyin.

e Tuz, karabiber ve sarimsak tozunu ekleyerek sosu tamamlayin.

3. Firinda Pisirme:

e Hazirladiginiz peynirli sosu haslanmis karnabaharlarin Gzerine dokun.
o Uzerine kalan rendelenmis kasar peynirini serpin.

o Onceden isitilmis 190°C firinda 25-30 dakika, st kizarana kadar pisirin.

4. Servis:
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Firin Yemekleri

e Firnindan cikarip sicak olarak servis edin.

e Yaninda yogurt veya limonla lezzetini artirabilirsiniz.

o ipucu:
Peynirli sosun daha kivamli olmasi icin sitl azar azar ekleyerek karistirin. Daha yogun bir lezzet

icin icerisine parmesan peyniri ekleyebilirsiniz.
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Firinda Soslu Tavuk Kanatlari

e Sure: 1 Saat e Kategori: Firin Yemekleri

Firin Yemekleri

Hazirlik Siuresi: 15 Dakika

Pisirme Siuresi: 40 Dakika

Kac Kisilik: 4 Kisilik

Malzemeler:
e 1 kg tavuk kanat
e 3 yemek kasigi zeytinyag

e 2 yemek kasigi yogurt
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e 1 yemek kasigi domates salcasi
e 1 yemek kasigi ketcap

e 2 dis sarimsak (ezilmis)

e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi kirmizi toz biber

¢ 1 cgay kasigi kekik

e 1 cay kasigi kimyon

e 1 cay kasigi pul biber

Yapihlisi:
1. Marine Sosunu Hazirlama:

e Genis bir kasede yogurt, zeytinyagi, salca, ketcap, ezilmis sarimsak ve tim baharatlari

karistirin.

2. Tavuklari Marine Etme:

e Tavuk kanatlarini hazirladiginiz sosla glizelce harmanlayin.
o Uzerini strec filmle kapatip buzdolabinda en az 1 saat dinlendirin.

e Daha yogun lezzet icin 4-5 saat bekletmeniz 6nerilir.

3. Firinda Pisirme:

e Marine edilmis tavuklar yagh kagit serili firin tepsisine dizin.
o Onceden isitilmis 200°C firinda 40 dakika kadar, ara ara cevirerek pisirin.

e Kanatlarin Gzeri kizarinca firindan c¢ikarin.

4. Servis:

e Sicak servis edin.

e Yaninda patates kizartmasi veya yogurtlu sos ile sunabilirsiniz.
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Firin Yemekleri

o ipucu:

Tavuk kanatlarinin daha citir olmasi icin son 5 dakikada firinin 1izgara modunu acabilirsiniz.
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Firin Yemekleri

Firinda Besamel Soslu Karnabahar

e Sure: 50 Dakika e Kategori: Firin Yemekleri

o Hazirhk Siresi: 20 Dakika

¢ Pisirme Suresi: 30 Dakika

o Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

e 1 adet orta boy karnabahar
e 2 yemek kasigi zeytinyag

e 1 cay kasigi tuz
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e 1 cay kasigi karabiber

Besamel Sos icin:

e 2 yemek kasigi tereyadi
e 2 yemek kasigi un

e 2 su bardagi st

e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi muskat rendesi (istege bagh)
Uzeri icin:

e 1 su bardagi rendelenmis kasar peyniri

Yapihlisi:
1. Karnabahari Haslama:

e Karnabahari ciceklerine ayirip yikayin.
e Hafif yumusayana kadar (yaklasik 5 dakika) kaynar suda haslayin.
e Haslanan karnabahar stzup firin kabina alin.

o Uzerine zeytinyagi, tuz ve karabiber ekleyip karistirin.

2. Besamel Sos Hazirlama:

e Bir tavada tereyagini eritin.

o Uzerine unu ekleyip kokusu cikana kadar kavurun.
e Yavas yavas sutu ekleyerek cirpin.

e Tuz, karabiber ve muskat rendesini ekleyin.

e Kivam alana kadar karistirarak pisirin.

3. Firinda Pisirme:

e Haslanmis karnabaharlarin Gzerine hazirladiginiz besamel sosu dokin.
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Uzerine rendelenmis kasar peynirini serpin.

Onceden 1sitilmis 190°C firinda 25-30 dakika kadar, Usti kizarana kadar pisirin.

4. Servis:

Firindan cikarip sicak olarak servis edin.

Yaninda et yemekleri veya salata ile sunabilirsiniz.

o ipucu:
Daha lezzetli bir sonug icin kasar peynirini firinin son 10 dakikasinda ekleyin. Bu, peynirin tam

kivaminda erimesini saglar.
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Firinda Yogurtiu Tavuk But

e Sure: 1 Saat e Kategori: Firin Yemekleri

o Hazirhk Siresi: 15 Dakika

e Pisirme Siuresi: 45 Dakika

o Kac Kisilik: 4 Kisilik

Malzemeler:

e 6 adet tavuk but
e 3 yemek kasigl yogurt

e 2 yemek kasigi zeytinyad
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e 2 dis sarimsak (ezilmis)

o 1 tath kasig domates salgasi
o 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigl kirmizi toz biber
e 1 cay kasigi kekik

e 1 cay kasigi pul biber

e 1 cay kasigi kimyon

e 1 cay bardagi su

Yapihlisi:
1. Marine Sosunu Hazirlama:

o Bir kapta yogurt, zeytinyadi, salca, ezilmis sarimsak ve baharatlarn karistirin.

¢ Homojen kivamda bir sos elde edin.

2. Tavuklari Marine Etme:

e Tavuk butlarini hazirladiginiz yogurtlu sos ile glizelce kaplayin.
o Uzerini strec filmle kapatarak buzdolabinda en az 1 saat dinlendirin.

e Daha lezzetli olmasi icin 4-5 saat bekletmeniz dnerilir.

3. Firinda Pisirme:

e Marine edilen tavuk butlarini firin kabina yerlestirin.

e Uzerine 1 cay bardagi su gezdirin.

o Onceden isitilmis 200°C firinda 45 dakika kadar pisirin.
e Ara ara cevirerek pisirmeye devam edin.

o Uzeri kizarinca firindan cikarin.

4. Servis:
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Firin Yemekleri

e Finnda yogurtlu tavuk butlarini sicak olarak servis edin.

e Yaninda pilav veya firin sebzeleri ile sunabilirsiniz.

o ipucu:

Tavuk butlarinin daha citir olmasi icin son 10 dakikada firinin 1izgara modunu acabilirsiniz.
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Firinda Domates Soslu Kofte

e Sure: 1 Saat e Kategori: Firin Yemekleri

o Hazirhk Siresi: 20 Dakika

e Pisirme Suresi: 35 Dakika

o Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:
Kofte icin:

e 500 gr dana kiyma

e 1 adet sogan (rendelenmis)
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e 1 adet yumurta

e 2 yemek kasigi galeta unu

e 1 dis sarimsak (ezilmis)

e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi kimyon

e 1 gay kasigi kirmizi toz biber

e 1 yemek kasigi sivi yag

Sos icin:

e 2 adet domates (rendelenmis)
e 1 yemek kasigi domates salcasi
e 1 cay bardagi su

e 2 yemek kasigi zeytinyagdi

e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi kekik
Uzeri icin:

e 1 su bardagi rendelenmis kasar peyniri (istege bagh)

Yapihisi:
1. Kofte Harcini Hazirlama:

e Genis bir kaba kiymayi alin.
o Uzerine rendelenmis sogan, yumurta, galeta unu, sarimsak ve baharatlar ekleyin.

o lyice yogurarak kivamli bir kéfte harci elde edin.

2. Kofteleri Sekillendirme ve Kizartma:

e Yogurdugunuz kéfte harcindan ceviz blyikligtnde parcalar koparin.
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Firin Yemekleri

e Parcalar yuvarlayip hafif yassi hale getirin.

o Bir tavada az miktarda sivi yag ile kofteleri hafifce kizartin.

3. Domates Sosunu Hazirlama:

e Ayri bir tavada zeytinyagini isitin.
o Uzerine salca ve rendelenmis domatesleri ekleyerek birkac dakika pisirin.

e Su ve baharatlar ekleyerek sosu kaynatin.

4. Finnnda Pisirme:

o Hafif kizaran kofteleri firin kabina dizin.
o Uzerine domates sosunu dékin.
+ Onceden isitilmis 190°C firinda 25 dakika pisirin.

« istege bagl olarak son 5 dakikada {izerine kasar peyniri ekleyerek erimesini saglayabilirsiniz.

5. Servis:

e Sicak olarak servis edin.

e Yaninda pirin¢ pilavi veya makarna ile harika uyum saglar.

o ipucu:

Daha yogun bir lezzet icin sosu pisirirken icerisine biraz tereyagi ekleyebilirsiniz.
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Firinda Biber Dolmasi

e Sure: 1 Saat e Kategori: Firin Yemekleri

o Hazirhk Siresi: 20 Dakika

e Pisirme Siuresi: 40 Dakika

o Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

Dolma icin:

e 6-8 adet dolmalik biber

e 1 su bardagi piring
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e 300 gr dana kiyma (istege bagl)
e 1 adet sogan (rendelenmis)

e 2 yemek kasigi domates salgasi
e 2 adet domates (rendelenmis)
e 2 dis sarimsak (ince dogranmis)
e 1 cay kasidi tuz

* 1 gay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi kimyon

e 1 cay kasigi pul biber

e 1 cay kasigi kuru nane

e 3 yemek kasigi zeytinyad

e 1 cay bardadi sicak su

Sosu icin:

e 1 yemek kasigi domates salcasi
e 1 cay bardagdi sicak su

o 1 yemek kasigi zeytinyagd

e 1 cay kasigdi tuz

Firin Yemekleri

Yapihisi:
1. ic Harci Hazirlama:

e Pirinci yikayip suzun.

e Genis bir kaba pirinci, kiymayi, rendelenmis sogani, dogranmis sarimsadi, rendelenmis

domatesi, salcayl, baharatlari ve zeytinyagini ekleyin.

e TUm malzemeleri iyice karistirarak dolma harcini hazirlayin.

2. Biberleri Doldurma:

e Dolmalik biberlerin sap kisimlarini dikkatlice kesin ve iglerini temizleyin.
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Firin Yemekleri

e Hazirladiginiz ic harci biberlere cok sikistirmadan doldurun.

« Uzerlerini kiictik birer domates parcasi ile kapatin.

3. Sosu Hazirlama ve Firina Verme:

e Bir kapta domates salcasi, sicak su, zeytinyagi ve tuzu karistirarak sosu hazirlayin.
e Firin kabina dizdiginiz biberlerin Gzerine bu sosu gezdirin.

o Onceden isitilmis 190°C firinda 40 dakika, lizerleri kizarana kadar pisirin.

4. Servis:

e Firindan cikarip sicak olarak servis edin.

e Yaninda yogurt veya cacik ile harika uyum saglar.

o lipucu:
Daha lezzetli bir dolma icin firina vermeden 6nce harci 15 dakika dinlendirin. Bu, baharatlarin

pirince iyice islemesini saglar.
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Firin Yemekleri

Firinda Kremali Mantarh Tavuk

e Sure: 1 Saat e Kategori: Firin Yemekleri

o Hazirhk Siresi: 20 Dakika

e Pisirme Suresi: 35 Dakika

o Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

Ana Malzemeler:

e 500 gr tavuk g6gsi (kusbasi dogranmis)

e 250 gr mantar (dogranmis)

254 /836



| HIRAZ'IN )
" MuTFAGR Firin Yemekleri

e 1 adet sogan (ince dogranmis)
e 2 dis sarimsak (ezilmis)

o 2 yemek kasigi zeytinyagd

e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi pul biber

¢ 1 cgay kasigi kekik

Kremal Sos icin:

e 1 su bardagi krema

e 1 yemek kasigi tereyagi

e 1 yemek kasigi un

e 1 su bardagi sit

e 1 cay kasigi muskat rendesi (istege bagh)

e 1 cay kasigi tuz
Uzeri icin:

e 1 su bardagi rendelenmis kasar peyniri

Yapihisi:
1. Tavuk ve Mantar Soteleme:

* Genis bir tavada zeytinyagdini isitin.
o Uzerine dogranmis tavuklari ekleyin ve suyunu salip cekene kadar soteleyin.
e Ardindan dogranmis sogan, sarimsak ve mantarlari ekleyin.

e Tuz ve baharatlan ekleyerek mantarlar suyunu ¢cekene kadar pisirin.

2. Kremali Sosu Hazirlama:

e Ayri bir tavada tereyadini eritin.
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e Unu ekleyip hafifce kavurun.
o Uzerine sitl ekleyerek sirekli karistirin.

e Krema, muskat ve tuzu ekleyerek kivam alana kadar pisirin.

3. Firinda Pisirme:

e Sotelenmis tavuk ve mantar karisimini firin kabina alin.
o Uzerine hazirladiginiz kremali sosu dékin ve karistirin.
e En Uste rendelenmis kasar peynirini serpin.

« Onceden 1sitilmis 190°C firinda 25 dakika kadar, (izeri kizarana kadar pisirin.

4. Servis:

e Firnindan cikardiktan sonra birka¢ dakika dinlendirin.
e Sicak servis edin.

e Yaninda makarna veya pilav ile harika uyum saglar.

o lipucu:

Daha yogun bir lezzet icin kremali sosun icine biraz parmesan peyniri ekleyebilirsiniz.
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Firinda Sebzeli Lazanya

e Sure: 1 Saat e Kategori: Firin Yemekleri

-

o Hazirhk Siresi: 25 Dakika
e Pisirme Siuresi: 40 Dakika

o Kacg Kisilik: 6-8 Kisilik

Malzemeler:
Sebzeli ic Harc icin:

e 2 adet kabak (klGp dogranmis)

e 1 adet pathcan (kip dogranmis)
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1 adet havucg (rendelenmis)

e 1 adet kirmizi biber (dogranmis)
e 1 adet yesil biber (dogranmis)

e 2 dis sarimsak (ezilmis)

e 1 adet sogan (ince dogranmis)
o 2 yemek kasigi zeytinyagdi

o 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi kekik

o 1 cay kasigi pul biber

e 1 su bardagi rendelenmis domates

e 1 yemek kasigi domates salgasi

Besamel Sos icin:

e 2 yemek kasigi tereyagi
e 2 yemek kasigi un

e 2,5 su bardagd st

e 1 cay kasigdi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi muskat rendesi (istege bagli)

Diger Malzemeler:

e 9-10 yaprak lazanya
e 1 su bardagi rendelenmis kasar peyniri

e 1/2 su bardagi rendelenmis parmesan peyniri (istege bagli)

Yapihlisi:

1. Sebzeli Harci Hazirlama:
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e Genis bir tavada zeytinyagdini isitin.

e Sogan ve sarimsag! ekleyerek kavurun.

e Ardindan dogranmis sebzeleri ekleyip yumusayana kadar soteleyin.
e Salca ve rendelenmis domatesi ekleyerek 5 dakika daha pisirin.

e Tuz, karabiber, kekik ve pul biber ekleyip karistirin.

2. Besamel Sos Hazirlama:

o Bir tavada tereyagdini eritin.

o Uzerine unu ekleyip hafifce kavurun.

e Yavas yavas sutu ekleyerek surekli karistirin.

e Tuz, karabiber ve muskat rendesini ekleyerek koyulasana kadar pisirin.

3. Lazanyayi Katmanlama:

e Firin kabinin tabanina az miktarda besamel sos surun.

« Uzerine bir kat lazanya yapraklar dizin.

e Ardindan sebzeli harctan ekleyin ve lzerine besamel sos gezdirin.
e Bu islemi 3-4 kat olacak sekilde tekrarlayin.

e En Ust kata bolca besamel sos ekleyin ve rendelenmis kasar ile parmesan peynirini serpin.

4. Finnnda Pisirme:

o Onceden isitilmis 180°C firinda 35-40 dakika kadar, (istii kizarana kadar pisirin.

5. Servis:

e Firindan c¢ikardiktan sonra 5 dakika dinlendirin.

o Dilimleyerek sicak servis edin.

o lipucu:

Daha lezzetli bir lazanya icin katmanlara biraz rendelenmis mozarella peyniri ekleyebilirsiniz.
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Firinda Feslegenli Domatesli Makarna

e Sure: 45 Dakika e Kategori: Firin Yemekleri

o Hazirhk Siresi: 15 Dakika

¢ Pisirme Suresi: 30 Dakika
o Kac Kisilik: 4-6 Kisilik
Malzemeler:

e 300 gr makarna
e 2 adet domates (dogranmis)

e 1/2 su bardagi rendelenmis kasar peyniri
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e 1/4 su bardagi rendelenmis parmesan peyniri
e 1/4 su bardagi zeytinyadi

e 1/2 cay kasigi tuz

e 1/2 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi kekik

e 1/2 su bardagi feslegen (taze, dogranmis)

e 1 dis sarimsak (ezilmis)

e 1/2 su bardagi krema (istege bagh)
Yapihisi:
1. Makarna Hazirlama:

e Makarnay! bol tuzlu suda paket talimatlarina gére haslayin, sizin ve bir kenara alin.

2. Sosu Hazirlama:

e Bir tavada zeytinyadini isitin, sarimsagi ve dogranmis domatesleri ekleyin ve 5 dakika kadar

soteleyin.
e Tuz, karabiber, kekik ve taze feslegeni ekleyin, karistirin.

« istege bagl olarak krema ekleyip karistirin ve kisik ateste 2-3 dakika pisirin.

3. Makarnayi Sosla Birlestirme:

e Haslanmis makarnayi sosun icine ekleyin, iyice karistirarak harmanlayin.

4. Firinlama:

e Firin kabina karisimi dékun, tzerine rendelenmis kasar ve parmesan peynirini serpistirin.

o Onceden isitilmis 180°C firinda 15-20 dakika pisirin, Ustl kizarana kadar pisirin.

5. Servis:

e Finndan cikan makarnayi sicak servis yapin. Uzerine ekstra feslegen ve peynir serpebilirsiniz.

« lipucu: Dilerseniz Gzerine biraz zeytinyadi gezdirip lezzetini artirabilirsiniz.
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Firinda Kiymah Patates Graten

e Sure: 1 Saat e Kategori: Firin Yemekleri

o Hazirhk Siresi: 20 Dakika

e Pisirme Siuresi: 40 Dakika
o Kac Kisilik: 6 Kisilik
Malzemeler:

e 4 adet orta boy patates (haslanmis, dilimlenmis)
e 250 gr dana kiyma

e 1 adet kuru sogan (dogranmis)
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1 yemek kasigi domates salgasi

1 cay kasigi tuz, karabiber, pul biber

2 yemek kasigi sivi yag

1 su bardagi rendelenmis kasar peyniri

Yapihisi:
1. Kiymah Harci Hazirlama:

e Sogani sivi yagda kavurun, kiymayi ekleyin.

e Salca ve baharatlar ilave ederek kavurmaya devam edin.

2. Patatesleri Yerlestirme:

e Haslanmis patatesleri dilimleyin ve firin kabina dizin.

3. Katmanlarn Olusturma:

o Uzerine kiymali harci yayin.

e En Uste rendelenmis kasar peynirini serpin.

4. Fininda Pisirme:

e 180°C firinda 20-25 dakika pisirin.

« ipucu: Besamel sos ekleyerek daha yumusak ve kremamsi bir lezzet elde edebilirsiniz.
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Firinda Yogurt Soslu Kabak

e Siire: 45 Dakika e Kategori: Firin Yemekleri

o Hazirhk Siresi: 15 Dakika

¢ Pisirme Suresi: 30 Dakika
o Kac Kisilik: 4 Kisilik
Malzemeler:

e 3 adet orta boy kabak (halka dogranmis)
e 1 yemek kasigi zeytinyad

e 1 cay kasidi tuz, karabiber
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e 1 su bardagi yogurt

¢ 1 dis sarimsak (ezilmis)
e 1 yemek kasigi un

e 1 adet yumurta

e 1 cay bardagi rendelenmis kasar peyniri

Yapihisi:
1. Kabaklari Firinlama:

o Kabaklari zeytinyagi ve baharatla karistirip firin tepsisine dizin.

e 180°C firinda 15 dakika pisirin.

2. Yogurtlu Sosu Hazirlama:

e Yogurt, yumurta, un ve sarimsagi bir kasede cirpin.

3. Sosu Ekleyip Firinlama:

e Kabaklarin tzerine yogurtlu sosu dokin.

« Uzerine kasar peyniri serpip tekrar 15 dakika pisirin.

 ipucu: Sunumda Uzerine ince dogranmis dereotu serpebilirsiniz.
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Firinda Kuskonmazh Tavuk

e Sure: 50 Dakika e Kategori: Firin Yemekleri

o Hazirhk Siresi: 20 Dakika

¢ Pisirme Suresi: 30 Dakika
o Kac Kisilik: 4 Kisilik
Malzemeler:

e 2 adet tavuk gogsi (kusbasi dogranmis)
e 10-12 dal kuskonmaz (dogranmis)

e 1 adet kirmizi biber (dogranmis)
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1 adet kuru sogan (dogranmis)

o 2 yemek kasigi zeytinyagdi

e 1 cay kasigi tuz, karabiber, kekik

e 1/2 su bardagi krema (istege bagh)

e 1 su bardagi rendelenmis kasar peyniri
Yapihisi:

1. Tavuklar ve Sebzeleri Soteleme:

o Tavuklar zeytinyaginda soteleyin.

e Sogan ve biberi ekleyip birkac dakika daha pisirin.
2. Kuskonmaz ve Kremayi Ekleme:

e« Kuskonmazi ve baharatlari ekleyin, karistirin.

o Kremayi da ilave edin.

3. Firinlama:

e Karisimi firin kabina alin.

o Uzerine kasar peyniri serpip 180°C firinda 25-30 dakika pisirin.

« lipucu: Firindan cikmadan énce (izerini taze cekilmis karabiber ve limon kabugu rendesiyle

susleyin.
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Hamur isleri & Bérekler

499, vivAZ'IN , 5 o
=y muTrAe Kiraz’'in Mutfagi — Master Tarif Kitabi

Hamur Isleri & Borekler

Bu boélimde, Hamur isleri & Bérekler tarifleri yer almaktadir.

Toplam Tarif BSIim Adi

18 Hamur isleri & Bérekler

Kiraz'in Mutfagi — Hamur isleri & Bérekler
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Su Boregi

e Sure: 40-45 Dakika e Kategori: Hamur isleri & Bérekler

o Hazirhik Suresi: 40 dakika

¢ Pisirme Siuresi: 45 dakika

« Kac Kisilik: 6-8 kisilik
Malzemeler:

Hamur igin:

e 5 su bardagi un

e 3 adet yumurta
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S

e 1 cay bardagi su

e 1 cay kasigdi tuz

ic Harci icin:

e 250 gr beyaz peynir

e 1/2 demet maydanoz (ince dogranmis)
Ara Katlar icin:

e 100 gr tereyadi (eritilmis)

e 1 cay bardagi sivi yag

Haslama icin:

e 2 litre su

o 1 tath kasigi tuz

Yapihisi:
1. Hamurun Hazirlanmasi:

¢ Unu genis bir kaba alin, ortasini havuz gibi acin.
e Yumurtalari, suyu ve tuzu ekleyerek yogurun.

e Hamuru 6 esit parcaya ayirin ve Uzerini 6rtip 20 dakika dinlendirin.

2. Hamuru Acma ve Haslama:

e Hamur parcalarini oklava veya merdane ile ince agin.

e Genis bir tencerede suyu kaynatip icine tuz ekleyin.

e Actiginiz yufkalar tek tek kaynar suda 30 saniye haslayin ve hemen soguk suya alin.

e Slzerek temiz bir bez Gzerine serin.

3. Boregin Katmanlarini Hazirlama:

e Yaglanmis firin tepsisine ilk haslanmamis yufkayi serin.
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Uzerine eritilmis tereyadi ve sivi yag karisimini strin.
Haslanmis yufkalari kat kat dizerek her kata yag surin.
Orta kata geldiginizde peynir ve maydanoz karisimini serpin.

Kalan yufkalari da ayni sekilde Ust Uste dizerek yaglayin.

. Pisirme:

Onceden isitilmis 180°C firinda 45 dakika altin sarisi olana kadar pisirin.

Ihyinca dilimleyerek servis yapin.

ipucu: Daha lezzetli olmasi icin tereyagdini bolca kullanabilirsiniz.

Hamur isleri & Borekler
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Lahmacun

e Sure: 45 Dakika » Kategori: Hamur isleri & Bérekler

o Hazirhik Suresi: 30 dakika

e Pisirme Siuresi: 15 dakika

o Kac Kisilik: 6 adet
Malzemeler:

Hamur igin:

e 3 su bardagi un

e 1 su bardagi ihk su
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o 1 tath kasigi tuz
e 1 tath kasigi seker

o 1 tath kasigi kuru maya

ic Harci icin:

300 gr kiyma

1 adet blUyuk sogan (rendelenmis)

2 adet domates (rendelenmis)

e 1 adet kirmizi kapya biber (ince dogranmis)
e 1 yemek kasigi domates salgasi

e 1 cay kasigi tuz, karabiber, kimyon, pul biber
e 1/2 demet maydanoz (ince dogranmis)

e 2 yemek kasigi sivi yad

Yapihisi:
1. Hamurun Hazirlanmasi:

e Ik su, seker ve mayay! bir kaba alip 5 dakika bekletin.
e Un ve tuzu ekleyerek yogurun.

e Ele yapismayan bir kivam elde edince Uzerini 6rtiip 30 dakika mayalandirin.

2. ic Harcin Hazirlanmasi:

e Sogan, domates, biber, salca ve baharatlar bir kaba alin.
e Kiyma ve sivi yagi ekleyip iyice karistirin.

e Maydanozu da ekleyerek homojen bir harc¢ elde edin.

3. Lahmacunlar Yapma:

e Mayalanan hamuru 6 esit parcaya bolun.
e Unlanmis zeminde her birini ince olacak sekilde acin.

e ¢ harci esit sekilde yayarak Gzerine sirin.
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. Pisirme:

S

Onceden isitilmis 250°C firinda 7-10 dakika kadar pisirin.

Lahmacunlari sicak servis edin, yaninda limon ve maydanoz ekleyin.

ipucu: Tavada pisirmek icin, dékiim tavayi isitip lahmacunu koyarak kapak kapatip

pisirebilirsiniz.
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Gozleme

e Sure: 30 Dakika » Kategori: Hamur isleri & Bérekler

o Hazirhik Suresi: 20 dakika

e Pisirme Siuresi: 10 dakika

o Kac Kisilik: 6 adet
Malzemeler:

Hamur igin:

e 3 su bardagi un

e 1 su bardagi su
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e 1 cay kasigd! tuz

e 1 yemek kasigi sivi yad
ic Harci Secenekleri:

o Peynirli Gézleme icin:

e 250 gr beyaz peynir

e 1/2 demet maydanoz (ince dogranmis)

« Kiymali Gézleme icin:
e 250 gr kiyma
e 1 adet sogan (ince dogranmis)

e 1 cay kasigi tuz, karabiber, pul biber

« Patatesli Gozleme icin:
e 2 adet haslanmis patates (rendelenmis)
e 1 yemek kasigi tereyadi

e 1 cay kasidi tuz, karabiber

Yapihlisi:
1. Hamurun Hazirlanmasi:

o Un, su, tuz ve sivi yagi karistirarak yogurun.
e Yumusak bir kivam alana kadar yogurmaya devam edin.

e Hamuru 6 esit bezeye ayirin ve Uzerini 6rtip 10 dakika dinlendirin.

2. ic Harcin Hazirlanmasi:

« Peynirli Gézleme icin: Beyaz peynir ve maydanozu karistirin.
« Kiymal Gézleme icin: Tavada kiymayi soganla kavurun, baharatlar ekleyin.

« Patatesli Gozleme icin: Haslanmis patatesi tereyadi ve baharatlarla karistirin.
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3

. Gozlemeyi Yapma:

e Dinlenen hamuru un serpilmis zeminde ince sekilde acin.
o ¢ harci hamurun yarisina yayin, diger yarisini Gzerine kapatin.

e Kenarlarini hafifce bastirarak kapatin.

4. Pisirme:

e Tavayl orta ateste isitin ve gbézlemeyi arkali dnlU pisirin.

e Pisen gozlemelerin lzerine tereyad sirerek sicak servis edin.

 ipucu: Dékiim tava kullanarak daha lezzetli bir pisirme saglayabilirsiniz.
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Kol Boregi

e Sure: 1 Saat 15 Dakika e Kategori: Hamur isleri & Bérekler

o Hazirhk Siresi: 40 Dakika

e Pisirme Suresi: 35 Dakika
o Kac Kisilik: 6-8 Kisilik
Malzemeler:

Hamur icin:

e 5 subardadi un

o 1 tath kasigi tuz
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e 1 su bardagi su

e 1 cay bardagi sivi yag

o 1 yemek kasigi sirke

ic Harci icin:

e 300 gr beyaz peynir veya lor peyniri
e 1/2 demet maydanoz

e 1 cay kasigi karabiber

Aralarina Siirmek icin:

e 150 gr tereyadi (eritilmis)

Yapihisi:

1. Hamurun Hazirlanmasi:

e Bir yogurma kabina unu ve tuzu ekleyin.

e Ortasini havuz gibi acip su, sivi yag ve sirkeyi ekleyerek yogurmaya baslayin.
e Hamur ele yapismayan kivama gelene kadar yogurun.

o Uzerini értiip 30 dakika dinlendirin.

2. ic Harcin Hazirlanmasi:

e Peyniri bir kaba alin ve catal ile ezin.

« ince kiyllmis maydanozu ve karabiberi ekleyip karistirin.

3. Hamurun Acilmasi:

e Hamuru 4 esit bezeye ayirin.

e Her bezeyi unlanmis tezgahta oklava veya merdane ile acabildiginiz kadar ince acin.
4. Boregin Sekillendirilmesi:

e Actiginiz hamurun Uzerine eritilmis tereyagi sirin.
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Hazirladiginiz ic harci serpistirin ve rulo seklinde sarin.

Ruloyu kendi etrafinda dondirerek gll boéregi sekli verin veya uzun sekilde tepsiye dizin.

5. Pisirme:

Onceden isitilmis 180°C firinda boregdin Uzeri kizarana kadar, yaklasik 35 dakika pisirin.

Lezzet ipucu:

e Boregin Uzerine siirmek icin bir yumurta sarisini birka¢c damla sut ile karistirip sirebilirsiniz.

Bu, daha parlak ve citir bir ylizey elde etmenizi saglar.
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Bosnak Boregi

e Sure: 1 Saat 30 Dakika e Kategori: Hamur isleri & Bérekler

o Hazirhk Siuresi: 50 Dakika

e Pisirme Siuresi: 40 Dakika
o Kac Kisilik: 6-8 Kisilik
Malzemeler:

Hamur icin:

e 5 subardadi un

o 1 tath kasigi tuz
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e 1,5 su bardagi su

e 2 yemek kasigi sivi yad

ic Harci icin:

e 400 gr kiyma

e 2 adet blylk sogan (ince dogranmis)
e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

Uzeri icin:

e 100 gr tereyagdi (eritilmis)

e 1 cay bardagi sivi yag

Yapihlisi:
1. Hamurun Hazirlanmasi:

e Unu yogurma kabina alin ve ortasini havuz gibi acin.
e icine tuz ve suyu ekleyerek yogurun.
e Ele yapismayan, yumusak kivaml bir hamur elde edin.

e Hamuru 6 esit parcaya bdlun, Gzerini 6rtip 30 dakika dinlendirin.

2. ic Harcin Hazirlanmasi:

¢ Kiymayi bir kaba alin.

e ince dogranmis sogan, tuz ve karabiberi ekleyerek iyice karistirin.

3. Hamurun Acilmasi:

o Dinlenen hamurlari tezgaha alin.

o Elinizle agcarak mimkun oldugunca ince hale getirin.

4. Boregin Sekillendirilmesi:
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e Acilan hamurun Uzerine eritilmis tereyadi ve sivi yag karisimini srtn.

« ¢ harctan esit sekilde serpistirin.

e Hamuru rulo seklinde sarin ve kendi etrafinda dolayarak yuvarlak bir bérek haline getirin.
5. Pisirme:

« Onceden isitiimis 180°C firinda béregin Uzeri kizarana kadar, yaklasik 40 dakika pisirin.

Lezzet ipucu:

e Bodregin daha citir olmasi icin pismeden dnce Uzerine bir firca yardimiyla tereyagdi
sdrebilirsiniz. Ayrica, firindan ciktiktan sonra Uzerine temiz bir bez 6rtip 5 dakika dinlendirerek

daha yumusak bir doku elde edebilirsiniz.
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Peynirli Pogaca

e Sure: 45 Dakika » Kategori: Hamur isleri & Bérekler

o Hazirhk Siresi: 20 Dakika

e Pisirme Suresi: 25 Dakika
o Kac Kisilik: 6-8 Kisilik
Malzemeler:

Hamur icin:

e 1 su bardag! yogurt

e 1 su bardagi sivi yag
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1 yumurta (aki icine, sarisi Uzerine)

1 paket kabartma tozu

1 tath kasigi tuz

e 3,5 su bardagi un (kontrolli ekleyin)
ic Harci Icin:

e 200 gr beyaz peynir

e 1/2 demet maydanoz (ince kiyilmis)
Uzeri icin:

e 1 yumurta sarisi

e Susam veya ¢orek otu

Yapihlisi:

10 Hamurun Hazirlanmasi
Bir kaba yogurt, sivi yag, yumurta aki, tuz ve kabartma tozunu alin. Karistirdiktan sonra azar

azar unu ekleyerek yumusak ama ele yapismayan bir hamur yogurun.

2[] i¢c Harcin Hazirlanmasi

Ezilmis beyaz peyniri ince dogranmis maydanozla karistirin.

3[0] Sekillendirme
Hamurdan ceviz blyUkliginde parcalar alin, avuc icinde acarak ortasina i¢ harctan koyun.

Kenarlarini kapatip yuvarlak veya oval sekil verin.

4[] Pisirme
Sekillendirdiginiz pogacalari yagh kagit serili firin tepsisine dizin. Uzerine yumurta sarisi stirip

susam veya c¢orek otu serpin. Onceden isitilmis 180°C firinda 25 dakika, Gzeri kizarana kadar

pisirin.

Lezzet ipucu:

e Pogacalar firindan cikar cikmaz Gzerine hafif bir nemli bez 6rtlip 5-10 dakika bekletirseniz

yumusacik olurlar. Ayrica i¢ harcta lor peyniri de kullanabilirsiniz.
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Acma

e Sure: 50 Dakika » Kategori: Hamur isleri & Bérekler

e Hazirlik Siiresi: 30 Dakika (mayalanma haric)

e Pisirme Suresi: 20 Dakika
o Kac Kisilik: 8-10 Kisilik
Malzemeler:

Hamur icin:

e 1 su bardagi ihk st

e 1 su bardagi ihk su
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e 1 su bardagi sivi yag

e 1 yemek kasigi toz seker

o 1 tath kasigi tuz

e 1 paketinstant maya (10 gr)

e 5-6 su bardagi un (kontrolli ekleyin)
icine Siirmek icin:

e 100 gr tereyagi (oda sicakhginda)
Uzeri icin:

e 1 yumurta sarisi

e Susam veya ¢orek otu

Yapihlisi:

10 Hamurun Yogrulmasi
Genis bir yogurma kabina sit, su, sivi yag, seker ve mayayi alin. Karistirdiktan sonra tuzu ve
yavas yavas unu ekleyerek yumusak, ele yapismayan bir hamur yogurun. Uzerini értiip 1 saat

kadar mayalanmaya birakin.

2[]1 Sekillendirme
Mayalanan hamurdan mandalina blyulkliginde parcalar koparin. Her parcayi elinizle acip icine
bir tatl kasigi kadar tereyagdi strliin. Rulo seklinde sarin ve kendi etrafinda déndirerek simit sekli

verin.

3[] Tepsiye Dizme ve Dinlendirme
Sekil verdiginiz acmalar yaglh kagit serili tepsiye dizin. Uzerini 6rtiip 15-20 dakika daha

dinlendirin.

4[] Pisirme
Uzerine yumurta sarisi siriin, susam veya corek otu serpin. Onceden isitiimis 180°C firinda 20

dakika, Uzeri kizarana kadar pisirin.

Lezzet ipucu:
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e Hamura yogurma asamasinda bir tatli kasigi mahlep eklerseniz acmalara firindan ciktiginda
nefis bir aroma kazandirabilirsiniz. Ayrica pistikten sonra Uzerini 6rtmek, yumusacik kalmalarini

sagdlar.
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Mayasiz Katmer

e Sure: 35 Dakika » Kategori: Hamur isleri & Bérekler

o Hazirhk Siresi: 20 Dakika

e Pisirme Suresi: 15 Dakika
o Kac Kisilik: 4-6 Kisilik
Malzemeler:

Hamur icin:

e 3 subardadi un

o 1 tath kasigi tuz
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e 1 su bardagi ihk su (kontroll ekleyin)
o 2 yemek kasigi yogurt

e 2 yemek kasigi sivi yagd

Arasina Siirmek igin:

e 50 gr tereyagi (eritilmis)

e 1 yemek kasigi un

Yapihlisi:

1[] Hamurun Hazirlanmasi
Unu yogurma kabina alin. Ortasini havuz gibi agip tuz, yogurt, sivi yagd ve suyu ekleyerek
yumusak kivamh bir hamur yogurun. Hamuru 4 esit bezeye ayirin ve Uzerini 6rtip 10 dakika

dinlendirin.

2[] Hamurun Acilmasi
Bezeleri unlanmis zeminde ince olacak sekilde acin. Eritilmis tereyadi ile unu karistirip actiginiz

hamurun Uzerine sdrin. Hamuru rulo yapip kendi etrafinda sararak gul sekli verin.

30 Sekillendirme ve Pisirme
Hazirladiginiz gul seklindeki hamurlari hafifce bastirarak tekrar acin. Tavayi isitin ve katmerleri

her iki tarafi altin rengini alana kadar pisirin.

Lezzet ipucu:

e Katmerin arasina isterseniz ince cekilmis ceviz veya toz seker de ekleyerek tath versiyonunu

yapabilirsiniz. Ayrica sicak servis etmek yumusakhgini korur.
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Tahinli Pide

e Sure: 45 Dakika » Kategori: Hamur isleri & Bérekler

e Hazirlik Siiresi: 25 Dakika (mayalanma haric)
e Pisirme Suresi: 20 Dakika

o Kac Kisilik: 6-8 Kisilik

Malzemeler:

Hamur icin:

e 1 su bardagi ihk st

e 1/2 su bardagi ihk su
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1 yemek kasigi toz seker
e 1 tath kasigi tuz
e 1 paket instant maya (10 gr)
e 1/4 su bardagdi sivi yag

e 3,5-4 su bardagi un (kontrolll ekleyin)

ic Harci Icin:
e 1 cay bardadi tahin

e 1 cay bardagi toz seker

Uzeri icin:
e 1 yemek kasigi tahin
o 1 tath kasigI pekmez

e 1 tath kasigi su

Yapihisi:

1[] Hamurun Hazirlanmasi
Ik sUt, su, seker ve mayay! bir kapta karistirin. 5 dakika bekletin. Ardindan sivi yag, tuz ve azar
azar un ekleyerek yumusak, ele yapismayan bir hamur yogurun. Uzerini értiip 45-60 dakika

mayalanmaya birakin.

2[] ic Harcin Hazirlanmasi

Bir kasede tahin ve toz sekeri karistirin. Akiskan kivamda bir harg elde edin.

3[] Sekillendirme
Mayalanan hamurdan mandalina buyukliginde bezeler alin. Her bezeyi ince oval sekilde acin.

Ortasina tahinli harctan surtn. Kenarlar kapatip tekrar hafifce bastirarak acin.

4[] Pisirme
Uzeri icin tahin, pekmez ve suyu karistirip pidelerin Gzerine firca ile strin. Onceden isitiimis

180°C firlnda 20 dakika kadar pisirin.
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Lezzet ipucu:

e Tahinli harcin daha yogun ve lezzetli olmasi icin icine bir tutam tarcin ekleyebilirsiniz. Ayrica

pisirmeden dnce Uzerine susam serpmek harika bir aroma verir.
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Kiymah Pide

e Sure: 50-55 Dakika e Kategori: Hamur isleri & Bérekler

e Hazirlik Siiresi: 30 Dakika (mayalanma haric)

e Pisirme Siuresi: 20-25 Dakika
o Kac Kisilik: 6-8 Kisilik
Malzemeler:

Hamur icin:

e 1 su bardagi ihk st

e 1 su bardagi ihk su
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1 yemek kasigi toz seker
e 1 paketinstant maya (10 gr)
o 1 tath kasigi tuz
e 1/4 su bardagdi sivi yag

e 4-5 su bardagi un (kontrolli ekleyin)

ic Harci Icin:

e 300 gr kiyma

e 2 adet orta boy sogan (ince dogranmis)
e 2 adet domates (rendelenmis)

o 1 adet yesil biber (dogranmis)

e 1 yemek kasigi salca

e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi pul biber

e 2 yemek kasigi sivi yag

Uzeri icin (istege bagh):
e 1 yumurta sarisi

o 1 tath kasigi yogurt

Yapihisi:

1[] Hamurun Hazirlanmasi
Ihk stt, su, seker ve mayayi bir kaba alin, karistirip 5 dakika bekletin. Ardindan sivi yag, tuz ve
azar azar un ekleyerek yumusak kivamli bir hamur yogurun. Uzerini 6értiip 1 saat kadar

mayalanmaya birakin.
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2[] i¢ Harcin Hazirlanmasi
Kiymay! bir kaseye alin. Uzerine ince dogranmis sodan, biber, rendelenmis domates, salca ve

baharatlar ekleyin. Sivi yagi da ilave edip tim malzemeleri glizelce karistirin.

30 Sekillendirme
Mayalanan hamurdan mandalina blyukliginde bezeler alin. Her bezeyi uzun oval sekilde acin.

Ortasina kiymali harctan yayin. Kenarlarini ice kivirarak pide sekli verin.

4[] Pisirme
istege bagl olarak tzerine yumurta sarisi-yogurt karisimi stirebilirsiniz. Onceden isitiimis 200°C

firnda 20-25 dakika pisirin.

Lezzet ipucu:

e Firnndan cikardiktan sonra pidelerin kenarlarina tereyagi stirerseniz hem parlak hem de

yumusak bir ylzey elde edersiniz. Yaninda ayranla mikemmel gider!
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Citir Rulo Borek

e Sure: 45 Dakika » Kategori: Hamur isleri & Bérekler

< &

o Hazirlik Siuresi: 20 Dakika

e Pisirme Suresi: 25 Dakika

o Kac Kisilik: 6-8 Kisilik
Malzemeler:

e 3 adet yufka

e 200 gr beyaz peynir veya lor peyniri

e 1/2 demet maydanoz (ince kiyilmis)
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Sosu icin:
e 1/2 su bardagdi sivi yag
e 1/2 su bardagi soda (maden suyu)

e 1 adet yumurta
Uzeri icin:
e 1 yumurta sarisi

e Susam veya c¢orek otu

Yapihisi:

10 Ic Harcin Hazirlanmasi

Ezilmis peyniri ve kiyilmis maydanozu bir kapta karistirin.

2[] Sosun Hazirlanmasi

Sivi yag, soda ve yumurtay! bir kapta cirparak homojen bir sos elde edin.

3[] Boreklerin Hazirlanmasi
Yufkayi tezgaha serin, (zerine sos siriin. ic harctan serpistirin. Yufkayi rulo halinde sarin ve 3-4

parcaya bolun. Tum yufkalari ayni sekilde hazirlayin.

4[] Pisirme
Borekleri yagh kagit serili firin tepsisine dizin. Uzerine yumurta sarisi stiriip susam veya ¢cérek

otu serpin. Onceden isitiimis 190°C firinda 25 dakika, Uzeri iyice kizarana kadar pisirin.

Lezzet ipucu:

e Daha citir bir sonuc icin borekleri firina vermeden dnce 15 dakika buzdolabinda

bekletebilirsiniz. Ayrica peynirli ic harcin icine biraz pul biber eklerseniz lezzetini artirabilirsiniz.
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Avci Boregi

e Sure: 50 Dakika » Kategori: Hamur isleri & Bérekler

o Hazirhk Siresi: 30 Dakika

e Pisirme Suresi: 20 Dakika
o Kac Kisilik: 4-6 Kisilik
Malzemeler:

ic Harci icin:

e 250 gr kiyma

e 1 adet sogan (ince dogranmis)
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2 yemek kasigi sivi yag
e 1 cay kasigi tuz
e 1 cay kasigl karabiber

e 1 cay kasigi pul biber

2 yemek kasigi galeta unu

Disi icin:

e 6 adet hazir yufka (blyUk boy)

Kaplama icin:
e 2 adet yumurta
e 1 su bardagi un

e 1 su bardagi galeta unu

Kizartmak icin:

e Siviyag

Yapihisi:

10 i¢ Harcin Hazirlanmasi
Bir tavada sivi yag ile soganlar kavurun. Ardindan kiymayi ekleyin ve rengi dénene kadar
kavurun. Baharatlari ekleyip karistirin. En son galeta ununu ekleyin ve ocaktan alin. llimaya

birakin.

2[] Boreklerin Hazirlanmasi
Yufkalari dorde bolin. Her Gicgen parcanin genis kismina i¢ harctan koyun ve sigara boregi gibi

sarin. Uclarini suyla yapistirin.

3[ Kaplama islemi

Hazirladiginiz borekleri 6nce una, sonra ¢irpilmis yumurtaya, en son galeta ununa bulayin.
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41 Kizartma

Derin bir tencerede yagi kizdirin. Bérekleri altin rengini alana kadar kizartin. Kagit havlu Gzerine

alarak fazla yagini cektirin.

Lezzet ipucu:

e Harcin icine biraz rendelenmis kasar peyniri veya ince kiyllmis maydanoz eklerseniz daha

zengin bir lezzet elde edebilirsiniz. Yaninda yogurtlu bir sosla servis etmek harika olur!
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Ispanakh Gul Boregi

e Sure: 1 Saat » Kategori: Hamur isleri & Bérekler

o Hazirhk Siresi: 30 Dakika

¢ Pisirme Suresi: 30 Dakika

o Kac Kisilik: 6-8 Kisilik

Malzemeler:

e 3 adet yufka

e 500 grispanak (ayiklanmis ve dogranmis)

e 1 adet kuru sogan (ince dogranmis)
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3 yemek kasigi sivi yag
e 200 gr beyaz peynir veya lor peyniri
o 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigl karabiber

Sosu icin:
e 1/2 su bardagdi st
e 1/3 su bardagi sivi yag

e 1 adet yumurta
Uzeri icin:
e 1 yumurta sarisi

e Susam veya corek otu

Yapihlisi:

10 Ic Harcin Hazirlanmasi
Tavaya sivi yadi alin, sogani kavurun. Uzerine ispanaklari ekleyip suyunu cekene kadar pisirin.

Ocaktan aldiktan sonra peyniri, tuz ve karabiberi ekleyin. Sogumaya birakin.

2[] Sosun Hazirlanmasi

Bir kasede siit, sivi yag ve yumurtay! cirpin.

3[] Yufkalarin Hazirlanmasi
Yufkayi tezgaha serin, Uzerine sos surun. Dort esit U¢cgene kesin. Her parcanin genis kismina ig

harctan koyun ve rulo seklinde sarin. Ruloyu kendi etrafinda dolayarak gul sekli verin.

4[] Pisirme
Hazirlanan borekleri yagh kagit serili tepsiye dizin. Uzerine yumurta sarisi siriin, susam veya

corek otu serpin. Onceden isitiimis 180°C firinda 30 dakika pisirin.

Lezzet ipucu:
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e Ispanaklari kavururken icine az miktarda pul biber ve muskat rendesi eklerseniz harcin

aromasi derinlesir.
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Patatesli El Acmasi Borek

e Sure: 1 Saat 15 Dakika e Kategori: Hamur isleri & Bérekler

o Hazirhk Siresi: 40 Dakika

e Pisirme Suresi: 35 Dakika
o Kac Kisilik: 6-8 Kisilik
Malzemeler:

Hamur icin:

e 4 su bardagi un

o 1 tath kasigi tuz
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1,5 su bardagi su (kontrolll ekleyin)
e 1 yemek kasigi sirke

e 1/4 su bardagdi sivi yag

ic Harci icin:

e 4 adet orta boy patates

1 adet sogan (ince dogranmis)

2 yemek kasigi sivi yag

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi pul biber (istege bagh)

Arasina Siirmek icin:
e 100 gr tereyadi (eritilmis)

e 1/4 su bardagi sivi yag
Uzeri icin:
e 1 yumurta sarisi

e Susam veya corek otu

Yapihlisi:

1[] Hamurun Hazirlanmasi
Yogurma kabina unu alin, ortasina su, sivi yag, sirke ve tuzu ekleyin. Ele yapismayan yumusak

bir hamur yogurun. Hamuru 6 bezeye ayirin ve lzerini 6rtip 30 dakika dinlendirin.

2[] ic Harcin Hazirlanmasi
Patatesleri haslayip rendeleyin veya ezin. Tavada sogani sivi yag ile kavurun. Uzerine patates,

tuz ve baharatlari ekleyip karistirin. Sogumaya birakin.
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30 Hamurun Acilmasi ve Sekillendirme
Bezeleri unlu zeminde incecik acin. Uzerine eritilmis tereyagli karisimdan siriin. Patatesli ic

harctan serpip rulo yapin. Ruloyu kendi etrafinda sararak gul sekli verin.

4[] Pisirme
Tepsiye dizdiginiz boreklerin lzerine yumurta sarisi slriin. Susam veya ¢oérek otu serpin.

Onceden isitilmis 180°C firinda 35 dakika pisirin.

Lezzet ipucu:

e Patatesli harca az miktarda kasar peyniri eklerseniz daha yumusak ve lezzetli olur. Bérekleri

pisirmeden dnce buzdolabinda 10 dakika bekletmek daha citir bir sonuc verir.

308 /836



e FiDAZ'IN . ) .
@ MUTFACE Hamur Isleri & Borekler

Peynirli Tepsi Boregi

e Sure: 50 Dakika » Kategori: Hamur isleri & Bérekler

o Hazirhik Siresi: 20 Dakika

¢ Pisirme Siresi: 30 Dakika

o Kac Kisilik: 6-8 Kisilik

Malzemeler:
e 5 adet yufka
e 300 gr beyaz peynir veya lor peyniri

e 1/2 demet maydanoz (ince dogranmis)

Sosu icin:
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e 1 su bardagi sit
e 1/2 su bardagi sivi yag

e 2 adet yumurta (birinin sarisi Gzeri icin ayrilacak)
Uzeri icin:
e 1 yumurta sarisi

e Susam veya corek otu

Yapihlisi:

10 Ic Harcin Hazirlanmasi

Peynir ve ince kiyilmis maydanozu bir kapta karistirin.

2[] Sosun Hazirlanmasi

Sit, sivi yag ve 1 tam yumurta + 1 yumurta beyazini karistirarak sosu hazirlayin.

30 Boregin Kat Kat Hazirlanmasi
Firin tepsisini yaglayin. ilk yufkayi kenarlari disari sarkacak sekilde serin. Her katin arasina
sostan surerek yufkalari yerlestirin. 2. ve 3. kata i¢ harci serpistirin. Tum katlar bitince disa

sarkan yufkalari ice kivirin.

4[] Pisirme
Uzerine yumurta sarisi slriin, susam serpin. Onceden isitilmis 180°C firinda 30 dakika, Uzeri

kizarana kadar pisirin.

Lezzet ipucu:

e Boregi dilimledikten sonra 5 dakika dinlendirerek servis ederseniz daha diizgin ve

dagilmadan kesilmis parcalar elde edersiniz.
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Cig Borek

e Sure: 45 Dakika » Kategori: Hamur isleri & Bérekler

o Hazirhk Siresi: 30 Dakika

¢ Pisirme Siresi: 15 Dakika
o Kac Kisilik: 4-6 Kisilik
Malzemeler:

Hamur icin:

e 3 subardadi un

o 1 tath kasigi tuz
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1 su bardagdi su (kontroll ekleyin)

e 1 yemek kasigi sirke

ic Harci icin:

e 250 gr kiyma

e 1 adet klicUk sogan (rendelenmis)
e 1/2 cay bardagi su

e Tuz, karabiber

Kizartmak icin:

e Siviyag

Yapihlisi:

1] Hamurun Hazirlanmasi
Unu yogurma kabina alin. Ortasini acip tuz, su ve sirkeyi ekleyin. Ele yapismayan bir hamur elde

edin. Uzerini értip 15 dakika dinlendirin.

2[] i¢c Harcin Hazirlanmasi
Kiyma, rendelenmis sogan, baharatlar ve suyu karistirin. Harg sulu kivamda olmali, ciinki pisme

sirasinda ici yumusak kalmali.

3[0] Sekillendirme
Hamurdan ceviz blyUkliginde bezeler alin. Her bezeyi ince acin, yarisina i¢ harctan koyun ve

diger yarisini Gzerine kapatin. Kenarlarini bastirarak kapatin.

4[] Kizartma
Kizgin yagda her iki tarafini altin rengini alana kadar kizartin. Kagit havluya alarak fazla yagini

stzduran.

Lezzet ipucu:

e Hamuru cok kalin acmamaya 6zen gdsterin, ince acilan hamur hem citir olur hem de ic harg

daha guzel piser.
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Patatesli Kol Boregi

e Siire: 50 Dakika o Kategori: Hamur isleri & Bérekler

o Hazirhk Siresi: 20 Dakika

¢ Pisirme Suresi: 30 Dakika
o Kac Kisilik: 6-8 Kisilik
Malzemeler:

e 4 adet yufka
e 3 adet orta boy patates (haslanmis, ezilmis)

e 1 adet kuru sogan (dogranmis)
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e 2 yemek kasigi sivi yag

e 1 cay kasigl karabiber

e 1 cay kasigi pul biber

e 1 cay kasigi tuz

e 1 su bardag! yogurt

e 1/2 su bardagdi sivi yag (yufkalarin arasina sirmek icin)

e 1 adet yumurta sarisi (Uzeri icin)

Yapihlisi:
1. ic harci hazirlayin:

e Sogani sivi yagda kavurun. Ezilmis patatesi ve baharatlari ekleyip karistirin. Sogumaya

birakin.

2. Yufkayi doldurun:

« Bir yufkayi serin, yogurt ve sivi yad karisimi siiriin. i¢c harctan yerlestirip rulo seklinde sarin.

3. Sekil verip pisirin:

« Ruloyu yagli kagit serili tepsiye yerlestirin. Uzerine yumurta sarisi stiriin. 180°C firinda 30

dakika pisirin.

Servis Onerisi:
Yaninda cay ve yodurtlu salata ile harika gider. Uzerine ¢érek otu serpmeyi unutmayin.

« lIpucu: Béregi hazirlayip buzlukta bekletebilir, dilediginiz zaman pisirebilirsiniz.
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Kiymahl Gul Boregi

e Siire: 55 Dakika o Kategori: Hamur isleri & Bérekler

o Hazirhk Siresi: 25 Dakika

¢ Pisirme Suresi: 30 Dakika
o Kacg Kisilik: 6 adet borek
Malzemeler:

e 3 adet yufka
e 250 gr kiyma

e 1 adet kuru sogan (dogranmis)
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e 2 yemek kasigi sivi yag
e 1 cay kasigl karabiber
e 1 cay kasigi pul biber

e 1 cay kasigi tuz

e 1/2 su bardagi yogurt

e 1/3 su bardagdi sivi yag (yufkalarin arasina)

1 adet yumurta sarisi (Uzeri icin)

Yapihlisi:
1. ic harci hazirlayin:

e Sogani sivi yagda kavurun, kiymayi ekleyin. Baharatlarla birlikte kavurmaya devam edin.

Sogumaya birakin.

2. Yufkayi doldurun:

o Yufkayi dort parcaya bélin. Her parcaya yogdurt ve yag karisimindan sirin. Kiymali harctan

koyup rulo yapin.

3. Giil sekli verin:

e Ruloyu kendi etrafinda dolayarak gul sekli verin. Yagh kagit serili tepsiye yerlestirin.

4. Firinda pisirin:

o Uzerine yumurta sarisi sriin. 180°C firinda alti tsti kizarana dek yaklasik 30 dakika pisirin.

Servis Onerisi:
Sicak olarak, yaninda domatesli biberli sos veya ayran ile ikram edebilirsiniz.

« lIpucu: i¢c harcina biraz maydanoz eklerseniz daha ferah bir lezzet yakalarsiniz.
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icecekler

99, ninAzZIN , 5 o
=y muTrAe Kiraz’'in Mutfagi — Master Tarif Kitabi

Icecekler

Bu bdlimde, icecekler tarifleri yer almaktadir.

Toplam Tarif B&lim Adi

42 icecekler

Kiraz'in Mutfagi — icecekler
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V' murraés Icecekler

Turk Kahvesi

e Sure: 7 Dakika » Kategori: icecekler

o Hazirhk Siresi: 2 dakika

e Pisirme Suresi: 5 dakika

o Kac Kisilik: 2 fincan

Malzemeler:

2 cay kasigi Tark kahvesi

2 fincan soguk su

2 cay kasigi toz seker (sekersiz, orta veya sekerli tercihe gore ayarlanabilir)

1 cay kasigi kakule (istege bagli, Osmanli usull icin)
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Servis icin:
e Lokum veya cikolata

e Bir bardak su

Yapihlisi:

1. Malzemeleri Cezveye Koyma:

e Cezveye soguk suyu ekleyin.

o Uzerine Tiirk kahvesini ve sekeri ekleyerek karistirin.

2. Kisik Ateste Pisirme:

o Cezveyi kisik atese koyun ve hi¢ karistirmadan yavasca kopurmesini bekleyin.

o Ustte olusan képiigi kasikla fincanlara paylastirin.

3. Son Asama:

e Kahvenin geri kalan kismini bir tasim daha kaynatarak fincanlara esit olarak dékdn.

e Lokum ve su ile servis edin.

« ipucu: Daha yogun képiik icin kahveyi kesinlikle karistirmadan pisirin.
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Salep

e Sure: 15 Dakika » Kategori: icecekler

e Hazirhk Siresi: 5 dakika

e Pisirme Siuresi: 10 dakika

o Kac Kisilik: 2 fincan

Malzemeler:

e 2 su bardagi sit
o 1 tath kasigi saf salep tozu
o 2 tath kasigi toz seker (istege bagl ayarlanabilir)

e 1 cay kasigi tarcin (tzeri icin)
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Yapihisi:
1. Salebi Hazirlama:

e KugUlk bir tencerede siitu orta ateste isitmaya baslayin.

e Salep tozunu ve sekeri ekleyerek surekli karistirin.

2. Koyu Kivama Getirme:

o Karisim koyulasana kadar surekli karistirarak 8-10 dakika pisirin.

e PutlUrsuz bir kivam elde etmek icin cirpici kullanabilirsiniz.

3. Servis:

e Salebi fincanlara déklin ve Uzerine tarcin serpin.

e Sicak olarak servis edin.

« Ipucu: Daha yogun bir aroma icin karisima vanilya veya kakule ekleyebilirsiniz
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Ayran

e Sure: 5 Dakika » Kategori: icecekler

e Hazirhk Siresi: 5 dakika

¢ Pisirme Siresi: Yok (Karnistirilarak hazirlanir)
o Kac Kisilik: 2 bardak

Malzemeler:

e 1 su bardag! yogurt
e 1 su bardagi soguk su
e 1 cay kasidi tuz (istege bagh)

e 2-3 buz kipu (istege bagl)
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Yapihisi:

1.

Karistirma:

Yogurdu genis bir kaba alin.

Uzerine soguk suyu ekleyerek iyice cirpin.

. Ayranin Képurmesi icin:

Ayrani daha kopukli hale getirmek icin blender veya cirpici kullanabilirsiniz.

Tuz ekleyip tekrar karistirin.

. Servis:

Ayrani bardaklara dokin ve istege bagli olarak icine buz ekleyin.

Hemen soguk olarak servis edin.

ipucu: Daha ferahlatici bir tat icin birkac dal taze nane ekleyebilirsiniz.
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Osmanl Serbeti

e Sure: 25 Dakika » Kategori: icecekler

o Hazirhk Suresi: 10 dakika

e Pisirme Siuresi: 15 dakika (demleme)
o Kac Kisilik: 4-6 kisilik
Malzemeler:

e 1 litre su
e 1 su bardagi toz seker

e 1 cay bardagi kuru Gzim veya dut
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1 adet cubuk tarcin

5-6 adet karanfil

1 tath kasigi hibiskus (istege bagli, kirmizi renk verir)
1 cay kasigi rendelenmis muskat (istege bagh)

1 yemek kasigi gul suyu (istege bagh)

1 adet limonun suyu

icecekler

Yapihisi:

1.

Serbeti Kaynatma:

TUm malzemeleri bir tencereye alin.
Orta ateste 15 dakika boyunca kaynatin.

Sekerin iyice erimesini saglayin ve baharatlarin aromasinin ¢ikmasini bekleyin.

. Sizme ve Dinlendirme:

Kaynayan serbeti ocaktan alin ve bir sizgec¢ yardimiyla stzun.

Oda sicakhginda 15-20 dakika dinlendirin.

. Servis:

Soguyan serbeti slrahiye alin.
Soguk servis etmek icin icine buz ekleyin.

Limon dilimleri ve taze nane yapraklariyla stsleyerek ikram edin.

ipucu: Daha yogun bir aroma icin serbeti bir gece buzdolabinda bekletebilirsiniz
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Limonata

e Siire: 40 Dakika » Kategori: icecekler

o Hazirhk Suresi: 10 dakika

[[] Bekleme Siiresi: 30 dakika (daha iyi aroma icin)
o Kac Kisilik: 4-6 kisilik
Malzemeler:

e 5 adet limon
e 1 su bardagi toz seker

e 1 litre soguk su
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e 10-12 yaprak taze nane (istege bagl)

e 1 su bardagi buz kipleri

icecekler

Yapihisi:
1. Limonlari Hazirlama:

e Limonlarin kabuklarini rendeleyin ve bir kaseye alin.

« Uzerine sekeri ekleyerek elinizle iyice ovalayin (bu ydntem daha yogun aroma saglar).

e Limonlari sikin ve suyunu bir kaba alin.

2. Limonatayi Karistirma:

e Limon kabugu ve seker karisimini stizerek limon suyuna ekleyin.
« Uzerine soguk su ve buz kiiplerini ekleyerek iyice karistirin.

« Daha aromatik bir tat icin nane yapraklarini ekleyip 30 dakika buzdolabinda

bekletin.

3. Servis:

e Soguyan limonatayi siizerek bardaklara dokin.

e Limon dilimleri ve nane yapraklari ile sisleyerek servis edin.

o Ipucu: Daha tath bir limonata icin bal veya akcaagac surubu ekleyebilirsiniz.
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Demirhindi Serbeti

e Sure: 30 Dakika » Kategori: icecekler

o Hazirhk Suresi: 10 dakika

¢ Pisirme Siuresi: 20 dakika
o Kac Kisilik: 4-6 kisilik
Malzemeler:

e 100 gr demirhindi (kabuksuz, cekirdekleri cikariimis)
e 1 litre su

e 1 su bardagi toz seker veya bal
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1 adet cubuk tarcin
5-6 adet karanfil
1 cay kasigi zencefil (istege bagl)

1 yemek kasigi limon suyu

icecekler

Yapihisi:

1.

Demirhindiyi Kaynatma:

Tencereye suyu koyun ve demirhindiyi ekleyin.

Uzerine tarcin, karanfil ve zencefili ekleyerek orta ateste 20 dakika kaynatin.

. Seker veya Bal Ekleyerek Karistirma:

Kaynama suresi tamamlaninca sekeri veya bali ekleyerek eriyene kadar karistirin.

Ocaktan alip limon suyunu ekleyin.

. Siizme ve Sogutma:

Karisimi stizgecten gecirerek posasini ayirin.

Oda sicakliginda sogumaya birakin ve ardindan buzdolabina alin.

. Servis:

Soguk olarak bardaklara dékun.

Buz kupleri ve limon dilimleri ekleyerek servis yapin.

ipucu: Daha yogun bir tat icin bir gece buzdolabinda dinlendirebilirsiniz.
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Taze Naneli Soguk Cay

e Siire: 15 Dakika » Kategori: icecekler

T |

e Hazirhk Siresi: 5 dakika

11 Demleme Siresi: 10 dakika
[[] Sogutma Siiresi: 1 saat

e Kac Kisilik: 4-6 kisilik

Malzemeler:

e 4 su bardagi su
e 2 adet siyah cay poseti (veya 2 tatli kasigi dokme cay)

e 1 yemek kasigi bal veya akcaagac surubu
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1/2 limonun suyu
1/2 su bardagi taze nane yapraklari

1 su bardagi buz kupleri

icecekler

Yapihisi:

1.

Cayi Demleme:
Kaynamis suyu bir demlige veya buyuk bir kaba alin.
Cay posetlerini icine atin ve 10 dakika demlemeye birakin.

Cay demlendikten sonra posetleri ¢cikarin ve sogumasi icin bekleyin.

. Tatlandirma ve Sogutma:

Ball (veya akcaagac surubunu) ekleyerek karistirin.
Limon suyunu ve taze nane yapraklarini ekleyin.

Karisimi slizerek bir siirahiye alin ve 1 saat buzdolabinda sogutun.

. Servis:

Bardaklara buz kupleri ekleyin.
Soguk cayi bardaklara dokun.

Uzerini taze nane yapraklari ve limon dilimleri ile sisleyerek servis yapin.

ipucu: Daha ferahlatici bir tat icin icine birkac dilim salatalik ekleyebilirsiniz.
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Balli Zencefilli Sicak icecek

e Sure: 15 Dakika » Kategori: icecekler

e Hazirhk Siresi: 5 dakika

e Pisirme Siuresi: 10 dakika
o Kac Kisilik: 2 kisilik
Malzemeler:

e 2 su bardagi su
o 1 tath kasigi taze zencefil (rendelenmis)

¢ 1 yemek kasigi bal
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e 1 cay kasigi tarcin
e 1 yemek kasigi limon suyu
e 2-3 adet karanfil (istege bagh)

e 1 dilim limon (servis icin)

icecekler

Yapihisi:
1. Zencefil Cayini Hazirlama:

e Bir tencereye suyu koyun ve kaynatin.
e Kaynayan suya rendelenmis zencefili ve karanfili ekleyin.

e Kisik ateste 5 dakika boyunca kaynatin.

2. Tatlandirma:

e Ocagl kapattiktan sonra tarcini ve limon suyunu ekleyin.

e Karisimi sizerek bardaklara alin.

3. Servis:

« Uzerine bal ekleyip karistirin.

e Limon dilimi ile sUsleyerek sicak servis edin.

« Ipucu: Daha aromatik bir icecek icin birka¢ yaprak taze nane ekleyebilirsiniz.
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Tarcinh Sut

e Sure: 7 Dakika » Kategori: icecekler

o Hazirhk Siresi: 2 dakika

e Pisirme Suresi: 5 dakika
o Kac Kisilik: 1 kisilik
Malzemeler:

e 1 su bardagi sit (istege bagl olarak badem, hindistan cevizi veya yulaf situ)
e 1 cay kasigi tarcin

o 1 tath kasigi bal veya akcaagdac surubu
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e 1 cay kasigi vanilya 6zUt0 (istege bagh)

e 1 cubuk tarcin (servis icin)

Yapihisi:
1. Suta Isitma:

e Kucuk bir tencereye sutu koyun ve orta ateste isitmaya baslayin.

o Kaynamadan hemen dnce tarcini ekleyin ve iyice karistirin.

2. Tatlandirma:

o Ocagdi kapattiktan sonra bal ve vanilya 6zutiinii ekleyin.

e Karisimi fincana alin.

3. Servis:

« Uzerine cubuk tarcin ekleyerek sicak servis yapin.

« Ipucu: Daha kremsi bir kivam icin siitii képiirterek servis edebilirsiniz.
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Naneli Limonata

e Sure: 10 Dakika » Kategori: icecekler

o Hazirhk Siresi: 10 Dakika

e Pisirme Siresi: Yok
o Kac Kisilik: 4-6 Kisilik
Malzemeler:

e 4 adet limon
e 1 su bardagi toz seker

e 1 litre soguk su
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e 1/2 su bardagi taze nane yapradi
e 1 su bardagi buz kipleri

e 1 adet limon (dilimlenmis, stGsleme icin)

Yapihisi:
1. Limonlari Hazirlama

e Limonlari iyice yikayin ve kabuklarini rendeleyin.

e Ardindan limonlari ikiye bolip suyunu sikin.

2. Sekerli Karisimi1 Hazirlama

e Limon kabuklarini ve sekeri bir kaba alin, sekerin limon kabuklariyla iyice karismasi igin

elinizle hafifce ovalayin.
o Uzerine taze limon suyunu ekleyin ve karisimi karistirin.
3. Limonatayi Tamamlama

e Soguk suyu ekleyerek iyice karistirin.
e Karisimi stizerek strahiye alin.

o Icine buz kiipleri ve taze nane yapraklarini ekleyin.

4. Servis

e Bardaklara buzlu naneli limonatay: doldurun.

o Uzerine ince limon dilimleri ekleyerek siisleyin.

 Ipucu: Limonatanin daha aromatik olmasi icin limon kabuklarini sekerle ovduktan sonra 5

dakika bekletin. Daha ferah bir tat icin birkac dal feslegen ekleyebilirsiniz.

338 /836



,  BiRAZ'IN .
MuTFALL Icecekler

lhlamur Cayi

e Sure: 15 Dakika » Kategori: icecekler

o Hazirhik Siiresi: 5 Dakika

e Pisirme Siuresi: 10 Dakika
o Kacg Kisilik: 2 Kisilik
Malzemeler:

e 2 yemek kasigi kuru thlamur
e 3 su bardagi su

o 1 tath kasigi bal (istege bagh)
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e 1-2 dilim limon (servis icin)

e 1 adet cubuk tarcin (istege bagh)

Yapihisi:
1. Demleme Oncesi Hazirlik

e Suyu kaynatin ve birkac¢ dakika bekleterek hafifce sogutun.

o lhlamuru yikayip stizerek temizleyin.

2. lhlamuru Demleme

» Kaynar olmayan sicak suyu bir demlige veya kapal bir kaba alin.
o icine kuru thlamuru ve istege bagli olarak cubuk tarcini ekleyin.

e Demligi kapatarak 10 dakika kadar demlemeye birakin.

3. Siizme ve Servis

e |hlamuru stzerek fincanlara dokun.

e Servis yaparken bal ekleyip karistirin ve limon dilimiyle stsleyin.

4. Servis

e Sicak olarak, tercihen soguk havalarda ya da rahatlatici bir icecek olarak tiketin.

¢ Yaninda birka¢ kuru meyve veya ceviz ile sunum yapabilirsiniz.

o lIpucu: Ihlamurun besin degerini korumak icin kaynar su yerine 80-90°C sicaklikta su

kullanin. Daha yogun bir aroma igin birkag tane karanfil ekleyebilirsiniz.
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Keciboynuzlu Sicak icecek

e Sure: 15 Dakika » Kategori: icecekler

Hazirlik Siresi: 5 Dakika

Pisirme Siuresi: 10 Dakika

Kac Kisilik: 2 Kisilik

Malzemeler:

e 2 su bardagi sit
e 2 yemek kasigi keciboynuzu tozu

* 1 yemek kasigi bal (istege bagl)
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e 1 cay kasigi tarcin (istege bagl)

e 1 cay kasigl vanilya 6zUt0 (istege bagh)

Yapihisi:
1. Satu Isitma

e S(tU bir tencereye alin ve orta ateste 1sitmaya baslayin.

o Kaynama noktasina gelmeden 6nce altini kisin.

2. Keciboynuzu Tozunu Ekleyin

e Isinan slte keciboynuzu tozunu ekleyin ve slrekli karistirarak ¢6zilmesini saglayin.
e Karisim puruzsiz hale gelene kadar karistirmaya devam edin.

3. Lezzetlendirme

e Bal, tarcin ve vanilya 6zUtinu ekleyerek iyice karistirin.

e Karisimi birkac dakika daha kisik ateste isitin.

4. Servis

e Sicak icecegi fincanlara dokun.

 Uzerini bir tutam tarcin ile stsleyerek servis edin.

ipucu: Daha yogun bir aroma icin keciboynuzu tozunu siite eklemeden énce birkac dakika

hafifce kavurabilirsiniz. Bu islem, icecegin daha derin bir lezzet kazanmasini saglar.
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Hibiskus Serbeti

e Sure: 20 Dakika » Kategori: icecekler

o Hazirhik Siiresi: 5 Dakika

e Pisirme Suresi: 15 Dakika
o Kac Kisilik: 4-6 Kisilik
Malzemeler:

e 1 su bardagi kurutulmus hibiskus cicegi
e 1 litre su

e 1 su bardagi toz seker (istege bagh)
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1 adet cubuk tarcin (istege bagl)

e 3-4 adet karanfil (istege bagh)
* 1 yemek kasigi bal veya hurma surubu (alternatif tatlandirici)
e 1/2 limonun suyu

e Buz klpleri (servis icin)

Yapilisi:

1. Hibiskusu Kaynatma

e Bir tencereye suyu alin ve kaynamaya birakin.

e Kaynar suyun icine kurutulmus hibiskus ciceklerini ekleyin.

2. Aromalan Ekleyin

e Seker, cubuk tarcin ve karanfili ekleyerek karistirin.

o Karisimi kisik ateste 10-15 dakika kaynatin.

3. Serbeti Dinlendirme ve Siizme

o Kaynama islemi bittikten sonra ocaktan alin ve oda sicakliginda 5 dakika dinlendirin.
e Karisimi stizerek hibiskus yapraklarini ve baharatlari ayirin.

4. Servis

o Icine limon suyunu ve istege bagh olarak bali ekleyin, iyice karistirin.

e Buz klpleriyle dolu bardaklara dokiin ve soguk servis yapin.

« Ipucu: Daha ferah bir lezzet icin birkac dilim portakal veya nane yapragi
ekleyebilirsiniz. Seker yerine bal veya hurma surubu kullanarak daha saghkli hale

getirebilirsiniz.

344 /836



icecekler

Seftalili Buzlu Cay

e Sure: 25 Dakika » Kategori: icecekler

Hazirlik Siuiresi: 10 Dakika

Pisirme Siuresi: 15 Dakika

Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

e 2 adet buyUk seftali (olgun)
e 4 su bardagi su

e 2 yemek kasigi siyah cay veya 2 adet poset cay
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3 yemek kasigi bal veya toz seker
1 tath kasigi limon suyu

1 su bardagi buz kupleri

Taze nane yapraklari (stsleme icin)

Seftali dilimleri (servis icin)

icecekler

Yapihisi:

1.

Seftali Puresini Hazirlama

Seftalileri yikayin, kabuklarini soyun ve ¢ekirdeklerini ¢ikarin.
Klcuk parcalar halinde dograyip bir tencereye alin.

Uzerine 1 su bardagi su ekleyip orta ateste kaynatin.

Yumusayan seftalileri bir catal veya blender ile ezerek pure haline getirin.

. Cay1 Demleme

Kalan 3 su bardagi suyu kaynatin.
Kaynar suyun icine siyah cay! ekleyip 5 dakika demleyin.

Daha sonra cay posetlerini cikarin veya demleme cayini stzun.

. Karisimi Tamamlama

Seftali puresini stizerek buyuk bir strahiye alin.
Uzerine demlenmis cayi ekleyin.

Bal veya toz sekeri ekleyip iyice karistirin.

Son olarak limon suyunu ekleyin ve sogumasi icin buzdolabindaen az 1 saat bekletin.

. Servis

Bardaklara buz kUpleri koyun ve seftalili cay! Uzerine dokun.

Seftali dilimleri ve nane yapraklariyla susleyerek servis edin.

ipucu: Daha yogun bir aroma icin seftali piiresini siizmeden de kullanabilirsiniz Ayrica

birkac dal taze biberiye veya cubuk tarcin ekleyerek farkli tatlar elde edebilirsiniz
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Karanfilli Portakal Serbeti

e Sure: 25 Dakika » Kategori: icecekler

o Hazirhk Siresi: 10 Dakika

e Pisirme Suresi: 15 Dakika
o Kac Kisilik: 4-6 Kisilik
Malzemeler:

e 4 adet portakal
e 1 litre su

e 1 su bardagi toz seker (istege bagh)
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e 4-5 adet karanfil

e 1 cubuk tarcin

o 1 yemek kasigi bal (tatlandirmak igin)
e 1 tath kasigi limon suyu

e Buz klpleri (servis icin)

e Nane yapraklari (sisleme icin)

Yapihisi:
1. Portakal Suyunu Cikarma

e Portakallari iyice yikayin ve kabuklarini rendeleyin.

e Ardindan portakallar sikip suyunu bir kaba alin.

2. Serbetin Kaynatilmasi

e Bir tencereye suyu koyun, Uzerine portakal kabuklarini ekleyin.
o Sekeri, karanfilleri ve cubuk tarcini ekleyip karistirin.

e Karisimi orta ateste kaynamaya birakin ve 10-15 dakika pisirin.

3. Stiizme ve Tatlandirma

¢ Kaynama islemi bittikten sonra ocaktan alin ve sizerek baharatlari ayirin.
o icine taze sikilmis portakal suyu ve limon suyunu ekleyin, karistirin.

o Bal ekleyerek serbeti tatlandirin.

4. Servis

e Serbeti sogumasi icin buzdolabina alin ve en az 1 saat dinlendirin.
e Servis yaparken bardaklara buz kipleri koyun ve serbeti dokun.

o Uzerini nane yapraklari ve portakal dilimleriyle sisleyin.

ipucu: Daha ferah bir tat icin birkac dal taze biberiye ekleyebilirsiniz. Ayrica seker

miktarini damak zevkinize gére ayarlayabilirsiniz
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Meyan Koku Serbeti

e Sure: 25 Dakika » Kategori: icecekler

Hazirlik Siuiresi: 10 Dakika

Pisirme Siuresi: 15 Dakika

Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

e 50 gram meyan koku
e 1 litre su

e 1 su bardagi toz seker (istege bagh)
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e 1 cubuk tarcin (istege bagh)

e 3-4 adet karanfil (istege bagh)
o 1 tath kasigi limon suyu

e Buz kUpleri (servis icin)

e Limon dilimleri (stsleme igin)

Yapihisi:

1. Meyan Kokiinii Hazirlama

e Meyan kokUnu iyice yikayin ve stzun.

e Ardindan bir havan yardimiyla hafifce ezerek aromasini ¢cilkarmaya yardimci olun.
2. Meyan Kokiinii Kaynatma

e Bir tencereye suyu koyun ve kaynamaya birakin.
e Kaynar suyun igcine meyan koékunu ekleyin.

e Tarcin ve karanfili de ekleyerek 10-15 dakika kisik ateste kaynatin.

3. Suzme ve Tatlandirma

o Kaynama islemi bittikten sonra ocaktan alin ve slizerek meyan koku parcalarini ¢ikarin.
e Sekeri ekleyip karistirin ve tamamen erimesini saglayin.

e Limon suyunu ekleyerek lezzetlendirin.

4. Servis

e Serbeti sogumasi icin buzdolabinda en az 1 saat bekletin.
e Bardaklara buz kipleri koyup meyan kéku serbetini Gzerine dokun.

e Limon dilimleriyle sUsleyerek servis yapin.

« ipucu: Daha hafif bir tat icin seker miktarini azaltabilir veya tamamen bal ile

tatlandirabilirsiniz. Daha aromatik bir lezzet icin birka¢ yaprak taze nane ekleyebilirsiniz
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Atom Cayi

e Sure: 15 Dakika » Kategori: icecekler

o Hazirhik Siiresi: 5 Dakika

e Pisirme Siuresi: 10 Dakika
o Kacg Kisilik: 2 Kisilik
Malzemeler:

e 2 su bardagi su
o 1 tath kasigi zencefil (rendelenmis veya toz)

o 1 tath kasigi kusburnu
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o 1 tath kasigi ihlamur

e 1 cay kasigi zerdecal

e 1 adet cubuk tarcin

e 3-4 adet karanfil

o 1 tath kasigi bal (istege bagh)
e 1 tath kasigi limon suyu

e 1-2 dilim limon (servis icin)

Yapihlisi:
1. Cayi Hazirlama

e Suyu kaynatin ve ocaktan alin.

« icine zencefil, kusburnu, thlamur, zerdecal, cubuk tarcin ve karanfili ekleyin.

2. Demleme Siireci

o Karisimi 10 dakika kadar demlenmeye birakin.

e Daha yogun bir aroma icin demleme siresini 15 dakikaya kadar uzatabilirsiniz.

3. Stiizme ve Tatlandirma

e Cay sUzerek baharatlari ve bitkileri ayirin.

« icine limon suyunu ve bali ekleyerek karistirin.

4. Servis

e Bardaklara sicak olarak dokun.

o Uzerine limon dilimleri ekleyerek servis yapin.

« Ipucu: Daha giicli bir bagisiklik destegi icin caya bir tutam karabiber ekleyebilirsiniz.

Ayrica bal yerine keciboynuzu oziiyle tatlandirarak farklh bir lezzet deneyebilirsiniz
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Kakuleli Sicak Sut

e Sure: 15 Dakika » Kategori: icecekler

o Hazirhik Siiresi: 5 Dakika

e Pisirme Siuresi: 10 Dakika
o Kacg Kisilik: 2 Kisilik
Malzemeler:

e 2 su bardagi sit
e 3-4 adet kakule (hafif ezilmis)

e 1 cay kasigi tarcin (istege bagh)
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e 1 tath kasigi bal veya hurma 6z0 (tatlandirmak icin)
e 1 cay kasigl vanilya 6zUt0 (istege bagh)

e Bir tutam muskat rendesi (istege bagli)

Yapihisi:
1. satu Isitma

e SUtU bir tencereye alin ve orta ateste i1sitmaya baslayin.

o Hafif kaynama noktasina geldiginde altini kisin.

2. Aromalarn Ekleyin

o Hafif ezilmis kakuleleri, targini ve muskati ekleyin.

e Karisimi 5-10 dakika kisik ateste demleyerek aromalarin siite gecmesini saglayin.
3. Suizme ve Tatlandirma

e Karisimi stzerek kakule tanelerini ¢cikarin.

e Bal veya hurma 6zu ekleyerek iyice karistirin.

4. Servis

e Sicak olarak fincanlara dokun.

« Uzerini bir tutam tarcin serperek veya bir kakule tanesi ile sisleyerek servis yapin.

« ipucu: Daha yogun bir aroma icin kakuleleri hafifce kavurup kullanabilirsiniz. Ayrica sutii

kopurtip latte benzeri bir icim elde edebilirsiniz
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Ev Yapimi Sicak Cikolata

e Sure: 15 Dakika » Kategori: icecekler

! B -
3 Bh

o Hazirhik Siiresi: 5 Dakika
e Pisirme Siuresi: 10 Dakika

o Kacg Kisilik: 2 Kisilik

Malzemeler:

e 2 su bardagi sit
e 80 gram bitter cikolata (kic¢uk parcalara bélinmus)

¢ 1 yemek kasigi kakao tozu
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e 1 yemek kasigi toz seker veya bal

e 1 cay kasigi vanilya 6zutu

e 1/2 cay kasigi tarcin (istege bagh)

e 1 cay kasigl nisasta (kivam artirmak icin, istege bagh)
e 2 yemek kasigi krema (istege bagh)

o Uzeri icin: Cirpilmis krema veya marshmallow

Yapihisi:
1. Sutu Isitma

e SUtU bir tencereye alin ve orta ateste 1sitmaya baslayin.

e Kaynama noktasina gelmeden altini kisin.

2. Cikolatay! ve Kakaoyu Ekleyin

e Bitter cikolata parcalarini ekleyin ve karistirarak eritin.

o Kakao tozunu ve sekeri ekleyerek iyice karistirin.

3. Aromalarn Ekleyin

e Vanilya 6zutu ve tarcini ekleyerek karisimi lezzetlendirin.

e Kivami yogunlastirmak icin nisasta ekleyip karistirabilirsiniz.
4. Servis

e Sicak cikolatay! fincanlara dékun.

o Uzerini cirpilmis krema veya marshmallow ile siisleyerek servis yapin.

 ipucu: Daha yogun bir lezzet icin siit yerine yari yariya krema ve sut kullanabilirsiniz.

Cikolatanin lezzetini artirmak icin bir tutam deniz tuzu ekleyebilirsiniz.
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Vanilyahh Badem Sutu

e Sure: 10 Dakika » Kategori: icecekler

Hazirlik Siuiresi: 10 Dakika

Pisirme Siresi: Yok

Kac Kisilik: 2 Kisilik

Malzemeler:

e 1 su bardagi ¢cig badem
e 3 su bardagi su

¢ 1 yemek kasigi bal veya hurma 6zU (tatlandirmak icin)

357 /836



‘lnmrm )
'ﬂ MuTrads icecekler

e 1 cay kasigi vanilya 6zutu

e 1 tutam tarcin (istege bagh)

Yapihisi:
1. Bademleri Hazirlama

e Cig bademleri bir gece 6nceden suya koyarak bekletin.

o Ertesi gin bademleri stiziin ve kabuklarini soyun.

2. Badem Sutinua Cikarma

e Bademleri 3 su bardagi temiz su ile blender’a koyun.

o Yuksek devirde 2-3 dakika kadar karistirarak stut kivamina gelmesini saglayin.
3. Suzme ve Tatlandirma

e Karisimi ince bir tilbent veya slzgecten gecirerek posasini ayirin.

e Vanilya 6zGtunu ve bali ekleyerek karistirin.

4. Servis

e Soguk olarak servis edin.

« Uzerine bir tutam tarcin serperek lezzetlendirebilirsiniz.

ipucu: Daha yogun bir kivam icin siitii sizmeden kullanabilirsiniz. Fazla siti

buzdolabinda 3 giine kadar saklayabilirsiniz
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Balh Tarcinli Sicak EIma Cayi

e Sure: 20 Dakika » Kategori: icecekler

o Hazirhik Siiresi: 5 Dakika

e Pisirme Suresi: 15 Dakika
o Kacg Kisilik: 2 Kisilik
Malzemeler:

e 2 adet orta boy elma (tercihen kirmizi ve tath)
e 3 su bardagi su

e 1 cubuk tarcin
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3-4 adet karanfil
1 tath kasigi taze zencefil (rendelenmis)
1 tath kasigi bal (servis icin)

1 tath kasigi limon suyu (istege bagh)

icecekler

Yapihisi:

1.

Elma Dilimleme

Elmalari iyice yikayin ve kabuklarini soymadan dilimleyin.

Cekirdeklerini ¢ikarin.

. Cayi1 Hazirlama

Bir tencereye suyu koyun, icine elma dilimlerini, tarcin cubugunu, karanfili ve rendelenmis

zencefili ekleyin.

Karisimi orta ateste kaynamaya birakin.

. Demleme Siireci

Kaynadiktan sonra altini kisin ve 10-15 dakika daha kisik ateste demlenmeye birakin.

. Slizme ve Servis

Cayi stizerek elma dilimlerini ve baharatlan cikarin.
Bardaklara dékin ve bal ekleyerek tatlandirin.

istege baglh olarak limon suyu ekleyebilirsiniz.

ipucu: Daha aromatik bir tat icin birkac¢ dal taze nane veya bir tutam kakule

ekleyebilirsiniz. Ayrica elma cayi buzdolabinda sogutulup buzlu bir icecek olarak da

tiuketilebilir.
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Sutlu Zerdecal Cayi1 (Altin Sut)

e Sure: 15 Dakika » Kategori: icecekler

o Hazirhik Siiresi: 5 Dakika

e Pisirme Siuresi: 10 Dakika
o Kacg Kisilik: 2 Kisilik
Malzemeler:

e 2 su bardagi st (istege bagl olarak badem siitli veya hindistan cevizi sttt kullanilabilir)
e 1 tath kasigiI toz zerdecal

e 1 cay kasigdi toz zencefil (veya taze rendelenmis zencefil)
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e 1 cay kasigi tarcin

e 1 yemek kasigi bal veya akcaagac surubu (tatlandirmak icin)

* 1 gay kasigi hindistan cevizi yag (istege bagl, emilimi artirmak icin)
e 1 tutam karabiber (zerdecalin faydasini artirmak icin)

e 1 cay kasigi vanilya 6zUt0 (istege bagh)

Yapihisi:

1. Suati Isitma

e SUtU bir tencereye alin ve orta ateste i1sitmaya baslayin.

e Kaynamadan 6nce altini kisin.

2. Baharatlarn Ekleyin

e Zerdecal, zencefil, tarcin ve karabiberi ekleyin.

e Karisimi surekli karistirarak 5-10 dakika kisik ateste pisirin.

3. Tatlandirma ve Servis

e Ocagl kapattiktan sonra bal ve vanilya 6zltinU ekleyerek karistirin.
o Karisimi fincanlara dokuln ve Uzerine istege bagh olarak hindistan cevizi yagi ekleyin.
4. Servis

« Uzerine bir tutam tarcin serperek veya cubuk tarcin ile siisleyerek sicak olarak servis edin.

 lipucu: Zerdecalin faydalarini artirmak icin kiiciik bir tutam karabiber eklemek 6nemlidir

. Daha kremsi bir doku icin bir kasik kopurtiilmiis sut ekleyebilirsiniz.
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Salep Aromah Sicak Kahve

e Sure: 15 Dakika » Kategori: icecekler

o Hazirhik Siiresi: 5 Dakika

e Pisirme Siuresi: 10 Dakika
o Kacg Kisilik: 2 Kisilik
Malzemeler:

e 2 su bardagi sit
o 2 yemek kasigi Turk kahvesi

e 1 tath kasigi toz salep
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o 1 tath kasigi toz seker veya bal
e 1 cay kasigi tarcin
o 1 cay kasigi vanilya 6zutu (istege bagh)

o Uzeri icin: Toz tarcin veya kakao

icecekler

Yapihisi:
1. Satu Isitma

e SUtU bir cezve veya kulcuk bir tencereye alin.

e Orta ateste isitin ve kaynamadan dnce altini kisin.

2. Kahve ve Salepi Ekleyin

e [sinan sute Turk kahvesi, toz salep ve sekeri ekleyin.
e Karisimi iyice cirparak paruzsitz hale getirin.

3. Kisik Ateste Pisirme

o Karisimi kisik ateste 5 dakika pisirin, arada karistirarak kopik olusmasini saglayin.

4. Servis

o Kahveyi fincanlara dokin ve Uzerine bir tutam targin veya kakao serpin.

e Yaninda bir parca lokum veya cikolata ile servis edin.

« Ipucu: Daha yogun bir aroma icin kahveyi hafifce cirpabilirsiniz. Ayrica bir tutam muskat

rendesi ekleyerek farkl bir lezzet elde edebilirsiniz
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Baharath Sutlu Cay

e Sure: 15 Dakika » Kategori: icecekler

o Hazirhik Siiresi: 5 Dakika

e Pisirme Siuresi: 10 Dakika
o Kacg Kisilik: 2 Kisilik
Malzemeler:

e 2 su bardagi sit
e 1 su bardagi su

e 2 adet poset siyah cay veya 1 yemek kasigi dokme siyah cay
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e 1 cubuk tarcin

e 3-4 adet karanfil

e 1 cay kasigl rendelenmis taze zencefil

e 1 cay kasigi kakule (hafif ezilmis)

o 1 tath kasigi bal veya akcaagdac surubu (tatlandirmak icin)
e 1 cay kasigi vanilya 6zUt0 (istege bagh)

« Uzeri icin: Tarcin veya hindistan cevizi rendesi

Yapihlisi:
1. Baharatlari Kaynatma

e Bir tencerede suyu kaynatin.
e Kaynar suya cubuk tarcin, karanfil, zencefil ve kakuleyi ekleyin.

e Kisik ateste 5 dakika kaynamaya birakin.

2. Cay1 Demleme

e Siyah cayi ekleyin ve 5 dakika daha demleyin.

e Demlenen cayi stzerek baharatlari cikarin.

3. Sutu Kopirtme

e SUtU ayr bir tencerede hafif isitin ve képurtmek icin bir cirpici veya el mikseri kullanin.

o Daha kopukld bir doku igin sttu bir kavanoza koyup calkalayabilirsiniz.

4. Servis

e Cay kansimini fincanlara dokun.
o Uzerine képurtilmis sit ekleyin.

e Tarcin veya hindistan cevizi rendesi serperek sicak olarak servis yapin.

« ipucu: Daha yogun bir chai aromasi icin baharatlari 6nceden hafifce kavurabilirsiniz

Hindistan cevizi sttt veya badem sutu ile farkh lezzetler deneyebilirsiniz.
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Zencefilli Limonlu Kis Cayi

e Sure: 15 Dakika » Kategori: icecekler

o Hazirhik Siiresi: 5 Dakika

e Pisirme Siuresi: 10 Dakika
o Kacg Kisilik: 2 Kisilik
Malzemeler:

e 3 su bardagi su
o 1 tath kasigi taze zencefil (rendelenmis)

e 1 adet limon (dilimlenmis)
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1 cubuk targin

3-4 adet karanfil

1 tath kasigi bal (tatlandirmak igin)
1 cay kasigi zerdecal (istege bagh)

1 cay kasigi kusburnu (istege bagh)

icecekler

Yapihisi:

1.

Cayi Kaynatma

Bir tencerede suyu kaynatin.

Kaynar suyun icine zencefil, tarcin cubugu, karanfil ve istege bagli olarak zerdecal ve

kusburnunu ekleyin.

Kisik ateste 5-10 dakika kadar kaynatin.

. Demleme Siireci

Ocagi kapattiktan sonra limon dilimlerini ekleyin ve cay1 5 dakika demlenmeye birakin.

. Suzme ve Tatlandirma

Cayi stizerek baharatlarn cikarin.

Bal ekleyerek karistirin.

. Servis

Sicak olarak bardaklara dokun.

Uzerine ekstra limon dilimleri ekleyerek servis edin.

ipucu: Daha ferah bir tat icin nane yapraklar ekleyebilirsiniz. Ayrica cayi sogutup buzlu

versiyonunu da deneyebilirsiniz.
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Feslegenli Limonlu Soguk Cay

e Sure: 1 Saat » Kategori: icecekler

o Hazirhk Siresi: 10 Dakika

e Demleme Suresi: 10 Dakika
# Sogutma Siresi: 30 Dakika
e Kac Kisilik: 4 Kisilik

Malzemeler:

e 4 su bardagi su
e 2 adet poset siyah cay veya 2 yemek kasigl dokme siyah cay

e 1 su bardagi taze feslegen yapraklari
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1 adet limon (dilimlenmis)

2 yemek kasigi bal veya akcaagac surubu (tatlandirmak icin)

1 su bardagi buz kupleri

1 cay kasigi vanilya 6zUtu (istege bagh)

Yapihisi:

1. Cay1 Demleme

e Suyu kaynatin ve ocaktan alin.

o lIcine siyah cayi ekleyerek 5-10 dakika demlenmeye birakin.

2. Aromalan Ekleyin

e Demlenen cayin icine feslegen yapraklarini ve limon dilimlerini ekleyin.
e Tatlandirmak icin bal veya akcaagac surubunu ekleyin ve karistirin.

3. Sogutma

e Cayi slizerek feslegen yapraklarini ve cay posetlerini ¢ikarin.

e Oda sicakligina gelene kadar bekletin, ardindan buzdolabina alaraken az 30 dakika

sogutun.

4. Servis

e Bardaklara buz kupleri koyun ve cayi UGzerine dokun.

« Uzerini taze feslegen yapraklar ve ekstra limon dilimleriyle slsleyerek servis yapin.

 ipucu: Daha ferah bir tat icin birkac dilim salatalik ekleyebilirsiniz. Ayrica nane ve

portakal kabugu ekleyerek farkli bir aroma deneyebilirsiniz
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Ahududulu Limonata

e Sure: 40 Dakika » Kategori: icecekler

o Hazirhk Siresi: 10 Dakika

e Pisirme Siresi: Yok
# Sogutma Siresi: 30 Dakika
o Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

e 1 su bardagi taze ahududu
e 3 adet limonun suyu

e 1 litre soguk su

371/836



rl ;"nmrm .
'fl MUTFAGE Icecekler

1/2 su bardagi toz seker veya bal

1 su bardagi buz kupleri

1-2 dal taze nane (susleme icin)

1 limon (dilimlenmis, stsleme icin)

Yapihisi:
1. Ahududuyu Ezme

e Ahududular bir stizgecten gecirerek pure haline getirin veya bir ¢atal yardimiyla ezin.

2. Seker ve Limon Suyunu Karistirma

e Limon suyunu bir kaba alin ve icine sekeri ekleyerek iyice karistirin.

e Sekerin tamamen erimesini saglayin.

3. Limonatayl Tamamlama

e Soguk suyu ve ezilmis ahududu piresini ekleyerek iyice karistirin.

e Karisimi stizerek ahududu cekirdeklerini ayirabilirsiniz (istege bagh).

4. Servis

e Bardaklara buz kupleri koyun ve ahududulu limonatay! GUzerine dokun.

« Uzerini taze nane yapraklari ve limon dilimleriyle siisleyerek servis yapin.

« ipucu: Daha ferah bir tat icin birkac dilim portakal veya birkac dal taze biberiye

ekleyebilirsiniz. Ayrica karbonath su ile daha koptkli bir icecek elde edebilirsiniz
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Cilekli Kefir Smoothie

e Sure: 5 Dakika » Kategori: icecekler

o Hazirhik Siiresi: 5 Dakika

e Pisirme Siresi: Yok
o Kacg Kisilik: 2 Kisilik
Malzemeler:

e 1 su bardagi kefir
e 1 su bardagi taze cilek

e 1 adet muz (kivam icin)
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e 1 yemek kasigi bal veya akcaagac surubu (tatlandirmak icin)
o 1 cay kasidi vanilya 6zutu (istege bagh)
e 1 yemek kasigi yulaf (daha besleyici olmasi icin, istege bagl)

e 1 su bardagi buz kipleri

Yapihisi:

1. Malzemeleri Karistirma

e Cilekleri yikayip saplarini ayiklayin.

e Muzu dograyin ve tim malzemeleri blender’a koyun.

2. Blender’'dan Gecirme

e TUm malzemeleri purlzsiz hale gelene kadar 1-2 dakika karistirin.
e Eger daha sivi bir kivam isterseniz biraz daha kefir ekleyebilirsiniz.
3. Servis

e Smoothie’yi bardaklara dokun.

o Uzerine dilimlenmis cilek veya yulaf serperek servis edin.

« ipucu: Daha yogun bir kivam icin dondurulmus cilek kullanabilirsiniz. Ayrica birkag

yaprak taze nane ekleyerek ferahlatici bir aroma elde edebilirsiniz
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Kavunlu Buzlu Ayran

e Sure: 5 Dakika » Kategori: icecekler

o Hazirhik Siiresi: 5 Dakika

e Pisirme Siresi: Yok
o Kacg Kisilik: 2 Kisilik
Malzemeler:

e 1 su bardag! yogurt
e 1 su bardagi soguk su

e 1 su bardagi dogranmis kavun
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o 1 cay kasidi tuz (istege bagh)
e 1 su bardagi buz kipleri

e 1-2 dal taze nane (susleme icin)

Yapihisi:
1. Malzemeleri Blender’a Koyma

e Kavunu kicuk kipler halinde dograyin.

e Yodurt, su, kavun ve istege bagl tuzu blender’a ekleyin.

2. Karistirma

e Malzemeleri puruzsuz hale gelene kadar 1-2 dakika blender’da cekin.

e Daha akiskan bir kivam isterseniz biraz daha su ekleyebilirsiniz.

3. Servis

e Ayrani bardaklara dékin ve buz kupleri ekleyin.

o Uzerini taze nane yapraklari ile siisleyerek servis yapin.

« ipucu: Daha ferah bir tat icin birkac damla limon suyu ekleyebilirsiniz. Tatli sevenler icin

biraz bal veya akcaagac surubu ile tatlandirabilirsiniz
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Mango & Hindistan Cevizli Smoothie

e Sure: 5 Dakika » Kategori: icecekler

o Hazirhik Siiresi: 5 Dakika

e Pisirme Siresi: Yok
o Kacg Kisilik: 2 Kisilik
Malzemeler:

e 1 su bardagi Hindistan cevizi sttl
e 1 adet olgun mango (dogranmis)

e 1 adet muz (kivam icin)
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o 1 tath kasigi bal veya akcaagdac surubu
e 1 cay kasigl vanilya 6zUt0 (istege bagh)
e 1/2 su bardagi buz kupleri

e 1 yemek kasigl Hindistan cevizi rendesi (lzeri icin)

Yapihisi:

1. Malzemeleri Blender’a Koyma

e Mango ve muzu dograyip blender’a ekleyin.

e Hindistan cevizi sttd, bal ve vanilya 6zatinu ekleyin.
2. Blender’'dan Gecirme

e TUm malzemeleri purlzsiz bir kivam alana kadar 1-2 dakika blender’da karistirin.

e Daha sivi bir kivam isterseniz biraz daha Hindistan cevizi satu ekleyebilirsiniz.

3. Servis
e Smoothie’yi bardaklara dokun.

« Uzerine Hindistan cevizi rendesi serpip servis edin.

« Ipucu: Daha ferahlatici bir tat icin birka¢ dal taze nane ekleyebilirsiniz. Ayrica
smoothieyi dondurulmus mango ile hazirlayarak daha soguk ve kivamh hale

getirebilirsiniz.
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MuTFALL Icecekler

Hurma ve Tarc¢in Serbeti

e Sure: 1 Saat » Kategori: icecekler

o Hazirhk Siresi: 10 Dakika

e Pisirme Suresi: 15 Dakika
# Sogutma Siresi: 30 Dakika
¢ Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

e 10 adet hurma (cekirdekleri ¢ikariimis)
e 1 litre su

e 1 cubuk tarcin
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e 3-4 adet karanfil

o 1 yemek kasigi bal veya pekmez (tatlandirmak igin)
¢ 1 yemek kasigi limon suyu

e 1 su bardagi buz klpleri (servis icin)

e 1-2 dal taze nane (suUsleme icin)

Yapihisi:
1. Hurmayi Hazirlama

e Hurmalardan cekirdekleri ¢ikarin ve klicik parcalara dograyin.

2. Serbeti Kaynatma

e Bir tencereye suyu koyun ve kaynamaya birakin.
e icine dogranmis hurmalari, cubuk tarcini ve karanfili ekleyin.

e Orta ateste 10-15 dakika kaynatin.

3. Tatlandirma ve Siizme

e Kaynama islemi bittikten sonra ocaktan alin ve siizerek hurma posasini ayirin.

e Limon suyu ve bal veya pekmezi ekleyerek iyice karistirin.

4. Sogutma ve Servis

e Oda sicakliginda soguduktan sonra buzdolabina alarak en az 30 dakika dinlendirin.
e Bardaklara buz klpleri koyun ve serbeti lGzerine dékun.

e Taze nane yapraklari ile stsleyerek servis yapin.

« ipucu: Daha yogdun bir lezzet icin hurmalari pisirmeden énce islatip blender’dan
gecirebilirsiniz. Ayrica birka¢ adet kuru incir veya kuru kayisi ekleyerek farkh bir

aroma elde edebilirsiniz.

380/836



; FIRAZ'IN .
V' murraés Icecekler

Safranli Osmanh Serbeti

e Sure: 1 Saat » Kategori: icecekler

2y

o Hazirhik Suresi: 10 Dakika
e Pisirme Suresi: 15 Dakika
# Sogutma Siresi: 30 Dakika
¢ Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

e 1 litre su
e 1 cay kasigi safran (hafif ezilmis)

e 1 cubuk tarcin
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e 4-5 adet karanfil

e 1 su bardagi toz seker veya bal

o 1 tath kasigi limon suyu

e 1 yemek kasigi gll suyu (istege bagl)
e 1 su bardagi buz kipleri (servis icin)

e 1-2 dilim portakal veya limon (susleme icin)

Yapihisi:
1. Serbetin Kaynatilmasi

e Bir tencereye suyu koyup kaynamaya birakin.
« icine safrani, cubuk tarcini ve karanfili ekleyin.

e Orta ateste 10-15 dakika kaynatin.

2. Tatlandirma ve Siizme

e Kaynama islemi bittikten sonra ocaktan alin ve slizerek baharatlar ¢ikarin.
e Sekeri veya bali ekleyerek iyice karistirin.

e Limon suyunu ve istege baglh olarak gil suyunu ekleyin.

3. Sogutma ve Servis

e Oda sicakliginda soguduktan sonra buzdolabina alarak en az 30 dakika dinlendirin.
e Bardaklara buz kupleri koyun ve serbeti Gzerine dokun.

« Uzerini limon veya portakal dilimleri ile siisleyerek servis yapin.

« Ipucu: Daha yogun bir aroma icin safrani 6nceden sicak suda 10 dakika bekletip oyle

ekleyebilirsiniz. Ayrica nar suyu ekleyerek farkl bir tat deneyebilirsiniz
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Lavantah Balh Serbet

e Sure: 1 Saat » Kategori: icecekler

o Hazirhk Siresi: 10 Dakika

e Pisirme Suresi: 15 Dakika
# Sogutma Siresi: 30 Dakika
¢ Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

e 1 litre su
e 1 yemek kasigi kurutulmus lavanta cicekleri (yenilebilir)

e 1 cubuk tarcin
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e 3-4 adet karanfil

e 3 yemek kasigi bal

¢ 1 yemek kasigi limon suyu

e 1 cay kasigi vanilya 6zltl (istege bagh)
e 1 su bardagi buz kipleri (servis icin)

e 1-2 dal taze nane veya lavanta cicekleri (sisleme icin)

Yapihisi:
1. Lavanta Demleme

e Suyu bir tencereye koyup kaynatin.
e Kaynar suyun icine lavanta cicekleri, cubuk tarcin ve karanfili ekleyin.

o Kisik ateste 10-15 dakika kaynatin.

2. Tatlandirma ve Siizme

e Kaynama islemi bittikten sonra ocaktan alin ve stizerek lavanta cicekleri ile baharatlar

cikarin.
e Bali ekleyip karistirarak tamamen erimesini saglayin.

e Limon suyu ve istege baglh olarak vanilya 6zitinu ekleyin.

3. Sogutma ve Servis

e Oda sicakhginda soguttuktan sonra buzdolabina alarak en az 30 dakika dinlendirin.
e Bardaklara buz kipleri koyup serbeti Gzerine dékun.

« Uzerini taze lavanta cicekleri veya nane yapraklari ile sisleyerek servis yapin.

« ipucu: Daha yogun bir aroma icin lavantayi siizmeye gerek kalmadan blendere
cekerek serbetin icinde birakabilirsiniz. Ayrica birka¢c damla portakal suyu ekleyerek

farkh bir tat deneyebilirsiniz.
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Naneli Reyhan Serbeti

e Sure: 1 Saat » Kategori: icecekler

o Hazirhk Siresi: 10 Dakika

e Pisirme Suresi: 15 Dakika
# Sogutma Siresi: 30 Dakika
¢ Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

e 1 litre su
e 1 su bardagi taze reyhan yapraklari

e 1/2 su bardagi taze nane yapraklari
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e 1 cubuk tarcin

e 3-4 adet karanfil

e 1 su bardagi toz seker veya bal

e 1 yemek kasigi limon suyu

e 1 su bardagi buz kipleri (servis icin)

e 1-2 dilim limon veya portakal (susleme icin)

Yapihisi:
1. Reyhan ve Nane Demleme

e Suyu bir tencereye koyup kaynatin.
e Kaynar suyun icine reyhan, nane, cubuk tarcin ve karanfili ekleyin.

o Kisik ateste 10-15 dakika kaynatin.

2. Tatlandirma ve Siizme

e Kaynama islemi bittikten sonra ocaktan alin ve slizerek baharatlar ¢ikarin.
e Seker veya balil ekleyip iyice karistirarak tamamen erimesini saglayin.

e Limon suyunu ekleyerek karisima ferah bir tat kazandirin.

3. Sogutma ve Servis

e Oda sicakliginda soguttuktan sonra buzdolabina alarak en az 30 dakika dinlendirin.

e Bardaklara buz kupleri koyun ve serbeti Gzerine dokun.

« Uzerini taze nane yapraklari, reyhan yapraklari ve limon dilimleri ile siisleyerek servis yapin.
« Ipucu: Daha yogun bir aroma icin reyhan ve naneyi siizmeden énce hafifce ezerek

aromalarinin daha fazla ¢cikmasini saglayabilirsiniz Ayrica portakal kabugu ekleyerek

farkh bir tat deneyebilirsiniz.
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Avokadolu Muzlu Smoothie

e Sure: 5 Dakika » Kategori: icecekler

o Hazirhik Siiresi: 5 Dakika

e Pisirme Siresi: Yok
o Kacg Kisilik: 2 Kisilik
Malzemeler:

e 1 adet olgun avokado
e 1 adet muz

e 1 su bardagi sit (veya badem sutd)
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o 1 tath kasigi bal veya akcaagdac surubu
e 1 cay kasigl vanilya 6zUt0 (istege bagh)

e 1 su bardagi buz kipleri

Yapihisi:

1. Malzemeleri Hazirlama

o Avokadoyu ikiye boéllip cekirdegini cikarin, i¢ kismini kasikla cikararak blender’a koyun.
e Muzu dograyin ve diger malzemelerle birlikte blender’a ekleyin.

2. Blender’dan Gecirme

e TUm malzemeleri plriazsuz hale gelene kadar 1-2 dakika yUksek hizda karistirin.

e Daha akiskan bir kivam isterseniz biraz daha sut ekleyebilirsiniz.

3. Servis

e Smoothie'yi bardaklara dokun.

o Uzerini muz dilimleri veya avokado parcalari ile stsleyerek servis yapin.

« ipucu: Daha proteinli bir smoothie icin 1 yemek kasigi fistik ezmesi veya 1 élcek
protein tozu ekleyebilirsiniz. Ayrica birkac 1Ispanak yapragi ekleyerek ekstra besleyici

hale getirebilirsiniz.
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icecekler

Yaban Mersinli Yogurtlu Smoothie

e Sure: 5 Dakika » Kategori: icecekler

o Hazirhik Siiresi: 5 Dakika

e Pisirme Siresi: Yok
o Kacg Kisilik: 2 Kisilik
Malzemeler:

e 1 su bardagi taze veya dondurulmus yaban mersini
e 1 su bardagi yogurt (sade veya vanilyali)

e 1/2 su bardagi st (veya badem suti)
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e 1 yemek kasigi bal veya akcaagac surubu
o 1 cay kasidi vanilya 6zutu (istege bagh)

e 1/2 su bardagi buz kupleri

Yapihisi:

1. Malzemeleri Blender’a Koyma

e Yaban mersinlerini iyice yikayin.

e TUm malzemeleri blender’a ekleyin.

2. Blender’dan Gecirme

e TUm malzemeleri purizsuz hale gelene kadar 1-2 dakika karistirin.
e Daha akiskan bir kivam icin biraz daha st ekleyebilirsiniz.

3. Servis

e Smoothie'yi bardaklara dokun.

o Uzerini taze yaban mersinleri veya birka¢ nane yapradi ile siisleyerek servis yapin.

« ipucu: Daha besleyici bir smoothie icin 1 yemek kasigi chia tohumu veya keten tohumu

ekleyebilirsiniz. Ayrica 1 adet muz ekleyerek kivamini daha kremsi hale getirebilirsiniz
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Kakaolu Findikhh Protein Smoothie

e Sure: 5 Dakika » Kategori: icecekler

o Hazirhik Siiresi: 5 Dakika

e Pisirme Siresi: Yok

o Kacg Kisilik: 2 Kisilik

Malzemeler:

1 su bardagi st (veya bitkisel s(it)

1 adet muz

1 yemek kasigi kakao tozu (sekersiz)
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1 yemek kasigi findik ezmesi (veya 8-10 kavrulmus findik)
e 1 tath kasigi bal veya hurma 6z0
o 1 6lcek cikolatali protein tozu (istege bagh)
e 1/2 su bardagi buz kupleri

o Uzeri icin: Rendelenmis bitter cikolata veya kiyilmis findik

Yapihisi:
1. Malzemeleri Hazirlama
e Muzu dograyin.

e TUm malzemeleri blender’a koyun.

2. Blender’dan Gecirme
e PUlrlizslz ve yogun bir kivam elde edene kadar 1-2 dakika yiksek hizda karistirin.

e Daha akiskan bir kivam isterseniz stt miktarini artirabilirsiniz.

3. Servis
e Smoothie’yi bardaklara dékun.

« Uzerine rendelenmis bitter cikolata veya kiyllmis findik serperek servis yapin.
 ipucu: Daha yogun bir tat icin birkac parca bitter cikolatay1 dogrudan smoothie icine

ekleyip blender’dan gecirebilirsiniz. Ayrica fistik ezmesiyle de farkl bir lezzet

yakalayabilirsiniz.
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icecekler

Ananas ve Hindistan Cevizli Smoothie

e Sure: 5 Dakika » Kategori: icecekler

o Hazirhik Siiresi: 5 Dakika

e Pisirme Siresi: Yok

o Kacg Kisilik: 2 Kisilik

Malzemeler:

1 su bardagi taze veya dondurulmus ananas

1 adet muz

1 su bardagi Hindistan cevizi suta
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1 yemek kasigi Hindistan cevizi rendesi
e 1 tath kasigi bal veya akcaagac surubu
e 1/2 su bardagi buz kupleri

 Uzeri icin: Ananas dilimi veya Hindistan cevizi rendesi

Yapihisi:
1. Malzemeleri Hazirlama
e Ananas ve muzu dograyin.

e TUm malzemeleri blender’a ekleyin.

2. Blender’'dan Gecirme
e TUm malzemeleri plUridzsuz hale gelene kadar 1-2 dakika karistirin.

e Daha yogun bir kivam icin dondurulmus meyve tercih edebilirsiniz.

3. Servis
e Smoothie'yi bardaklara dékun.

o Uzerine Hindistan cevizi rendesi serpin veya bir dilim ananasla susleyin.

ipucu: Tropikal aroma icin birkac yaprak taze nane ve birka¢c damla limon suyu
ekleyebilirsiniz. Ayrica smoothieyi biraz yogurtla karistirarak daha kremsi bir yapi elde

edebilirsiniz.
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Limonlu Chia Detoksu

e Siire: 5 Dakika » Kategori: icecekler

o Hazirhik Siiresi: 5 Dakika
e Pisirme Siuresi: Yok

o Kacg Kisilik: 1 BuyUk Bardak

Malzemeler:

e 1 su bardagi su (oda sicakhginda)
e 1 yemek kasigi chia tohumu

e 1/2 adet limonun suyu

395/836



icecekler

e 1 cay kasigi rendelenmis zencefil (istege bagl)

e 1 cay kasigl bal veya akcaagac surubu (istege bagh)

Yapihisi:

1. Chia tohumlarini bekletin:

Suya chia tohumlarini ekleyin ve 10-15 dakika jel kivami almasi icin bekletin.

N

. Karisimi hazirlayin:

Limon suyunu, istege gore zencefil ve ball ekleyin. Karistirarak ttketin.

Servis Onerisi:
Buz kupleri ile soguk olarak servis edebilirsiniz. Nane yapradi ile sUsleyip tazelik katabilirsiniz.

 lipucu: Chia tohumlarini bir gece énceden hazirlarsaniz daha iyi kivam alir, sabah hizlica

tuketebilirsiniz.
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icecekler

Karpuzlu Buzlu Cay

e Siire: 10 Dakika » Kategori: icecekler

o Hazirhk Siresi: 10 Dakika

e Pisirme Siresi: Yok

o Kacg Kisilik: 2 Bardak

Malzemeler:

e 2 dilim karpuz (cekirdekleri cikariimis, kiip dogranmis)
e 2 su bardagi demlenmis soguk siyah cay

o 1 tath kasigi bal veya akcaagdac surubu
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o 1 tath kasigi limon suyu
e Buz kupleri

e Taze nane yapraklar (istege bagh)

Yapihisi:

1. Karpuzu pire haline getirin:

Dogranmis karpuzlari blenderda pure haline getirin, dilerseniz slizgecten gecirin.

N

. Cayi karistirin:

Soguk cayi, karpuz puresini, bali ve limon suyunu bir sirahide karistirin.

3. Servis edin:

Bardaklara buz kipleri koyun, icecegi dokin ve nane yapraklariyla slsleyerek servis edin.

Servis Onerisi:

Bardak kenarina limon dilimi takarak ya da karpuz kUpleriyle sise gecirerek sunumunu

renklendirebilirsiniz.

 Ipucu: Daha yogun aroma icin karpuz piiresiyle birlikte birkac damla vanilya 6zii

ekleyebilirsiniz.
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icecekler

Chai Latte

e Siire: 15 Dakika » Kategori: icecekler

o Hazirhik Siiresi: 5 Dakika
e Pisirme Siuresi: 10 Dakika

o Kacg Kisilik: 2 Kisilik

Malzemeler:

e 2 su bardagi sit
e 1 su bardagi su

e 2 adet siyah cay poseti veya 2 tatli kasigi dokme siyah cay
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1 cubuk tarcin

2-3 adet karanfil

2 adet kakule (ezilmis)

1 ince dilim taze zencefil

1-2 yemek kasigi bal (istege bagh)

Yapihisi:
1. Baharatlarn kaynatin:

Su, tarcin, karanfil, kakule ve zencefili kicuk bir tencereye alip 5 dakika kaynatin.

2. Cayi ve siuti ekleyin:

Siyah cay! ve sutd ekleyin. Kisik ateste 5 dakika daha demleyin (kaynatmadan).

3. Tatlandirin ve siiziin:

Bal ekleyin, karistirin. Karisimi stizip sicak olarak servis edin.

Servis Onerisi:

Uzerine st képlgl veya tarcin serpistirerek servis edebilirsiniz. Bliyluk kupa veya cam bardakta

sunum onerilir.

« Ipucu: Daha yogun tat icin karisimi bir gece buzdolabinda bekletip ertesi giin isitabilirsiniz.
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MUTFACE Icecekler

Ev Yapimi Soguk Latte

e Siire: 10 Dakika » Kategori: icecekler

o Hazirhik Siiresi: 5 Dakika
e Pisirme Siresi: Yok

o Kac Kisilik: 1 Bardak

Malzemeler:

o 1 tath kasigi grantl kahve veya 1 shot espresso
o 1 tath kasigi seker (istege bagh)

e 1/4 su bardadi sicak su
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e 3/4 su bardagi soguk st (bitkisel st de olur)

e 3-4 adet buz kupu

Yapihisi:

1. Kahveyi ¢oziin:

Granul kahveyi ve sekeri sicak suda karistirarak tamamen eritin.

N

. Bardag: hazirlayin:

Servis bardagina buzlari koyun. Uzerine soguk siitii dékan.

3. Kahveyi ekleyin:

Hazirladiginiz kahve karisimini sitln Gzerine ekleyin. Karistirarak servis edin.

Servis Onerisi:

Bardak kenarina kahve cekirdegi veya cikolata parcacigi stis yapabilirsiniz. Cam bardakta sik

durur.

« Ipucu: Kahveyi daha yogun severseniz siit oranini azaltabilir veya cift shot espresso

kullanabilirsiniz.
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Kahvaltiliklar & Atistirmaliklar

, HIRAZ'IN , 5 o
J© MUTFAGE Kiraz’'in Mutfagi — Master Tarif Kitabi

Kahvaltihklar &
Atistirmaliklar

Bu bdlimde, Kahvaltiliklar & Atistirmaliklar tarifleri yer almaktadir.

Toplam Tarif BSliim Adi

32 Kahvaltiliklar & Atistirmaliklar

Kiraz’'in Mutfagr — Kahvaltilklar & Atistirmahklar
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Kahvaltiliklar & Atistirmaliklar
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AU Kahvaltiliklar & Atistirmaliklar

Menemen

e Sure: 15 Dakika e Kategori: Kahvaltiliklar & Atistirmaliklar

e Hazirhk Siresi: 5 dakika

e Pisirme Siuresi: 10 dakika
o Kac Kisilik: 2-3 kisilik
Malzemeler:

e 3 adet domates (rendelenmis)
e 2 adet yesil biber (ince dogranmis)

e 3 adet yumurta
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2 yemek kasigdi tereyadi veya zeytinyadi
1 cay kasigi tuz
1 cay kasigi pul biber

1 cay kasigi karabiber

Opsiyonel:

50 gr beyaz peynir veya kasar peyniri (istege bagl)

1 cay kasigi kekik

Yapihisi:

1.

Sebzeleri Kavurma:

Tavaya tereyagini veya zeytinyagini ekleyin.
Yesil biberleri ekleyip birkac dakika kavurun.

Rendelenmis domatesleri ekleyerek 5 dakika suyunu cekene kadar pisirin.

. Yumurtayi Ekleme:

Yumurtalari domates karisiminin tGzerine kirin ve sarilarini dagitmadan pismeye birakin.

Hafif karistirarak menemenin kivamini belirleyebilirsiniz.

. Baharatlari ve Peyniri Ekleyerek Servis:

Tuz, karabiber, pul biber ve istege bagh olarak peyniri ekleyin.

Yumurtalar tamamen pistikten sonra ocaktan alin.

. Servis:

Sicak olarak taze ekmekle servis edin.

ipucu: Daha lezzetli olmasi icin domatesleri kavurmadan énce kabuklarini

soyabilirsiniz.
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Simit

e Sure: 2 Saat e Kategori: Kahvaltiliklar & Atistirmaliklar

o Hazirhik Suresi: 20 dakika

[0 Mayalanma Siresi: 45 dakika
¢ Pisirme Siiresi: 20 dakika

¢ Kac Kisilik: 6 adet

Malzemeler:

Hamur icin:

e 4 su bardagi un
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e 1 su bardagi ihk su

o 1 yemek kasigi toz seker
o 1 tath kasigi tuz

e 1 tath kasigi kuru maya

e 1/4 su bardagi sivi yag

Kaplama icin:
e 1 cay bardagi Gzim pekmezi
e 1 cay bardagi su

e 1 su bardagi susam

Yapihisi:
1. Hamurun Hazirlanmasi:

e lhk su, seker ve mayayi bir kaba alip 5 dakika bekletin.
e Unu genis bir kaba alin, tuzu ekleyin ve ortasini acgin.
e Maya karisimini ve sivi yagi ekleyip yumusak bir hamur yogurun.

o Uzerini értiip 1hik bir ortamda 45 dakika mayalanmaya birakin,

2. Simitleri Sekillendirme:

e Mayalanan hamuru 6 esit parcaya ayirin.

e Her parcay! uzun seritler haline getirip iki ucunu burarak halka sekli verin.

3. Pekmezli Karisima ve Susama Bulama:

e Pekmez ve suyu bir kasede karistirin.

e Simitleri dnce pekmezli suya, sonra bolca susama bulayin.

4. Pisirme:

o Simitleri yagh kagit serili tepsiye dizin.

o Onceden isitiimis 200°C firinda 20 dakika altin rengi olana kadar pisirin.
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5. Servis:

e Sicak sicak, yaninda peynir ve cayla servis edin.

« lIpucu: Simitin Gzerinin iyice kizarmasi icin son 5 dakika firinin lst rezistansini

acabilirsiniz.
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Pogaca

e Sure: 1 Saat e Kategori: Kahvaltiliklar & Atistirmaliklar

o Hazirhik Suresi: 15 dakika

[0 Mayalanma Siresi: 30 dakika
¢ Pisirme Siiresi: 20 dakika

¢ Kac Kisilik: 12 adet

Malzemeler:

Hamur icin:

e 4 su bardagi un
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1 su bardagdi ilik st

1 cay bardadi sivi yag

1 yemek kasigi toz seker

1 tath kasigi tuz

1 paket instant maya (10 gr)

1 adet yumurta (aki hamura, sarisi Uzeri icin)

ic Harci icin:

e 150 gr beyaz peynir veya kasar peyniri
e 1/2 demet maydanoz (ince dogranmis)
Uzeri icin:

e 1 adet yumurta sarisi

e 1 tath kasigi susam veya ¢orek otu

Yapihlisi:
1. Hamurun Hazirlanmasi:

e Ilik sit, maya ve sekeri bir kaba alip 5 dakika bekletin.
e Unu genis bir kaba alin, tuzu ekleyin ve ortasini acin.
e Maya karisimini ve sivi yagi ekleyerek yumusak bir hamur yogurun.

e Hamurun Gzerini 6rtip ihik bir ortamda 30 dakika mayalandirin.

2. ic Harcin Hazirlanmasi:

e Peyniri ezin, dogranmis maydanozla karistirin.

3. Pogacalar Sekillendirme:

e Mayalanan hamurdan klcUk bezeler koparin ve elinizle acin.

o Icine peynirli harctan koyarak yarim ay seklinde kapatin.

4. Uzerine Yumurta Sirme ve Pisirme:
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e Pogacalan yagh kagit serili firin tepsisine dizin.
o Uzerine yumurta sarisi striip susam veya ¢érek otu serpin.

o Onceden isitilmis 180°C firinda 20 dakika altin rengi olana kadar pisirin.

5. Servis:

e Sicak olarak yaninda cayla servis edin.

 ipucu: Daha yumusak bir podaca icin hamuru yogurduktan sonra 1 saat buzdolabinda

bekletebilirsiniz.
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Avokadolu Yumurta Tostu

e Sure: 10 Dakika e Kategori: Kahvaltiliklar & Atistirmaliklar

e Hazirhk Siresi: 5 dakika

e Pisirme Suresi: 5 dakika
o Kac Kisilik: 2 kisilik
Malzemeler:

e 2 dilim tam bugday ekmegi
e 1 adet avokado

e 2 adet yumurta
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1 cay kasigi limon suyu

1 yemek kasigi zeytinyadi

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi pul biber (istege bagh)

1 yemek kasigi beyaz peynir veya lor peyniri (istege bagh)

Taze maydanoz veya roka (suslemek icin)

Yapihlisi:
1. Avokadoyu hazirlayin.

e Avokadonun kabugunu soyup icini catal ile ezin.

o Uzerine limon suyu, tuz, karabiber ve zeytinyagi ekleyip karistirin.

2. Ekmegi kizartin.

e Tam bugday ekmeklerini bir tavada veya tost makinesinde kizartin.

3. Yumurtay: pisirin.

e Tavaya az miktarda zeytinyagi ekleyin ve yumurtalari g6z g6z pisirin.

4. Tostu hazirlayin.

e Kizarmis ekmeklerin UGzerine ezilmis avokadoyu suarun.

o Uzerine pisirdiginiz yumurtayi yerlestirin.

5. Servis yapin.

o Uzerine pul biber, beyaz peynir ve taze yesillikler ekleyerek servis edin.

e Puf Noktasi: Daha lezzetli bir sonuc icin ekmeginizi sarimsakla hafifce ovabilirsiniz.
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Peynirli Maydanozlu Omlet

e Sure: 10 Dakika e Kategori: Kahvaltiliklar & Atistirmaliklar

e Hazirhk Siresi: 5 dakika

e Pisirme Suresi: 5 dakika
o Kac Kisilik: 2 kisilik
Malzemeler:

e 3 adet yumurta
o 1 yemek kasigi sUt (istege baglh, daha yumusak omlet igin)

e 1 cay kasigi tuz
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e 1 cay kasigi karabiber

o 1 yemek kasigi tereyagi veya zeytinyadi

e 1/2 su bardagi rendelenmis beyaz peynir veya kasar peyniri
e 1/4 su bardagi ince dogranmis maydanoz

e 1 cay kasigi pul biber (istege bagh)

Yapihisi:
1. Yumurtalan ¢irpin.

e Bir kaseye yumurtalari kirin, stt ekleyin ve tuz, karabiber ile iyice cirpin.

2. Tavayi hazirlayin.

e Orta boy bir tavada tereyagini veya zeytinyagini isitin.

3. Omleti pisirin.
e Yumurtali karisimi tavaya dokun ve orta ateste pisirmeye baslayin.

o Hafifce katilasmaya basladiginda Uzerine rendelenmis peynir ve dogranmis maydanozu

ekleyin.

4. Omleti katlayin.

e Omletin kenarlarini hafifce kaldirarak ortada kalan sivi kismin pismesini saglayin.

e Omletin bir tarafini spatula yardimiyla diger tarafin tizerine katlayin ve 1 dakika daha pisirin.

5. Servis yapin.

e Omleti tabaga alin ve Gzerine pul biber serpistirerek sicak servis edin.

Puf Noktasi: Daha kabarik bir omlet icin yumurtalar cirparken icine bir cay kasigi karbonat

ekleyebilirsiniz.
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Granola ve Yogurt Kasesi

e Sure: 5 Dakika e Kategori: Kahvaltiliklar & Atistirmaliklar

""-{ﬁfjf,, .

o Hazirlik Siresi: 5 dakika
e Pisirme Siresi: Yok (Hazir granola kullanilacak)

. Kac Kisilik: 2 kisilik

Malzemeler:

e 2 su bardagi siizme yogurt veya normal yogurt
e 1 su bardagi granola

e 1 yemek kasigi bal veya akcaagag surubu
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e 1/2 su bardagi taze meyve (cilek, muz, yaban mersini vb.)
¢ 1 yemek kasigi ceviz veya badem (kiriimis)
¢ 1 yemek kasigi chia tohumu veya keten tohumu (istege bagh)

e 1/2 cay kasigi tarcin (istege bagh)

Yapihisi:

1. Yogurdu hazirlayin.

e Yogurdu iki kaseye paylastirin.

2. Tatlandirin.

o Uzerine bal veya akcaagac surubu gezdirin ve hafifce karistirin.
3. Granolay ekleyin.

e Yogurdun Uzerine granolay! esit sekilde serpin.

4. Meyve ve kuruyemis ekleyin.

e Dilimlenmis cilek, muz, yaban mersini gibi meyveleri ekleyin.

e Kirilmis ceviz veya bademleri de Uzerine serpistirin.

5. Servis yapin.

« istege bagl olarak chia tohumu ve tarcin serpistirerek servis edin.

e Puf Noktasi: Daha yogun bir lezzet icin yogurdu bir gece 6nceden bal ve targinla karistirip

dinlendirebilirsiniz.
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Firinlanmis Yulaf Ezmesi

e Sure: 35 Dakika e Kategori: Kahvaltiliklar & Atistirmaliklar

o Hazirhk Suresi: 10 dakika

e Pisirme Siuresi: 25 dakika
o Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler:

e 2 su bardagi yulaf ezmesi
e 1 su bardagi sit (veya badem sutd)

e 1 adet muz (ezilmis)
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e 1 adet yumurta

e 1/4 su bardagi bal veya akcaagdac surubu
e 1 cay kasigi tarcin

e 1 cay kasigi vanilya 6zatl

e 1 cay kasigl kabartma tozu

o 1/2 cay kasigi tuz

e 1/2 su bardagi ceviz veya findik (kiriimis)

e 1/2 su bardagi yaban mersini veya dogranmis cilek

Yapihisi:
1. Firin1 180°C’ye isitin.
2. Islak malzemeleri karistirin.

e Bir kasede ezilmis muzu, yumurtayi, sutd, bali, vanilyayi ve tarcini karistirin.

3. Kuru malzemeleri ekleyin.

o Yulaf ezmesini, kabartma tozunu, tuzu ve kirilmis ceviz veya findigi ekleyin ve karistirin.

4. Meyveleri ekleyin.

e Karisima yaban mersini veya cilek ekleyip hafifce karistirin.

5. Karisimi firin kabina alin.

o Hafif yaglanmis bir firin kabina dékiin ve Ustlina dizlestirin.

6. Firinda pisirin.

o Onceden isitilmis firinda 25 dakika kadar, Ustl hafif kizarana kadar pisirin.

7. Servis yapin.

« Ilindiktan sonra dilimleyerek servis edin. Uzerine bal veya yogdurt ekleyebilirsiniz.

Puf Noktasi: Daha citir bir kivam icin firindan ciktiktan sonra 5 dakika daha i1zgara modunda

pisirebilirsiniz.
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e Sure: 1 Saat e Kategori: Kahvaltiliklar & Atistirmaliklar

o Hazirhik Suresi: 15 dakika

[0 Mayalanma Siresi: 30 dakika
¢ Pisirme Siiresi: 10 dakika

o Kac Kisilik: 4-6 kisilik
Malzemeler:

e 3 subardadi un

e 1 su bardagi ilik sit veya su
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e 1 yemek kasigi kuru maya

e 1 tath kasigi seker

o 1 cay kasigi tuz

e 2 yemek kasigi yogurt (istege bagli, daha yumusak bir kivam igin)
e 2 yemek kasigi sivi yag

e Kizartmak icin sivi yag

Yapihisi:

1. Mayay aktif hale getirin:

e Ik sGtU veya suyu bir kaba alin, icine maya ve sekeri ekleyin.

e 5-10 dakika bekleyerek mayanin kabarmasini saglayin.

2. Hamuru yogurun:

e Genis bir kaba unu alin, ortasini acin.

e Mayall karisimi, yogurdu, sivi yagi ve tuzu ekleyerek yumusak bir hamur yogurun.
3. Hamuru mayalandirin:

o Uzerini értip 1k bir ortamda yaklasik 30 dakika mayalanmaya birakin.

4. Hamuru acin ve sekil verin:

e Hamuru tezgaha alin ve merdane ile yarim santim kalinhginda acin.
e Su bardagi veya kalip ile yuvarlak sekiller kesin.

5. Pisileri kizartin:

e Bol ve kizgin yagda hamurlari altin rengini alana kadar kizartin.

e Fazla yagini sizmek icin havlu kagit Gzerine alin.

6. Servis yapin:

e Sicak servis edin, istege bagli olarak peynir, recel veya bal ile tiketebilirsiniz.
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« Puf Noktasi:

o Daha hafif bir pisi icin hamuru fazla yogurmadan ve fazla un eklemeden hazirlayin.
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Pratik Pancake (Krep)

e Sure: 15 Dakika e Kategori: Kahvaltiliklar & Atistirmaliklar

Hazirlik Siiresi: 5 dakika

Pisirme Siuresi: 10 dakika

Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

e 1 su bardagi un
e 1 su bardagi sit

e 1 adet yumurta
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o 1 yemek kasigi toz seker

o 1 cay kasigi kabartma tozu

e 1 cay kasigil vanilya 6zUt0 (istege bagh)

e 1 yemek kasigi eritilmis tereyadi veya sivi yag
e 1 cay kasigi tuz

e Pisirmek icin tereyadi veya sivi yag

Yapihisi:
1. Hamuru hazirlayin:

e Bir kaseye yumurtayi kirin ve cirpin.
e Seker, sut, un, kabartma tozu, vanilya ve tuzu ekleyin.

e PUrlzsUz bir kivam alana kadar ¢irpin.

2. Tavayi hazirlayin:

e Yapismaz bir tavayi orta ateste Isitin ve tereyadi veya sivi yag ile hafifce yaglayin.

3. Pancake’leri pisirin:

e Tavaya bir kepce pancake hamuru dokin ve yayillmasini bekleyin.
o Uzeri g6z g6z olup hafifce kabarinca spatula ile cevirin.

e Her iki tarafl altin rengi olana kadar pisirin.

4. Servis yapin:

e Sicak pancake’leri bal, recel, cikolata sosu veya meyvelerle sisleyerek servis edin.

Puf Noktasi: Daha kabarik pancake’ler icin hamuru cirptiktan sonra 5 dakika

dinlendirebilirsiniz.
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Firinlanmis Musli (Ev Yapimi)

e Sure: 30 Dakika e Kategori: Kahvaltiliklar & Atistirmaliklar

o Hazirhk Suresi: 10 dakika

¢ Pisirme Siuresi: 20 dakika
o Kac Kisilik: 6-8 kisilik
Malzemeler:

e 2 su bardagi yulaf ezmesi
e 1/2 su bardagi ceviz veya badem (iri dogranmis)

e 1/2 su bardagi findik (iri dogranmis)
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e 1/2 su bardagi hindistancevizi rendesi

e 1 cay kasigi tarcin

e 1/4 cay kasigi tuz

e 1/4 su bardagi bal veya akcaagac surubu

e 1/4 su bardagi zeytinyadi veya hindistancevizi yagi
e 1 cay kasigi vanilya 6zUt0 (istege bagh)

e 1/2 su bardagi kuru UGzim, kuru kayisi veya yaban mersini (pistikten sonra eklemek icin)

Yapihlisi:
1. Firin1 170°C’ye isitin:

2. Kuru malzemeleri karistirin:

e Bir kapta yulaf ezmesini, dogranmis ceviz, badem, findik, hindistancevizi rendesi, tarcin ve

tuzu karnistirin.

3. Sivi malzemeleri ekleyin:

e Bal, zeytinyagi ve vanilya 6zUtlni ekleyerek iyice karistirin.

4. Firin tepsisine yayin:

o Karisimi yagh kagit serilmis firin tepsisine esit sekilde yayin.

5. Firinda pisirin:

« Onceden isitilmis firnda 15-20 dakika, ara ara karistirarak altin rengi olana kadar pisirin.

6. Kuru meyveleri ekleyin:

o Mdusli firndan ciktiktan sonra kuru Gzim veya dogranmis kuru kayisi ekleyin.

7. Servis yapin:

e Tamamen soguduktan sonra yogurt, st veya taze meyvelerle servis edin.

e Puf Noktasi: Daha citir bir yapi icin pisirme stresinin son 5 dakikasinda firinin izgara modunu

acabilirsiniz.
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Balh Tarcinli Muzlu Tost

e Sure: 10 Dakika e Kategori: Kahvaltiliklar & Atistirmaliklar

e Hazirhk Siresi: 5 dakika

e Pisirme Suresi: 5 dakika
o Kac Kisilik: 2 kisilik
Malzemeler:

e 4 dilim tam bugday ekmegi
o 2 yemek kasigi fistik ezmesi veya labne peyniri

e 1 adet muz (ince dilimlenmis)
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e 1 yemek kasigi bal
e 1 cay kasigi tarcin
e 1 yemek kasigi ceviz veya badem (istege bagli, kiriimis)

e 1 yemek kasigl tereyagi veya sivi yag (tostu kizartmak icin)

Yapihisi:
1. Ekmekleri hazirlayin:

e Tam bugday ekmeginin bir ylzine fistik ezmesi veya labne sirin.

2. Muz ve bal ekleyin:

o Dilimlenmis muzlari ekmegin Uzerine yerlestirin.

o Uzerine bal gezdirin ve tarcin serpistirin.

3. Ceviz veya badem ekleyin (istege bagh):

e Daha citir ve besleyici bir lezzet icin Uzerine kirilmis ceviz veya badem serpistirin.

4. Tostu pisirin:

e Tost makinesinde veya tavada az tereyadi ile her iki tarafini hafifce kizartin.

5. Servis yapin:

e Sicak servis edin, lUzerine ekstra bal gezdirerek sunabilirsiniz.

e Puf Noktasi: Daha yogun bir aroma icin bal yerine akcaagac surubu da kullanabilirsiniz.
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Mini Peynirli Milfoyler

e Sure: 30 Dakika e Kategori: Kahvaltiliklar & Atistirmaliklar

o Hazirhk Siresi: 10 Dakika

o Pisirme Suresi: 20 Dakika
o Kac Kisilik: 4-6 Kisilik
Malzemeler:

[0 Ana Malzemeler:

e 1 paket milféy hamuru

e 150 g beyaz peynir

430/ 836



¢ ‘lnmrm
!ﬁulﬂfnl‘.l Kahvaltiliklar & Atistirmaliklar

1 tutam ince dogranmis maydanoz

e 1 yumurta (Uzeri icin)

[1] Serbeti/Sosu (varsa):

e Yok

Yapihlisi:
1. Hazirhk:

e Milféoy hamurlarini oda sicakliginda birkac dakika bekletin.

« ¢ harciicin beyaz peyniri bir kasede ezin ve maydanozla karistirin.

2. Sekil Verme:

e Yumusamis milfdy karelerini capraz olacak sekilde lGcgen olarak kesin veya butin halde

kullanin.

« ¢ harci ortasina yerlestirin. Uclarini kapatin ve catalla kenarlarina bastirarak sabitleyin.

3. Pisirme:

e Firin tepsisine yagh kagit serin ve milfoyleri dizin.
o Uzerlerine cirpilmis yumurta sirin.

o Onceden isitilimis 180°C firinda 20 dakika, tizeri kizarana kadar pisirin.

4. Servis:

e Firindan cikan sicak milféyleri ik cay veya ayranla servis edebilirsiniz.

e Yanina domates ve salatalik dilimleri glzel bir eslikci olur.

o lIpucu: Milféyleri firina vermeden énce buzdolabinda 10 dakika bekletmek, daha

kabarik ve gevrek olmalarini saglar.
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Sebzeli Krep Rulolan

e Siire: 25 Dakika e Kategori: Kahvaltiliklar & Atistirmaliklar

o Hazirhk Siresi: 15 Dakika

e Pisirme Siuresi: 10 Dakika
o Kac Kisilik: 4 Kisilik
Malzemeler:

11 Ana Malzemeler:

e 1 su bardagi sit

e 1 su bardagi un
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2 adet yumurta
1 cay kasigi tuz

1 tath kasigi sivi yag (krep tavasini yaglamak icin)

[[ic Harcr:

1 adet havuc (rendelenmis)

1 adet kabak (rendelenmis)

1 cay bardagi lor peyniri

1 tutam ince dogranmis dereotu

Tuz ve karabiber (istege gore)

Kahvaltiliklar & Atistirmaliklar

Yapihisi:

1. Krep Hamurunu Hazirlama:

Genis bir kapta yumurta, sut ve unu puruzsuz kivam alana kadar cirpin.

Tuz ekleyin ve karisimi 5 dakika dinlendirin.

. Krepleri Pisirme:

Tavayi hafifce yaglayin.

Kisik ateste her iki tarafi da hafifce kizarana kadar ince krepler pisirin.

. Ic Harci1 Hazirlama:

Rendelenmis sebzeleri tavada 5 dakika kadar soteleyin.
Soguduktan sonra lor peyniri ve dereotu ile karistirin.

Baharatlarla tatlandirin.

. Rulo Yapma & Servis:

Her krepin icine sebzeli harctan koyun, rulo seklinde sarin.

istege gére dilimleyip kirdan batirarak servis tabagina yerlestirin.
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 ipucu: Krepleri 6nceden hazirlayip buzdolabinda saklayabilir, sabah sadece icini

doldurarak hizhi bir kahvalti hazirlayabilirsiniz.

434 /836



z.nmrm
MuUTFAEH Kahvaltiliklar & Atistirmaliklar

Yumurtahh Ekmek

e Sure: 15 Dakika e Kategori: Kahvaltiliklar & Atistirmaliklar

Hazirlik Siresi: 5 Dakika

Pisirme Siuresi: 10 Dakika

Kac Kisilik: 2-3 Kisilik

Malzemeler:
e 4 dilim bayat ekmek
e 2 adet yumurta

e 3 yemek kasigi st
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Tuz
e Karabiber

e Sivi yag (kizartmak icin)

Yapihisi:

1. Karisimi Hazirlama:

e Yumurtalari genis bir kaseye kirin.

« Uzerine sit, tuz ve karabiberi ekleyin.
o lyice cirpin.

2. Ekmekleri Batirma:

o Ekmek dilimlerini hazirladiginiz yumurtali karisima her iki ylizina de bulayacak sekilde batirin.

3. Kizartma:

e Tavayi Isitin ve biraz sivi yag ekleyin.

e Yumurtali ekmek dilimlerini orta ateste, her iki tarafi altin sarisi olana kadar kizartin.
4. Servis:

e Sicak servis yapin.

e Yaninda domates, salatalik ve peynirle birlikte sunabilirsiniz.

« ipucu: Bayat ekmekle yapildiginda hem daha iyi sonuc verir hem de israfi é6nlemis

olursunuz.
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Patatesli Gozleme

e Sure: 35 Dakika e Kategori: Kahvaltiliklar & Atistirmaliklar

o Hazirhk Siresi: 20 Dakika

e Pisirme Suresi: 15 Dakika

o Kac Kisilik: 4 Kisilik

Malzemeler:

[ Hamur icin:
e 3 su bardagi un
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1 tath kasigi tuz

e 1 su bardagi ilik su (gerektikce eklenebilir)

[ ic Harcr:

e 3 adet haslanmis patates

1 adet kuru sogan (ince dogranmis)

1 tatl kasigi salca

1 tath kasigi pul biber

1 tatl kasigi toz kirmizi biber

2 yemek kasigi sivi yag

Tuz, karabiber

Yapilisi:

1. Hamuru Hazirlama:

Unu derin bir kaba alin, ortasini agin. Tuz ve ilik suyu yavas yavas ekleyerek yogurun. Ele

yapismayan yumusak bir hamur elde edin. Uzerini értiip 15 dakika dinlendirin.

2. ic Harci Hazirlama:

Tavada sogani sivi yag ile soteleyin. Salcayi ekleyip karistirin. Haslanmis ve ezilmis patatesleri

ekleyin. Baharatlarla tatlandirip harci sogumaya birakin.

3. Gozlemeyi Acma ve Pisirme:

Hamurdan bezeler alin, unlu zeminde ince yuvarlak sekilde acin. Ortasina i¢ harctan koyun,

yarim daire seklinde kapatin. Tavada her iki tarafini kizarana kadar pisirin.

4. Servis:
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Gozlemeleri sicakken tereyagi ile hafifce yaglayarak servis edebilirsiniz. Yanina ayran veya

cay cok yakisir.

« lipucu: ic harci bir giin 6nceden hazirlarsaniz gézlemeleri sabah cok daha pratik

sekilde yapabilirsiniz.
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Zeytinli Mini Kekler

e Sure: 30-35 Dakika e Kategori: Kahvaltiliklar & Atistirmaliklar

o" o

if

e Hazirlik Siiresi: 10 Dakika
e Pisirme Siuresi: 20-25 Dakika
¢ Kac Kisilik: 6-8 adet mini kek

Malzemeler:

[[1 Ana Malzemeler:

e 2 adet yumurta
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Yarim su bardag! yogurt
e Yarim su bardagi sivi yag
e 1 su bardagi un
e 1 paket kabartma tozu
* Yarim cay kasigi tuz
e Yarim cay bardagi dogranmis siyah zeytin
¢ 1 yemek kasigi ince dogranmis dereotu

e 50 g beyaz peynir (ezilmis)

Yapihsi:

1. Karisimi Hazirlama:

e Yumurta, yogurt ve sivi yagi bir kapta ¢irpin. Un, kabartma tozu ve tuzu ekleyerek karistirin.

2. Ic Malzemeleri Ekleyin:

e Dogranmis zeytin, ezilmis beyaz peynir ve ince kiyllmis dereotunu ekleyin. TUm malzemeleri

spatula ile karnistirin.

3. Kalhiplara Dokme:

o Muffin kaliplarini yaglayin veya kagit yerlestirin. Karisimi esit sekilde kaliplara paylastirin.

4. Pisirme ve Servis:

o Onceden isitilmis 180°C firinda 20-25 dakika pisirin. Uzeri kizardiginda firindan cikarin. llik ya

da soguk olarak servis edin.

« ipucu: Dilerseniz icine rendelenmis havuc veya kirmizi biber de ekleyerek daha

renkli kekler elde edebilirsiniz.
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Kasarhi Domatesli Tava Tost

e Sure: 10 Dakika e Kategori: Kahvaltiliklar & Atistirmaliklar

o Hazirhik Siiresi: 5 Dakika

e Pisirme Siresi: 5-6 Dakika

o Kac Kisilik: 1-2 Kisilik

Malzemeler:

[[1 Ana Malzemeler:

e 2 dilim tost ekmegi
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2 dilim kasar peyniri
e 2-3 dilim domates
o 1 tath kasigi tereyadi (dis ylizeyi yaglamak icin)

e 1 tutam kekik (istege bagl)

Yapihsi:

1. Tostu Hazirlama:

o Ekmek dilimlerinin i¢ yliziine kasar peynirini ve domates dilimlerini yerlestirin. Uzerine istege

gore biraz kekik serpin.

2. Tavada Pisirme:
e Dis yuzeylerini hafif tereyagi ile yaglayin. Isitilmis yapismaz tavaya alin.

o Orta ateste, ekmeklerin her iki yuzU altin rengini alana kadar pisirin. Kasar peyniri eridiginde

tost hazir.

3. Servis:

e Tostu capraz keserek servis edin. Yaninda cay, yesillik veya tursu eslik edebilir.

 Ipucu: Domatesleri ince dilimleyip kagit havlu ile hafifce kurulamak, tostun

hamurlasmasini dnler.
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Hashasli Corek

e Sure: 45-50 Dakika e Kategori: Kahvaltiliklar & Atistirmaliklar

o Hazirhk Siresi: 20 Dakika

e Pisirme Siresi: 25-30 Dakika
o Kacg Kisilik: 6-8 Kisilik

Malzemeler:

[ Hamur icin:

e 1 su bardagi ihk sit

444 /836



@?ﬂ :I.,;fnl.:: Kahvaltiliklar & Atistirmaliklar
Yarim su bardagi sivi yag

e 1 yemek kasigi toz seker

o 1 tath kasigi tuz

e 1 paket instant maya (10 g)

e 3,5 su bardagi un (kontrolli ekleyin)

[ ic Harc:
e Yarim su bardagi sivi yag
e 4 yemek kasigi hashas ezmesi

* 1 yemek kasigi toz seker (istege bagli, tath versiyon icin)

Yapihsi:

1. Hamuru Hazirlama:

e llik sit, maya ve sekeri karistirip 5 dakika bekletin. Ardindan yag, tuz ve azar azar un
ekleyerek yumusak kivamli bir hamur yogurun. Uzerini 6rtip 30-40 dakika mayalanmaya

birakin.

2. ic Harci Hazirlama:

e Bir kasede hashas ezmesini sivi yagla acin. Tatli isteniyorsa icine biraz seker ekleyin.

3. Sekil Verme:

o Hamuru bezelere ayirin ve ince uzun sekilde acin. Uzerine hashasl karisimdan siirip rulo

yapin. istege gére gl sekli verin veya lce katlayarak burgu sekli yapin.

4. Pisirme ve Servis:
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Sekil verdiginiz ¢corekleri yagli kagit serili tepsiye dizin. Onceden isitilmis 180°C firinda 25-30

dakika, Uzeri kizarana kadar pisirin.

» ipucu: Cérekleri pisirmeden dnce uzerlerine yumurta sarisi siirerseniz daha parlak

ve istah acici gorunir.
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Ev Yapimi Granola Bar

e Sure: 35 Dakika e Kategori: Kahvaltiliklar & Atistirmaliklar

o Hazirhk Siresi: 15 Dakika

e Pisirme Suresi: 20 Dakika

o Kacg Kisilik: 8-10 adet bar

Malzemeler:

[[1 Ana Malzemeler:

e 2 su bardagi yulaf ezmesi
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Yarim su bardagi bal veya hurma surubu
e Yarim su bardagi fistik ezmesi
e Yarim su bardagi kuru meyve (Gzum, kayisi, yaban mersini vb.)
e Yarim su bardagi kirllmis ceviz veya badem

o 1 tath kasigi tarcin

1 cay kasigi vanilya 6zU (istege bagh)

Yapilisi:

=

. Karisimi Hazirlama:

e Bir tencerede bal ve fistik ezmesini kisik ateste karistirarak isitin. Akiskan kivama gelince

ocaktan alin ve icine vanilya 6zu ekleyin.

2. Kuru Malzemeleri Ekleyin:

e Ayri bir kapta yulaf, kuru meyve, ceviz ve targini karistirin. Sicak bal-fistik karisimini Gzerine

dokun ve iyice harmanlayin.

3. Sekil Verme:

o Karisimi yagh kagit serili bir tepsiye dékiin ve bastirarak dizlestirin. Onceden i1sitilmis 160°C

firinda 20 dakika kadar pisirin.

4. Sogutma ve Kesme:

e Finindan ¢ikan karisimi tamamen soguyana kadar bekletin. Ardindan keskin bir bicakla bar

seklinde dilimleyin.

« ipucu: Barlarin daha kitir olmasi icin pistikten sonra 5-10 dakika firinda

kurutabilirsiniz.
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Sebzeli Muffin

e Sure: 40 Dakika e Kategori: Kahvaltiliklar & Atistirmaliklar

o Hazirhk Siresi: 15 Dakika

e Pisirme Suresi: 25 Dakika

o Kacg Kisilik: 8-10 adet muffin

Malzemeler:

[[1 Ana Malzemeler:

e 2 adet yumurta
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Yarim su bardag! yogurt

Yarim su bardagi zeytinyadi

1 su bardagi un

1 paket kabartma tozu

1 adet havucg (rendelenmis)

1 adet kabak (rendelenmis, suyu sikilmis)

1 cay bardadi rendelenmis kasar peyniri

1 tath kasigi tuz

Karabiber, kekik

Yapilisi:

=

. Karisimi Hazirlama:

e Yumurtalan cirpin. Uzerine yogurt ve zeytinyagdini ekleyerek karistirin. Un, kabartma tozu, tuz

ve baharatlar ekleyin.

2. Sebzeleri Ekleyin:

e Rendelenmis ve suyu sikilmis sebzeleri, kasar peynirini ekleyerek karisimi spatula yardimiyla

harmanlayin.

3. Kalhiplara Dokme:

o Muffin kaliplarina karisimi esit olarak paylastirin. Uzerine istege goére susam veya corekotu

serpebilirsiniz.

4. Pisirme ve Servis:

« Onceden isitilmis 180°C firinda 25 dakika, tzeri kizarana kadar pisirin. llik ya da soguk servis

edebilirsiniz.
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 ipucu: Sebzeli muffinleri dondurucuda saklayabilir, ihtiyac duydugunuzda isitarak

pratik bir kahvalti hazirlayabilirsiniz.
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Yumurtah Ispanak Kavurmasi

e Sure: 20 Dakika e Kategori: Kahvaltiliklar & Atistirmaliklar

o Hazirhk Siresi: 10 Dakika

e Pisirme Siuresi: 10 Dakika

o Kac Kisilik: 2-3 Kisilik

Malzemeler:

[[1 Ana Malzemeler:

e 500 g ispanak (ayiklanmis ve dogranmis)
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1 adet kuru sogan

2 yemek kasigi zeytinyadi

2 adet yumurta
o Tuz

Karabiber

Pul biber (istege bagh)

Yapilisi:

=

. Sogani Soteleme:

Tavaya zeytinyagini alin. Kip dogranmis sogani ekleyin ve pembelesene kadar kavurun.

2. Ispanaklarn Ekleyin:

Dogranmis i1spanaklari ekleyin. Suyunu salip cekene kadar kavurun. Baharatlarla tatlandirin.

3. Yumurtalarn Kirma:

Ispanaklarin ortasinda kicuk bosluklar acarak yumurtalari kirin. Sarilarini dagitmadan

pisirebilir ya da karistirarak kavurabilirsiniz.

4. Servis:

e Yumurtalar istediginiz kivamda pistiginde ocaktan alin. Sicak olarak, tercihen ekmekle servis

edin.

 ipucu: Ispanaklari haslamadan direkt kavurarak hem vitamin degerini koruyabilir

hem de lezzetini artirabilirsiniz.
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Labneli Cevizli Sandvic

e Sure: 5 Dakika e Kategori: Kahvaltiliklar & Atistirmaliklar

o Hazirhik Siiresi: 5 Dakika

e Pisirme Siresi: Yok

o Kacg Kisilik: 2 Kisilik

Malzemeler:

[[1 Ana Malzemeler:

e 4 dilim tam bugday veya cavdar ekmegi
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4 yemek kasigi labne peyniri

e 1 avuc cevizici (iri dovulmus)

o 1 tath kasigi bal

e 1 tutam tarcin (istege bagh)

e Roka veya taze feslegen yapraklari (servis icin)

Yapilisi:

1. Labneli Karisimi Hazirlama:

Labne peyniri bir kaseye alin. icine déviilmiis cevizleri ve bali ekleyip karistirin. Hafif tatl ama

doyurucu bir karisim elde edin.

N

. Sandvici Olusturma:

Ekmek dilimlerinin Gzerine labneli karisimdan sirin. istege gére tzerine biraz tarcin serpin.

Diger ekmek dilimini Gzerine kapatin. Dilerseniz Gi¢gen seklinde keserek servis edin.

3. Servis:

Yanina taze roka veya feslegenle siisleme yapabilir, sicak cayla birlikte servis edebilirsiniz.

ipucu: Bu sandvic, hem tathi hem tuzlu sevenler icin ideal! icine kuru iiziim veya

incir de eklenerek farkli bir aroma yakalanabilir.
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Firinda Yumurtali Patates

e Sure: 35-40 Dakika e Kategori: Kahvaltiliklar & Atistirmaliklar

€2

o Hazirhk Siresi: 10 Dakika

e Pisirme Siresi: 25-30 Dakika
o Kac Kisilik: 2-3 Kisilik

Malzemeler:

[[1 Ana Malzemeler:

e 3 adet orta boy patates
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2 adet yumurta
e 2 yemek kasigi zeytinyag
e 1 cay kasigi tuz
e Karabiber, kekik, pul biber (istege gore)

e 1-2 dal taze biberiye (istege bagl)

Yapilisi:

1. Patatesleri Hazirlama:

o Patatesleri soyup kiip kiip dograyin. Zeytinyagi, tuz ve baharatlarla harmanlayin. Firin kabina

yayin.

2. On Pisirme:

o Onceden isitilmis 200°C firinda 20 dakika kadar, patatesler hafif yumusayana kadar pisirin.

3. Yumurtalan Ekleyin:

e Firini acin, patateslerin Gzerine yumurtalari kirin. Sarilarini dagitmamaya dikkat edin.

4. Son Pisirme:

e Firnna tekrar verin ve yumurtalar istediginiz kivama gelene kadar (yaklasik 5-7 dakika) pisirin.

5. Servis:

e Firindan cikan sicak yemegi taze yesillik veya yogurtla birlikte servis edebilirsiniz.

ipucu: Patatesleri 6nceden haslarsaniz firin suresi kisalir ve ici daha yumusak, disi

citir olur.
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Mayasiz Peynirli Bazlama

e Sure: 25-30 Dakika e Kategori: Kahvaltiliklar & Atistirmaliklar

o Hazirhk Siresi: 10 Dakika

e Pisirme Siresi: 15-20 Dakika
o Kac Kisilik: 4 adet bazlama

Malzemeler:

[ Hamur icin:

e 2 su bardagi un
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1 cay bardagi yogurt

Yarim cay bardagi su

1 yemek kasigi sivi yag

1 cay kasigi kabartma tozu

1 cay kasigi tuz

([ ic Harcr:
e 1 su bardagi ezilmis beyaz peynir

e 1 tutam ince dogranmis maydanoz

Yapilisi:

1. Hamuru Hazirlama:

Hamur malzemelerini genis bir kapta karistirin ve yogurun. Ele yapismayan yumusak bir

hamur elde edin. Gerekirse un veya su ilavesi yapin.

2. Harci Hazirlama:

Beyaz peyniri ezin ve ince dogranmis maydanozla karistirin.

3. Sekil Verme:

Hamuru bezelere ayirin. Her bezeyi acin, ortasina peynirli harc koyun. Uzerini kapatip tekrar

hafifce agarak yuvarlak hale getirin.

4. Pisirme:

Isitilmis yapismaz tavada arkali 6nli pisirin. Her iki tarafi da glizelce kizardiginda alin.

5. Servis:
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Tereyagi slrerek sicak servis edin. Yaninda cay ve domates-salatalikla harika gider.

 ipucu: Bazlamalar énceden pisirip buzdolabinda saklayabilir, ihtiyac duydugunuzda

tekrar i1sitarak servis edebilirsiniz.
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Muzlu Fistik Ezmeli Tost

e Sure: 8-9 Dakika e Kategori: Kahvaltiliklar & Atistirmaliklar

\‘_

o Hazirhik Siiresi: 5 Dakika

e Pisirme Siresi: 3-4 Dakika

o Kac Kisilik: 1-2 Kisilik

Malzemeler:

[[1 Ana Malzemeler:

e 2 dilim tam bugday ekmegi
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2 yemek kasigi fistik ezmesi
e 1 adet muz (dilimlenmis)
e 1 cay kasigi bal (istege bagh)

e Tarcin (istege bagh)

Yapihsi:

1. Malzemeleri Yerlestirme:
o Ekmek dilimlerinden birinin Uzerine fistik ezmesini strun.

o Uzerine muz dilimlerini dizin. istege gére biraz bal gezdirip tarcin serpin.

2. Tostu Pisirme:

o Diger ekmek dilimini kapatin. Tost makinesinde veya tavada, her iki tarafi hafifce kizarana

kadar pisirin.

3. Servis:

e Tostu capraz sekilde keserek sicak veya ilik sekilde servis edin. Yanina sut ya da kahve cok

yakisir.

 ipucu: Daha citir bir dis yiizey icin ekmek dilimlerinin disina hafif tereyag

suirebilirsiniz.
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Firinlanmis Yumurtah Avokado

e Sure: 15-20 Dakika e Kategori: Kahvaltiliklar & Atistirmaliklar

o Hazirhik Siiresi: 5 Dakika

e Pisirme Siresi: 12-15 Dakika
o Kacg Kisilik: 2 Kisilik

Malzemeler:

[[1 Ana Malzemeler:

e 1 adet buyUk olgun avokado
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2 adet klicik boy yumurta
e Tuz
e Karabiber

o Pul biber (istege bagh)

[ Uzeri icin (istege bagh):
e Rendelenmis kasar peyniri

e Taze maydanoz veya dereotu

Yapilisi:

=

. Avokadoyu Hazirlama:
e Avokadoyu uzunlamasina ikiye kesin ve cekirdegini ¢ikarin.

« ¢ kisimlari bir kasikla biraz genisletin ki yumurtalar sigabilsin.

2. Yumurtalari Kirma:

e Avokadonun iclerine dikkatlice birer yumurta kirin. Tuz ve karabiber serpin.

3. Firinlama:

o Onceden isitiimis 180°C firinda 12-15 dakika kadar, yumurtalar istediginiz kivama gelene

kadar pisirin.

o Dilerseniz son 2 dakikada Uzerine rendelenmis kasar peyniri serpebilirsiniz.

4. Servis:

e Firindan cikinca taze otlarla slsleyin. Yaninda tam bugday ekmegi ile servis edin.

 Ipucu: Yumurtalar daha kolay yerlestirebilmek icin avokadonun alt kismini biraz

dizlestirerek sabit durmasini saglayabilirsiniz.
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Zeytin Ezmesi ile Sandvic¢ Dilimleri

e Sure: 5 Dakika e Kategori: Kahvaltiliklar & Atistirmaliklar

o Hazirhik Siiresi: 5 Dakika

e Pisirme Siresi: Yok

o Kac Kisilik: 2-3 Kisilik

Malzemeler:

[[1 Ana Malzemeler:

e 6 dilim tost ekmegi veya tam bugday ekmegi
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4 yemek kasigi siyah zeytin ezmesi

e 2 yemek kasigi labne peyniri veya krem peynir

e 1 tutam kekik veya feslegen

o 1 tath kasigi zeytinyagi (istege bagl)

Yapihsi:

1. Karisimi Hazirlama:

e Bir kasede zeytin ezmesi ile labne peyniri (veya krem peynir) karistirilir. Dilerseniz igine biraz

kekik veya feslegen ekleyin.

2. Ekmekleri Hazirlama:
e Ekmek dilimlerinin Gzerine hazirladiginiz karisimdan sutrdn.

 istede gére ekmekleri capraz sekilde licgen veya minik dikdértgenler halinde kesebilirsiniz.

3. Servis:

e Sandvic dilimlerini taze nane veya roka yapraklari esliginde servis edin. Yaninda domates

dilimleri ve cayla harika gider.

o ipucu: Sunum sirasinda iizerine susam, ¢cérekotu veya ince kiyilmis ceviz serperek

lezzeti ve gorintiiyiu zenginlestirebilirsiniz.
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Patatesli Mini Omlet

e Siire: 30 Dakika e Kategori: Kahvaltiliklar & Atistirmaliklar

o Hazirhk Siresi: 10 Dakika

e Pisirme Suresi: 20 Dakika

e Kac Kisilik: 6 adet mini omlet

Malzemeler:

e 3 adet yumurta

e 1 adet orta boy patates (haslanmis ve klcik klpler halinde dogranmis)

e 1/4 su bardagdi st
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1/2 cay bardagi rendelenmis kasar peyniri

1 yemek kasigi zeytinyadi

Tuz, karabiber

istege bagli: dogranmis yesil sogan veya maydanoz

Yapihisi:
1. Karisimi hazirlayin:

Yumurta, sut, tuz ve karabiberi bir kasede cirpin.

2. Malzemeleri birlestirin:

Haslanmis patatesleri, kasar peynirini ve istege goére yesillikleri ekleyip karistirin.

3. Kaliplara dékiin ve pisirin:

Karisimi muffin kaliplarina paylastirin. Onceden isitilmis 180°C firinda 20 dakika pisirin.

Servis Onerisi:

Sicak veya soguk olarak servis edebilirsiniz. Yaninda taze domates, roka ve peynirle kahvaltiya

cok yakisir.

« lipucu: Karisima biraz misir veya ince dogranmis kapya biber ekleyerek renklendirebilirsiniz.
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Yulafhh Muzlu Pankek

e Sure: 25 Dakika e Kategori: Kahvaltiliklar & Atistirmaliklar

o Hazirhk Siresi: 10 Dakika

e Pisirme Suresi: 15 Dakika

o Kac Kisilik: 8 adet pankek

Malzemeler:

e 2 adet olgun muz (ezilmis)
e 1 su bardagi yulaf ezmesi

e 2 adet yumurta
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e 1/4 su bardag sut

o 1 tath kasigi kabartma tozu

e 1 cay kasigi vanilya 6zUtu

e 1 tath kasigi bal (istege bagl)
e 1 cay kasigi tarcin

e 1 yemek kasigi zeytinyagi (pisirmek icin)

Yapihisi:
1. Karisimi hazirlayin:

e Muzlari, yumurtalari, sutl, yulaf ezmesini, kabartma tozunu, vanilyayi, tarcini ve bali

karistirin.

e Karisimi blenderdan gecirerek purtzsuz hale getirin.

2. Pankekleri pisirin:

e Yapismaz tavayl zeytinyadi ile yaglayin. Orta ateste her iki ylzina de altin rengi alana kadar
pisirin.

Servis Onerisi:

Uzerine muz dilimleri, findik ezmesi veya bal gezdirerek servis edebilirsiniz. Yaninda siitle nefis

gider.

 ipucu: Daha fazla kivam ve aroma icin karisima 1 yemek kasigi yodurt veya birkac damla

limon suyu ekleyebilirsiniz.
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Tahinli Cevizli Ekmek Dilimi

e Siire: 15 Dakika e Kategori: Kahvaltiliklar & Atistirmaliklar

o Hazirhik Siiresi: 5 Dakika

e Pisirme Siuresi: 10 Dakika

o Kacg Kisilik: 2 Kisilik

Malzemeler:

4 dilim tam bugday ekmedgi

4 yemek kasigi tahin

3 yemek kasigi ceviz igi (iri dovilmus)

istege bagh: 1 tath kasigi bal
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Yapihisi:

1. Ekmekleri kizartin:

Ekmekleri tost makinesinde ya da tavada her iki yuza altin rengini alana kadar kizartin.

2. Tahini sirin:

Kizarmis ekmeklerin Gzerine tahini esit sekilde strun.

3. Cevizle siisleyin:

Uzerine ceviz serpin. Arzuya gore biraz bal gezdirerek servis edebilirsiniz.

Servis Onerisi:
Yaninda taze sikilmis portakal suyu veya bitki cayi ile mikemmel bir kahvaltl alternatifi olur.

 lpucu: Tahini daha akiskan hale getirmek icin 1 tatli kasigi ilik suyla karistirabilirsiniz.
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Kahvaltiliklar & Atistirmaliklar

Sebzeli Kasarh Muffin

e Siire: 35 Dakika e Kategori: Kahvaltiliklar & Atistirmaliklar

Hazirlik Siuresi: 15 Dakika

Pisirme Siuresi: 20 Dakika

Kac Kisilik: 6 adet muffin

Malzemeler:

e 2 adet yumurta
e 1/2 su bardag! yogurt

e 1/4 su bardagi zeytinyagi
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e 1 su bardagi un

o 1 tath kasigi kabartma tozu

e 1/2 cay kasigi tuz

e 1/2 su bardagi rendelenmis kasar peyniri

e 1/2 su bardagi haslanmis brokoli (dogranmis)
e 1/4 su bardagi kirmizi biber (dogranmis)

¢ 1 yemek kasigi ince kiyllmis dereotu (istege bagh)

Yapihlisi:
1. Karisimi hazirlayin:

e Yumurta, yogurt ve zeytinyadini cirpin. Ardindan un, kabartma tozu ve tuzu ekleyin.

2. Sebzeleri ve peyniri ekleyin:

e Rendelenmis kasar, brokoli, biber ve dereotunu karisima ilave edin. Homojen bir karisim elde

edin.

3. Kaliplara doékiin ve pisirin:

e Karisimi muffin kaliplarina dékan. 180°C 6nceden isitilmis firinda 20 dakika pisirin.

Servis Onerisi:
Ik servis edin. Yaninda ayran veya domatesli bir kahvalti salatasi ile harika olur.

« Ipucu: Muffinlerin (izerine ekstra kasar serpip firinlamadan énce hafif kizartma efekti

verebilirsiniz.
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Kahvaltiliklar & Atistirmaliklar

Krep Sandvig

e Siire: 25 Dakika e Kategori: Kahvaltiliklar & Atistirmaliklar

o Hazirhk Siresi: 10 Dakika

e Pisirme Suresi: 15 Dakika
o Kac Kisilik: 2-3 Kisilik
Malzemeler:

e 1 adet yumurta
e 1/2 su bardag sut

e 1/2 su bardagi un
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e 1 cay kasigd! tuz
e 1 yemek kasigi zeytinyagdi

e ¢ harg icin: dilim peynir, salam veya jambon, marul, domates

Yapihisi:
1. Krep hamurunu hazirlayin:

e Yumurta, sUt, un, tuz ve zeytinyagini ¢irpin. Akiskan bir kivam elde edin.

2. Krepleri pisirin:

e Yapismaz tavada az yagla arkali 6nll ince krepler pisirin.

3. Sandvigi hazirlayin:

e Soguyan kreplerin icine peynir, salam, yesillik ve domates koyup rulo yapin ya da ikiye
katlayin.

Servis Onerisi:

Yaninda ayran veya taze sikilmis meyve suyu ile servis edebilirsiniz. Hafif isitarak da tuketilebilir.

« lipucu: ic malzemeyi cesitlendirmek icin humus, avokado ezmesi ya da haslanmis yumurta da

kullanabilirsiniz.
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499, vivAZ'IN , 5 o
=y muTrAe Kiraz’'in Mutfagi — Master Tarif Kitabi

Pilavlar & Makarnalar

Bu boélumde, Pilavlar & Makarnalar tarifleri yer almaktadir.

Toplam Tarif BSIim Adi

13 Pilavlar & Makarnalar

Kiraz’'in Mutfagr — Pilavlar & Makarnalar
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Pilavlar & Makarnalar

Sehriyeli Pilav

e Sure: 25 Dakika e Kategori: Pilavlar & Makarnalar

e Hazirhk Siresi: 5 dakika

¢ Pisirme Siuresi: 20 dakika
o Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler:

e 1 su bardagi piring
e 1/4 su bardagi arpa sehriye

e 1,5 su bardadi sicak su veya tavuk suyu
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e 1 yemek kasigi tereyagdi
e 1 yemek kasigi sivi yag

o 1 cay kasigi tuz

Yapihisi:
1. Pirinci Hazirlama:

e Pirinci nisastasini atmasi icin thk tuzlu suda 15 dakika bekletin.

e Daha sonra bol suyla yikayip stzun.

2. Pilavi Pisirme:

e Tereyagdini ve sivi yagdl tencereye alin, sehriyeleri ekleyin ve kahverengilesene kadar

kavurun.
e Yikanmis pirinci ekleyip 2-3 dakika daha kavurun.
e Sicak su veya tavuk suyunu ve tuzu ekleyerek karistirin.
o Kapagini kapatip kisik ateste 10-12 dakika suyunu cekene kadar pisirin.

e Ocaktan aldiktan sonra 10 dakika demlenmeye birakin.

3. Servis:

e Pilavi hafifce karistirarak kabartin ve sicak servis edin.

« lipucu: Pilavin tane tane olmasi icin demlendikten sonra tahta kasikla hafifce karistirin.
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ic Pilav

e Sure: 30-35 Dakika e Kategori: Pilavlar & Makarnalar

Hazirlik Siresi: 10 dakika

Pisirme Siuresi: 25 dakika

Kac Kisilik: 4-6 kisilik

Malzemeler:

e 1,5 su bardadi piring
e 2 yemek kasigi tereyagdi

e 1 yemek kasigi sivi yag
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1 adet sogan (ince dogranmis)
o 2 yemek kasigi dolmalik fistik
e 2 yemek kasigi kus Gziami

e 1 tath kasigi targin

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasidi tuz

e 1 cay kasigi yenibahar

e 2 su bardadi sicak tavuk suyu veya su

Yapihisi:
1. Pirinci Hazirlama:

e Pirinci 1thk tuzlu suda 15 dakika bekletin.

e Daha sonra bol suyla yikayip stzun.

2. ic Harcin Hazirlanmasi:

e Bir tencerede tereyagini ve sivi yagi eritin.
e Soganlar ekleyip pembelesene kadar kavurun.
e Dolmalik fistiklar ekleyip hafifce kizarana kadar kavurun.

e Kus UzUmUnu ve baharatlari ekleyerek karistirin.

3. Pilavi Pisirme:

e Pirinci ekleyip 2-3 dakika kavurun.
e Sicak su veya tavuk suyunu ekleyerek karistirin.
o Kapagini kapatip kisik ateste 12-15 dakika suyunu ¢cekene kadar pisirin.

e Ocaktan aldiktan sonra 15 dakika demlenmeye birakin.

4. Servis:

e Hafifce karistirarak kabartin ve sicak servis edin.

 lipucu: Daha aromatik bir tat icin birkac damla limon suyu ekleyebilirsiniz.
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Domatesli Bulgur Pilavi

e Sure: 30 Dakika e Kategori: Pilavlar & Makarnalar

o Hazirhk Suresi: 10 dakika

¢ Pisirme Siuresi: 20 dakika
o Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler:

e 1 su bardagi pilavlik bulgur
o 2 yemek kasigi zeytinyagdi

¢ 1 yemek kasigi tereyagdi

483 /836



‘lnmrm
%Jﬂmﬂh

1 adet kuru sogan (kiclk dogranmis)
2 adet domates (rendelenmis)

1 yemek kasigl domates salcasi

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi pul biber

2 su bardagi sicak su veya tavuk suyu

Pilavlar & Makarnalar

Yapihisi:

1.

Sogani Kavurma:

Tencereye zeytinyadini ve tereyagini alin.

Klclk dogranmis sogani ekleyerek pembelesene kadar kavurun.

. Domatesli Harci Hazirlama:

Domates salcasini ekleyerek kokusu cikana kadar kavurun.

Rendelenmis domatesleri ekleyip birkac dakika pisirin.

. Pilavi Pisirme:

Bulguru ekleyip 2-3 dakika kavurun.
Tuz ve pul biberi ekleyip karistirin.

Sicak su veya tavuk suyunu ekleyin.

Kapadini kapatip kisik ateste 12-15 dakika suyunu cekene kadar pisirin.

Ocaktan aldiktan sonra 10 dakika demlenmeye birakin.

. Servis:

Servis tabagina alip sicak olarak yaninda yogurtla servis edebilirsiniz.

ipucu: Pilavin daha lezzetli olmasi icin et suyu kullanabilirsiniz.
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Eriste Pilavi

e Sure: 20-25 Dakika e Kategori: Pilavlar & Makarnalar

Hazirlik Siiresi: 5 dakika

Pisirme Suresi: 15 dakika

Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

e 2 su bardagi eriste
e 1 yemek kasigi tereyagdi

e 1 yemek kasigi sivi yag
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e 2 su bardagi sicak su veya et suyu
e 1 cay kasigdi tuz
e 1 cay kasigl karabiber

e 1/2 su bardagi rendelenmis kasar peyniri (istege bagh)

Yapihisi:

1. Eristeyi Kavurma:

o Tencereye tereyadi ve sivi yagi ekleyin.

o Eristeleri ekleyerek orta ateste kahverengilesene kadar kavurun.
2. Pisirme:

o Uzerine sicak suyu ve tuzu ekleyerek karistirin.

o« Kapag! kapali sekilde kisik ateste 10-12 dakika pisirin.

3. Demlendirme ve Servis:

e Ocagl kapattiktan sonra eristeyi 5 dakika dinlendirin.

o Karistirarak servis edin ve istege bagli olarak Uizerine kasar peyniri serpin.

 Ipucu: Daha lezzetli bir tat icin eristeyi pisirmeden dnce cevizle kavurabilirsiniz
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Sebzeli Makarna

e Sure: 35 Dakika e Kategori: Pilavlar & Makarnalar

o Hazirhk Suresi: 10 dakika

e Pisirme Siuresi: 25 dakika
o Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler:

o 1 paket makarna (tercihen tam bugday veya kepekli)
e 1 adet kirmizi biber (dogranmis)

e 1 adet yesil biber (dogranmis)
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1 adet havuc (jilyen dogranmis)

1 adet kabak (jilyen dogranmis)

1 klcik boy sogan (ince dogranmis)

2 dis sarimsak (rendelenmis)

2 yemek kasigi zeytinyad

1 su bardagdi dogranmis domates (veya domates sosu)
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kekik

1 cay kasigi pul biber (istege bagh)

Yarim su bardagi rendelenmis kasar veya parmesan (istege bagli)

Pilavlar & Makarnalar

Yapihlisi:

1.

Makarnayi haslayin.

Genis bir tencerede su kaynatin, icine tuz ekleyin.
Makarnayi ekleyip paket Uzerindeki sireye gore haslayin.

Haslanan makarnayi stzup bir kenara alin.

. Sebzeleri dograyin.

Sogani ve sarimsagdi ince dograyin.

Biberleri, havucu ve kabagi jilyen dograyin.

. Sebzeleri soteleyin.

Genis bir tavada zeytinyagini isitin.

Once sogan ve sarimsagi ekleyip pembelesene kadar kavurun.

Ardindan biberleri, havucu ve kabagi ekleyip 5-6 dakika kadar soteleyin.

. Domates sosunu ekleyin.
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o Dogranmis domatesleri veya domates sosunu tavaya ekleyin.

e Tuz, karabiber, kekik ve pul biberi ilave edip 5 dakika kaynamaya birakin.

5. Makarnay ekleyin.

e Haslanmis makarnayi sebzeli sosun icine ekleyin ve iyice karistirin.

e 2-3 dakika daha pisirerek sosun makarnaya iyice islemesini saglayin.

6. Servis yapin.

e Ocaktan aldiktan sonra Uzerine rendelenmis kasar veya parmesan serpistirin.

e Sicak olarak servis edin.

Puf Noktasi: Daha lezzetli bir sonuc icin makarnayi hasladiktan sonra bir miktar haslama

suyunu saklayip sosa ekleyebilirsiniz.
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Pesto Soslu Makarna

e Sure: 25 Dakika e Kategori: Pilavlar & Makarnalar

Y.

o Hazirhk Suresi: 10 dakika

e Pisirme Siuresi: 15 dakika
o Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler:

e 1 paket makarna (tercihen spagetti veya penne)
e 2 su bardagi taze feslegen yapragi

e 2 dis sarimsak

490 /836



‘lnmrm )
!ﬁulﬂfnl‘.l Pilavlar & Makarnalar

e 1/2 su bardagi zeytinyagi

e 1/3 su bardagi rendelenmis parmesan peyniri
e 1/3 su bardagi cam fistigl veya ceviz

e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1/2 cay kasigi limon suyu (istege bagh)

Yapihisi:
1. Makarnayi haslayin.

e Genis bir tencerede su kaynatin, icine tuz ekleyin.
e Makarnayi ekleyip paket lGzerindeki stireye gore haslayin.

e Haslanan makarnayi stzlp bir kenara alin.

2. Pesto sosunu hazirlayin.

e Feslegen yapraklarini, sarimsagi, cam fistigini (veya cevizi) ve tuzu mutfak robotuna alin.
e Malzemeler plUre haline gelene kadar cekin.
e Ardindan yavas yavas zeytinyagini ekleyerek karistirmaya devam edin.

e Son olarak parmesan peynirini ve limon suyunu ekleyip karistirin.

3. Makarnayi sosla bulusturun.

e Haslanmis makarnayi genis bir kaba alin ve Gzerine pesto sosunu ekleyin.

e Sosun her yere esit dagiimasi icin glizelce karistirin.

4. Servis yapin.

« Uzerine ekstra parmesan peyniri ve birkac feslegen yapragi ekleyerek sicak servis edin.

Puf Noktasi: Daha lezzetli bir sonug icin makarnayi hasladiktan sonra 2 yemek kasigi

haslama suyunu sosun icine ekleyebilirsiniz.
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Kremali Mantarhh Makarna

e Sure: 30 Dakika e Kategori: Pilavlar & Makarnalar

Hazirlik Siresi: 10 dakika

Pisirme Siuresi: 20 dakika

Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

e 1 paket makarna (tercihen fettuccine veya tagliatelle)
e 300 gr mantar (ince dilimlenmis)

e 1 kliclk sogan (ince dogranmis)
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e 2 dis sarimsak (rendelenmis)

e 2 yemek kasigi tereyagdi

¢ 1 yemek kasigi zeytinyagd

e 1 su bardagi krema

e 1/2 su bardag sut

e 1/2 su bardagi rendelenmis parmesan

o 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi muskat rendesi (istege bagh)

e 1 yemek kasigi dogranmis maydanoz (servis igin)

Yapihisi:

1. Makarnayi haslayin.

Genis bir tencerede su kaynatin, icine tuz ekleyin.
e Makarnayi ekleyip paket Uzerindeki sureye gore haslayin.

e Haslanan makarnayi stzlp bir kenara alin.

2. Mantarlar soteleyin.

e BulyUk bir tavada tereyagini ve zeytinyagini isitin.

o Dogranmis sogan ve sarimsagi ekleyip kavurun.

e Mantarlar ekleyin ve suyunu salip cekene kadar soteleyin.
3. Kremali sosu hazirlayin.

e Sotelenen mantarlarin Gzerine kremayi ve sutl ekleyin.
e Tuz, karabiber ve muskat rendesini ekleyip karistirin.

e Sos koyulasana kadar 5-7 dakika kisik ateste pisirin.

4. Makarnay ekleyin.
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Haslanmis makarnayi tavaya ekleyin ve sosla iyice harmanlayin.

Parmesan peynirini ekleyip karistirin.

5. Servis yapin.

Uzerine dogranmis maydanoz serperek sicak servis edin.

o Puf Noktasi: Daha yodun bir sos icin 1-2 yemek kasigi makarna haslama suyunu ekleyerek

kivamini artirabilirsiniz.
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Tavuklu Sehriye Pilavi

e Sure: 35 Dakika e Kategori: Pilavlar & Makarnalar

o Hazirhk Suresi: 10 dakika

e Pisirme Siuresi: 25 dakika
o Kac Kisilik: 4-6 kisilik
Malzemeler:

e 1 su bardagi arpa sehriye
e 1,5 su bardagi pirin¢ (yarim saat suda bekletilmis)

e 2 yemek kasigi tereyagdi
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1 yemek kasigi zeytinyadi

1,5 su bardagi tavuk suyu

1 su bardagdi sicak su

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kimyon (istege bagh)

1 su bardagi haslanmis ve didiklenmis tavuk gogsi

Yarim cay bardagi dogranmis dereotu veya maydanoz (istege bagh)

Yapihisi:

1. Pirinci hazirlayin.

e Pirinci nisastasini atmasi icin ihk suda 30 dakika bekletin.

e Daha sonra iyice yikayip stzun.

2. Sehriyeyi kavurun.

e Genis bir tencerede tereyagini ve zeytinyagini eritin.

e Arpa sehriyeyi ekleyin ve rengi kahverengiye dénene kadar kavurun.
3. Pirin¢ ve baharatlarn ekleyin.

e Slzllen pirinci sehriyeye ekleyin ve birkac dakika daha kavurun.
e Tuz, karabiber ve istege bagl olarak kimyonu ekleyin.

4. Suyu ekleyin ve pisirin.

e Tavuk suyu ve sicak suyu ekleyin, karistirin.

e Kisik ateste kapagi kapali sekilde suyunu cekene kadar pisirin.
5. Tavugu ekleyin ve demlendirin.

e Pisen pilavin Gzerine didiklenmis tavuk etlerini ekleyin.

e Pilavi karistirmadan kapagini kapatin ve 10 dakika demlenmeye birakin.
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6. Servis yapin.

o Uzerine dogranmis dereotu veya maydanoz serperek sicak servis edin.

o Puf Noktasi: Daha lezzetli bir sonug icin tereyadini ekleyip pilavi son kez karistirdiktan sonra

servis yapabilirsiniz.
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Nohutlu Bulgur Pilavi

e Sure: 30 Dakika e Kategori: Pilavlar & Makarnalar

f s

o Hazirhk Suresi: 10 dakika
¢ Pisirme Siuresi: 20 dakika

« Kac Kisilik: 4-6 kisilik

Malzemeler:

e 1,5 su bardagi iri pilavlik bulgur
e 1 su bardagi haslanmis nohut

e 1 adet sogan (ince dogranmis)
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e 2 yemek kasigi tereyadi

e 1 yemek kasigi zeytinyagdi

e 1 adet domates (rendelenmis)

e 1 yemek kasigi domates salcasi

e 3 su bardagi sicak su veya et suyu
e 1 cay kasidi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi kimyon (istege bagh)

Yapihisi:

1. Sogani kavurun.

» Genis bir tencerede tereyagi ve zeytinyadini eritin.

e Dogranmis sogani ekleyip pembelesene kadar kavurun.
2. Salcay! ve domatesi ekleyin.

e Salcayi ekleyip 1-2 dakika kavurun.

e Rendelenmis domatesi ilave edin ve birkac¢ dakika pisirin.
3. Bulguru ekleyin.

e Bulguru tencereye ekleyin ve 2-3 dakika kadar kavurun.
e Haslanmis nohutu da ekleyin.

4. Suyu ekleyin ve pisirin.

e Sicak suyu veya et suyunu tencereye ekleyin.
o Tuz, karabiber ve istege bagh olarak kimyon ekleyip karistirin.

e Kisik ateste kapagi kapali sekilde suyunu ¢cekene kadar pisirin.

5. Demlendirin.

e Pisen pilavi ocaktan alin ve kapagi kapali sekilde 10 dakika dinlendirin.
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6. Servis yapin.

e Hafifce karnistirarak sicak servis edin.

o Puf Noktasi: Daha aromatik bir tat igin pisirme suyuna birkac¢ dal taze kekik ekleyebilirsiniz.
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Deniz Mahsullu Makarna

e Sure: 35 Dakika e Kategori: Pilavlar & Makarnalar

o Hazirhik Suresi: 15 dakika

¢ Pisirme Siuresi: 20 dakika
o Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler:

e 1 paket spagetti veya linguine makarna
e 200 gr karides (ayiklanmis)

e 150 gr kalamar (halka seklinde dogranmis)
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e 100 gr midye ici (istege bagl)

e 2 dis sarimsak (ince dogranmis)

o 2 yemek kasigi zeytinyagd

e 1 yemek kasigi tereyagi

e 1 su bardagi cherry domates (ikiye bolinmus)
e 1/2 su bardagi beyaz sarap veya balik suyu (istege bagh)
o 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi pul biber (istege bagh)

o 1/2 cay kasigi kekik veya feslegen

e 1/2 su bardagi krema (istege bagl)

e 1 yemek kasigi dogranmis maydanoz (servis igin)

Yapihisi:
1. Makarnayi haslayin.

e Genis bir tencerede su kaynatin, icine tuz ekleyin.
e Makarnay! ekleyip paket Gzerindeki stireye gore haslayin.

e Haslanan makarnayi stzup bir kenara alin.

2. Deniz mahsullerini soteleyin.

e Blyulk bir tavada zeytinyagini isitin, sarimsadi ekleyip hafifce soteleyin.
o Karides, kalamar ve midyeyi ekleyip yuksek ateste 3-4 dakika soteleyin.

e Deniz mahsullerini tavadan alin ve bir kenarda bekletin.

3. Sosu hazirlayin.

e Ayni tavaya tereyagini ekleyin, cherry domatesleri ekleyip birkac dakika soteleyin.
e Beyaz sarap veya balik suyu ekleyip 2 dakika kaynatin.

e Krema kullaniyorsaniz ekleyip karistirin.
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4. Makarnayi ekleyin.

e Haslanmis makarnayi tavaya alin, baharatlar ekleyin ve iyice karistirin.

« Onceden sotelediginiz deniz mahsullerini ekleyin.

5. Servis yapin.

o Uzerine dogranmis maydanoz serperek sicak servis edin.

Puf Noktasi: Daha yogun bir lezzet icin pisirme esnasinda birkag damla limon suyu

ekleyebilirsiniz.
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Firin Makarna (Sebzeli)

e Siire: 50 Dakika e Kategori: Pilavlar & Makarnalar

o Hazirhk Siresi: 20 Dakika

¢ Pisirme Suresi: 30 Dakika
o Kac Kisilik: 6 Kisilik
Malzemeler:

e 1 paket makarna (penne veya firinlik makarna)
e 1 adet havucg (rendelenmis)

e 1 adet kabak (rendelenmis)
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1 adet kirmizi biber (dogranmis)

e 1 adet sogan (ince dogranmis)

e 2 dis sarimsak (ezilmis)

e 2 yemek kasigi zeytinyag

e 1 su bardagi rendelenmis kasar peyniri
e 1/2 cay kasigi karabiber

o 1 cay kasigi tuz

Yapihlisi:
1. Makarnayi haslayin:

e Makarnayi bol tuzlu suda haslayin ve stzUun.

2. Sebzeleri soteleyin:

e Zeytinyaginda sogan, sarimsak ve diger sebzeleri birkac dakika soteleyin.

3. Karnistirin ve firina verin:

e Makarnayi sebzelerle karistirin. Karisimi firin kabina alin, Gzerine kasar peyniri serpin. 180°C

finrnda 30 dakika pisirin.

Servis Onerisi:
Sicak servis edin. Yaninda yogurt veya taze yesilliklerle sunabilirsiniz.

 lIpucu: Lezzeti artirmak icin icerisine biraz feslegen veya kekik ekleyebilirsiniz.
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Mantarh Arpa Sehriye Pilavi

e Siire: 35 Dakika e Kategori: Pilavlar & Makarnalar

o Hazirhk Siresi: 10 Dakika

e Pisirme Suresi: 25 Dakika
o Kac Kisilik: 4 Kisilik
Malzemeler:

e 1 su bardagi arpa sehriye
e 200 gr kdltdr mantari (dogranmis)

e 1 adet klicUk sogan (ince dogranmis)
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2 yemek kasigi zeytinyadi

1 yemek kasigi tereyagdi

2 su bardagi sicak su veya sebze suyu

Tuz, karabiber

istege bagli: ince kiyllmis maydanoz (lzeri icin)

Yapihisi:
1. Mantarlar soteleyin:

e Zeytinyaginda dogranmis mantarlari suyunu salip cekene kadar soteleyin.

2. Sogan ve sehriyeyi ekleyin:

e Sogani ve ardindan sehriyeyi ekleyip birkac dakika kavurun.

3. Pisirme:

e Sicak suyu, tuzu ve baharatlari ekleyin. Kapagini kapatip kisik ateste suyunu ¢cekene kadar
pisirin.

Servis Onerisi:

Uzerine taze kiyilmis maydanoz serpip sicak olarak servis edebilirsiniz. Et yemeklerinin yaninda

harika gider.

« Ipucu: Daha aromatik bir tat icin pilava pisirme esnasinda birka¢ damla limon suyu

ekleyebilirsiniz.
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Zerdecalh Piring Pilavi

e Siire: 30 Dakika e Kategori: Pilavlar & Makarnalar

o Hazirhk Siresi: 10 Dakika
e Pisirme Suresi: 20 Dakika

o Kac Kisilik: 4 Kisilik

Malzemeler:

e 1 su bardagi baldo piring
e 2 yemek kasigi tereyadi

¢ 1 yemek kasigi zeytinyagd
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e 1 cay kasigi zerdecal
e 2 su bardagi sicak su veya tavuk suyu

e 1 cay kasigi tuz

Yapihisi:
1. Pirinci yikayin ve siiziin:

e Pirinci nisastasi gidene kadar birkag su yikayip stzun.

2. Yaglan ve baharati kavurun:

e Tencereye tereyadi ve zeytinyagdini alin, zerdecal ekleyip 1 dakika kavurun.

3. Pirinci ekleyin ve kavurun:

e Pirinci ekleyip 4-5 dakika surekli karistirarak kavurun.

4. Suyunu ekleyip pisirin:

e Sicak su ve tuzu ilave edin. Kapagini kapatip kisik ateste suyunu ¢cekene kadar pisirin.
Demlenmeye birakin.

Servis Onerisi:

Uzerine ince kiyilmis maydanoz veya dereotu serpip servis edebilirsiniz. Tavuk veya sebze

yemeklerinin yaninda ¢ok yakisir.

« lipucu: Pilav daha parlak ve tane tane olsun isterseniz, pismeden énce 1 cay kasigi limon

suyu ekleyebilirsiniz.
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499, vivAZ'IN , 5 o
=y muTrAe Kiraz’'in Mutfagi — Master Tarif Kitabi

Salatalar & Mezeler

Bu bolumde, Salatalar & Mezeler tarifleri yer almaktadir.

Toplam Tarif B&IGmM Adi

39 Salatalar & Mezeler

Kiraz’'in Mutfagr — Salatalar & Mezeler
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Gavurdagi Salatasi

e Sure: 10 Dakika e Kategori: Salatalar & Mezeler

o Hazirhk Suresi: 10 dakika

e Pisirme Siiresi: Yok (Cig servis edilir)
e Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler:

e 4 adet domates (kicik dogranmis)
e 1 adet kuru sogan (ince dogranmis)

e 1 adet yesil biber (ince dogranmis)
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e 1/2 demet maydanoz (ince kiyilmis)
e 1 cay bardagi ceviz ici (iri dovilmis)
o 1 tath kasigi sumak

e 1 cay kasigi pul biber

e 1 cay kasigi tuz

o 2 yemek kasigi nar eksisi

e 2 yemek kasigi zeytinyagdi

e 1 yemek kasigi limon suyu

Yapihisi:
1. Sebzeleri Dograma:
o Domatesleri kiip kiip dograyin.

e Sogani, biberi ve maydanozu ince ince kiyin.

2. Sosu Hazirlama:

e Nar eksisi, zeytinyadi, limon suyu, sumak, pul biber ve tuzu bir kasede karistirin.

3. Salatanin Hazirlanmasi:

e Tum dogranmis sebzeleri bir kaseye alin.
o Uzerine hazirladi§iniz sosu dékiip iyice karistirin.

e Son olarak dévulmus cevizi ekleyip karistirin.

4. Servis:

o Salatayi servis tabagina alin, Uzerine ekstra ceviz ve maydanoz serperek sunum yapin.

 ipucu: Daha eksi bir tat icin nar eksisi miktarini artirabilirsiniz.
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Humus

e Sure: 10 Dakika e Kategori: Salatalar & Mezeler

e

o
d(: ‘ .h‘!iﬁi‘.ﬁﬂ'l o

o Hazirhk Suresi: 10 dakika
e Pisirme Siiresi: Yok (Cig servis edilir)

. Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

e 2 su bardagi haslanmis nohut
e 2 yemek kasigi tahin (susam ezmesi)

e 2 yemek kasigi limon suyu
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e 2 dis sarimsak

e 1 cay kasigi kimyon

o 1 cay kasigi tuz

e 1/4 cay bardagi zeytinyagi

e 1 cay bardagi su

Uzeri icin:

1 yemek kasigi zeytinyadi

1 cay kasigi kirmizi toz biber

1 yemek kasigi haslanmis nohut

1 tutam maydanoz

Yapihisi:
1. Humus Karisimini Hazirlama:

e Haslanmis nohutlarin kabuklarini cikararak daha purtzstz bir kivam elde edin.

e Nohutlari, tahini, limon suyunu, sarimsagdi, kimyonu, tuzu ve zeytinyagini mutfak robotuna

alin.

¢ Kremsi bir kivam alana kadar ¢ekin.

2. Kivami Ayarlama:

e Karisim cok koyu ise azar azar su ekleyerek acabilirsiniz.

e Humus iyice puruzsuz hale gelene kadar cekmeye devam edin.

3. Servis:

e Humusu servis tabagina alin ve ortasini kasikla hafif cukur acarak sekillendirin.
o Uzerine zeytinya@ gezdirin, haslanmis nohut taneleri ve maydanoz ile susleyin.

e Kirmizi toz biber ekleyerek lezzetlendirin.

ipucu: Humusu sicak servis etmek isterseniz hafif i1sitilmis bir tavada zeytinyagi ile

karistirabilirsiniz.
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Muhammara

e Sure: 10 Dakika e Kategori: Salatalar & Mezeler

o Hazirhk Suresi: 10 dakika

e Pisirme Siiresi: Yok (Cig servis edilir)
e Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler:

e 2 adet kirmizi kapya biber (firinlanmis ve kabugu soyulmus)
e 1 cay bardagi ceviz ici (dovilmis)

o 2 yemek kasigi ekmek kirintisi
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o 2 yemek kasigi zeytinyagd

o 1 yemek kasigi nar eksisi

o 1 tath kasigi limon suyu

e 1 tath kasigi domates salcasi
e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi pul biber
Uzeri icin:
e 1 yemek kasigi zeytinyagd

e 1 tath kasigi dovilmUs ceviz

Yapihisi:
1. Malzemeleri Cekme:

e Finnlanmis ve kabuklari soyulmus kirmizi biberleri dograyin.
e Cevizleri hafif dovin ve tim malzemeleri bir mutfak robotuna alin.

e Karisimi purtzsiz olana kadar ¢ekin.

2. Lezzet Ayari:

e Kivamini ayarlamak icin gerekirse biraz daha zeytinyagdi veya ekmek kirintisi ekleyebilirsiniz.

e Tadi dengelemek icin nar eksisini veya limon suyunu artirabilirsiniz.

3. Servis:

e Muhammara'yi bir servis tabagina alin ve Ulzerine zeytinyagi gezdirin.
e Dovilmus ceviz serperek sunum yapin.

e Sicak pide veya lavas ekmegiyle servis edin.

 Ipucu: Daha yogun bir tat icin bir gece buzdolabinda bekletebilirsiniz.
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Coban Salata

e Sure: 10 Dakika e Kategori: Salatalar & Mezeler

o Hazirhk Suresi: 10 dakika
o Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

2 adet domates (kiclik dogranmis)

1 adet salatalik (kip dogranmis)

1 adet yesil biber (ince dogranmis)

1 adet kirmizi biber (istege bagh)
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1 adet kiclk kuru sogan (piyazlik dogranmis)

5-6 dal maydanoz (ince kiyillmis)

1 cay kasigi tuz

1/2 cay kasigi sumak

Sosu icin:
e 3 yemek kasigi zeytinyagi
e 1 yemek kasigi limon suyu

e 1 cay kasigi nar eksisi (istege bagl)

Yapihisi:

1. Sebzeleri Dograma:

e TUm sebzeleri kiiclk klipler halinde dograyin.

e Kuru sogani piyazlik dograyip Gzerine sumak ekleyin ve ovalayin.
2. Sosu Hazirlama:

o Bir kasede zeytinyagi, limon suyu ve nar eksisini karistirin.

e Tuz ekleyerek cirpin.

3. Salatayr Tamamlama ve Servis:

e Dogranmis sebzeleri blyUk bir kaseye alin.
o Uzerine sosu gezdirerek karistirin.

e Kiyilmis maydanoz ekleyerek servis edin.

 ipucu: Daha aromatik bir tat icin biraz beyaz peynir veya ceviz ekleyebilirsiniz
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Saksuka

e Sure: 35 Dakika e Kategori: Salatalar & Mezeler

o Hazirhik Suresi: 15 dakika

¢ Pisirme Siuresi: 20 dakika
o Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler:

e 2 adet patlican (kip dogranmis)
e 1 adet kabak (istege bagli, kip dogranmis)

e 1 adet patates (kiip dogranmis)
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e 1 adet yesil biber (dogranmis)
e 1 adet kirmizi biber (dogranmis)

o 2 yemek kasigi sivi yag (kizartmak icin)

Sosu icin:

e 3 adet domates (rendelenmis)
e 2 dis sarimsak (ezilmis)

e 1 yemek kasigi zeytinyagd

o 1 cay kasigdi tuz

e 1 cay kasigl karabiber

e 1 cay kasigi pul biber

Salatalar & Mezeler

Yapihisi:
1. Sebzeleri Kizartma:

e Patlicanlari tuzlu suda 10 dakika bekletip stzln.
e Tavaya sivi yagi alin ve patlicanlar kizartip fazla yagini stzin.

e Ayni sekilde patates, kabak ve biberleri de kizartin.

2. Sosu Hazirlama:

e Tavada zeytinyagini isitip sarimsagdi ekleyin.
e Rendelenmis domatesleri ekleyip 5-7 dakika pisirin.

e Tuz, karabiber ve pul biber ekleyip karistirin.

3. Sunum ve Servis:

o Kizartilan sebzeleri genis bir tabaga alin.
o Uzerine domates sosunu gezdirin.

e llik veya soguk servis yapin.

 ipucu: Daha lezzetli bir saksuka icin Gizerine yogurt ekleyebilirsiniz.
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Kozlenmis Biber Salatasi

e Sure: 25 Dakika e Kategori: Salatalar & Mezeler

o Hazirhk Suresi: 10 dakika

¢ Pisirme Siresi: 15 dakika (kozleme stresi)
o Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler:

e 6 adet kirmizi kapya biber
e 2 dis sarimsak (ezilmis)

e 3 yemek kasigi zeytinyagd
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1 yemek kasigi sirke veya limon suyu
1 cay kasigi tuz
1 cay kasigi pul biber (istege bagh)

5-6 dal maydanoz (ince kiyillmis)

Yapihisi:

1.

Biberleri Kozleme:

Kapya biberleri ocakta, firinda veya tost makinesinde kozleyin.
Kézlenen biberleri bir posete koyup 5 dakika bekletin.

Kabuklarini soyup cekirdeklerini ¢ikarin ve jilyen dograyin.

. Sosu Hazirlama:

Bir kasede zeytinyagi, sirke (veya limon suyu), ezilmis sarimsak ve tuzukaristirin.

Dogranmis kézlenmis biberleri ekleyip karistirin.

. Servis:

Servis tabagina alin, Gizerine pul biber ve kiyllmis maydanoz serpin.

Soguk veya lIlik servis yapin.

ipucu: Daha lezzetli bir tat icin (izerine ceviz veya beyaz peynir ekleyebilirsiniz
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Patlican Ezmesi

e Sure: 25 Dakika e Kategori: Salatalar & Mezeler

o Hazirhk Suresi: 10 dakika

¢ Pisirme Siresi: 15 dakika (kozleme stresi)
o Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler:

e 3 adet buytk patlican
e 2 dis sarimsak (ezilmis)

e 3 yemek kasigi sizme yogurt
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o 1 yemek kasigi zeytinyagd
e 1 yemek kasigi limon suyu
o 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber
Uzeri icin:
e 1 yemek kasigi zeytinyagi

e 1 cay kasigi kirmizi toz biber

e Kiyllmis maydanoz

Salatalar & Mezeler

Yapihisi:
1. Patlicanlan Kozleme:

e Patlicanlari ocakta, firlnda veya tost makinesinde kozleyin.
o Kozlenen patlicanlari bir posete koyup 5 dakika bekletin.

e Kabuklarini soyup bicakla iyice dograyin veya catalla ezin.

2. Ezme Karisimini Hazirlama:

» Bir kasede stizme yogurt, ezilmis sarimsak, zeytinyadi, limon suyu, tuz ve karabiberi karistirin.

e Kozlenmis patlicanlari ekleyerek iyice karistirin.

3. Servis:

e Servis tabagina alin, Gzerine zeytinyagi gezdirin.

e Kirmizi toz biber ve kiyilmis maydanoz serpistirerek servis yapin.

 ipucu: Daha yogdun bir tat icin biraz tahin ekleyerek "Babagannus" tarzinda bir lezzet

elde edebilirsiniz.
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Haydari

e Sure: 10 Dakika e Kategori: Salatalar & Mezeler

o Hazirhk Suresi: 10 dakika

. Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

e 1 su bardagi siizme yogurt

e 2 yemek kasigi beyaz peynir (ezilmis)
e 1 dis sarimsak (ezilmis)

o 2 yemek kasigi zeytinyagdi
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e 1 yemek kasigi tereyadi
o 1 tath kasigi kuru nane
o 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi pul biber (istege bagh)

Yapihisi:
1. Tereyagini Aromalandirma:

o Kulguk bir tavada tereyagini eritip kuru naneyi ve pul biberi ekleyin.

e Hafifce kizarana kadar karistirip ocaktan alin.

2. Yogurt Karisimini Hazirlama:

e Bir kasede sizme yogurt, ezilmis beyaz peynir, ezilmis sarimsak, tuz ve zeytinyagini karistirin.

o Uzerine hazirlanan tereyagh karisimi ekleyip iyice karistirin.

3. Servis:

e Servis tabagina alin, lzerine ekstra zeytinyagi gezdirin.

e Kiyilmis dereotu veya ekstra nane serpistirerek servis yapin.

 ipucu: Daha kremsi bir kivam icin yogurdu catalla degil, bir kasik veya cirpici ile

karistirabilirsiniz.
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Piyaz

e Sure: 10 Dakika e Kategori: Salatalar & Mezeler

o Hazirhk Suresi: 10 dakika

. Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

2 su bardagi haslanmis kuru fasulye

1 adet kirmizi sogan (piyazlik dogranmis)

1 adet domates (klclk dogranmis)

1 adet yesil biber (ince dogranmis)
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e 5-6 dal maydanoz (kiyillmis)
e 1 adet haslanmis yumurta (dilimlenmis, istege bagh)

e 10 adet siyah zeytin (¢cekirdeksiz)

Sosu icin:

3 yemek kasigi zeytinyadi

e 1 yemek kasigi sirke veya limon suyu
e 1 dis sarimsak (ezilmis)

o 1 cay kasigdi tuz

o 1 cay kasigi sumak

Yapihisi:
1. Sebzeleri Hazirlama:

e Kuru fasulyeyi 6nceden haslayin veya konserve kullaniyorsaniz stzuin.

o Kirmizi sogani piyazlk dograyip sumak ile ovalayin.

2. Sosu Hazirlama:

» Bir kasede zeytinyagi, sirke (veya limon suyu), ezilmis sarimsak ve tuzu karistirin.

e Dogranmis sebzeleri ve fasulyeyi birlestirerek lizerine sosu ekleyin.

3. Servis:

e Servis tabagina alin, Gzerine dilimlenmis haslanmis yumurta ve siyah zeytinleri ekleyin.

e Kiyilmis maydanoz serpistirerek servis yapin.

 lipucu: Gercek bir Antalya usulii piyaz icin tahin ekleyerek farkl bir lezzet elde

edebilirsiniz.
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Babagannus

e Sure: 15 Dakika e Kategori: Salatalar & Mezeler

o Hazirhik Suresi: 15 dakika

. Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

2 adet buylk pathcan (k6zlenmis)

1 adet kirmizi kapya biber (kézlenmis)

1 adet domates (klclk dogranmis)

1 adet yesil biber (ince dogranmis)
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e 1 dis sarimsak (ezilmis)

o 2 yemek kasigi tahin

¢ 1 yemek kasigi limon suyu
e 3 yemek kasigi zeytinyag
e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi kimyon

o 1 gay kasigi pul biber

e 5-6 dal maydanoz (ince kiyilmis)

Yapihisi:

1. Patlican ve Biberleri Kézleme:

e Patlicanlar ve kapya biberi ocakta, firrnda veya tost makinesinde kozleyin.

o Kozlenen sebzeleri posete koyup 5 dakika bekletin, ardindan kabuklarini soyun.
2. Malzemeleri Karistirma:

o Kozlenmis patlicanlari ve kapya biberi dograyip bir kaseye alin.
e Dogranmis domates, yesil biber ve ezilmis sarimsagi ekleyin.

o Uzerine tahin, limon suyu, zeytinyadi, tuz ve baharatlari ekleyerek iyice karistirin.

3. Servis:

e Servis tabagina alin, Gzerine kiyllmis maydanoz serpistirin.

o Ekstra zeytinyagi gezdirerek servis edin.

 Ipucu: Daha yogun bir tat icin nar eksisi ve ceviz ekleyebilirsiniz

531/836



Salatalar & Mezeler

Deniz Boriulcesi Salatasi

e Sure: 25 Dakika e Kategori: Salatalar & Mezeler

Hazirlik Siresi: 10 dakika

Pisirme Siresi: 15 dakika (haslama suresi)

Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

e 1 demet deniz borulcesi
e 2 dis sarimsak (ezilmis)

e 3 yemek kasigi zeytinyagd

532 /836



( ‘lnmrm
!ﬂ‘lumﬂtl Salatalar & Mezeler

e 1 yemek kasigi limon suyu
o 1 cay kasidi tuz (istege bagh)
e 1 cay kasigi pul biber (istege bagh)

e 1 yemek kasigi sirke (istege bagli)

Yapihisi:
1. Deniz Boriulcesini Haslama:

e Bulyuk bir tencerede su kaynatin.
e Deniz borulcelerini ekleyin ve 10-15 dakika haslayin.

e Soguk suya cikararak suzln ve dallarindan siyirarak kilgiklarini ayiklayin.

2. Sosu Hazirlama:

e Bir kasede zeytinyagi, limon suyu, ezilmis sarimsak ve sirkeyikaristirin.

e Pul biber ekleyerek sosu tamamlayin.

3. Servis:

e Haslanmis ve ayiklanmis deniz bérilcelerini servis tabagina alin.
o Uzerine hazirlanan sosu gezdirerek karistirin.

e Soguk veya lIlik servis edin.

« Ipucu: Daha farkl bir aroma icin lizerine ceviz veya beyaz peynir ekleyebilirsiniz
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Tarator

e Sure: 10 Dakika e Kategori: Salatalar & Mezeler

o Hazirhk Suresi: 10 dakika
o Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

e 1 su bardadi ceviz ici

e 3 yemek kasigl sizme yogurt
e 2 yemek kasigi tahin

e 2 dis sarimsak (ezilmis)
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e 2 yemek kasigi limon suyu
e 3 yemek kasigi zeytinyagd
o 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi kimyon

e 1 cay kasigi kirmizi toz biber (istege bagl)

Yapihisi:
1. Cevizleri Cekme:

e Ceviz iclerini mutfak robotunda ¢cekerek ince kivamda 6gutun.

2. Karisimi Hazirlama:

o Bir kasede yogurt, tahin, ezilmis sarimsak, limon suyu, zeytinyagi ve baharatlari

karistirin.

e Ceviz iclerini ekleyerek homojen bir kivam elde edene kadar karistirin.

3. Servis:

e Servis tabagina alin, lizerine zeytinyagi gezdirin.

o Uzerini kirmizi toz biber ve kiyllmis ceviz ile siisleyerek servis yapin.

« Ipucu: Daha yogun bir tat icin biraz bayat ekmek ici ekleyerek kivami

koyulastirabilirsiniz.
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Semizotu Salatasi

e Sure: 10 Dakika e Kategori: Salatalar & Mezeler

o Hazirhk Siresi: 10 Dakika

o Kac Kisilik: 2-4 Kisilik

Malzemeler

1 demet semizotu

1 su bardagi sizme yogurt

2 yemek kasigi normal yogurt

1 dis sarimsak (rendelenmis)
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o 1 yemek kasigi zeytinyagd

e 1 cay kasigdi tuz
(1] Sosu:
e 1 yemek kasigi zeytinyagdi

e 1 cay kasigi pul biber (istege bagh)

e 1 tath kasigi ceviz ici (ufalanmis)

Yapihlisi:

1. Semizotunu hazirlama:

Semizotunun kdk kisimlarini temizleyin.
e Bol suyla birkac kez yikayarak kumdan arindirin.

e Fazla suyu sltzdlkten sonra iri parcalar halinde dograyin.

2. Yogurtlu karisimi hazirlama:

e Yogurtlari bir kaseye alin.

« icine rendelenmis sarimsak ve tuzu ekleyerek iyice karistirin.

e Yogurtlu karisima dogranmis semizotlarini ekleyin ve iyice harmanlayin.
3. Servis icin son dokunus:

e Hazirlanan salatayi servis tabagina alin.
o Uzerine zeytinyadi gezdirin.

e Pul biber ve ceviz icini ekleyerek sUsleyin.

4. Servis:

e Soguk olarak servis edin.

e Yaninda kizarmis ekmekle veya ana yemeklerin yaninda tlketebilirsiniz.

 lIpucu: Yogurt karisimina birkac damla limon suyu ekleyerek ferahlik katabilirsiniz.
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Koz Pathican ve Yogurtlu Meze

e Sure: 15 Dakika e Kategori: Salatalar & Mezeler

o Hazirhk Siresi: 15 Dakika

o Kac Kisilik: 2-4 Kisilik
Malzemeler
1 Ana Malzemeler:

e 2 adet patlican
e 1 su bardagi siizme yogurt

e 2 yemek kasigi normal yogurt
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e 1 dis sarimsak (rendelenmis)
e 1 yemek kasigi zeytinyagdi

o 1 cay kasigi tuz
1] Sosu:
e 1 yemek kasigi zeytinyag

e 1 cay kasigi kirmizi toz biber

o 1 tath kasigi ceviz ici (ufalanmis)

Yapilisi
1] Pathcanlan Kozleme:

e Patlicanlari ocak Uzerinde, firinda veya kézmatik ile kdzleyin.
e Kabuklari tamamen siyahlasinca sogumasi icin bir kaba alin.

e Soguyunca kabuklarini soyun ve i¢ kismini dograyarak ezici bir catalla hafifce ezin.

20 Yogurtlu Karisimi Hazirlama:

e Yogurtlar bir kaseye alin.
« icine rendelenmis sarimsak ve tuzu ekleyerek karistirin.

o Kozlenmis pathicanlari ekleyerek iyice harmanlayin.

3[] Sosu Hazirlama ve Sunum:

o Zeytinyadini bir tavada isitin, igine kirmizi toz biber ekleyerek hafifce kavurun.
e Mezenin Uzerine bu sosu gezdirin.

e Cevizicini ekleyerek sUsleyin.

4[] Servis:

e Soguk olarak servis edin.

e Yaninda kizarmis ekmek veya lavas ile tiketebilirsiniz.

 lipucu: Patlicanin kéz aromasi daha yogun olsun isterseniz, kézleme isleminden sonra

kabuklarini soyup suzgecte bekleterek fazla suyunu stzdurebilirsiniz.
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Fava

e Sure: 40 Dakika e Kategori: Salatalar & Mezeler

Hazirlik Siuiresi: 10 Dakika

Pisirme Siresi: 30 Dakika

Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler

11 Ana Malzemeler:

e 2 su bardagi kuru bakla

e 1 adet kuru sogan (dogranmis)

e 3 yemek kasigi zeytinyag

540 /836



Salatalar & Mezeler

e 1 cay kasigd! tuz
e 1 cay kasigi seker

e 4 su bardagi su
1] Sosu:
e 1 yemek kasigi zeytinyag

e 1 yemek kasigi limon suyu

e 1 cay kasigi dereotu (ince kiyilmis)

Yapilisi

1] Baklalari Hazirlama:

o Kuru baklalari bir gece énceden suya koyarak bekletin.

e SUzup yikadiktan sonra tencereye alin.

2[] Pisirme:

e Tencereye dogranmis sogani, zeytinyadini, tuzu, sekeri ve suyu ekleyin.
e Orta ateste baklalar tamamen yumusayana kadar pisirin.

3[] Pire Haline Getirme:

e Pisen baklalari blender veya sizgec yardimiyla pure haline getirin.
o Karisimi hafif yaglanmis bir kaba doékin ve oda sicakliginda sogumaya birakin.

e Buzdolabinda en az 2 saat bekletin ki dilimlenebilir kivam alsin.

4[] Servis:

e Soguyan favayi dilimleyerek servis tabagina alin.

o Uzerine zeytinyagdi, limon suyu gezdirin ve dereotu ile susleyin.

« Ipucu: Favanin lzerine ince dogranmis kirmizi sogan ekleyerek ekstra lezzet katabilirsiniz.
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Tahinli Havucg¢ Tarator

e Sure: 15 Dakika e Kategori: Salatalar & Mezeler

o Hazirhk Siresi: 10 Dakika

e Pisirme Siuresi: 5 Dakika
o Kac Kisilik: 4 Kisilik
Malzemeler

11 Ana Malzemeler:

e 3 adet havucg (rendelenmis)
e 2 yemek kasigi zeytinyagdi

e 1 dis sarimsak (rendelenmis)
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e 1 cay kasigd! tuz

(11 Sosu:

e 3 yemek kasigi sizme yogurt
e 2 yemek kasigi tahin

e 1 yemek kasigi limon suyu

e 1 yemek kasigi ceviz ici (ufalanmis)

Yapilisi

1] Havuclar Sotele:

e Bir tavada zeytinyagini isitin.

e Rendelenmis havuclar ekleyin ve orta ateste yumusayana kadar 5 dakika soteleyin.
e Ocaktan alip sogumaya birakin.

2[] Sosu Hazirla:

e Yogurdu bir kaseye alin.

o Uzerine tahin, limon suyu, rendelenmis sarimsak ve tuzu ekleyerek karistirin.
30 Karistir ve Sunum Yap:

e Soguyan havuclari yogurtlu tahinli sosla karistirin.

e Servis tabagina alip Uizerine ceviz ici serpistirin.

4[] Servis:

e Soguk olarak meze tabaginda servis edin.

e Yaninda kizarmis ekmek veya lavas ile tiketebilirsiniz.

o lIpucu: icine az miktarda kimyon ekleyerek tahin tadini daha yogun hale getirebilirsiniz.
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Zeytinyagli Enginar Salatasi

e Sure: 30 Dakika e Kategori: Salatalar & Mezeler

o Hazirhk Siresi: 10 Dakika

e Pisirme Suresi: 20 Dakika

o Kac Kisilik: 4 Kisilik

Malzemeler

11 Ana Malzemeler:

e 4 adet enginar canagi

e 1 adet havuc (klcUk kipler halinde dogranmis)

e 1 adet patates (kUiclUk kipler halinde dogranmis)
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e 1 cay bardagi bezelye
e 1 adet limonun suyu
o 2 yemek kasigi zeytinyagd

e 1 cay kasigi tuz

1] Sosu:

e 2 yemek kasigi zeytinyagi
e 1 yemek kasigi limon suyu
e 1 cay kasigi seker

o 1 gay kasigi dereotu (ince kiyilmis)

Yapihlisi

10 Enginarlar Haslama:

e Enginar canaklarini bir tencereye alin.

o Uzerine su, limon suyu ve tuz ekleyerek yumusayana kadar haslayin.
e Haslanan enginarlari stiziip sogumaya birakin.

2[] Sebzeleri Pisirme:

e KicUlk kipler halinde dogradiginiz havucg ve patatesi bezelye ile birlikte haslayin.
* Haslanan sebzeleri siziip sogumaya birakin.

30 Sosu Hazirlama ve Karistirma:

» Bir kasede zeytinyadi, limon suyu ve sekeri karistirin.

e Haslanmis sebzeleri ve enginarlari bu sosla harmanlayin.

4[] Servis:

e Enginarlari servis tabagina alin, iclerini sebzelerle doldurun.

o Uzerine ince kiyilmis dereotu serpistirerek servis yapin.

 ipucu: Daha yogun bir aroma icin sebzeleri haslamadan dnce zeytinyaginda hafifce

soteleyebilirsiniz.
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Atom (Antakya)

e Sure: 10 Dakika e Kategori: Salatalar & Mezeler

o Hazirhik Siiresi: 5 Dakika

e Pisirme Siuresi: 5 Dakika

o Kac Kisilik: 2-4 Kisilik
Malzemeler

11 Ana Malzemeler:

e 1 su bardagi siizme yogurt

e 2 yemek kasigi normal yogurt

e 1 dis sarimsak (rendelenmis)
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e 1 cay kasigd! tuz

(11 Sosu:
e 2 yemek kasigi tereyadi
o 1 tath kasigi pul biber

e 1 cay kasigi isot (istege bagh)

Salatalar & Mezeler

Yapilisi

10 Yogurtlu Karisimi Hazirlama:

e Slzme yogurdu bir kaseye alin.

« icine normal yogurdu, rendelenmis sarimsagi ve tuzu ekleyerek karistirin.
2[] Sosu Hazirlama:

e KuicgUk bir tavada tereyadini eritin.

e Pul biberi ve isotu ekleyerek hafifce kavurun.

3[] Servis icin Son Dokunus:

e Yogurtlu karisimi bir servis tabagina alin.

o Uzerine kizgin tereyagl pul biber sosunu gezdirin.
4[] Servis:

e llik veya soguk olarak servis edebilirsiniz.

¢ Yaninda kizarmis ekmek veya lavas ile tuketebilirsiniz.

 lpucu: Daha yogun bir lezzet icin sosu ekledikten sonra lizerine biraz ceviz ici

serpistirebilirsiniz.
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Kisir

e Sure: 15 Dakika e Kategori: Salatalar & Mezeler

o Hazirhk Siresi: 15 Dakika

o Kac Kisilik: 4-6 Kisilik
Malzemeler
1 Ana Malzemeler:

e 2 su bardadi ince bulgur
e 1,5 su bardadi sicak su

e 1 yemek kasigi domates salcasi
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e 1 yemek kasigi biber salcasi
e 4 yemek kasigi zeytinyad

e 1 limonun suyu

e 1 yemek kasigi nar eksisi

e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi pul biber

e 1 cay kasigi kimyon

1] Yesillikler ve Garnitiir:

e 1 adet kiiclk kuru sogan (ince dogranmis)

3 adet taze sogan (ince dogranmis)

1/2 demet maydanoz (ince kiyilmis)

1/2 demet nane (istege bagl)

1 adet salatalik (klclk kiip dogranmis, istege bagh)

Salatalar & Mezeler

Yapihlisi

10 Bulguru Sisirme:

« ince bulguru genis bir kaba alin.

o Uzerine sicak suyu ekleyin ve iizerini kapatarak 10 dakika bekletin.
2[] Salca ve Baharatlan Karistirma:

e Yumusayan bulgura domates ve biber salcasini ekleyin.

e Zeytinyadl, limon suyu, nar eksisi, tuz ve baharatlar ekleyerek iyice karistirin.

30 Yesillikleri Ekleyerek Harmanlama:

 ince dogranmis kuru sogan, taze sogan, maydanoz ve nane ekleyin.
« istege bagl olarak dogranmis salatalik ekleyebilirsiniz.

e TUm malzemeleri nazik¢e karistirin.
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4[] Servis:

e Servis tabagina alin ve lzerine biraz daha nar eksisi gezdirin.

e Marul yapraklari veya kivircik marul ile birlikte sunabilirsiniz.

« Ipucu: Daha hafif bir kisir icin zeytinyagi miktarini azaltabilir ve limon miktarini artirabilirsiniz.
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Narh Roka Salatasi

e Sure: 10 Dakika e Kategori: Salatalar & Mezeler

o Hazirhk Siresi: 10 Dakika

o Kac Kisilik: 2-4 Kisilik
Malzemeler
1 Ana Malzemeler:

e 1 demet roka (iri dogranmis)
e 1/2 su bardagi nar taneleri

e 1/4 su bardagi ceviz ici (ufalanmis)
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e 1/2 su bardagi tulum peyniri veya beyaz peynir (kliclk klpler halinde)

e 1 yemek kasigi susam (istege bagli)

1] Sosu:

e 3 yemek kasigi zeytinyad
e 1 yemek kasigi nar eksisi
e 1 yemek kasigi limon suyu
e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

Yapilisi

10 Yesillikleri Hazirlama:

e Rokalari yikayin, siziin ve iri parcalar halinde dograyin.
e Servis tabagina alin.

2[] Sosu Hazirlama:

e KUcUk bir kasede zeytinyagi, nar eksisi, limon suyu, tuz ve karabiberi karistirin.

30 Salatayi Birlestirme:

e Rokalarin Uzerine nar tanelerini, ceviz icini ve peyniri ekleyin.

e Hazirladiginiz sosu gezdirerek iyice karistirin.

4[] Servis:

o Uzerine susam serperek sunabilirsiniz.

e Yaninda izgara yemekler veya hafif atistirmaliklarla servis edebilirsiniz.

o lIpucu: Salatanin daha citir ve taze kalmasi icin sosu servis etmeden hemen énce ekleyin.
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Acili Ezme

e Sure: 15 Dakika e Kategori: Salatalar & Mezeler

o Hazirhk Siresi: 15 Dakika

o Kac Kisilik: 4 Kisilik
Malzemeler
1 Ana Malzemeler:

e 3 adet domates (rendelenmis veya cok kicuk dogranmis)
e 1 adet kuru sogan (ince dogranmis)

e 1 adet yesil biber (cok ince dogranmis)
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e 1 adet kapya biber (cok ince dogranmis)
e 1 dis sarimsak (rendelenmis)
e 1/2 demet maydanoz (ince kiyilmis)

e 1 cay kasigi tuz

1] Sosu:

e 3 yemek kasigi zeytinyagi
o 1 yemek kasigi nar eksisi
¢ 1 yemek kasigi limon suyu
e 1 cay kasigi pul biber

e 1 cay kasigi isot

e 1 cay kasigi sumak

e 1 cay kasigi kimyon

Yapilisi

10 Malzemeleri Hazirlama:

e« Domatesleri rendeleyin veya cok klcik dograyin.

e Sogan, yesil biber, kapya biber ve sarimsagi cok ince dograyin.
e Maydanozu kiyin ve tim malzemeleri bir kaseye alin.

2[] Sosu Hazirlama:

e KUcUk bir kasede zeytinyagi, nar eksisi, limon suyu ve baharatlar karistirin.

3[ Salatayi Birlestirme:

e Sosu sebzelerin Gzerine dokin ve iyice karistirin.

o En az 10 dakika dinlendirerek lezzetlerin birbirine gegmesini saglayin.

4[] Servis:

o Servis tabagina alin ve lGzerine biraz daha pul biber ve zeytinyagdi gezdirerek sunun.
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e lzgara et, kebap veya pide yaninda tuketebilirsiniz.

o ipucu: Ezmenin daha yogun lezzetli olmasi icin tiim malzemeleri bir havanda ezerek de

hazirlayabilirsiniz.
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Girit Ezmesi (Ege)

e Sure: 10 Dakika e Kategori: Salatalar & Mezeler

o Hazirhk Siresi: 10 Dakika

o Kac Kisilik: 2-4 Kisilik
Malzemeler
[ Ana Malzemeler:

e 1 su bardagi beyaz peynir veya lor peyniri
e 2 yemek kasigi siizme yogurt

o 2 yemek kasigi zeytinyagdi
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e 1 dis sarimsak (rendelenmis)
e 4 adet cevizici (ufalanmis)

e 1 cay kasigi pul biber

e 1 cay kasigl kekik

e 1 cay kasigl nane

[1]1 Sosu:
e 1 yemek kasigi zeytinyagd

e 1 cay kasigi kirmizi toz biber

Yapilisi

10 Peynir Karisimini Hazirlama:

e Beyaz peyniri veya lor peynirini catal yardimiyla ezin.

o Uzerine siizme yogurdu, zeytinyagini ve rendelenmis sarimsagi ekleyerek karistirin.
2[] Baharatlarn ve Cevizi Ekleyin:

e Ezilmis peynire ceviz icini, pul biberi, kekik ve naneyi ekleyerek iyice harmanlayin.

3[] Sosu Hazirlama:

e KUcUk bir tavada zeytinyagini isitin.

« icine kirmizi toz biberi ekleyerek hafifce kavurun.

4[] Servis:

Karisimi servis tabagina alin.

Uzerine hazirladiginiz biberli yagi gezdirin.

Yaninda kizarmis ekmek veya krakerle servis edebilirsiniz.

ipucu: Daha yogun bir aroma icin icine biraz limon kabugu rendesi ekleyebilirsiniz.
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Yogurtlu Kabak Salatasi

e Sure: 15 Dakika e Kategori: Salatalar & Mezeler

o Hazirhk Siresi: 10 Dakika

e Pisirme Siuresi: 5 Dakika
o Kac Kisilik: 2-4 Kisilik
Malzemeler

11 Ana Malzemeler:

e 2 adet kabak (rendelenmis)
e 2 yemek kasigi zeytinyagdi

e 1 dis sarimsak (rendelenmis)
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e 1 cay kasigd! tuz

] Yogurtlu Karisim:

1 su bardagi stizme yogurt

2 yemek kasigr normal yogurt

1 yemek kasigi mayonez (istege bagh)

1 yemek kasigi ceviz ici (ufalanmis)

[1]1 Sosu:
e 2 yemek kasigi zeytinyad
e 1 cay kasigi pul biber

o 1 cay kasigi dereotu (ince kiyilmis)

Yapilisi

10 Kabaklari Sotele:

e Rendelenmis kabaklar bir tavaya alin.

e Zeytinyagi ve tuz ekleyerek orta ateste 5 dakika kadar soteleyin.
e Sogumasi icin kenara alin.

20 Yogurtlu Karisimi Hazirla:

e Bir kasede slizme yogurt, normal yogurt ve rendelenmis sarimsagi karistirin.
« Istege bagli olarak mayonez ekleyerek lezzetini artirabilirsiniz.

30 Karistir ve Sunum Yap:

e Soguyan kabaklari yogurtlu karisima ekleyin ve iyice harmanlayin.
e Servis tabagina alin.

4[] Sosu Hazirlama ve Servis:

e KUcUk bir tavada zeytinyagini isitin, icine pul biber ekleyerek hafifce kizdirin.

e Salatanin Gzerine gezdirin ve ince kiyilmis dereotu ile susleyin.
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« ipucu: Daha yogdun bir lezzet icin icine biraz rendelenmis havuc da ekleyebilirsiniz.
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Hibes (Akdeniz)

e Sure: 10 Dakika e Kategori: Salatalar & Mezeler
x> ¥ >
-
.
-

/

o Hazirhk Siresi: 10 Dakika

o Kac Kisilik: 4 Kisilik
Malzemeler
1 Ana Malzemeler:

e 1 su bardagi tahin
e 2 yemek kasigi limon suyu

o 2 yemek kasigi zeytinyagdi
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e 1 dis sarimsak (rendelenmis)

e 1 cay kasigdi tuz

e 1 cgay kasigi kimyon

e 1 cay kasigi pul biber

e 1 cay kasigi tath toz kirmizi biber
e 1 cay kasigi sumak (istege bagh)

e 3 yemek kasigi su (kivami agcmak igin)

1] Sosu:
o 1 yemek kasigi zeytinyagd

e 1 cay kasigi pul biber

Yapihisi
1] Malzemeleri Karistirma:

e Bir kaseye tahini alin.

o Uzerine limon suyu, rendelenmis sarimsak, tuz, kimyon, pul biber, kirmizi biber ve sumak

ekleyin.
e Karisimi puruzsuz bir kivam alana kadar karistirin.
2] Kivami A¢cma:
e Karisima azar azar su ekleyerek kivamini acin.
o Kremsi ve akiskan bir kivama gelene kadar karistirmaya devam edin.
3[] Sunum icin Sos Hazirlama:
e KUcUk bir tavada zeytinyagini isitin.
« icine pul biber ekleyerek hafifce kizdirin.
4[] Servis:

e Hibesi bir servis tabagina alin.
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« Uzerine hazirladiginiz biberli zeytinyadini gezdirin.

e Yaninda lavas veya ekmekle servis edebilirsiniz.

o Ipucu: Daha hafif bir lezzet icin su miktarini artirarak daha akiskan bir kivam elde

edebilirsiniz.
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Zeytinyagli Kuru Borulce Salatasi

e Sure: 30 Dakika e Kategori: Salatalar & Mezeler

o Hazirhk Siresi: 10 Dakika

e Pisirme Suresi: 20 Dakika

o Kac Kisilik: 4 Kisilik

Malzemeler

11 Ana Malzemeler:

e 1 su bardagi kuru borllce

e 1 adet kuru sogan (ince dogranmis)

e 1 adet domates (kUcUk kiip dogranmis)
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1 adet kapya biber (klcuik kiip dogranmis)
e 2 adet yesil biber (kliclik kiip dogranmis)
e 1/2 demet maydanoz (ince kiyilmis)

e 1/2 cay bardagi zeytinyagi

o 1 tath kasigi nar eksisi

e 1 tath kasigi limon suyu

o 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi pul biber

Yapilisi

10 Boriilceyi Haslama:

e Borulceleri bir gece 6nceden suya koyarak bekletin.

e Ertesi gun sUzup yikayin ve bol suyla yumusayana kadar haslayin.

e Haslanan borulceleri siziip sogumaya birakin.

2[] Sebzeleri Hazirlama:

e Sogan, domates, kapya biber ve yesil biberi kiictk kipler halinde dograyin.
e Maydanozu ince kiyin.

3[] Sosu Hazirlama:

e KUcUk bir kasede zeytinyagi, limon suyu, nar eksisi, tuz ve baharatlari karistirin.

4[] Tum Malzemeleri Harmanlama:

e Borulceleri genis bir kaseye alin.

e Dogranmis sebzeleri ekleyin ve sosu Uzerine gezdirerek karistirin.

5[] Servis:

o Salatayi servis tabagina alin.
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« Uzerine biraz daha zeytinyadi gezdirerek sunabilirsiniz.

 lipucu: Salatayi en az 15 dakika dinlendirerek malzemelerin birbirine daha iyi karismasini

saglayabilirsiniz.
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Nar Eksili Sogan Salatasi

e Sure: 10 Dakika e Kategori: Salatalar & Mezeler

—
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o Hazirhk Siresi: 10 Dakika
o Kac Kisilik: 2-4 Kisilik

Malzemeler
[ Ana Malzemeler:

e 2 adet kuru sogan (piyazlik dogranmis)
e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi sumak
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e 1 cay kasigi pul biber
e 1/2 cay bardagi maydanoz (ince kiyilmis)

e 1 yemek kasigi ceviz ici (istege bagh, ufalanmis)
1] Sosu:
e 2 yemek kasigi zeytinyag

e 1 yemek kasigi nar eksisi

e 1 cay kasigi limon suyu

Salatalar & Mezeler

Yapilisi
10 Soganlari Hazirlama:

o Kuru soganlari ince piyazlik dograyin.
o Uzerine tuz ve sumak ekleyerek elinizle hafifce ovalayin.

e Soganlarin acisinin ¢cikmasi icin birkag dakika bekletin.

2[] Sosu Hazirlama:

e KUcUk bir kasede zeytinyagi, nar eksisi ve limon suyunu karistirin.

30 Salatayi Birlestirme:

e Soganlarin Uzerine pul biber ve ince kiyilmis maydanozu ekleyin.

e Hazirladiginiz sosu Uzerine gezdirerek iyice karistirin.

4[] Servis:

o Salatayi servis tabagina alin.

« Uzerine ceviz ici serperek sunabilirsiniz.

 Ipucu: Soganlari daha yumusak yapmak isterseniz, kisa siireligine sirkeli suda beklettikten

sonra suzup kullanabilirsiniz.
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Bulgur Salatasi (Karadeniz)

e Sure: 15 Dakika e Kategori: Salatalar & Mezeler

o Hazirhk Siresi: 15 Dakika

o Kac Kisilik: 4 Kisilik
Malzemeler
1 Ana Malzemeler:

e 1 su bardadi ince bulgur
e 1 su bardagi sicak su

e 1 adet kirmizi biber (klicik dogranmis)
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o 1 adet yesil biber (kiicik dogranmis)
e 1 adet salatalik (kiicik dogranmis)

e 1/2 su bardagi misir

e 1/2 demet maydanoz (ince kiyillmis)

e 1/2 demet taze sogan (ince kiyillmis)

e 1/2 cay bardagi ceviz ici (ufalanmis)

(1] Sosu:

e 3 yemek kasigi zeytinyad
¢ 1 yemek kasigi limon suyu
e 1 yemek kasigi nar eksisi
e 1 cay kasigi tuz

* 1 cay kasigi karabiber

Yapilisi

10 Bulguru Sisirme:

« ince bulguru genis bir kaseye alin.

o Uzerine sicak su ekleyerek Uzerini kapatip 10 dakika bekletin.

2[] Sebzeleri Hazirlama:

e Kirmizi biber, yesil biber, salatalik ve taze sogani kiiclik dograyin.
e Maydanozu ince kiyin.

3[] Sosu Hazirlama:

e KicUlk bir kasede zeytinyagi, limon suyu, nar eksisi, tuz ve karabiberi karistirin.

4[] Tum Malzemeleri Harmanlama:

e Sisen bulguru catal yardimiyla karistirarak kabartin.

o Dogranmis sebzeleri, misiri ve cevizi ekleyin.
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e Sosu Uzerine gezdirerek iyice karistirin.

5[] Servis:

o Salatayi servis tabagina alin.

o Uzerine biraz daha zeytinyadi gezdirerek sunabilirsiniz.

 lipucu: Salatanin lezzetini artirmak icin icine az miktarda coérek otu ekleyebilirsiniz.
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Lahana Tursusu Salatasi (Karadeniz)

e Sure: 10 Dakika e Kategori: Salatalar & Mezeler

o Hazirhk Siresi: 10 Dakika

o Kac Kisilik: 4 Kisilik
Malzemeler
[ Ana Malzemeler:

e 2 su bardagi lahana tursusu (ince dogranmis)
e 1 adet havucg (rendelenmis)

e 1 adet kirmizi biber (ince dogranmis)
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e 1/2 cay bardagi misir
e 1/2 demet maydanoz (ince kiyilmis)

o 1 adet salatalik (ince dogranmis, istege bagl)

[Tl Sosu:

3 yemek kasigi zeytinyadi
e 1 yemek kasigi limon suyu
o 1 yemek kasigi sirke

o 1 cay kasigdi tuz

e 1 cay kasigi pul biber

Yapihlisi

10 Lahana Tursusunu Hazirlama:

e Lahana tursusunu slzerek fazla tuzunu almak igin soguk suyla durulayin.
e Fazla suyunu sikarak genis bir kaseye alin.

2] Sebzeleri Dograma:

e Havucu rendeleyin, kirmizi biber ve salataligi kiiciik dograyin.

e Maydanozu ince kiyin ve misiri ekleyin.

30 Sosu Hazirlama:

o Kulgik bir kasede zeytinyagi, limon suyu, sirke, tuz ve pul biberi karistirin.

4[] Tum Malzemeleri Harmanlama:

e Sebzeleri ve lahana tursusunu genis bir kasede karistirin.
e Hazirladiginiz sosu Uzerine gezdirerek iyice harmanlayin.
50 Servis:

e Salatay! servis tabagina alin.

o Uzerine biraz daha zeytinyadi gezdirerek sunabilirsiniz.
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« lipucu: Daha ferah bir tat icin icerisine ince dogranmis dereotu ekleyebilirsiniz.
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Sumakh Sogan Salatasi

e Sure: 10 Dakika e Kategori: Salatalar & Mezeler

o Hazirhk Siresi: 10 Dakika

o Kac Kisilik: 2-4 Kisilik
Malzemeler
1 Ana Malzemeler:

e 2 adet kuru sogan (piyazlik dogranmis)
e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi sumak
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e 1 cay kasigi pul biber

e 1/2 cay bardagi maydanoz (ince kiyilmis)
1] Sosu:
o 2 yemek kasigi zeytinyagdi

e 1 yemek kasigi nar eksisi

e 1 cay kasigi limon suyu

Yapilisi

10 Soganlarn Hazirlama:

e Kuru soganlari ince piyazlik dograyin.

« Uzerine tuz ve sumak ekleyerek elinizle hafifce ovalayin.

e Soganlarin acisinin cikmasi ve yumusamasi icin birkac dakika bekletin.
2[] Sosu Hazirlama:

o Kulgcuk bir kasede zeytinyagi, nar eksisi ve limon suyunu karistirin.

30 Salatayi Birlestirme:

e Soganlarin Gzerine pul biber ve ince kiyllmis maydanozu ekleyin.
e Hazirladiginiz sosu Uzerine gezdirerek iyice karistirin.

4[] Servis:

e Salatayi servis tabagina alin.

« Uzerine sumak ve biraz daha zeytinyadi gezdirerek sunabilirsiniz.

 lipucu: Daha yumusak bir sogan salatasi icin dogradiktan sonra soganlari kisa sireligine

sirkeli suda beklettikten sonra stztp kullanabilirsiniz.
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Tahilh Akdeniz Salatasi

e Sure: 15 Dakika e Kategori: Salatalar & Mezeler

o Hazirhk Siresi: 15 Dakika

o Kac Kisilik: 4 Kisilik
Malzemeler
1 Ana Malzemeler:

e 1 su bardagi haslanmis kinoa veya bulgur
e 1/2 su bardagi haslanmis mercimek

e 1/2 su bardagi haslanmis nohut
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e 1 adet kirmizi biber (klicik dogranmis)

e 1 adet salatalik (kiicik dogranmis)

e 1/2 su bardagi cherry domates (ikiye bolinmis)
e 1/2 cay bardadi siyah zeytin (dilimlenmis)

e 1/2 cay bardagi ceviz ici (ufalanmis)

e 1/2 demet maydanoz (ince kiyilmis)

e 1/2 cay bardagi beyaz peynir veya lor peyniri (ufalanmis)

(1] Sosu:

e 3 yemek kasigi zeytinyagd
e 1 yemek kasigi limon suyu
e 1 yemek kasigl nar eksisi
e 1 cay kasidi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi kekik

Yapihlisi
1] Tahillari Hazirlama:

e Haslanmis kinoayi/bulguru, mercimegi ve nohudu genis bir kaseye alin.

2] Sebzeleri ve Peyniri Dograma:

e Kirmizi biber, salatalik, cherry domates ve zeytinleri dograyin.

e Maydanozu ince kiyin, peyniri ufalayin.

3[] Sosu Hazirlama:

e KicUlk bir kasede zeytinyagi, limon suyu, nar eksisi, tuz, karabiber ve kekigi karistirin.

4[] Tum Malzemeleri Harmanlama:

e TUm malzemeleri genis bir kasede karistirin.
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e Hazirladiginiz sosu Uzerine gezdirerek iyice harmanlayin.

5[] Servis:

o Salatayi servis tabagina alin.

« Uzerine ceviz ve biraz daha zeytinyadi gezdirerek sunabilirsiniz.

« lipucu: Salatayi buzdolabinda 15-20 dakika dinlendirerek sosun iyice cekmesini

saglayabilirsiniz.
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Yogurtlu Pancarh Salata

e Sure: 35 Dakika e Kategori: Salatalar & Mezeler

o Hazirhk Siresi: 15 Dakika

e Pisirme Suresi: 20 Dakika
o Kac Kisilik: 4 Kisilik
Malzemeler

11 Ana Malzemeler:

e 2 adet orta boy pancar

e 1 su bardagi siizme yogurt

e 2 yemek kasigi normal yogurt
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e 1 dis sarimsak (rendelenmis)
e 2 yemek kasigi ceviz ici (ufalanmis)

o 1 cay kasigi tuz
1] Sosu:
e 2 yemek kasigi zeytinyag

e 1 cay kasigi pul biber (istege bagh)

e 1 cay kasigi dereotu (ince kiyillmis, istege bagh)

Yapilisi

10 Pancarlar Haslama:

e Pancar kabuklariyla birlikte kaynar suda 20 dakika haslayin.

e Yumusayinca sizun, sogutun ve kabuklarini soyup rendeleyin.

20 Yogurtlu Karisimi Hazirlama:

o Bir kasede stizme yogurt, normal yogurt, rendelenmis sarimsak ve tuzu karistirin.
e Rendelenmis pancari ekleyerek iyice harmanlayin.

3[] Sunum icin Sos Hazirlama:

e KUcUk bir tavada zeytinyagini isitin, icine pul biber ekleyerek hafifce kizdirin.

4[] Servis:

Karisimi servis tabagina alin.

Uzerine zeytinyagli sosu gezdirin ve ceviz ici ile sisleyin.

istege bagli olarak dereotu serperek servis edebilirsiniz.

ipucu: Salatanin daha ferah olmasi icin yogurt karisimina birka¢c damla limon suyu

ekleyebilirsiniz.
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Girit Usulu Kabak Mezesi

e Sure: 25 Dakika e Kategori: Salatalar & Mezeler

o Hazirhk Siresi: 15 Dakika

e Pisirme Siuresi: 10 Dakika

o Kac Kisilik: 4 Kisilik

Malzemeler

(11 Ana Malzemeler:
e 2 adet orta boy kabak (rendelenmis)

¢ 1 yemek kasigi zeytinyagdi
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1 su bardagi stizme yogurt
e 2 yemek kasigi lor peyniri veya beyaz peynir (ezilmis)
e 1 dis sarimsak (rendelenmis)

e 1 cay kasigdi tuz

[I] Sosu (istege bagh):
o 1 yemek kasigi zeytinyagd
e 1 cay kasigi pul biber

e Bir tutam ince kiyilmis dereotu

Salatalar & Mezeler

Yapilisi

10 Kabaklar Sotele:

¢ Rendelenmis kabaklari 1 yemek kasigi zeytinyaginda suyunu salip cekene kadar soteleyin.

e Sogumasi icin bir kenarda bekletin.

20 Yogurtlu Karisimi Hazirla:

e Slizme yogurdu bir kaba alin.

« icine lor peyniri, rendelenmis sarimsak ve tuzu ekleyip karistirin.

3[] Malzemeleri Harmanla:
e Soguyan kabaklar yogurtlu karisima ekleyin.

e TUm malzemeleri gluzelce karistirin.

4[] Servis:
o Karisimi servis tabagina alin.

o Uzerine zeytinya@i gezdirin, pul biber ve dereotu ile siisleyin.
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« ipucu: Kabaklar sotelemeden énce tuzlayip 10 dakika bekletirseniz fazla suyu ¢ikar, mezenin

kivami daha iyi olur.
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Avokadolu Tahinli Meze

e Sure: 10 Dakika e Kategori: Salatalar & Mezeler

o Hazirhk Siresi: 10 Dakika

o Kac Kisilik: 2-4 Kisilik

Malzemeler

[0 Ana Malzemeler:
e 1 adet olgun avokado
e 1 yemek kasigi tahin

e 1 dis sarimsak (rendelenmis)
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e 1 yemek kasigi limon suyu
e 1 yemek kasigi zeytinyagi
o 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi kimyon (istege bagh)

[I] Sosu (istege bagh):
o 1 tath kasigi zeytinyagdi
e 1 cay kasigi pul biber

e 1 tath kasigl kavrulmus susam

Yapilisi
10 Avokadoyu Ez:
» Avokadoyu ikiye bélip cekirdegdini ¢ikarin.

o ¢ kismini bir kaseye alip catalla ezin.

2] Karisima Diger Malzemeleri Ekle:

e Ezilmis avokadonun icine tahin, sarimsak, limon suyu, zeytinyadi, tuz ve istege bagl olarak

kimyonu ekleyin.

e Kivami purizsiz olana kadar karistirin.

3[] Servis:
e Karisimi servis tabagina alin.

o Uzerine zeytinya@i gezdirin, pul biber ve susam ile sisleyin.

« ipucu: Daha ferah bir tat icin icerisine birkac yaprak ince dogranmis nane veya taze kisnis

ekleyebilirsiniz.
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Firinlanmis Sarimsakli Yogurt Mezesi

e Sure: 30 Dakika e Kategori: Salatalar & Mezeler

o Hazirhk Siresi: 10 Dakika

e Pisirme Suresi: 20 Dakika

o Kac Kisilik: 4 Kisilik

Malzemeler

(11 Ana Malzemeler:
e 1 bas sarimsak

e 1 su bardagi siizme yogurt
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2 yemek kasigi normal yogurt
e 1 yemek kasigi zeytinyagi

o 1 cay kasigi tuz

[I] Sosu (istege bagh):
o 1 tath kasigi zeytinyagdi
e 1 cay kasigi pul biber

e 1 tath kasigi ince kiyllmis maydanoz veya nane

Yapilisi

10 Sarimsagi Firinla:

e Sarimsak basinin Ust kismini kesin, aliminyum folyoya sarin.

o Uzerine 1 tatl kasig1 zeytinyadi gezdirip 200°C firinda 20 dakika kadar yumusayana kadar
pisirin.

200 Yogurtlu Karisimi Hazirla:

e Yogurtlari bir kaseye alin, tuzu ekleyin.

e Firindan cikan sarimsaklari sikip plre haline getirin ve yogurtla karistirin.

3[] Sosu Hazirla:

e KUcUk bir tavada zeytinyagini isitin, pul biberi ekleyip hafifce kizdirin.

4[] Servis:
e Mezeyi servis tabagina alin, Gzerine biberli yagi gezdirin.

« Istege bagli olarak kiyilmis yesilliklerle susleyin.

 lipucu: Sarimsaklar yumusayip karamelize oldugunda tatlimsi bir aroma verir, bu da mezenin

lezzetini bambaska boyuta tasir!
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Pancar Tursulu Yogurtiu Meze

e Siire: 10 Dakika o Kategori: Salatalar & Mezeler

o Hazirhk Siresi: 10 Dakika

e Pisirme Siresi: Yok
o Kac Kisilik: 4 Kisilik
Malzemeler:

e 1 su bardagi dogranmis pancar tursusu
e 1 su bardagi siizme yogurt

¢ 1 dis sarimsak (ezilmis)
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o 1 yemek kasigi zeytinyagd
e 1 tutam tuz

o Uzeri icin: dereotu veya ceviz
Yapihisi:
1. Pancarlari hazirlayin:

e Tursu pancarlarini kiiclk kupler halinde dograyin veya hazir dogranmis kullanin.

2. Yogurtlu karisimi hazirlayin:

o Bir kasede yogurt, ezilmis sarimsak, tuz ve zeytinyagini karistirin.

3. Mezeyi birlestirin:

e Dogranmis pancarlari yogurtlu karisimla birlestirip glizelce karistirin.

Servis Onerisi:

Uzerini ince kiyilmis dereotu veya iri déviilmis cevizle sisleyerek meze tabaginda servis edin.

Soguk sunum idealdir.

« Ipucu: Daha eksi tat sevenler karisima birkac damla pancar tursusu suyu da ekleyebilir.
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Acili Lor Ezmesi

e Siire: 5 Dakika e Kategori: Salatalar & Mezeler

o Hazirhik Siiresi: 5 Dakika

e Pisirme Siresi: Yok
o Kac Kisilik: 4 Kisilik
Malzemeler:

e 200 gr lor peyniri
e 1 tath kasigi biber salcasi

o 1 tath kasigi pul biber
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e 1 cay kasigi kimyon

o 2 yemek kasigi zeytinyagdi
e 1 dis sarimsak (ezilmis)

e 1 tath kasigi limon suyu

e 1 tutam tuz

Yapihisi:

1. Karisimi hazirlayin:

TUm malzemeleri bir kaseye alin.

Catal veya ezici yardimiyla iyice karnistirip ptrtzsiz hale getirin.

2. Dinlendirin:

Karisimi 10-15 dakika buzdolabinda dinlendirerek aromalarin bitlinlesmesini saglayin.

Servis Onerisi:

lar & Mezeler

Kizarmis ekmek lizerinde ya da lavasla servis edin. Uzerine ince dogranmis taze sogan veya

maydanoz serpebilirsiniz.

« ipucu: Daha aci sevenler icine aci toz biber veya ince dogranmis jalapeno ekleyebilir.
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Portakalli Havuc¢ Salatasi

e Siire: 15 Dakika o Kategori: Salatalar & Mezeler

o Hazirhk Siresi: 15 Dakika

e Pisirme Siresi: Yok
o Kac Kisilik: 4 Kisilik
Malzemeler:

e 3 adet buyutk havuc (rendelenmis)
e 1 adet blylk portakal (suyu ve kabugu rendesi)

e 2 yemek kasigi zeytinyagd
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o 1 tath kasigi limon suyu
e 1 cay kasigdi tuz

« istede bagli: ince dogranmis maydanoz, kirmizi biber, ceviz

Yapihisi:
1. Havuclarn hazirlayin:

e Havuglari rendeleyin ve genis bir kaseye alin.

2. Portakali ekleyin:

e Portakalin suyunu sikin ve kabugunu rendeleyerek havuclara ekleyin.

3. Sosu karistirin:

e Zeytinyadl, limon suyu ve tuzu kuguk bir kapta karistirin.

4. Malzemeleri birlestirin:

e Sosu havuclu karisima dékip iyice harmanlayin. iste§e gére maydanoz, ceviz ya da baharat
ekleyin.

Servis Onerisi:

Salatayl marul yapraklari Gzerinde sunabilir, GUstline birkac parca portakal dilimi yerlestirerek sik

bir sunum yapabilirsiniz.

« ipucu: Salatanin daha ferah bir aroma kazanmasi icin birkac yaprak taze nane

ekleyebilirsiniz.
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Karabugdayh Salata

e Sure: 20 Dakika e Kategori: Salatalar & Mezeler

o Hazirhk Siresi: 20 Dakika
e Pisirme Siresi: Yok

o Kac Kisilik: 4 Kisilik

Malzemeler:

e 1 su bardagi haslanmis karabugday
e 1 adet salatalik (dogranmis)

e 6-7 adet ceri domates (ikiye bolinmus)
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e 1/2 adet kirmizi biber (dogranmis)

e 1/4 adet kirmizi sogan (ince dogranmis)
e 1/4 demet maydanoz (ince kiyilmis)

e 2 yemek kasigi zeytinyag

e 1 yemek kasigi limon suyu

1 cay kasigi tuz

Yapihisi:

1. Tum malzemeleri hazirlayin:

Karabugday! haslayin ve stiziin. Sebzeleri dograyin ve bir kaseye alin.

2. Sosu karistirin:

Zeytinyad!, limon suyu ve tuzu kicuk bir kapta karistirin.

3. Salatay: tamamlayin:

TUm malzemeleri derin bir kasede birlestirin ve sosu Uzerine gezdirip karistirin.

Servis Onerisi:
Salatayi soguk olarak servis edin. Yaninda limon dilimi ve taze nane yapraklari ile sunabilirsiniz.

« lipucu: Salatay! énceden hazirlayip buzdolabinda 1 saat bekletirseniz lezzetler daha guzel

oturur.
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Koz Patlicanh Yogurtlu Ezme

e Siire: 15 Dakika o Kategori: Salatalar & Mezeler

o Hazirhk Siresi: 15 Dakika
e Pisirme Siresi: Yok

o Kac Kisilik: 4 Kisilik

Malzemeler:

e 2 adet kd6zlenmis patlican
e 1 su bardagi siizme yogurt

¢ 1 dis sarimsak (ezilmis)
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o 1 yemek kasigi zeytinyagd

e 1 cay kasigdi tuz

o Uzeri icin: kirmizi toz biber, zeytinyadi, ceviz ici
Yapihisi:

1. Pathicanlari hazirlayin:

Kozlenmis patlicanlarin kabuklarini soyun ve ince ince dograyin ya da ezin.

N

. Yogurtlu karisimi hazirlayin:

Bir kasede yogurt, ezilmis sarimsak, tuz ve zeytinyagini karistirin.

3. Birlestirin:

Pathcanlar yogurtlu karisima ekleyin ve giizelce harmanlayin.

Servis Onerisi:

Uzerine kizdiriimis zeytinyaginda pul biber gezdirin. Ceviz parcalar ve maydanoz ile slsleyip

soguk servis yapin.

 ipucu: Daha dumanli bir aroma icin patlicanlar kdzledikten sonra birkac damla limon suyu

ekleyin ve kapali kapta bekletin.
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499, rivAZIN , 5 o
J© MUTFAGE Kiraz’'in Mutfagi — Master Tarif Kitabi

Tathlar

Bu bélimde, Tathlar tarifleri yer almaktadir.

Toplam Tarif B&Iim Adi

51 Tathlar

Kiraz’'in Mutfagr — Tatlilar
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Firin Sutlac

e Sure: 1 Saat e Kategori: Tatlilar

o Hazirhk Suresi: 10 dakika

¢ Pisirme Siuresi: 45 dakika
o Kac Kisilik: 6 kisilik
Malzemeler:

o 1 litre sut
e 1 cay bardadi piring

e 1 su bardagi toz seker
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2 yemek kasigi bugday nisastasi
1 su bardadi su (nisastayl acmak icin)
1 paket vanilin

1 yumurta sarisi (Uzeri icin)

Uzeri icin:

Toz targin

Findik veya ceviz (istege bagh)

Tathlar

Yapihisi:

1.

Pirinci Haslama:

Pirinci yikayip stzun.

Klcuk bir tencerede lzerine 2 su bardagi su ekleyerek yumusayana kadar haslayin.

. Sutla¢ Karisimini Hazirlama:

BlyUk bir tencereye suti alin, icine haslanmis pirinci ekleyin.
Sekeri ekleyip karistirarak kaynamaya birakin.
Bugday nisastasini 1 su bardagi su ile acin ve kaynayan slte yavas yavas ekleyin.

Vanilini ekleyerek 5 dakika daha kaynatin.

. Firinda Pisirme:

Hazirlanan sutlaci isiya dayanikl firin kaselerine paylastirin.
Yumurta sarisini sitlaclardan biraz alarak cirpinve sttlaclarin tzerine sirun.

Onceden 1sitilmis 200°C firinda 15 dakika tzeri kizarana kadar pisirin

. Servis:

Firindan aldiktan sonra sogumaya birakin, Gzerine tarcin ve findik serpistirerek servis

edin.

ipucu: Daha lezzetli bir siitlag icin siitii kaynatmadan once icinde cubuk tarcin veya

portakal kabugu bekletebilirsiniz.
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Revani

e Sure: 50 Dakika e Kategori: Tatlilar

o Hazirhik Suresi: 15 dakika

e Pisirme Siuresi: 35 dakika

« Kac Kisilik: 8-10 kisilik
Malzemeler:
Keki icin:

e 3 adet yumurta

e 1 su bardagi toz seker
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e 1 cay bardagi sivi yag
e 1 cay bardagi yogurt
e 1 su bardagi irmik

e 1 su bardagiun

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilin

Serbeti icin:
e 2 su bardagi toz seker

e 2,5 su bardagi su

e 1 tath kasigi limon suyu
Uzeri icin:

e Hindistan cevizi veya toz Antep fistigi

Tathlar

Yapihlisi:
1. Serbeti Hazirlama:

e Sekeri ve suyu bir tencereye alin, kaynamaya birakin.
e Kaynadiktan sonra limon suyunu ekleyin ve 5 dakika daha kaynatip ocaktan alin.

e Serbeti sogumaya birakin.

2. Revani Kekini Yapma:

e Yumurtalar ve sekeri kdopuk kopuk olana kadar cirpin.

e Sivi yagdl ve yogurdu ekleyerek karistirin.

e Un, irmik, kabartma tozu ve vanilini ekleyerek homojen bir hamur elde edene kadar

karistirin.

e Karisimi yaglanmis firin kabina dokun.

3. Pisirme:
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Onceden 1sitilmis 180°C firinda 30-35 dakika (izeri kizarana kadar pisirin.

Firindan cikardiktan sonra ilk sicagil gecince sogumus serbeti lizerine dokiin.

Serbeti cekmesi icin 30 dakika dinlendirin.

4. Servis:

Uzerine Hindistan cevizi veya Antep fistigi serperek servis edin.

« lipucu: Daha aromatik bir tat icin serbetin icine birkac damla portakal suyu

ekleyebilirsiniz.
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Ekmek Kadayifi

e Sure: 1 Saat e Kategori: Tatlilar

o Hazirhik Suresi: 15 dakika

e Pisirme Siresi: 40 dakika

« Kac Kisilik: 8 kisilik
Malzemeler:

Tath icin:

e 1 adet hazir ekmek kadayifi (veya 1 adet yuvarlak bayat ekmek)

e 1,5 litre sicak su
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Serbet icin:
e 3 su bardagi toz seker

e 3 su bardagi su

e 1 tath kasigi limon suyu

Servis icin:
e 1 su bardagi kaymak veya dondurma

e 1 yemek kasigi dovilmuis Antep fistigi (istege bagh)

Yapihisi:
1. Serbeti Hazirlama:

o Sekeri tavada karamelize olana kadar orta ateste eritin (seker kahverengi bir renk

almal).
o Uzerine suyu ekleyip eriyene kadar karistirin.

e Kaynadiktan sonra limon suyunu ekleyerek 5 dakika daha kaynatip ocaktan alin.

2. Ekmek Kadayifini Islatma:

o Ekmek kadayifini genis bir tepsiye yerlestirin.
o Uzerine 1,5 litre sicak suyu dékerek 15 dakika bekleyin.

e Fazla suyu stzip ekmegin yumusamasini saglayin.

3. Serbeti Dokme ve Pisirme:

e Hazirlanan serbeti ekmek kadayifinin Gzerine dékun.
o Onceden isitilmis 180°C firinda 30-35 dakika pisirin.

e Tatli serbeti iyice cekene kadar bekletin.

4. Servis:

o Dilimleyerek Uzerine kaymak ekleyin.

o Antep fistigi veya ceviz serperek servis edin.
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 lipucu: Daha lezzetli olmasi icin serbetin icine tarcin cubugu ekleyebilirsiniz
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Baklava

e Sure: 75 Dakika e Kategori: Tatlilar

o Hazirhik Suresi: 30 dakika

¢ Pisirme Siuresi: 45 dakika

« Kac Kisilik: 10-12 kisilik
Malzemeler:

Hamur igin:

e 3 su bardagi un

e 1 cay bardagi st
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e 1 cay bardagi sivi yag

e 1 adet yumurta

o 1 yemek kasigi sirke

e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigl kabartma tozu

e 1 su bardagi nisasta (acmak icin)

ic Harci icin:

e 2 su bardagi dovilmus ceviz veya fistik

Serbet icin:

e 3 su bardagi toz seker

e 3 su bardadi su

e 1 yemek kasigi limon suyu
Uzeri icin:

e 150 gr tereyagi (eritilmis)

Tathlar

Yapihisi:
1. Serbeti Hazirlama:

e Seker ve suyu bir tencerede kaynatin.

e Kaynadiktan sonra limon suyunu ekleyip 5 dakika daha kaynatin.

e Serbeti ocaktan alip sogumaya birakin.

2. Hamurun Hazirlanmasi:

e Unu genis bir kaba alin, ortasini acip sit, sivi yagd, yumurta, sirke, tuz ve kabartma tozunu

ekleyin.

o Kulak memesi kivaminda bir hamur yogurun ve 30 dakika dinlendirin.

e Hamuru incecik acarak yufkalar elde edin.
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. Baklavayi Kat Kat Hazirlama:

Tepsiyi yaglayip 10 kat yufkayi Ust lste dizin.
Arasina dovulmus ceviz veya fistik serpistirin.

Kalan 10 yufkayi da Ust Uste dizin.

. Kesme ve Pisirme:

Baklavay! bicakla kare veya dilim seklinde kesin.
Eritilmis tereyadini lizerine gezdirin.

Onceden isitilmis 180°C firinda 45 dakika pisirin.

. Serbeti Ekleme ve Servis:

Firindan ¢ikan sicak baklavanin Gzerine soguk serbeti dokiin.

Serbeti iyice cektikten sonra servis edin.

ipucu: Daha citir bir baklava icin hamuru acarken bol nisasta kullanabilirsiniz.

Tathlar
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Sutlac

e Sure: 40 Dakika e Kategori: Tatlilar

o Hazirhk Suresi: 10 dakika

e Pisirme Siuresi: 30 dakika
o Kac Kisilik: 6 kisilik
Malzemeler:

o 1 litre sut
e 1 cay bardadi piring

e 1 su bardagi toz seker
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o 2 yemek kasigi bugday nisastasi

e 1 cay bardagi su (nisastayli agcmak icin)
e 1 paket vanilin

Uzeri icin:

e Toz tarcin veya Antep fistigi

Yapihisi:
1. Pirinci Haslama:

e Pirinci iyice yikayin ve sizun.

o Kulgcuk bir tencereye alin, lizerini gececek kadar su ekleyip yumusayana kadar haslayin

2. Sutlac Karisimini Hazirlama:

e BUyulk bir tencereye sita alin ve kaynamaya birakin.

« icine haslanmis pirinci ekleyin ve karistirin.

e Sekeri ekleyerek 10 dakika daha kaynatin.

e Nisastayi 1 cay bardagdi su ile acin ve karisima yavasca ekleyin.

e Vanilini ekleyip 5 dakika daha kaynatin.

3. Servis:

e Sditlaci kaselere paylastirin.

o Uzerine tarcin veya Antep fistigi serperek soguduktan sonra servis edin.

 Ipucu: Daha yogun bir kivam icin siit yerine yar yariya krema ekleyebilirsiniz.
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Sekerpare

e Sure: 45 Dakika e Kategori: Tatlilar

o Hazirhik Suresi: 15 dakika

e Pisirme Siuresi: 30 dakika

o Kac Kisilik: 12 adet

Malzemeler:

Hamur igin:

e 125 gr tereyagdi (oda sicakliginda)

e 1 cay bardagi pudra sekeri
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1 cay bardagdi irmik

1 adet yumurta

1 cay bardadi sivi yag

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilin

2 su bardagi un (kontrolll ekleyin)

Serbet icin:

e 2 su bardagi toz seker
e 2,5 su bardagi su

e 1 tath kasigi limon suyu
Uzeri icin:

e Bdtun findik veya badem

Yapihlisi:
1. Serbeti Hazirlama:

e Sekeri ve suyu kaynatin, kaynadiktan sonra limon suyunu ekleyerek 5 dakika daha kaynatip

ocaktan alin.
e Serbeti sogumaya birakin.
2. Hamuru Hazirlama:
e Tereyadl, pudra sekeri, yumurta ve sivi yagi bir kaba alin ve karistirin.
 irmigi, kabartma tozunu ve vanilini ekleyin.
e Unu azar azar ekleyerek yumusak bir hamur yogurun.
3. Sekerpareyi Sekillendirme ve Pisirme:

e Hamurdan ceviz bUyUkliginde parcalar koparip yuvarlayin.

* Yagli kagit serili tepsiye dizin, Gzerine birer findik veya badem yerlestirin.
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Onceden isitilmis 180°C firinda 25-30 dakika pisirin.

S

. Serbetleme ve Servis:

Firindan cikan sicak sekerparelerin lizerine soguk serbeti dokiin.

Serbeti iyice cekmesi icin 30 dakika bekleyin.

ipucu: Daha parlak bir yiizey icin sekerpareleri firina vermeden dnce yumurta sarisi

stuirebilirsiniz.
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Tulumba Tathisi

e Sure: 45 Dakika e Kategori: Tatlilar

o Hazirhik Suresi: 20 dakika

e Pisirme Siuresi: 25 dakika

« Kac Kisilik: 6 kisilik
Malzemeler:

Hamur igin:

e 2 su bardadi su

e 100 gr tereyad
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o 1 yemek kasigi toz seker
e 1 cay kasigdi tuz

e 2 su bardagi un

e 3 adet yumurta

o 1 tath kasig! nisasta

o 1 tath kasigi sirke

Serbet icin:

e 3 su bardagi toz seker
e 3 su bardagi su

e 1 tath kasigi limon suyu
Kizartmak icin:

e 2 su bardadi sivi yag

Yapihlisi:

1. Serbeti Hazirlama:

e Seker ve suyu kaynatin, kaynadiktan sonra limon suyunu ekleyip 5 dakika daha kaynatin.
e Serbeti ocaktan alip sogumaya birakin.

2. Hamuru Hazirlama:

e Tencereye su, tereyagl, toz seker ve tuzu koyup kaynatin.

e Unu ekleyip suirekli karistirarak hamur toparlanana kadar pisirin.
e Ocaktan alip ihk hale gelene kadar bekletin.

e Yumurtalarn tek tek ekleyip yogurun.

¢ Nisasta ve sirkeyi ekleyerek pirizstz bir hamur elde edin.

3. Tulumba Sekillendirme ve Kizartma:

e Hamuru yildiz uclu bir sikma torbasina alin.
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e Soguk sivi yaga dogrudan hamuru sikin ve makasla kesin.

e Orta ateste kizartin ve altin rengi olana kadar cevirerek pisirin.

4. Serbetleme ve Servis:

o Kizaran tatlilan sicak olarak soguk serbete atin.

e 5 dakika beklettikten sonra cikarip servis tabagina alin.

o Ipucu: Daha citir bir tulumba icin hamura 1 tath kasigi irmik ekleyebilirsiniz.
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Kazandibi

e Sure: 45 Dakika e Kategori: Tatlilar

o:. X I ."

“~.
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o Hazirhk Suresi: 10 dakika
e Pisirme Siuresi: 35 dakika

. Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

e 1 litre sut
e 1 su bardagi toz seker

e 3 yemek kasigi bugday nisastasi
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2 yemek kasigi piring unu
1 tatl kasigi tereyadi
1 cay kasigi vanilin

1 cay kasigi tarcin (istege bagli, servis icin)

Tathlar

Yapihisi:

1. Muhallebiyi Hazirlama:

Bir tencerede sutu, sekeri, nisastayi ve piring ununu ekleyerek karistirin.
Orta ateste surekli karistirarak koyulasana kadar pisirin.

Ocaktan almadan hemen 6nce vanilini ekleyip karistirin.

. Tavayl Karamelize Etme:

Genis bir tavayi tereyagi ile yaglayin.

2 yemek kasigi sekeri tavaya serpistirip orta ateste karamelize edin.

. Kazandibini Pisirme:

Karamelize ettiginiz tavaya muhallebiyi dokiin ve ylzeyi dimdiz olacak sekilde yayin.

Kisik ateste 15 dakika boyunca alt kismini yakmadan karamelize olmasini saglayin

. Sogutma ve Servis:

Tavayi ocaktan alin, tathyi oda sicakliginda 30 dakika dinlendirin.
Daha sonra buzdolabinda en az 2 saat bekletin.

Dilimleyerek rulo seklinde veya kare seklinde keserek tarcinla servis edin.

ipucu: Daha yogun bir karamel lezzeti icin seker miktarini biraz artirabilirsiniz.
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Pepecura Tathsi (Rize)

e Sure: 30 Dakika e Kategori: Tatlilar

o Hazirhk Siresi: 10 Dakika

e Pisirme Suresi: 20 Dakika

o Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

e 1 kg kokulu siyah Gziim (izabella veya Karadeniz Gziimleri)
e 1 su bardagi toz seker

e 4 su bardagi su
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4 yemek kasigi misir nisastasi

1 cay kasigi tarcin (istege bagh)

Tathlar

Yapilisi:

. Uziimleri Haslayin:

UzUmleri saplarindan ayirin ve bol suyla yikayin.
Tencereye UzUmleri ve suyu ekleyerek kaynamaya birakin.

Uzimler yumusayinca bir siizgecten gecirerek posasini ayirin.

. Seker ve Nisastayi Ekleyin:

Sdzulen GUzdm suyunu tekrar tencereye alin.
Sekeri ekleyip karistirin ve kisik ateste kaynamaya birakin.

Ayri bir kapta misir nisastasini az miktarda suyla acin ve GUzlim suyuna yavasca ekleyerek

surekli karistirin.

. Kivam Alana Kadar Pisirin:

Karisimi strekli karistirarak kivam alana kadar pisirin (yaklasik 10 dakika).

Kaynadiginda ocaktan alin.

. Servis:

Pepecurayi kaselere paylastirin.
Uzerine tarcin serperek buzdolabinda en az 2 saat sogumaya birakin.

Soguk servis edin.

ipucu: Tathy1 daha yogun bir kivamda seviyorsaniz nisasta miktarini biraz

artirabilirsiniz. Ayrica, Gzerine findik kiriklari serperek servis edebilirsiniz.
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Trilece (Balkan Tathisi)

e Sure: 55 Dakika e Kategori: Tatlilar

o Hazirhk Siresi: 20 Dakika

e Pisirme Suresi: 35 Dakika

o Kacg Kisilik: 8-10 Kisilik

Malzemeler:

1] Kek icin:

e 5 adet yumurta
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1 su bardagi toz seker

1,5 su bardagi un

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilin

(1] sutla Sos icin:

e 2 su bardagi st
e 1 su bardagi krema

e 1 su bardagi sit tozu (istege bagh)

[0 Karamel Sos icin:
e 1 su bardagi toz seker
e 1 yemek kasigi tereyagi

e 1 kutu (200 ml) sivi krema

Yapihsi:

1. Kekin Hazirlanmasi:

e Yumurtalari ve sekeri képuk kopUk olana kadar mikserle cirp.
o Uzerine eleyerek un, kabartma tozu ve vanilini ekle. Spatula ile nazikce karistir.

e Yaglanmis buyUk bir borcama dok ve 180°C’'de 6nceden isitilmis firinda 30-35 dakika pisir.

2. Sutlu Sosun Hazirlanmasi:

e Bir kasede sut, krema ve sut tozunu guzelce cirp.

e Firindan cikan sicak kekin Uzerine klrdanla delikler ac ve sosu her yerine esit dok.
3. Karamel Sosun Hazirlanmasi:

o Sekeri tavada kisik ateste erit ve rengi koyulasinca tereyagini ekle.

e Tereyag eridikten sonra yavasca kremayi ekleyerek karistir.
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e Karamel koyulasinca ocaktan al ve biraz ilimasini bekle.

4. Servis:

e Kek sutll sosu iyice cektikten sonra Gzerine karamel sosu dok.

e Buzdolabinda 2-3 saat dinlendirdikten sonra dilimleyerek servis et.

 ipucu: Tathyi bir gece dinlendirirsen, sutlii sosu daha iyi ceker ve daha lezzetli olur!
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Supangle (Cikolatali Soguk Tath)

e Sure: 25 Dakika e Kategori: Tatlilar

o Hazirhk Siresi: 10 Dakika

e Pisirme Suresi: 15 Dakika

o Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

([0 Supangle Kremasi icin:

e 2,5 su bardagd st
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e 1 su bardagi su

e 1 cay bardagi toz seker
e 2 yemek kasigi kakao

e 1 yemek kasigi un

e 1 yemek kasigi nisasta
e 1 yumurta sarisi

e 80 gr bitter cikolata

e 1 yemek kasigi tereyagi

] Alt Katmani icin (istege bagh):

e 4-5 adet kakaolu kek dilimi

Yapilisi:

=

. Supangle Kremasinin Hazirlanmasi:

e Tencereye sut, su, toz seker, kakao, un, nisasta ve yumurta sarisini ekleyip cirpici ile karistir.

e Orta ateste surekli karistirarak koyulasana kadar pisir.

2. Cikolata ve Tereyagi Eklenmesi:

e Kaynamaya baslayinca ocaktan al, icine bitter cikolata ve tereyagini ekle.

e Cikolata tamamen eriyene kadar karistir ve plrizsiz bir kivam almasini sagla.

3. Servis:

e Servis kaselerine ufalanmis kakaolu kek parcalari yerlestir (istege bagh).
o Uzerine sicak supangleyi dok.
e Oda sicakligina gelince buzdolabinda 1-2 saat sogut.

o Uzerini findik, Antep fistigi veya muz dilimleriyle siisleyerek servis et.

 Ipucu: Supangleyi daha yogun cikolata lezzeti icin ekstra bitter cikolata ekleyerek

hazirlayabilirsin!
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Profiterol (Fransiz Mutfagi)

e Sure: 1 Saat e Kategori: Tatlilar

o Hazirhk Siresi: 25 Dakika

e Pisirme Suresi: 35 Dakika

o Kac Kisilik: 6-8 Kisilik

Malzemeler:

([0 Hamuru igin:

e 1 su bardagi su
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e 100 gr tereyag
e 1 su bardagi un
o 1 cay kasigi tuz

e 4 adet yumurta

(1] Krema Dolgusu igin:

e 2,5 su bardagdi st
e 1 cay bardagi toz seker
e 2 yemek kasigi un
o 1 yemek kasigi nisasta

e 1 yumurta sarisi

1 paket vanilin

[1] Cikolata Sosu icin:

e 100 gr bitter cikolata

e 1 su bardagi sit

e 1 yemek kasigi tereyagi
e 1 yemek kasigi kakao

o 1 yemek kasigi toz seker

Tathlar

Yapilisi:

1. Hamurun Hazirlanmasi:

e Tencereye su ve tereyagini ekleyip kaynat.

e Un ve tuzu ekleyip hizlica karistirarak 2-3 dakika pisir.

e Ocaktan alip iinmasini bekle, ardindan yumurtalar tek tek ekleyerek mikserle cirp.
e Hamuru sikma torbasina koy ve yagl kagit serili tepsiye ceviz blyUkliginde sik.

e 180°C’'de 6nceden isitilmis firinda 30-35 dakika pisir.
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. Krema Dolgusunun Hazirlanmasi:

Tum malzemeleri bir tencereye al ve orta ateste koyulasana kadar karistirarak pisir.

Oda sicakligina gelince profiterol hamurlarini ortadan kes ve icine doldur.

3. Cikolata Sosunun Hazirlanmasi:

Cikolata, sut, tereyagi, kakao ve sekeri kiicUk bir tencerede kisik ateste erit.

Homojen kivam aldiginda ocaktan al.

4. Servis:

e Profiterol toplarini servis tabagina al ve Gzerine cikolata sosunu gezdir.

e Antep fistigi veya findik ile slsleyerek servis et.

« ipucu: Cikolata sosunu sicak degil, hafif ilik dokersen profiterol daha dengeli bir

kivam alir!
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Tathlar

Tavukgogsu (Osmanlh Mutfagi)

e Siire: 35 Dakika o Kategori: Tatllar

o Hazirhk Siresi: 15 Dakika

e Pisirme Suresi: 20 Dakika

o Kac Kisilik: 6-8 Kisilik

Malzemeler:

(1] Ana Malzemeler:

e 1 adet haslanmis tavuk gogsu
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e 4 su bardagi sit

e 1 su bardagi toz seker
e 1 cay bardagi un

e 1 cay bardadi nisasta

o 1 yemek kasigi tereyadi

o 1 tath kasigi vanilin

Yapilisi:

1. Tavuk Gogsunun Hazirlanmasi:

e Tavuk gogsunl haslayip iyice liflerine ayir.

o Uzerine soguk su dékip nisastasini almak icin birkac kez yika.

e Elinle didikleyerek iplik gibi incecik hale getir.

2. Muhallebinin Hazirlanmasi:

e Tencereye sUt, un, nisasta ve sekeri ekleyip karistirarak orta ateste pisir.

e Karisim koyulasinca tereyadi ve vanilini ekleyerek karistir.

o Didiklenmis tavuk go6gsini ekleyip mikserle 5-6 dakika cirparak iyice 6zdeslesmesini sagla.
3. Servis:

e Muhallebiyi islatilmis bir borcama ddk ve duzlestir.

e Buzdolabinda 3-4 saat dinlendirdikten sonra dilimleyerek tarcin veya Antep fistigi ile servis et.

o ipucu: Gercek tavukgogsii tathisini klasik hale getirmek icin en az 5 dakika mikserle

cirpmak gerekir. Bu sayede piriizsiiz ve kivamli olur!
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Tathlar

Muhallebi (Klasik Sutlu Tath)

e Sure: 25 Dakika e Kategori: Tatlilar

o Hazirhk Siresi: 10 Dakika

e Pisirme Suresi: 15 Dakika

o Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

[ Ana Malzemeler:

e 4 su bardagi sit
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e 1 cay bardagi toz seker
e 2 yemek kasigi un
o 2 yemek kasigi nisasta

e 1 yemek kasigi tereyagi

1 paket vanilin

[ Uzeri icin (istege Bagh):
e Targin

o Antep fistigi

e Hindistan cevizi

Yapilisi:

1. Muhallebinin Pisirilmesi:

e SUtd, sekeri, unu ve nisastayi bir tencereye al ve cirpiciyla iyice karistir.
e Orta ateste surekli karistirarak koyulasana kadar pisir.

e Kaynamaya baslayinca tereyadi ve vanilini ekleyerek karistir.

2. Servis:

e Muhallebiyi kaselere paylastir ve oda sicakliginda biraz sogumasini bekle.
e Buzdolabinda en az 2 saat dinlendir.

o Servis yaparken lzerine tarcin, Antep fistigi veya Hindistan cevizi serperek sisle.

ipucu: Muhallebinin piiriizsiiz olmasi icin karistirma islemi sirasinda

topaklanmamasina dikkat et. Siirekli cirpici kullanarak pisirirsen kivami daha iyi olur!
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Tathlar

irmik Helvasi

e Sure: 20 Dakika e Kategori: Tatlilar

o Hazirhik Siiresi: 5 Dakika

e Pisirme Suresi: 15 Dakika

o Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

([0 Helva igin:

e 1 su bardagi irmik
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e 1 cay bardagi sivi yag
e 1 yemek kasigi tereyagdi

o 2 yemek kasigi dolmalik fistik (istege bagh)

(1] Serbeti icin:

e 1,5 su bardagi sut (veya su)

e 1 su bardagi toz seker

Yapilisi:

[

. Serbetin Hazirlanmasi:

e Bir tencerede sut (veya su) ve sekeri karistirarak isit.

e Seker eriyince ocaktan al ve kenarda beklet.

2. Helvanin Kavrulmasi:

e Genis bir tencerede sivi yag ve tereyagini Isit.

o irmigi ve dolmalik fistiklari ekleyerek kisik ateste siirekli karistirarak kavur.
« irmik, koyu altin rengi alana kadar kavurma islemine devam et.
3. Serbetin Eklenmesi:

e Kavrulmus irmige dikkatlice sicak serbeti ekleyerek hizlica karistir.
e Kapagini kapatip 10 dakika dinlendir.

4. Servis:

e Helvay! karistirip kaselere paylastir.

o Dilersen Uzerine tarcin veya Antep fistigi serperek servis et.

 ipucu: irmik helvasini dondurma ile servis ederek daha lezzetli hale getirebilirsin!
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Tathlar

Un Helvasi

e Sure: 25 Dakika e Kategori: Tatlilar

Hazirlik Siresi: 5 Dakika

Pisirme Siuresi: 20 Dakika

Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

(1] Helva igin:

e 2 su bardagi un
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e 1 cay bardagi sivi yag
e 2 yemek kasigi tereyagdi
1] Serbeti icin:

e 1,5 su bardagi su veya st

e 1 su bardagi toz seker

Yapilisi:

[

. Serbetin Hazirlanmasi:

e Bir tencerede su (veya sut) ve sekeri karnistirarak isit.
e Seker eriyince ocaktan al ve kenarda beklet.

2. Unun Kavrulmasi:

» Genis bir tavada sivi yag ve tereyagini isit.
¢ Unu ekleyerek kisik ateste surekli karistirarak kavur.

e Un, koyu kahverengi olana kadar kavurma islemine devam et.

3. Serbetin Eklenmesi:

e Kavrulmus una sicak serbeti dikkatlice ekleyerek karistir.
e Kapagini kapatip 5-10 dakika demlenmeye birak.

4. Servis:

e Helvay! karistirip sekil vererek servis tabagina al.

o Uzerine ceviz veya tarcin serperek servis et.

 ipucu: Un helvasini karistirirken topaklanmamasi icin siirekli karistirmaya 6zen

goster. Kavurma siresi arttikca lezzeti daha derin olur!
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Tathlar

Lokma Tatlisi

e Sure: 35 Dakika e Kategori: Tatlilar

o Hazirhk Siresi: 15 Dakika

e Pisirme Suresi: 20 Dakika

o Kac Kisilik: 6-8 Kisilik

Malzemeler:

([0 Hamuru igin:

e 2 su bardagi un
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e 1 su bardagi ihk su

e 1 cay kasigdi tuz

e 1 cay kasigi toz seker

e 1 tath kasigi kuru maya

o 1 tath kasig! nisasta

(1] Serbeti icin:

e 2 su bardagi toz seker
e 1,5 su bardagi su

o 1 tath kasigi limon suyu
[ Kizartmak igin:

e Sivi yag

Yapihsi:

=

. Serbetin Hazirlanmasi:

o Seker ve suyu bir tencereye alip kaynat.
e Kaynadiktan sonra limon suyunu ekleyip 5 dakika daha kaynat.

e Ocaktan alip sogumaya birak.

2. Hamurun Hazirlanmasi:

e llik su, maya, seker ve tuzu bir kaba alip karistir.
o Uzerine azar azar un ve nisastayi ekleyip yumusak kivamli bir hamur yogur.

e Hamurun Uzerini kapatip 45 dakika mayalanmaya birak.

3. Lokmalarin Kizartilmasi:

o Derin bir tencerede sivi yagi isit.

e Hamurdan klclk parcalar alip kasik yardimiyla yaga birak ve altin sarisi olana kadar kizart.
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4. Serbete Batirma ve Servis:

e Kizaran lokmalari soguk serbete at ve birkac saniye bekletip cikar.

e Servis tabagina alarak tarcin veya Antep fistigi ile sUsle.

« ipucu: Lokmalarin ici bos ve citir olmasi icin hamuru iyi mayalandirmak gerekir!
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Hanim Gobegi Tathsi

e Sure: 50 Dakika e Kategori: Tatlilar

o Hazirhk Siresi: 20 Dakika

¢ Pisirme Suresi: 30 Dakika

o Kac Kisilik: 6-8 Kisilik

Malzemeler:

([0 Hamuru igin:

e 2 su bardagi un
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e 1 su bardagi su
e 2 yemek kasigi tereyadi
o 1 yemek kasigi toz seker

e 1 cay kasigi tuz

2 adet yumurta

(1] Serbeti icin:

e 2 su bardagi toz seker
e 1,5 su bardagi su

o 1 tath kasigi limon suyu
[ Kizartmak igin:

e Sivi yag

Yapihsi:

=

. Serbetin Hazirlanmasi:

o Seker ve suyu bir tencerede kaynat.
e Kaynadiktan sonra limon suyunu ekleyip 5 dakika daha kaynat.

e Ocaktan alip sogumaya birak.

2. Hamurun Hazirlanmasi:

o Bir tencereye su, tereyadi, seker ve tuzu ekleyip kaynat.
e Kaynayan suya unu ekleyerek hizlica karistir ve kivam alana kadar pisir.

e llininca icine yumurtalar ekleyip iyice yogur.

3. Sekil Verme ve Kizartma:

e Hamurdan ceviz bUyUkliginde parcalar koparip yuvarla.

e Ortasina parmagdinla hafifce bastirarak cukur olustur.
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e Derin bir tencerede sivi yagi i1sit ve tatlilari altin sarisi olana kadar kizart.

4. Serbete Batirma ve Servis:

e Kizaran tatlilar sicak halde soguk serbete at ve birkac dakika beklet.

e Servis tabagina alarak Antep fistigi veya Hindistan cevizi ile sUsle.

o ipucu: Hamurun iyi yogrulmasi ve dinlendirilmesi, tatlinin icinin daha yumusak

olmasini saglar!
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F murracs Tathlar

Cevizli Sucuk (Pekmezli)

e Sure: 1 Saat 15 Dakika e Kategori: Tatlilar
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o Hazirhk Siresi: 30 Dakika
e Pisirme Siuresi: 45 Dakika

o Kac Kisilik: 8-10 Kisilik

Malzemeler:

M ip icin:

e 2 su bardagdi ceviz ici
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2 metre pamuklu ip

[[] Pelte (Pekmezli Karisim) icin:

4 su bardagi Gzim pekmezi
4 su bardagi su

1 su bardagi un

1 su bardagdi nisasta

1 su bardagi toz seker

Tathlar

Yapilisi:

]

. Cevizlerin Hazirlanmasi:

Cevizleri ikiye bol ve pamuklu ipe dizerek 30 cm uzunlugunda diziler olustur.

Dizilen cevizleri bir askiya asarak kurumasi igin 1-2 saat beklet.
. Pekmezli Peltenin Hazirlanmasi:

Pekmez, su, un, nisasta ve sekeri derin bir tencerede karistir.

Orta ateste surekli karistirarak koyu bir kivam alana kadar pisir.

. Ceviz Dizilerinin Batirilmasi:

Hazirlanan pekmezli pelteyi biraz ilit ve ceviz dizilerini icine batirarak iyice kaplanmasini

sagdla.

Askiya asip 4-5 saat kurumaya birak.

. Ikinci ve Uciincii Katman:

Daha kalin bir cevizli sucuk elde etmek icin kuruyan sucuklari tekrar pekmezli pelteye batir.

Tekrar asarak en az 24 saat kurumaya birak.

. Servis:

Tamamen kuruyan cevizli sucugu bicakla dilimleyerek servis et.
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 lipucu: Cevizleri ipte siki dizerek sucugun icinin daha dolgun olmasini

saglayabilirsin!
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Tathlar

Hosmerim (Balikesir)

e Sure: 30 Dakika e Kategori: Tatlilar

o Hazirhk Siresi: 10 Dakika

e Pisirme Suresi: 20 Dakika

o Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

(1] Ana Malzemeler:

e 500 gr taze tuzsuz lor peyniri
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e 1 cay bardagi irmik
e 1 su bardagi toz seker
e 1 su bardagi sit

e 1 yumurta sarisi

1] Uzeri icin:
e Toz Antep fistigi

e Bal (istege bagh)

Yapilisi:

]

. Karisimin Hazirlanmasi:

e Derin bir tencereye lor peynirini al ve Gzerine irmik, seker, sit ve yumurta sarisini ekleyerek

karistir.

e Orta ateste surekli karistirarak pisirmeye basla.

2. Koyulastirma:

e Karisim koyulasmaya ve kivam almaya baslayinca kisik ateste 15 dakika daha pisir.
e Karisim tamamen 6zdeslesince ocaktan al.

3. Servis:

e Sicak veya Ilik olarak tabaklara paylastir.

« Uzerine Antep fisti§i serperek veya bal gezdirerek servis et.

ipucu: Hésmerimi daha tath seviyorsan seker miktarini artirabilir veya uizerine bal

ekleyebilirsin!
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Tathlar

Zerde (Osmanh Mutfagi)

e Sure: 30 Dakika e Kategori: Tatlilar

o Hazirhk Siresi: 10 Dakika

e Pisirme Suresi: 20 Dakika

o Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

[ Ana Malzemeler:

e 1 litre su
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e 1 cay bardadi piring

e 1 su bardagi toz seker

o 2 yemek kasigi nisasta

e 1 cay kasigi zerdecal

e 1 yemek kasigi gll suyu (istege bagh)
e 1 yemek kasigi kus Gzimi

¢ 1 yemek kasigi dolmalik fistik

M Uzeri icin:
e Nar taneleri

o Antep fistigi veya ceviz iGi

Yapilisi:

1. Pirincin Haslanmasi:

e Pirinci yikayip suz, tencereye al ve Uzerine su ekleyerek yumusayana kadar hasla.

2. Kivam Verme:

e Seker ve zerdecall ekleyip karistir.
¢ Nisastay! bir kasede az miktarda suyla ¢6zdurup karisima ekle.

e Sdrekli karnistirarak kaynayana kadar pisir.

3. Lezzet Katma:

e Kus UzUmdU, dolmalik fistik ve gul suyunu ekleyerek birka¢ dakika daha kaynat.
e QOcaktan alip kaselere paylastir.

4. Servis:

e Oda sicakhgina geldikten sonra Gzerini nar taneleri ve Antep fistigi ile susle.

e Soguk olarak servis et.
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 lipucu: Zerdenin rengi tam altin sarisi olmasi icin zerdecal miktarini dikkatlice

ayarla, fazla eklersen aci bir tat verebilir!
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Tathlar

Cevizli Burma (Gaziantep)

e Sure: 1 Saat 15 Dakika e Kategori: Tatlilar

o Hazirhk Siresi: 30 Dakika

e Pisirme Siuresi: 45 Dakika

o Kacg Kisilik: 8-10 Kisilik

Malzemeler:

([0 Hamuru igin:

e 3 subardadi un
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e 1 cay bardagdi sut

e 1 cay bardagi sivi yag
o 1 cay kasigi tuz

e 1 adet yumurta

o 1 tath kasigi sirke

e Yarim su bardadi su (azar azar ekleyerek)
[ ic Harci icin:

e 2 su bardagi iri cekilmis ceviz ici

e 1 yemek kasigi toz seker (istege bagh)
[ Acmak icin:

e 1 su bardadi nisasta

(1] Serbeti icin:

e 3 su bardagi toz seker
e 2,5 su bardagi su

e 3-4 damla limon suyu

] Uzeri icin:
e 100 gr tereyagi

e Yarim cay bardadi sivi yag

Yapihsi:

1. Serbetin Hazirlanmasiu:

o Seker ve suyu tencerede kaynat.
e Kaynadiktan sonra limon suyunu ekleyerek 5 dakika daha kaynatip ocaktan al.

e Sogumaya birak.
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. Hamurun Hazirlanmasi:

Unu genis bir kaba al, ortasini a¢ ve sUt, sivi yag, yumurta, sirke ve tuzu ekleyerek yogur.
Yumusak kivamli bir hamur elde edene kadar azar azar su ekleyerek yojgurmaya devam et.

Hamuru 10-15 dakika dinlendir.

. Yufkalarin Acilmasi:

Hamuru 10 bezeye ayir ve her bezeyi nisasta serperek incecik ac.
Actigin yufkanin Gzerine bolca ceviz serpip oklavaya sararak hafifce burustur.

Oklavadan cikarip yaglanmis firin tepsisine diz.

. Pisirme:
Eritilmis tereyadi ve sivi yagi burmalarin lzerine gezdirerek dok.

Onceden isitilmis 180°C firinda 40-45 dakika altin sarisi olana kadar pisir.

. Serbetleme ve Servis:

Firindan cikan sicak burmalarin lGizerine soguk serbeti dok.
Serbeti cekmesi icin 2-3 saat dinlendir.

Dilimleyerek Antep fistigi ile sUsleyerek servis et.

 Ipucu: Burmalar kitir seviyorsan serbeti déktiikten sonra 10 dakika firinda diisiik

iIsida bekletebilirsin!

Tathlar
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Tathlar

Kerebic (Mersin)

e Sure: 55 Dakika e Kategori: Tatlilar

o Hazirhk Siresi: 30 Dakika

e Pisirme Suresi: 25 Dakika

o Kacg Kisilik: 8-10 Kisilik

Malzemeler:

([0 Hamuru igin:

e 2 su bardagi irmik
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1 su bardagi un

1 cay bardadi sivi yag

125 gr tereyagi (eritilmis)

1 cay kasigi karbonat

1 cay kasigi mahlep (istege bagh)

Yarim cay bardagi su

Yarim cay bardagi sit

M Ic Harci icin:
e 1 su bardagi iri cekilmis ceviz veya Antep fistigi
o 1 yemek kasigi toz seker

e 1 cay kasigi tarcin

[ Kopuk (Sam Tathisi Sosu) icin:

e 1 su bardagi ¢coven koki suyu (veya hazir ¢éven 6zU)
e 2 su bardagi toz seker

e 1 su bardadi su

Yapilisi:

1. Hamurun Hazirlanmasi:

e Genis bir kaba irmik, un, sivi yag, eritilmis tereyagi, karbonat ve mahlebi ekleyip yogur.
e Yavas yavas su ve sutl ekleyerek yumusak bir hamur elde et.

e Hamuru 15-20 dakika dinlendir.

2. ic Harcin Hazirlanmasi:

e Ceviz, toz seker ve tarcini bir kasede karistir.

3. Sekil Verme ve Pisirme:
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e Hamurdan ceviz blyUkliginde parcalar kopar, avug icinde ac.
« icine cevizli harctan koyarak kapat ve yuvarlak sekil ver.

e Yagh kagit serili tepsiye diz ve 6nceden isitilmis 180°C firinda 20-25 dakika pisir.

4. Kopugun Hazirlanmasi:

e Coven koku ve suyu bir tencerede kaynat, stizerek posasini ayir.
e Siviyl tekrar kaynatip seker ekleyerek kivam alana kadar karistir.

e Mikserle cirparak beyaz képuk haline getir.

5. Servis:

e Pisen kerebicleri servis tabagina al.

o Uzerine bolca cdven kdpugl dokerek servis et.

ipucu: Orijinal kerebic lezzeti icin ¢oven kokii kullanabilirsin, ancak bulamazsan

hafif cirpilmis krema ile de servis edebilirsin!
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Tathlar

Kibris Tatlisi

e Sure: 50 Dakika e Kategori: Tatlilar

o Hazirhk Siresi: 20 Dakika

¢ Pisirme Suresi: 30 Dakika

o Kacg Kisilik: 8-10 Kisilik

Malzemeler:

1] Kek icin:

e 3 adet yumurta
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e 1 cay bardagi toz seker

e 1 cay bardagi sivi yag

e 1 su bardagi galeta unu

e 1 su bardadi hindistan cevizi

e 1 su bardagi dovilmis ceviz ici

e 1 paket kabartma tozu

1] Serbeti icin:

e 2 su bardagi su
e 1,5 su bardagi toz seker

e 1 cay kasigi limon suyu

[0 Kremasi igin:

e 2,5 su bardagd st
e 2 yemek kasigi un
¢ 1 yemek kasigi nisasta

e 1 cay bardagi toz seker

1 paket vanilin

1 paket krem santi

[ Uzeri icin:

e Hindistan cevizi

Yapihsi:

1. Serbetin Hazirlanmasiu:

o Seker ve suyu kaynat, kaynadiktan sonra limon suyunu ekleyip 5 dakika daha kaynat.

e Ocaktan alip sogumaya birak.
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e

. Kekin Hazirlanmasi:

Yumurta ve sekeri képuk koépuk olana kadar cirp.
Uzerine sivi yag, galeta unu, hindistan cevizi, ceviz ici ve kabartma tozunu ekleyerek karistir.

Yaglanmis borcama ddk ve 180°C’de 30 dakika pisir.

. Kremanin Hazirlanmasi:

Sut, un, nisasta ve sekeri tencerede karistirarak pisir.
Kaynadiktan sonra vanilin ekleyip ocaktan al ve sogumaya birak.

Soguyan kremaya toz krem santiyi ekleyip mikserle cirp.

. Serbetleme ve Kremayla Bulusturma:

Firindan cikan sicak kekin Gzerine soguk serbeti dok ve cekmesini bekle.
Uzerine hazirlanan kremayi yayarak diizgiince sir.
. Servis:

Tathnin Gzerine bolca hindistan cevizi serperek susle.

Buzdolabinda 2-3 saat dinlendirip dilimleyerek servis et.

ipucu: Kibris Tathsi'ni bir gece buzdolabinda bekletirsen, serbeti tam ceker ve daha

lezzetli olur!
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Tathlar

Incir Uyutmasi (Aydin)

e Sure: 3-4 Saat e Kategori: Tatlilar

- '.‘f e

o Hazirhk Siresi: 10 Dakika
o Bekleme Suresi: 3-4 Saat

o Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

e 10 adet kuru incir

e 2,5 su bardagi st
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e 1 yemek kasigi bal (istege bagh)
e 1 cay kasigi tarcin (lzeri icin)

o Ceviz veya Antep fistigi (sisleme igin)

Yapilisi:

1. incirlerin Hazirlanmasi:

e Kuru incirleri 1lik suda 10 dakika beklet, ardindan kicuk kipler halinde dogra.

2. Sutle Bulusturma:

e SUtU kucUk bir tencerede 1lit (kaynamasina gerek yok, el yakmayacak sicaklik yeterli).

e Dogranmis incirleri site ekleyip blenderdan gecirerek pUriizsiz hale getir.

3. Dinlendirme:

o Karisimi kaselere paylastir ve Uzerini kapatarak ilik bir ortamda 3-4 saat dinlenmeye birak.

e Dogal fermantasyon slreciyle kivam alacaktir.

4. Servis:

« Uzerine tarcin serpip ceviz veya Antep fistidi ile sisle.

e Soguk olarak servis et.

« ipucu: incir uyutmasinin kivam almasi icin sitii kaynatmamaya ve sicakhigi cok

diusirmemeye dikkat et!
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Kalburabasti

e Sure: 50 Dakika e Kategori: Tatlilar

o Hazirhk Siresi: 20 Dakika

¢ Pisirme Suresi: 30 Dakika

o Kac Kisilik: 8-10 Kisilik

Malzemeler:

([0 Hamuru igin:

e 125 gr tereyagi (oda sicakhginda)
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e 1 cay bardagi sivi yag
e 1 cay bardagi yogurt
o 1 yemek kasigi sirke
e 1 cay kasigl karbonat
e 1 cay kasigi tuz

e 3 subardadi un (kontrolli ekleyin)
M Ic Harci icin:
e 1 su bardagi dovilmis ceviz ici

(1] Serbeti icin:

e 2,5 su bardagi toz seker
e 2 su bardadi su

e 3-4 damla limon suyu

Yapihsi:

1. Serbetin Hazirlanmasiu:

e Seker ve suyu kaynat, kaynamaya basladiktan sonra limon suyunu ekleyerek 5 dakika daha

kaynat.
e Ocaktan alip sogumaya birak.
2. Hamurun Hazirlanmasi:
e Tereyagdl, sivi yag, yogurt, sirke, karbonat ve tuzu genis bir kaba alip karistir.
e Yavas yavas un ekleyerek yumusak kivamli bir hamur yogur.
3. Sekil Verme ve Pisirme:

e Hamurdan ceviz blyUkliginde parcalar al, merdaneyle ac ve ortasina ceviz koy.

e Hamuru rendenin veya kalbura bastirarak sekil verip kapat.
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e Yagh kagit serili tepsiye diz ve 180°C’de 25-30 dakika pisir.

4. Serbetleme ve Servis:

Firindan cikan sicak tathnin Gzerine soguk serbeti dok.

Serbeti cekmesi icin 1-2 saat beklet.

Uzerine ceviz veya Antep fisti§i serperek servis et.

ipucu: Hamurun daha kitir olmasi icin sirke eklemek 6nemli!
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Burma Kadayif (Diyarbakir)

e Sure: 1 Saat e Kategori: Tatlilar

o Hazirhk Siresi: 20 Dakika

e Pisirme Siuresi: 40 Dakika

o Kacg Kisilik: 8-10 Kisilik

Malzemeler:

[0 Kadayif igin:

e 500 gr tel kadayif
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e 150 gr tereyagi (eritilmis)

e 1 su bardag iri dovilmus ceviz ici

[[] Serbet icin:

e 3 su bardagi toz seker
e 2,5 su bardagi su

o 1 tath kasigi limon suyu

Yapilisi:

[

. Serbetin Hazirlanmasi:

e Seker ve suyu tencerede kaynat.
e Kaynamaya basladiktan sonra limon suyunu ekleyip 5 dakika daha kaynat.

e Ocaktan alip sogumaya birak.

2. Kadayifin Hazirlanmasi:

o Tel kadayifi genis bir kaba al ve eritilmis tereyagini izerine gezdirerek iyice karistir.
e Yaglanmis tezgaha bir parca kadayif al, Gzerine ceviz ici serpistir.

o Kadayifi rulo seklinde sarip burarak tepsiye diz.

3. Pisirme:

« Onceden isitilmis 180°C firinda 35-40 dakika altin sarisi olana kadar pisir.

4. Serbetleme ve Servis:

e Firindan cikan sicak tatlinin tGzerine soguk serbeti gezdir.

e Serbeti cekmesi icin 1-2 saat dinlendirdikten sonra dilimleyerek servis et.

 ipucu: Kadayifin gevrek ve citir olmasi icin firindan cikardiktan sonra birkac dakika

disarida bekletip oyle serbet ekleyebilirsin!

669 /836



Tathlar

Kaymakh Ekmek Kadayifi (Afyon)

e Sure: 55 Dakika e Kategori: Tatlilar

o Hazirhk Siresi: 15 Dakika

e Pisirme Siuresi: 40 Dakika

o Kac Kisilik: 6-8 Kisilik

Malzemeler:

[ Tath icin:

o 1 adet ekmek kadayifi (hazir veya ev yapimi)
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e 5 su bardagi su
e 3 su bardagi toz seker

o 1 tath kasigi limon suyu

[ Kaymak igin:

e 1 su bardagi sit

e 1 cay bardagi krema

e 1 yemek kasigi nisasta

e 1 yemek kasigi toz seker

Yapihsi:

=

. Serbetin Hazirlanmasi:

e Seker ve suyu tencereye alip kaynat.

e Kaynadiktan sonra limon suyunu ekleyerek 5 dakika daha kaynat ve ocaktan al.

2. Ekmek Kadayifinin Hazirlanmasi:

e Genis bir tepsiye ekmek kadayifini yerlestir.
o Uzerine sicak serbeti yavas yavas gezdirerek dék.

e Kadayifin serbeti iyice cekmesi icin 30 dakika beklet.

3. Kaymagin Hazirlanmasi:

e SuUt, krema, nisasta ve sekeri klicUk bir tencerede karistirarak koyulasana kadar pisir.
e Oda sicakligina gelince dolaba kaldirip 1 saat dinlendir.

4. Servis:

o Serbeti ceken ekmek kadayifini dilimleyerek tabaklara al.

o Uzerine bolca kaymak ekleyerek servis et.
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o ipucu: Ekmek kadayifinin tam kivaminda olmasi icin serbeti kontrollii dék ve

mutlaka bekleterek cekmesini sagla!
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Cennet Camuru (Hatay)

e Sure: 35 Dakika e Kategori: Tatlilar

o Hazirhk Siresi: 15 Dakika

e Pisirme Suresi: 20 Dakika

o Kac Kisilik: 6-8 Kisilik

Malzemeler:

[ Ana Malzemeler:

e 1 su bardagi irmik
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e 2 su bardagi sit

e 1 su bardagi toz seker

e 2 yemek kasigi tereyadi

e 1 cay bardagi ceviz ici (iri dovilmaus)

e 1 cay bardagi Antep fistigi (istege bagh)

e 1 cay kasigi tarcin

[ Uzeri igin:
¢ Kaymak veya dondurma

o Antep fistigi

Yapilisi:

1. irmigin Kavrulmasi:

* Genis bir tavada tereyagini erit.

o irmigi ekleyip kisik ateste altin rengi alana kadar surekli karistirarak kavur.

2. Sekerli Sut Eklenmesi:

e Ayri bir kapta sUt ve sekeri karistirarak isit.

e Kavrulmus irmigin Gzerine sicak sitld karisimi yavas yavas ekle, slrekli karistir.
3. Ceviz ve Tarcin Eklenmesi:

e Karisim kivam aldiginda ceviz ici ve targini ekleyerek birkac dakika daha pisir.

e Ocaktan alip 10 dakika dinlendir.

4. Servis:

e Tathly! kaselere alip Gzerine kaymak veya dondurma ekleyerek servis et.

o Antep fistigi serperek sisle.

674 /836



Tathlar

o ipucu: Cennet Camuru'nu daha yogun bir lezzet icin fistikl dondurma veya bal ile

de servis edebilirsin!
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Magnolia (Sutlu & Meyveli Tath)

e Sure: 25 Dakika e Kategori: Tatlilar

o Hazirhk Siresi: 15 Dakika

e Pisirme Siuresi: 10 Dakika

o Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

(1] Muhallebisi icin:

e 3 su bardagi sit
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e 1 cay bardagi toz seker
e 2 yemek kasigi un
o 2 yemek kasigi nisasta

e 1 yumurta sarisi

1 paket vanilin

1 kutu (200 ml) sivi krema

1] Katmanlar igin:

e 1 paket bebe biskuvisi (veya burcak biskuvi)

e 1 su bardagi cilek (veya muz, kivi vb.)

Yapilisi:

1. Muhallebinin Hazirlanmasi:

e Sit, seker, un, nisasta ve yumurta sarisini bir tencerede cirpici ile karistir.
e Orta ateste surekli karistirarak koyulasana kadar pisir.
e Kaynamaya baslayinca ocaktan al, vanilin ekleyip karistir.

o Ilindiktan sonra icine sivi kremayi ekleyerek mikserle 3-4 dakika ¢irp.

2. Biskuvi ve Meyvelerin Hazirlanmasi:
e BiskUvileri rondodan gecirerek un haline getir.
e Meyveleri ince dilimler halinde dogra.

3. Katmanlari Hazirlama:

e Kuplara veya kaselere dnce bir kat bisktvi, sonra muhallebi, ardindan meyve ekleyerek kat

kat yerlestir.

e En Ustlnu cilek, muz ve bisktvi kirintilari ile susle.

4. Servis:
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e Buzdolabinda 2 saat dinlendirerek soguk servis et.

« ipucu: Magnolia’yi daha farkl bir lezzet icin oreo biskiivisiyle veya findik kremasi

ile de hazirlayabilirsin!
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San Sebastian Cheesecake

e Sure: 50-55 Dakika e Kategori: Tatlilar

o Hazirhk Siresi: 15 Dakika

e Pisirme Siresi: 35-40 Dakika
o Kac Kisilik: 6-8 Kisilik

Malzemeler:

[0 Cheesecake Karisimi icin:

e 600 gr krem peynir (Labne veya mascarpone)
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e 1 su bardagi toz seker
e 4 adet yumurta
e 2 su bardagi krema (400 ml)

e 2 yemek kasigi un

1 paket vanilin

Yapihsi:

=

. Karisimin Hazirlanmasi:

e Krem peyniri ve sekeri mikserle girp.
e Yumurtalar tek tek ekleyerek ¢cirpmaya devam et.

e Krema, vanilin ve unu ekleyerek purizsuz kivam alana kadar karistir.

2. Kalibin Hazirlanmasi:

e 22 cm capinda kelepceli kalibin tabanina yagh kagit ser.

e Karisimi kaliba dék ve hafifce tezgaha vurarak hava kabarciklarini cikar.
3. Pisirme:

o Onceden isitilmis 200°C firinda Usti kizarana kadar 35-40 dakika pisir.
e Cheesecake'in ortasi hafif sallaniyorsa kivami dogru demektir.

4. Dinlendirme ve Servis:

e Firindan cikardiktan sonra oda sicakliginda sogumaya birak.
e Ardindan buzdolabinda en az 4 saat dinlendir.

o Uzerini karamel sos veya meyve soslari ile siisleyerek servis et.

ipucu: Firindan ciktiginda cheesecake’in ortasi hafif sallaniyorsa endiselenme, bu

onun dogru kivamda oldugunun goéstergesidir!

680 /836



Tathlar

Sufle (Akiskan Cikolatah Kek)

e Sure: 30 Dakika e Kategori: Tatlilar

o Hazirhk Siresi: 15 Dakika

e Pisirme Siresi: 10-12 Dakika
o Kac Kisilik: 4 Kisilik

Malzemeler:

[0 Kek Hamuru igin:

e 100 gr bitter cikolata
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e 50 gr tereyadi

e 2 adet yumurta

e 1 cay bardagi toz seker
e 1 yemek kasigi un

o 1 tath kasigi kakao

e 1 cay kasigi vanilin

M Uzeri icin:
e Pudra sekeri

e Dondurma (istege bagh)

Yapilisi:

1. Cikolata Karisiminin Hazirlanmasi:

e Tereyagini ve cikolatayl benmari usull (su buhari Uizerinde) eriterek karistir.

2. Yumurtah Karisimin Hazirlanmasi:

e Yumurtalari ve sekeri mikserle kdpUk képuk olana kadar cirp.
o Eritilmis cikolatali karisimi ekleyip spatula ile yavasca karistir.
3. Unlu Karisimin Eklenmesi:

e Un, kakao ve vanilini eleyerek ekleyip puruzstz kivam alana kadar karistir.

4. Pisirme:

e Karisimi tereyagi ile yaglanmis sufle kaplarina paylastir.
o Onceden isitilmis 200°C firinda 10-12 dakika pisir.

« Uzeri hafif sertlesip ici akiskan kalacak sekilde firindan ¢ikar.

5. Servis:
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o Uzerine pudra sekeri serperek veya yaninda dondurma ile sicak servis et.

 ipucu: Suflenin icinin akiskan kalmasi icin fazla pisirmemeye dikkat et!
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Tiramisu

e Sure: 20 Dakika e Kategori: Tatlilar

e Hazirlik Siiresi: 20 Dakika
e Pisirme Siiresi: Yok (Sojutma siresi: 2-3 saat)
o Kac Kisilik: 6-8 Kisilik

Malzemeler:

[0 Kremasi igin:

e 2,5 su bardagd st
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e 3 yemek kasigi un

e 1 cay bardagi toz seker
e 1 yumurta sarisi

e 1 yemek kasigi tereyagi

e 200 gr labne peyniri

1 paket vanilin

[ Kedi Dili Biskivileri igin:
e 1 paket kedi dili bisklvi

e 1 su bardagi sicak su

o 2 yemek kasigi granil kahve (nescafe)

e 1 yemek kasigi toz seker

M Uzeri icin:

o 2 yemek kasigi kakao

Yapilisi:

1. Kremanin Hazirlanmasi:

Tencereye sut, un, seker ve yumurta sarisini alip cirpiciyla karistir.

Orta ateste surekli karistirarak koyulasana kadar pisir.

Kaynadiktan sonra ocaktan alip tereyagi ve vanilini ekleyerek karistir.

Iindiktan sonra labne peynirini ekleyip mikserle plrizstz hale gelene kadar ¢irp.

2. Kedi Dili Biskiivilerin Hazirlanmasi:

Sicak suya kahve ve sekeri ekleyerek karistir.

Kedi dili biskGvilerini kahveli karisima batirarak islat.

3. Katmanlari Olusturma:
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e BiskuUvileri bir borcamin tabanina diz.
o Uzerine kremanin yarisini dékip yayin.

e Tekrar bir kat kahveyle islatiimis bisklvi dizip Gzerine kalan kremay1 dokun.

4. Servis:

o Uzerine kakao eleyerek serpin.

e Buzdolabinda en az 2-3 saat dinlendirdikten sonra dilimleyerek servis et.

 ipucu: Tiramisunun kivami ve lezzeti icin en az 4 saat, tercihen bir gece

buzdolabinda dinlendirmen onerilir!
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Cikolatali Mousse

e Sure: 15 Dakika e Kategori: Tatlilar

o Hazirhk Siresi: 15 Dakika

e Pisirme Siiresi: Yok (Sojutma siresi: 2-3 saat)

o Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

[0 Ana Karisim igin:

e 200 gr bitter cikolata
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e 2 yemek kasigi tereyadi

e 3 adet yumurta (aki ve sarisi ayrilmis)
o 2 yemek kasigi toz seker

e 200 ml sivi krema

e 1 cay kasigi vanilin
] Uzeri icin:
e Rendelenmis cikolata veya kakao

e Cirpilmis krema (istege bagl)

e Taze meyveler (cilek, frambuaz vb.)

Yapilisi:

1. Cikolatanin Eritilmesi:

e Cikolata ve tereyagini benmari usull eritin, karistirarak partzsiz hale getirin.
e Biraz ilimasini bekleyin.

2. Yumurtah Karisimin Hazirlanmasi:

e Yumurtalarin sarisini gikolatali karisima ekleyerek karistirin.

e Yumurta aklarini ayri bir kapta mikserle képUk képUk olana kadar cirpin, sekeri ekleyip

¢irpmaya devam edin.

3. Krema ile Bulusturma:

e Soguk sivi kremayi da baska bir kapta girparak kivam almasini saglayin.

e Cikolatali karisima once cirpiimis kremayi, ardindan c¢irpilmis yumurta aklarini spatula ile

nazikce karistirarak ekleyin.

4. Servis:

e Hazirladiginiz mousse’u kuplara paylastirin.
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e Buzdolabinda en az2 saat dinlendirin.

« Uzerine kakao serpip meyve ve cirpiimis krema ile siisleyerek servis edin.

 Ipucu: Mousse'un hafif ve kabarik bir dokuya sahip olmasi icin yumurta aklarini

yavasca karistirmalisin, sert hareketler sondiiriir!
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Panna Cotta (italyan Tathsi)

e Sure: 20 Dakika e Kategori: Tatlilar

o Hazirhk Siresi: 10 Dakika

e Pisirme Siuresi: 10 Dakika
#% Sogutma Siiresi: 4 Saat

o Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

([0 Ana Karisim igin:
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e 2 su bardagi sit kremasi (400 ml)

e 1 su bardagi sit

e 1 cay bardagi toz seker

e 1 tath kasigi vanilin

e 2 yaprak jelatin (veya 1 tatl kasigi toz jelatin)

o 2 yemek kasigi soguk su (jelatini agmak igin)

[[] Sos icin (istege Bagh):

e 1 su bardagi frambuaz veya cilek
o 2 yemek kasigi toz seker

e 1 tath kasigi limon suyu

Yapilisi:

1. Jelatinin Hazirlanmasi:

Jelatin yapraklarini soguk su icinde 5 dakika beklet.

Eger toz jelatin kullaniyorsan, 2 yemek kasigi soguk suda bekletip ¢6ziinmesini sagla.

2. Panna Cotta Karisiminin Hazirlanmasi:

Tencereye krema, slt, seker ve vanilini ekleyip orta ateste karistirarak isit.

Kaynamadan hemen 6nce ocaktan al.

Yumusamis jelatini karisima ekleyip tamamen eriyene kadar karistir.

3. Sogutma:

Karisimi stzerek kaselere veya silikon kaliplara dok.

Oda sicakliginda 10 dakika beklettikten sonra buzdolabina kaldir veen az 4 saat dinlendir.

4. Sosun Hazirlanmasi (istege Bagh):

e Frambuaz veya cilegi seker ve limon suyu ile pisirerek sos kivamina getirin.
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e Ocaktan alip sogumasini bekleyin.

5. Servis:

e Panna Cotta'yi ters cevirerek servis tabagina alin.

o Uzerine hazirladi§iniz meyve sosunu dékiip taze meyvelerle siisleyin.

o ipucu: Panna Cotta’nin tam kivaminda olmasi icin en az 4 saat dinlendirin, tercihen

1 gece bekletin!
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Creme Brulee (Fransiz Tatlisi)

e Sure: 4-5 Saat e Kategori: Tatlilar

o Hazirhk Siresi: 15 Dakika

e Pisirme Siresi: 35-40 Dakika
#% Sogutma Siiresi: 4 Saat

¢ Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

([0 Ana Karisim icin:
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2 su bardagi sit kremasi (400 ml)

4 adet yumurta sarisi

1 cay bardagi toz seker

1 tath kasigi vanilin

1] Uzeri icin:

e 2 yemek kasigi toz seker (karamelize etmek igin)

Yapilisi:

1. Kremali Karisimin Hazirlanmasi:

e SUt kremasini bir tencerede orta ateste isit, ancak kaynamamasina dikkat et.
e Ayri bir kapta yumurta sarilari ve sekeri cirpiciyla iyice cirp.
e Sicak kremayi yavas yavas yumurtali karisima ekleyerek strekli karistir.

e Vanilini ekleyip karisimi stizerek purizstz hale getir.

2. Pisirme:

o Karisimi sufle kaplarina (ramekin) doékan.
e Firn tepsisine yerlestirin ve tepsiye kaplarin yarisina kadar sicak su ekleyin.
e Onceden isitilmis 150°C firinda 35-40 dakika pisirin.

e Firindan cikarip oda sicakliginda sogutun, ardindan en az4 saat buzdolabinda dinlendirin.

3. Ust Kitir Karamelin Hazirlanmasi:

e Servis dncesi tatlinin Gzerine ince bir tabaka toz seker serpin.
e Sekeri mutfak purmuzu ile yakarak karamelize edin.

e Eger plrmiz yoksa, firinin {st 1zgarasinda yUksek 1sida birkac dakika kizartin.

4. Servis:

e Soguduktan sonra kitir karameli kirarak servis edin.
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o ipucu: Créme Briilée’nin iist kismini tam kitir yapmak icin karamelize ettiginiz

sekerin tamamen sertlesmesini bekleyin!
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Sarlot Pasta

e Sure: 20 Dakika e Kategori: Tatlilar

o Hazirhk Siresi: 20 Dakika

#% Sogutma Siiresi: 3-4 Saat

o Kac Kisilik: 6-8 Kisilik

Malzemeler:

[0 Kremasi igin:

e 2 su bardagi st
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e 1 cay bardagi toz seker

e 2 yemek kasigi un

o 1 yemek kasigi nisasta

e 1 yumurta sarisi

o 1 tath kasigi vanilin

e 1 paket krem santi (toz halde)

e 1 su bardagi soguk sit (krem santi igin)

[0 Pasta Katmanlari icin:

o 1 paket kedi dili bisk(vi
e 1 su bardagi sit (bisktvileri 1slatmak icin)

e 1 yemek kasigl granll kahve veya meyve suyu (istege bagh)
M Uzeri icin:
e Taze meyveler (cilek, muz, frambuaz)

e Cikolata rendesi

e Hindistan cevizi

Yapilisi:

1. Kremanin Hazirlanmasi:

e SUt, seker, un, nisasta ve yumurta sarisini tencereye alip cirpici ile karistir.
e Orta ateste koyulasana kadar karistirarak pisir.
o Kaynadiktan sonra vanilini ekleyip ocaktan al, sogumaya birak.

e Soguduktan sonra ayri bir kapta sttle cirpilmis krem santiyi ekleyerek spatula ile karistir.

2. Kedi Dili Biskuvilerin Hazirlanmasi:

e SUtU genis bir kaseye alin, icine granul kahve veya meyve suyu ekleyerek karistirin.

e Kedi dili bisktvilerini hafifce sute batirarak islatin.
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3. Katmanlarin Hazirlanmasi:

e Yuvarlak kelepceli bir kalibin kenarlarina dikey olarak kedi dili biskUvilerini dizin.
e Tabanina da biskuvileri yerlestirerek bir katman olusturun.
o Uzerine hazirladiginiz kremay!i yayin.

e Tekrar bir kat kedi dili bisktvisi dizip kalan kremayi dékun.

4. Dinlendirme ve Servis:

e Buzdolabinda en az 3-4 saat dinlendirin.

« Uzerini taze meyveler, cikolata rendesi ve Hindistan cevizi ile stsleyerek servis edin.

 ipucu: Sarlot pastayi bir gece buzdolabinda bekletirsen daha lezzetli olur!
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Tathlar

Kars Ketesi

e Sure: 1 Saat e Kategori: Tatlilar

Hazirlik Siuresi: 30 Dakika

Pisirme Siresi: 25-30 Dakika
Kac Kisilik: 8-10 Kisilik

Malzemeler:

([0 Hamuru igin:

e 1 su bardagi sut (1lik)
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e 1 cay bardagi sivi yag

o 1 yemek kasigi tereyagdi (eritilmis)

o 1 tath kasig toz seker

e 1 cay kasigi tuz

e 1 paket instant maya (veya yarim paket yas maya)

e 3-3,5 su bardagi un

M Ic Harci icin:

e 1 su bardagi un
e 2 yemek kasigi tereyagdi

e 1 cay kasigi tuz

M Uzeri icin:
e 1 adet yumurta sarisi

e 1 yemek kasigi st

Yapilisi:

1. Hamurun Hazirlanmasi:

Ilik sttl bir kaba al, icine maya ve sekeri ekleyerek 5 dakika beklet.

Sivi yag, eritilmis tereyagi, tuz ve azar azar unu ekleyerek yumusak kivamli bir hamur yogur.

Uzerini 6rtip 30-40 dakika mayalanmaya birak.

2. ic Harcin Hazirlanmasi:

Bir tavada tereyagdini erit, Gzerine unu ekleyerek hafif kahverengi olana kadar kavur.

Tuz ekleyip ocaktan al ve sogumaya birak.

3. Ketelerin Sekillendirilmesi:

Mayalanan hamurdan portakal buyiukligiinde bezeler al.
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e Hafif unlanmis zeminde a¢ ve ortasina i¢ harctan koy.
o Kenarlarini ice dogru katlayarak kapat ve ters cevir.

o Hafifce Uzerine bastirarak yuvarlak sekil ver.

4. Pisirme:

o Keteleri yagh kagit serili firin tepsisine diz.
o Uzerine yumurta sarisi ve sit karisimini sir.

o Onceden isitiimis 180°C firinda 25-30 dakika (izeri kizarana kadar pisir.

5. Servis:

e Firindan cikan kete tathsini hafif iikken servis et.

ipucu: Keteleri daha lezzetli yapmak icin icine déviilmis ceviz veya tahin

ekleyebilirsin!
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Tathlar

Sutlu Nuriye

e Sure: 1 Saat e Kategori: Tatlilar

o Hazirhk Siresi: 30 Dakika

e Pisirme Siuresi: 30-35 Dakika
o Kacg Kisilik: 8-10 Kisilik

Malzemeler:

([0 Hamuru igin:

e 2,5 su bardagi un
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e 1 cay bardagi yogurt
e 1 cay bardagi sivi yag
e 1 cay bardagi su

e 1 adet yumurta

o 1 tath kasigi sirke

e 1 cay kasidi tuz

e 1 cay kasigi karbonat
[ Acmak icin:

e 1 su bardagi nisasta

[ ic Harci icin:

e 1,5 su bardagi dovilmus findik
[[] Uzeri icin:

e 125 gr tereyagi

[ Serbeti icin:

e 2,5 su bardagdi st
e 2 su bardagi toz seker

e 1 cay kasigi vanilin

Tathlar

Yapilisi:

1. Hamurun Hazirlanmasi:

e Unu genis bir kaba al, ortasini acip yogurt, sivi yag, su, yumurta, sirke, tuz ve karbonati

ekleyerek yogur.
e Yumusak kivaml bir hamur elde edene kadar yogurmaya devam et.

e Hamuru 15-20 dakika dinlendir.
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. Yufkalarin Acilmasi:

Hamuru 12 bezeye ayir ve her bezeyi nisasta serperek incecik ac.

Actigin yufkalarin arasina bolca findik serperek Ust Uste diz.

. Pisirme:

Yaglanmis firin tepsisine yufkalar yerlestir.
Eritilmis tereyadini tizerine gezdir.

Onceden isitilmis 180°C firinda 30-35 dakika altin sarisi olana kadar pisir.

. Serbetin Hazirlanmasi:

Seker ve sutl karistirarak kaynat.

Kaynadiktan sonra vanilin ekleyip ocaktan al.

. Serbetleme ve Servis:

Tath firndan cikinca ilik serbeti sicak tatlinin Gizerine dokiin.
Serbeti cekmesi icin 1-2 saat bekletin.

Dilimleyerek servis edin.

ipucu: Siitlii Nuriye’nin hafif ve kitir olmasi icin serbeti déktiikten sonra tathyi 5

dakika firinda diisiik 1sida bekletebilirsiniz!

Tathlar
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Tathlar

Pestil Tatlisi (Karadeniz)

e Sure: 15 Dakika e Kategori: Tatlilar

o Hazirhk Siresi: 15 Dakika

¢ Kuruma Siuresi: 24 Saat

o Kac Kisilik: 6-8 Kisilik

Malzemeler:

[0 Ana Karisim igin:

e 1 kg dut veya Uzum suyu (taze sikilmis)
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e 1 su bardagi un

e 2 yemek kasigi nisasta

e 1 su bardagi toz seker

e 1 cay kasigi tarcin (istege bagh)

e 1 su bardagi dovilmis ceviz ici

Yapihsi:

=

. Pestil Karisiminin Hazirlanmasi:

e Dut veya UzUm suyunu tencereye alin, Uzerine un, nisasta ve sekeri ekleyerek cirpici ile

karistirin.
o Karisimi orta ateste slrekli kanstirarak kaynatin.

e Kivam aldiginda tarcin ve ceviz icini ekleyip karistirin.

2. Pestili Yayma ve Kurutma:

e Temiz bir bezin veya yagl kagidin Gzerine karisimi ince bir tabaka halinde yayin.

e GUnes goren bir yerde 24 saat kurumaya birakin.

3. Servis:

e Tamamen kuruyunca ince seritler halinde keserek rulo yapin.

o Pestili dilimleyerek veya rulo seklinde saklayarak tuketebilirsiniz.

 Ipucu: Daha yumusak bir pestil icin firinda disiik sicaklikta 2 saat kurutabilirsiniz!
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Tathlar

Hosmerim Tathsi (Konya)

e Sure: 30 Dakika e Kategori: Tatlilar

Hazirlik Siuiresi: 10 Dakika

Pisirme Siuresi: 20 Dakika

Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

(1] Ana Malzemeler:

e 500 gr taze tuzsuz lor peyniri

707 / 836



( ‘lnmrm
ﬁ MUTFAEL Tathlar

e 1 su bardagi irmik

e 1 su bardagi toz seker
e 1 gay bardagi sut

e 1 yemek kasigi tereyagi

e 1 cay kasigi vanilin

] Uzeri icin:
e Toz Antep fistigi veya tarcin

e Bal (istege bagh)

Yapihsi:

=

. Peynirin Hazirlanmasi:

e Lor peynirini bir kaseye alip gatalla ezin.

o Uzerine irmik, sut, seker ve vanilini ekleyerek karistirin.

2. Tathinin Pisirilmesi:

e Tereyadini genis bir tavada eritin.
e Peynirli karisimi ekleyerek orta ateste suUrekli karistirarak kavurun.

e Karisim koyulasip kivam alinca ocaktan alin.

3. Servis:

e Hosmerimi tabaklara paylastirin.
o Uzerine tarcin veya toz Antep fistigi serperek servis edin.

e Daha tatli bir lezzet icin Gzerine bal gezdirebilirsiniz.

 ipucu: Tathyr daha yogun bir lezzet icin kisik ateste uzun siure kavurabilirsiniz!
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Tathlar

Kuru incir Tathsi (Ege)

e Sure: 40-45 Dakika e Kategori: Tatlilar

o Hazirhk Siresi: 15 Dakika

e Pisirme Siresi: 25-30 Dakika
o Kac Kisilik: 6-8 Kisilik

Malzemeler:

[ Ana Malzemeler:

e 12 adet kuru incir
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e 1 su bardagi toz seker
e 2 su bardagi su
e 1 cay kasigi tarcin

e 1/2 cay bardagdi ceviz ici (dovilmus)

(1] Serbeti icin:

e 1,5 su bardagi su

e 2 yemek kasigi bal

Yapilisi:

1. Serbetin Hazirlanmasi:

e Su ve sekeri bir tencereye alip kaynatin.
o Kaynadiktan sonra bal ve targini ekleyin, kanstirarak 5 dakika daha kaynatin.

e Serbeti ocaktan alip sogumasi icin bir kenara birakin.

2. Iincirlerin Hazirlanmasi:

e Kuru incirlerin saplarini temizleyip ortalarini hafifce acin.

e Her bir incirin icine ceviz icinden bir miktar yerlestirin.

3. Pisirme:

« incirleri bir firin tepsisine dizin ve tzerine hazirladiginiz serbeti gezdirin.

o Onceden isitiimis 180°C firinda 25-30 dakika kadar pisirin, serbeti iyice cekene kadar.

4. Servis:

e Firindan cikan sicak incirleri biraz sogutun.

« Uzerine ekstra ceviz serpistirip soguk olarak servis edin.

« lIpucu: Kuru incir tathsini daha da lezzetli hale getirmek icin yaninda kaymakla da

servis edebilirsiniz!
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Asure

e Sure: 1 Saat e Kategori: Tatlilar

,

.

o Hazirhik Siiresi: 12 Saat (Malzemeleri islatma slresi)

e Pisirme Siuresi: 60 Dakika

o Kacg Kisilik: 8-10 Kisilik

Malzemeler:

[ Ana Malzemeler:

e 2 su bardagi bugday
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e 1 su bardagi kuru fasulye

e 1 su bardagi nohut

e 1 cay bardag piring

e 1 su bardadi kuru incir (dogranmis)

e 1 su bardagi kuru kayisi (dogranmis)

e 1 su bardagi kuru Gzim

e 1,5 su bardagi toz seker (istege gore artirilabilir)
e 1 cay kasigi tarcin

e 1 cay kasigi tuz

[0 Uzeri igin:

e 1 cay bardadi nar taneleri

e 1 cay bardagdi ceviz ici (dovilmus)
e 1 cay bardagi Antep fistigi

e 1 yemek kasigli susam

e 1 cay kasigi tarcin

Yapilisi:

1. Tahillarin Hazirlanmasi:

e Bugday, kuru fasulye ve nohudu ayri ayri suda 8-12 saat bekletin.
e Ertesi glin bugday! 10 dakika kaynatin ve stzln.

e Nohut ve kuru fasulyeyi ayri tencerelerde haslayin.

2. Asurenin Kaynatilmasi:

e Genis bir tencereye haslanmis bugdayi alin, Gzerine 8 su bardagi su ekleyip kaynatin.
e Pirinci ekleyerek 15 dakika daha kaynatin.

e Haslanmis nohut ve kuru fasulyeyi ekleyin, 10 dakika kaynamaya birakin.
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3. Kuru Meyvelerin Eklenmesi:

Kuru incir, kuru kayisi ve kuru GzUmu sicak suda bekletip sUzdikten sonra tencereye ekleyin.

Toz sekeri ekleyip iyice karistirin ve 15 dakika daha pisirin.

Tarcin ve tuzu ekleyip karistirin.

4. Servis:

Asureyi kaselere paylastirin.

Uzerine ceviz, nar, Antep fisti§i ve tarcin serperek sisleyin.

Ik veya soguk servis edin.

ipucu: Asurenin daha kivamli olmasi icin pirinc ve bugdayi biraz ezerek

pisirebilirsiniz!
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Tathlar

Hurmah Tath (Guneydogu)

e Sure: 40-45 Dakika e Kategori: Tatlilar

o Hazirhk Siresi: 20 Dakika

e Pisirme Siuresi: 20-25 Dakika
o Kac Kisilik: 6-8 Kisilik

Malzemeler:

([0 Hamuru igin:

e 2 su bardagi un
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e 125 gr tereyadi (eritilmis)
e 1 cay bardagi sivi yag

e 1 yemek kasigi yogurt

e 1 yemek kasigi toz seker
e 1 cay kasigi tarcin

e 1 cay kasigi vanilin

e 1 cay kasigi karbonat

M Ic Harci icin:

e 1 su bardagi hurma plresi (cekirdekleri cikarilip ezilmis)
e 1 cay bardagi dovilmis ceviz ici

e 1 tath kasigi tarcin

M Uzeri icin:

e Pudra sekeri

Yapilisi:

1. Hamurun Hazirlanmasi:

e Unu genis bir kaba alin, icine eritilmis tereyadi, sivi yag, yogurt, seker, tarcin, vanilin ve

karbonati ekleyerek yogurun.

e Ele yapismayan yumusak bir hamur elde edene kadar yogurmaya devam edin.

2. ic Harcin Hazirlanmasi:

e Cekirdekleri ¢cikarilmis hurmalari ezerek pure haline getirin.

« icine déviilmis ceviz ve tarcin ekleyip karistirin.

3. Tathlarin Sekillendirilmesi:

e Hamurdan ceviz blyUkliginde parcalar koparin ve avug icinde acin.
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e Ortasina hazirladiginiz hurmali harctan koyun ve hamuru kapatarak yuvarlak veya oval sekil

verin.

e Yagh kagit serili firin tepsisine dizin.

4. Pisirme:

Onceden isitilmis 180°C firinda 20-25 dakika lzeri hafif kizarana kadar pisirin.

5. Servis:

Firindan cikan hurmal tathlarin tGzerine pudra sekeri serperek servis edin.

ipucu: Tathiya farkh bir aroma katmak icin hamura 1 cay kasigi mahlep

ekleyebilirsiniz!
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Tathlar

Elmali Turta

e Sure: 50-55 Dakika e Kategori: Tatlilar

Hazirlik Siuresi: 20 Dakika

Pisirme Siresi: 30-35 Dakika
Kac Kisilik: 6-8 Kisilik

Malzemeler:

([0 Hamuru igin:

e 2,5 su bardagi un
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e 125 gr tereyagi (soguk ve kip dogranmis)
e 1 cay bardagi pudra sekeri

e 1 cay bardagi yogurt

e 1 tath kasigi sirke

e 1 cay kasigiI karbonat

e 1 cay kasigi vanilin

M Ic Harci icin:

e 4 adet elma (rendelenmis)
e 1 cay bardagi toz seker
e 1 cay kasigi tarcin

e 1 cay bardadi ceviz ici (istege bagl)
M Uzeri icin:

e 1 adet yumurta sarisi

e Pudra sekeri (servis icin)

Tathlar

Yapilisi:

1. Hamurun Hazirlanmasi:

e Unu genis bir kaba alin, icine tereyagini ekleyerek parmak uclarinizla kum kivamina gelene

kadar ovalayin.

o Uzerine pudra sekeri, yogurt, sirke, karbonat ve vanilini ekleyerek yogurun.
e Ele yapismayan, yumusak bir hamur elde edene kadar yogurmaya devam edin.

e Hamuru strec filme sararak buzdolabinda 15 dakika dinlendirin.

2. ic Harcin Hazirlanmasi:

e Rendelenmis elmalari bir tavaya alin, Gzerine sekeri ekleyerek orta ateste suyunu cekene

kadar kavurun.
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e Tarcin ve ceviz icini ekleyip karistirarak ocaktan alin ve sogumaya birakin.

3. Turta Sekillendirme:

e Hamurun yarisini acarak tart kalibina yayin.
« ic harci hamurun tzerine dizgiince yerlestirin.

e Kalan hamuru seritler halinde keserek Uzerini kafes deseni olacak sekilde kapatin.

4. Pisirme:

e Hamurun Uzerine yumurta sarisi strin.

o Onceden isitilmis 180°C firinda 30-35 dakika Uzeri kizarana kadar pisirin.
5. Servis:

e Firindan cikan elmal turtay! oda sicakliginda dinlendirin.

o Uzerine pudra sekeri serperek servis edin.

ipucu: Hamurun daha kitir olmasi icin tereyagini soguk kullanip yogurma islemini

kisa slirede tamamlamalisiniz!
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Tathlar

Firinda Ayva Tathsi

e Sure: 1 Saat e Kategori: Tatlilar

o Hazirhk Siresi: 20 Dakika

e Pisirme Siuresi: 40 Dakika
o Kac Kisilik: 4 Kisilik
Malzemeler:

e 2 adet buyltk boy ayva
e 4 yemek kasigi toz seker

e 1 cay bardagi su
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e 1 cubuk tarcin

e 4-6 adet karanfil

e 1 yemek kasigi kus Gzimi (istege baglh)

e 1 yemek kasigl dovilmus ceviz ici

e 1 yemek kasigi fistik ya da findik ici (istege bagl)

e 4 yemek kasigi kaymak ya da dondurma (servis icin)
Yapihisi:

Ayvalari hazirlayin:

e Ayvalarn ortadan ikiye kesin, cekirdeklerini ¢ikarin.

e Kabuklarini soymadan kararmamalari icin limonlu suda bekletin.

Firinlama islemi:

Ayvalar firin kabina alin.

Her yarim ayvanin icine 1 yemek kasigi toz seker serpin.

Su, karanfil ve tarcini ekleyin.

Uzerini kapatmadan dnceden isitilmis 180°C firinda 35-40 dakika pisirin.

ic harci hazirlayin ve servis edin:

e Pisen ayvalarin icine ceviz, fistik ve kus GzUmunu karistirarak doldurun.

o Uzerine kaymak veya dondurma koyarak sicak ya da soduk servis yapin.

« Ipucu: Ayvanin cekirdeklerini pisirme suyuna eklemek tatliya dogal bir renk ve jelimsi kivam

verir. Atmayin, kullanin! [T]

721/836



Tathlar

Cikolatah Portakalli Kek

e Sure: 55 Dakika e Kategori: Tatlilar

o Hazirhk Siresi: 20 Dakika

e Pisirme Suresi: 35 Dakika
o Kac Kisilik: 8 Dilim
Malzemeler:

e 3 adet yumurta
e 1 su bardagi toz seker

e 1 cay bardagi sivi yag
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e 1 cay bardagi taze sikilmis portakal suyu
e 1 yemek kasigi portakal kabugu rendesi
e 2 yemek kasigi kakao

e 1 paket vanilin

e 1 paket kabartma tozu

e 1,5 su bardagi un

e 80 gr bitter cikolata (Uzeri icin)

2 yemek kasigi krema (Uzeri icin)

Yapihisi:
Yumurta ve sekeri ¢irpin:

e Yumurtalari ve sekeri krema kivamina gelene kadar ¢irpin.

Sivi malzemeleri ekleyin:

e Sivi yadl, portakal suyunu ve portakal kabugu rendesini ekleyip karistirin.

Kuru malzemeleri eleyerek ekleyin:

e Un, kakao, vanilin ve kabartma tozunu eleyerek karisima ilave edin. Spatula ile homojen

kivam alana kadar karistirin.

Firinlama:

« Yaglanmis kek kalibina dékiin. Onceden isitilmis 170°C firinda 35 dakika pisirin.

Uzerine ganaj hazirlayin:

o Kremayi isitin, igerisine bitter cikolatayi ekleyip eritin. Soguyan kekin tzerine gezdirin.

« lipucu: Portakal kabugunu rendelemeden énce giizelce yikayin. Beyaz kismini almamaya
dikkat edin; aci bir tat birakabilir.
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Tathlar

Hurmalh Fit Toplar

e Siire: 15 Dakika o Kategori: Tatllar

Hazirlik Siuresi: 15 Dakika

Pisirme Siresi: Yok

Kac Kisilik: 10 adet

Malzemeler:

e 10 adet hurma (cekirdeksiz)
e 1 cay bardagi ceviz ici

e 2 yemek kasigi yulaf ezmesi
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e 1 yemek kasigi kakao
o 1 tath kasigi hindistancevizi yagi

o Uzeri icin hindistancevizi rendesi

Yapihisi:
1. Hurmalarn hazirlayin:

e Hurmalar sicak suda 10 dakika bekletin, yumusayinca suyunu suzun.

2. Malzemeleri karistirin:

e TUm malzemeleri rondoya alin ve homojen bir karisim elde edene kadar cekin.

3. Sekil verin:

e Karisimdan ceviz blyukliginde parcalar alip yuvarlayin.

4. Kaplayin ve dinlendirin:

e Toplarn hindistancevizine bulayin ve buzdolabinda 15-20 dakika dinlendirin.

« Ipucu: Daha tath ve aromatik bir sonuc icin icine tarcin ya da vanilya ekleyebilirsiniz.
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Glutensiz Brownie

e Sure: 40 Dakika e Kategori: Tatlilar

o Hazirhk Siresi: 15 Dakika

e Pisirme Suresi: 25 Dakika
o Kac Kisilik: 8 Dilim
Malzemeler:

e 2 adet yumurta
e 100 gr bitter cikolata

e 1/2 cay bardagi hindistancevizi yagi

726 /836



F' ;"nmrm
'fl MUTFAEL Tathlar

e 1/2 su bardagi toz seker (veya hurma puresi)
e 1 cay bardagi badem unu

¢ 1 yemek kasigi kakao

e 1/2 cay kasigl kabartma tozu

e 1 cay kasigi vanilya 6z

Bir tutam tuz

Yapihisi:

]

. Cikolatay: eritin:
e Bitter cikolatayi ve hindistancevizi yagini benmari usull eritin.

2. Karisimi hazirlayin:

e Yumurtalar sekerle cirpin. Uzerine eriyen cikolatayi, vanilyayi ekleyin.

3. Kuru malzemeleri ekleyin:

¢ Badem unu, kakao, kabartma tozu ve tuzu karistirarak sivi karisima ilave edin.

4. Firnnnlama:

Yagli kagit serili kaliba dokiin. Onceden isitilmis 170°C firinda 25 dakika pisirin.

Servis Onerisi:

llik servis edilirse icindeki cikolata daha akiskan olur. Uzerine dondurma veya taze meyve

dilimleri ile sunabilirsiniz.

« lIpucu: Daha yogun cikolata lezzeti icin icerisine damla cikolata veya ceviz parcalar

ekleyebilirsiniz.
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MUTFACE Tathlar

Sutli irmik Tathisi

e Siire: 25 Dakika o Kategori: Tatllar

o Hazirhk Siresi: 10 Dakika

e Pisirme Suresi: 15 Dakika
o Kac Kisilik: 6 Kisilik
Malzemeler:

e 1 litre sut
e 1 su bardagi irmik

e 1 su bardagi toz seker
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e 1 paket vanilin
e 1 yemek kasigi tereyagdi

« Uzeri icin: tarcin, Hindistan cevizi veya meyve dilimleri

Yapihisi:

1. Karisimi pisirin:

e Tencereye sUt, irmik ve sekeri alin, strekli karistirarak kaynayana kadar pisirin.

2. Vanilin ve tereyagini ekleyin:

e Kaynayan karisima tereyadi ve vanilin ekleyin, 2-3 dakika daha karistirin.

3. Kaliba dokiin:

e Karisimi hafif islatiimis kaliba veya kaselere dokiin, oda sicakhgina geldiginde buzdolabina
alin.

Servis Onerisi:

Uzerini tarcin, Hindistan cevizi veya taze meyve ile siisleyerek soguk servis yapin. Dilimleyerek

stk sunumlar elde edebilirsiniz.

 Ipucu: Daha yodun bir aroma icin pisirme asamasinda birkac damla portakal cicedi suyu ya

da limon kabugu rendesi ekleyebilirsiniz.
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Tathlar

Zile Pekmezli Tath

e Sure: 35 Dakika e Kategori: Tatlilar

o Hazirhk Siresi: 15 Dakika

e Pisirme Suresi: 20 Dakika
o Kac Kisilik: 6 Kisilik
Malzemeler:

e 1 su bardagi un
e 1 su bardagi sit

e 1/2 su bardagi toz seker
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e 1 yemek kasigi tereyagdi
e 1 cay kasigi tarcin
o 1 gay bardag Zile pekmezi

e 1/4 su bardagi dovilmus ceviz ici

Yapihisi:
1. Muhallebi hazirhg::

e Tereyagini tencerede eritin, unu ekleyip kokusu ¢ikana kadar kavurun.

2. Sut ve seker ekleme:

e SUt ve sekeri azar azar ekleyin, topaklanmamasi icin surekli karistirin.

3. Pekmez ve tarcin:

e Koyulasinca ocaktan alin, icine Zile pekmezi ve tarcin ekleyip karistirin.

4. Servis:

Kaselere paylastirin. Uzerine ceviz serpin. llik ya da soguk servis edin.

Servis Onerisi:

Servis etmeden 6nce Uzerine az miktarda sutle karistirilmis pekmez gezdirerek sunumu

zenginlestirebilirsiniz.

 ipucu: Daha yogun kivam isteyenler 1 tath kasi§i nisasta ekleyebilir.
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Yoresel Turk Yemekleri

99, UIDAZIN , B o
=y muTrAe Kiraz’'in Mutfagi — Master Tarif Kitabi

Yoresel Turk Yemekleri

Bu bélimde, Yoresel Turk Yemekleri tarifleri yer almaktadir.

Toplam Tarif B&Iim Adi

36 Yoresel Turk Yemekleri

Kiraz’'in Mutfagr — Yoéresel Turk Yemekleri
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Yoresel Turk Yemekleri

Testi Kebabi - Nevsehir, Kapadokya

e Sure: 2 Saat 20 Dakika e Kategori: Yoresel Turk Yemekleri

o Hazirhik Suresi: 20 dakika

e Pisirme Siuresi: 2 saat
o Kac Kisilik: 4-6 kisilik
Malzemeler:

e 700 gr kusbasi kuzu eti (istege bagh dana eti)
e 1 adet buylk sogan (dogranmis)

e 2 adet domates (rendelenmis)
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2 adet yesil biber (dogranmis)

e 3 dis sarimsak (bitln veya dogranmis)
e 1 yemek kasigi tereyadi

e 1 yemek kasigi domates salcasi

e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

¢ 1 cgay kasigi kekik

e 1 cay kasigi pul biber

e 1 su bardagi sicak su

Yapihlisi:
1. Malzemeleri Hazirlama:

e Sogani ve biberleri kiiclk klpler halinde dograyin.
e Etleri genis bir kaba alip lzerine baharatlari ekleyin.

e Domates salcasini sicak su ile karistirin.

2. Testiye Malzemeleri Koyma:

e Geleneksel olarak testi icine 6nce tereyagi eklenir.

e Ardindan sirasiyla sogan, biber, et, domates ve sarimsaklari ekleyin.
e Salcali suyu Uzerine dékin ve testinin agzini hamurla kapatin.

3. Pisirme:

e 200°C firinda 2 saat boyunca yavas yavas pisirin.

e Testinin agzini kirarak kebabi servis edin.

4. Servis:

e Pilav veya lavas ekmegi ile sicak servis yapin.

« lipucu: Firinda pisirmek yerine kéz atesinde pisirerek daha otantik bir tat elde

edebilirsiniz.
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Keskek - Ege & Anadolu Mutfag:

e Sure: 5 Saat e Kategori: Yoresel Turk Yemekleri

Hazirlik Siresi: 15 dakika

Pisirme Siresi: 3-4 saat

Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

e 2 su bardagi asurelik bugday
e 500 gr kemikli dana veya kuzu eti

e 1 adet blylUk sogan (bitin halde)
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e 5 su bardagi sicak su
e 1 cay kasigdi tuz

e 1 cay kasigl karabiber
Uzeri icin:
e 2 yemek kasigi tereyadi

e 1 tath kasigiI kirmizi toz biber

Yapihlisi:
1. Bugdayi Hazirlama:

e Bugdayi bir gece 6nceden ilik suda bekletin.

e Ertesi glin stzlp yikayin.

2. Keskegi Pisirme:

e Genis bir tencereye bugdayi, eti ve bitiin sogani koyun.

o Uzerine 5 su bardag: sicak suyu ekleyerek kaynamaya birakin.
o Kisik ateste 3-4 saat boyunca pisirin.

o Etiyice yumusadiginda tencereden ¢ikarip kemiklerinden ayirin ve lif lif didikleyin.

3. Keskegi Dovme:

o Keskegin kivami koyulasinca tahta kasikla veya blenderla iyice ezerek karistirin.
e Etleri keskegdin icine ekleyerek karistirmaya devam edin.

e Tuz ve karabiber ekleyerek tatlandirin.

4. Uzeri icin Sos Hazirlama:

o Kulgcuk bir tavada tereyagini eritin.

o Uzerine kirmizi toz biber ekleyip képirene kadar karistirin,

5. Servis:

e Servis tabagina aldiginiz keskegin Gzerine tereyagli sosu gezdirerek sicak servis edin.
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Yoresel Turk Yemekleri

« lipucu: Geleneksel keskegi yaparken tahta kasikla uzun siire dovmek lezzetini artirir.
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Yoresel Turk Yemekleri

Cokertme Kebabi - Bodrum, Mugla

e Sure: 1 Saat e Kategori: Yoresel Turk Yemekleri

Hazirlik Siresi: 20 dakika

Pisirme Siuresi: 30 dakika
Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:
Et icin:
e 500 gr dana bonfile (julyen dogranmis)

e 3 yemek kasigi zeytinyad
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Yoresel Turk Yemekleri

o 1 tath kasigi tuz
e 1 cay kasigl karabiber

e 1 cgay kasigi kekik

Patates icin:

e 3 adet bUyuk patates

e 1 su bardagi sivi yag (kizartmak icin)

Yogurt Sosu igin:
e 1 su bardagi siizme yogurt
e 1 dis sarimsak (rendelenmis)

e 1 cay kasigi tuz

Domates Sos icin:

e 1 yemek kasigi tereyadi

e 1 yemek kasigi domates salcasi
e 1 cay kasigi pul biber

e 1 cay kasidi tuz

e 1 cay bardagi sicak su

Yapihlisi:

1. Eti Marine Etme:

e Dana bonfileyi julyen dograyin.

« Uzerine zeytinyad, tuz, karabiber ve kekigi ekleyerek karistirin.
e 20 dakika marine olmaya birakin.

2. Patatesleri Kizartma:

o Patatesleri ince kibrit ¢copu seklinde dograyin.

e Bol sivi yagda altin rengini alana kadar kizartin ve fazla yagini sizdarun.
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W

. Yogurt Sosu Hazirlama:

e Slizme yogurdu bir kaseye alin.

« icine rendelenmis sarimsagi ve tuzu ekleyerek karistirin.
4. Domates Sosu Hazirlama:

o Kulguk bir tavada tereyagini eritin.

e Domates salcasini ekleyip birkac dakika kavurun.

e Pul biber, tuz ve sicak su ekleyerek sosu kivam alana kadar pisirin.
5. Eti Pisirme:

e Marine olmus etleri kizgin tavada ylUksek ateste soteleyin.
e Etler suyunu salip cekene kadar pisirin.

6. Servis:

e Servis tabagina 6nce kizarmis patatesleri yayin.
o Uzerine yogurt sosu gezdirin.
e Sotelediginiz etleri ekleyin.

e En Uste sicak domates sosunu dokiin ve sicak servis edin.

 ipucu: Daha lezzetli bir tat icin eti dékiim tavada miihiirleyerek pisirebilirsiniz
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Yoresel Turk Yemekleri

Iskender Kebap (Bursa)

e Sure: 45 Dakika e Kategori: Yoresel Turk Yemekleri

o Hazirhk Siresi: 20 Dakika

e Pisirme Suresi: 25 Dakika

o Kac Kisilik: 4 Kisilik

Malzemeler:
[T Et icin:
e 500 gr dana dos veya kuzu eti

e 1 yemek kasigi zeytinyad
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Yoresel Turk Yemekleri

e 1 cay kasigd! tuz

e 1 cay kasigl karabiber

[1] Sosu icin:

e 2 yemek kasigi tereyadi

e 2 su bardagi domates rendesi
e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi toz seker

(] Diger:
e 1 adet pide (firn pidesi)
o 2 yemek kasigi tereyagi (lzerine gezdirmek igin)

e Yogurt (yanina servis icin)

Yapihisi:
1. Eti Hazirlayin:

e Etiince ince dograyin veya et dovme islemiyle inceltin.
e Tuz, karabiber ve zeytinyadi ile harmanlayin.

e 15 dakika kadar dinlendirin.

2. Eti Pisirin:

e Tavayl iyice isitin.

e Eti yUksek ateste muhurleyerek pisirin.
e Pisen etleri kenara alin.

3. Domates Sosunu Hazirlayin:

e Tereyagini eritin.
« icine rendelenmis domatesleri ekleyin.

e Tuz ve sekeri ilave ederek 10 dakika kaynatin.
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Yoresel Turk Yemekleri

4. Pideyi Hazirlayin:

o Pideyi kip kip dograyin.

o Tavada hafif tereyagi ile kizartin.

5. Servis Edin:

e Kizarmis pideyi tabagda yayin.

o Uzerine eti yerlestirin.

e Hazirladiginiz domates sosunu gezdirin.
e Tereyagini eritip en son lzerine dokln.

e Yanina yogurt ekleyerek sicak servis edin.

Lezzet ipucu: [T]

o Etin yumusak olmasi icin pisirmeden 6nce 1 saat buzdolabinda dinlendirebilirsiniz.
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Tepsi Kebabi1 (Hatay)

e Sure: 45 Dakika e Kategori: Yoresel Turk Yemekleri

o Hazirhk Siresi: 15 Dakika

¢ Pisirme Suresi: 30 Dakika

o Kac Kisilik: 4 Kisilik

Malzemeler:
] Kofte icin:
e 500 gr kiyma (dana-kuzu karisik)

e 1 adet kuru sogan (rendelenmis)
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e 2 dis sarimsak (ezilmis)

e 1 cay kasigdi tuz

e 1 cay kasigl karabiber

e 1 cay kasigi pul biber

e 1 cay kasigi kimyon

e 1 yemek kasigi biber salcasi

e 2 yemek kasigi zeytinyagdi

([ Uzeri icin:

2 adet domates (dilimlenmis)

2 adet yesil biber

1 adet kirmizi kapya biber

1 yemek kasigi tereyagi (ufak parcalar halinde)

[1] Sosu icin:
¢ 1 yemek kasigi domates salcasi
e 1 su bardagi su

e 1 yemek kasigi zeytinyag

Yapihisi:

1. Kofteyi Hazirlayin:

* Genis bir kaba kiyma, rendelenmis sogan, sarimsak, baharatlar, salca ve zeytinyagini ekleyin.
e Harci iyice yogurun.

e Hazirladiginiz kofte harcini firin tepsisine esit sekilde yayin.

2. Sebzeleri Dizerek Sekil Verin:

e Koftenin Uzerine dilimlenmis domates, yesil biber ve kirmizi kapya biberleri yerlestirin.

« Uzerine kiiclik tereyadi parcalarini serpistirin.
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Yoresel Turk Yemekleri

3. Sosunu Hazirlayin:

» Bir kasede domates salcasini, suyu ve zeytinyagini karistirin.

o Hazirladiginiz sosu tepsinin tzerine dokun.

4. Firinda Pisirin:

o Onceden isitilmis 200°C firinda yaklasik 30 dakika pisirin.
o Uzeri kizarinca firindan cikarin.

5. Servis Edin:

e Sicak olarak servis edin.

e Yaninda lavas veya piring pilavi ile sunabilirsiniz.

Lezzet ipucu:

[[] Etin daha lezzetli olmasi icin bir gece 6nceden yodurup buzdolabinda dinlendirebilirsiniz.
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Yoresel Turk Yemekleri

Perde Pilavi (Siirt)

e Sure: 1 Saat 10 Dakika e Kategori: Yoresel Turk Yemekleri

o Hazirhk Siresi: 30 Dakika

e Pisirme Siuresi: 40 Dakika

o Kac Kisilik: 6 Kisilik

Malzemeler:
(Il Hamuru igin:

e 2 su bardagiun

e 1 adet yumurta
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2 yemek kasigi yogurt
3 yemek kasigi tereyadi
Yarim gay kasigi tuz

Yarim cay bardagi su

[ ic harc icin:

2 su bardagi piring

2 yemek kasigi tereyadi

2,5 su bardadi sicak su

400 gr haslanmis tavuk eti (didiklenmis)
1 cay bardagi cam fistigi

1 cay bardagi kus Gzimu

1 cay kasigi tarcin

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi tuz

[ Kaplama icin:

2 yemek kasigi tereyagi

10-12 adet badem

Yoresel Turk Yemekleri

Yapihisi:

1. Hamuru Hazirlayin:

Genis bir kaba un, yogurt, yumurta, tereyadi ve tuzu ekleyin.
Yavas yavas su ekleyerek yogurun.
Kulak memesi kivaminda bir hamur elde edin.

Uzerini értiip 20 dakika dinlendirin.

. Pilavi Hazirlayin:
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o Tereyagdini bir tencerede eritin, cam fistiklarini ekleyip hafifce kavurun.
e Yikanmis pirinci ekleyerek kavurmaya devam edin.
e Kus UzUmd, targin, karabiber ve tuzu ekleyip karistirin.

o Uzerine sicak suyu ekleyin, kapagini kapatin ve kisik ateste suyunu cekene kadar pisirin.

3. Hamuru Kaliba Yerlestirin:

e Dinlenen hamuru un serpilmis tezgahta acin.
e Yaglanmis firin kabina hamuru serin, kenarlarini disa dogru sarkitin.

¢ yluzeye bademleri yapistirarak gorsellik kazandirabilirsiniz.

4. Tavuklu Pilavi Ekleyin:

e Pisen pilava haslanmis ve didiklenmis tavuk etlerini ekleyin.

e Karistirin ve bu ic harci kaliba dékdn.

5. Hamuru Kapatarak Firinda Pisirin:

e Sarkan hamurlari ic harcin Gzerine kapatin.

o Onceden isitiimis 180°C firinda lizeri kizarana kadar yaklasik 40 dakika pisirin.

6. Servis Edin:

e Firindan cikan perde pilavini birkac¢ dakika dinlendirin.
o Ters gevirerek servis tabagina alin.

e Dilimleyerek sicak servis yapin.

Lezzet ipucu: [T]

0 Hamurun daha lezzetli olmasi igin icerisine biraz eritilmis tereyagi ekleyebilirsiniz. Ayrica
bademleri dnce sicak suda bekletip kabuklarini soyarsaniz daha guzel bir gérinim elde

edersiniz.
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Yoresel Turk Yemekleri

Cag Kebabi (Erzurum)

e Sure: 30 Dakika e Kategori: Yoresel Turk Yemekleri

o Hazirhik Siiresi: 12 Saat (Marine Suresi Dahil)

¢ Pisirme Suresi: 30 Dakika

o Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

e 1 kg kuzu eti (but kismi tercih edilir)
e 1 adet kuru sogan (rendelenmis)

¢ 2 dis sarimsak (ezilmis)

751/836



r“ ;"nmrm .. .. .
!d MUTFAEL Yoresel Tirk Yemekleri

e 1 cay bardagdi sut

o 2 yemek kasigi yogurt

e 3 yemek kasigi zeytinyad

e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi kirmizi toz biber

e 1 cgay kasigi kimyon

Yapilisi:

1. Eti Marine Edin:

e Kuzu etini ince ve uzun parcalar halinde kesin.
e Rendelenmis sogan, sarimsak, sit, yogurt, zeytinyagi ve baharatlar bir kapta karistirin.
e Etleri bu marinasyonun icine ekleyin ve glzelce harmanlayin.

o Uzerini kapatip buzdolabinda en az 12 saat dinlendirin.

2. Sise Dizme ve Hazirhk:

e Marine olmus etleri buzdolabindan cikarin.

e Metal sislere dizglnce dizin ve siki bir sekilde yerlestirin.

3. Pisirme:

e Geleneksel cag kebabl icin odun atesi Gizerinde yatay doéner sis kullanilir. Ancak evde

mangalda veya firinda da pisirebilirsiniz.
e Mangalda: Sisleri mangalda orta ateste, cevirerek pisirin.
e Firinda: 200°C'de 6nceden isitilmis firinda, sisleri 1zgara modunda 20-25 dakika pisirin.

e Her iki ydntemde de etler iyice kizarana kadar arada cevirerek pisirmeye devam edin.

4. Servis:

e Pisen etleri sisten ¢cikarmadan 6nce keskin bir bicakla ince dilimler halinde kesin.
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e Yanindalavas ekmegi, sumakli sogan salatasi ve ké6zlenmis biberile servis

yapabilirsiniz.

 ipucu: Eti marine ederken sit ve yogurt kullanmaniz, etin yumusak ve daha lezzetli
olmasini saglar. Ayrica koz atesinde pisirmek, cag kebabina otantik lezzetini

kazandirir!
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Icli Kofte (Gaziantep)

e Sure: 1 Saat e Kategori: YOresel Turk Yemekleri

o Hazirhk Siuresi: 45 Dakika

e Pisirme Suresi: 20 Dakika

o Kac Kisilik: 6-8 Kisilik

Malzemeler:

[[] Di1s Harci icin:

e 2 su bardagi ince bulgur

e 1 su bardagi irmik
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e 1 su bardagi un

o 1 tath kasigi biber salgasi

o 1 tath kasig domates salgasi
e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi kimyon

e 1 cay kasigi karabiber

o 1 gay kasigi pul biber

e 1 adet yumurta

e 1 su bardagi sicak su (yogururken eklemek icin)

[ ic Harci icin:

e 400 gr kiyma (orta yagl)

e 2 adet kuru sogan (ince dogranmis)
e 3 yemek kasigi tereyadi

e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi pul biber

e 1 cgay kasigi kimyon

e 1 cay bardadi ceviz ici (istege bagl)

[[] Kizartmak igin:

e 2 su bardadi sivi yag

Yoresel Turk Yemekleri

Yapilisi:

1. ic Harci Hazirlayin:

e Tavada tereyagini eritin, dogranmis soganlari ekleyerek kavurun.

e Kiymayi ekleyin ve suyunu ¢ekene kadar kavurmaya devam edin.
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e Baharatlan ve istede baglh ceviz icini ekleyip karistirin.

o Harci ocaktan alip sogumaya birakin.

2. Di1s Harci Hazirlayin:

« ince bulguru ve irmigi bir kaba alin, (izerine sicak suyu ekleyip 10 dakika kadar bekletin.
e Salcalari, tuzu ve baharatlari ekleyerek yogurmaya baslayin.

e Un ve yumurtay! ekleyerek iyice yogurun. Macun kivamina gelene kadar yogurmaya devam

edin.

3. Kofteleri Sekillendirin:

« Ellerinizi hafif islatarak harctan ceviz buyuklagunde parcalar koparin.
e Basparmagdinizla icini acarak ¢ukur olusturun.

« ¢ harctan koyup dikkatlice kapatarak yuvarlayin.

4. Kizartma islemi:

e Tavada sivi yagi isitin.

e Hazirlanan icli koéfteleri yagda altin sarisi renk alana kadar kizartin.
5. Servis:

o cli kofteleri sicak servis yapin. Yaninda limon dilimleri ve yogurt ile sunabilirsiniz.

o lIpucu: Bulgurlu harci daha kolay yogurmak icin azar azar su ekleyerek kivamini

kontrol edin. Kofteleri kizartirken fazla yag cekmemesi icin iyice kizmis yagda pisirin.
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Patlhican Kebabi (Sanliurfa)

e Sure: 1 Saat e Kategori: Yoresel Turk Yemekleri

o Hazirhk Siresi: 20 Dakika

e Pisirme Siuresi: 40 Dakika

o Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

1] Kofte icin:
e 500 gr kiyma (orta yagh)

e 1 adet kuru sogan (rendelenmis)
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e 2 dis sarimsak (ezilmis)
e 1 cay kasigdi tuz

* 1 cay kasigi karabiber
e 1 cay kasigi pul biber

e 1 cay kasigi kimyon

[[] Diger malzemeler:

4 adet orta boy patlican

2 adet domates (dilimlenmis)

2 adet yesil biber

2 yemek kasigi zeytinyadi

[1] Sosu igin:

e 1 yemek kasigi domates salcasi
e 1 su bardagi su

¢ 1 yemek kasigi zeytinyagdi

Yapilisi:

1. Kofteyi Hazirlayin:

Kiymayi genis bir kaba alin.

Uzerine rendelenmis sogan, ezilmis sarimsak ve baharatlari ekleyin.

Kofte harcini iyice yogurun ve ceviz bayUkliginde parcalar koparip yuvarlayin.

2. Patlhicanlari Hazirlayin:

Patlicanlari yikayip alacal soyun.

2-3 cm kalinhiginda dilimleyin.

3. Sis veya Tepsiye Dizme:
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e Firnn tepsisine veya sise sirayla bir patlican, bir kofte olacak sekilde dizin.
o Uzerine dogranmis domates ve yesil biberleri ekleyin.

4. Sosu Hazirlayin:

e Bir kasede domates salcasl, su ve zeytinyadini karistirarak sosu hazirlayin.
o Hazirladiginiz sosu kebabin lzerine gezdirin.

5. Firinda Pisirme:

o Onceden isitiimis 200°C firinda yaklasik 40 dakika pisirin.

e Ara ara kontrol edip, Uzeri kizarinca firindan ¢ikarin.

6. Servis:

e Sicak olarak yaninda lavas veya pilav ile servis edebilirsiniz.

 ipucu: Pathicanlarin aciigini almak igin dilimledikten sonra tuzlu suda 15 dakika

bekletebilirsiniz. Bu, patlicanin daha yumusak ve lezzetli olmasini saglar.
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Mumbar Dolmasi (Mardin)

e Sure: 1 Saat 45 Dakika e Kategori: Yoresel Turk Yemekleri

o Hazirhk Siuresi: 45 Dakika

¢ Pisirme Siresi: 1 Saat

o Kac Kisilik: 6 Kisilik

Malzemeler:

(Il Mumbar igin:

e 1 kg temizlenmis koyun bagirsagi (mumbar)

e 2 yemek kasigi sirke (temizleme icin)

760 /836



e 1 yemek kasigi tuz (temizleme icin)

e Bolca su (ytkamak icin)

[ ic Harai icin:

e 2 su bardagi piring

e 300 gr kiyma (orta yagl)

e 1 adet buyUtk kuru sogan (rendelenmis)
e 2 dis sarimsak (ezilmis)

e 1 yemek kasigi biber salcasi

e 1 gay kasigi kimyon

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi pul biber

e 1 cay kasidi tuz

e 1 cay bardagi su

([0 Haslama Suyu icin:

* 1 yemek kasigi tereyagdi

e 1 yemek kasigi domates salcasi
e 2 dis sarimsak (butun halde)

e 1 cay kasidi tuz

* 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi kimyon

e 6 su bardagi su

Yoresel Turk Yemekleri

Yapihsi:

1. Mumbarlari Temizleyin:

e Mumbarlar bol su ile birka¢ kez yikayin.
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e Sirke ve tuz eklenmis suda 15-20 dakika bekletin.

e Ardindan ters gevirerek i¢c kismini da iyice temizleyin ve tekrar durulayin.

2. ic Harci Hazirlayin:

e Pirinci yikayip stzun.

e Genis bir kaba alin ve Gzerine kiyma, rendelenmis sogan, ezilmis sarimsak, salca, baharatlar

ve suyu ekleyerek karistirin.

3. Mumbarlari Doldurun:

e Mumbarlarin u¢ kismini parmagdinizla acarak i¢c harci cok siki olmayacak sekilde doldurun.
e Bir ucu acik kalacak sekilde i¢ harcla hafifce sikistirarak sekil verin.

4. Haslama Suyunu Hazirlayin:

e BUlyulk bir tencerede tereyagini eritin, domates salcasini ekleyip kavurun.

o Uzerine suyu ve baharatlari ekleyerek kaynamaya birakin.

5. Mumbarlari Pisirin:

e Kaynayan suya doldurulmus mumbarlari dikkatlice yerlestirin.

e Orta ateste yaklasik 1 saat pisirin. Ara ara suyun Uzerinde biriken képuUkleri alabilirsiniz.
6. Servis:

e Sicak servis edin. Yaninda bolca limon ve sumak serpilmis sogan salatasi ile sunabilirsiniz.

o ipucu: Mumbarin i¢ harcini cok siki doldurmamaya dikkat edin, aksi halde piserken
patlayabilir. Ayrica, pisirme sirasinda suyun hafif kaynar olmasi gerekir, asiri harli ates

bagirsagin catlamasina neden olabilir.
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Hamsili Pilav (Trabzon)

e Sure: 1 Saat 10 Dakika e Kategori: Yoresel Turk Yemekleri

o Hazirhk Siresi: 30 Dakika

e Pisirme Siuresi: 40 Dakika

o Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

(1] Pilav icin:
e 2 su bardagi piring

e 2 yemek kasigi tereyagdi
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1 adet kuru sogan (ince dogranmis)

1 cay bardagi cam fistigi

1 cay bardagi kus Gzimu

1 cay kasigi tarcin

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi tuz

2,5 su bardadi sicak su

Yarim limonun suyu

(Il Hamsi igin:

e 500 gr taze hamsi (ayiklanmis ve kilciklari ¢cikariimis)
e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

¢ 1 yemek kasigi zeytinyagdi

(] Uzeri icin:

e 1 yemek kasigi tereyagdi (eritilmis)

Yapilisi:

1. Pirinci Hazirlayin:

Pirinci bir kaba alin, Gzerini gececek kadar sicak su ekleyip 10 dakika bekletin.

Nisastasini atmasi icin birkac kez yikayip stzun.

N

. Pilavi Yapin:

Tereyagdini tencerede eritin, dogranmis sogani ekleyip kavurun.

Cam fistigini ekleyerek hafifce kizartin.

Pirinci ekleyip birkac dakika kavurun.

Kus UzUma, tarcin, karabiber ve tuzu ekleyin.
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Uzerine sicak suyu ve limon suyunu ekleyerek kisik ateste kapagi kapal sekilde suyunu

cekene kadar pisirin.

3. Hamsiyi Hazirlayin:

Hamsileri yikayip suyunu suzun.

Tuz, karabiber ve zeytinyagi ile harmanlayin.

4. Firin Kabina Dizme:

e Yaglanmis firin kabinin tabanina hamsileri sirt kismi asagiya bakacak sekilde siki siki dizin.
o Uzerine pisen pilavi esit sekilde yayin.

e Pilavin Gzerine tekrar hamsileri dizerek tamamen kapatin.

5. Firinda Pisirme:

o Uzerine eritilmis tereyagini gezdirin.

o Onceden isitiimis 180°C firinda 40 dakika (zeri kizarana kadar pisirin.

6. Servis:

e Firindan cikardiktan sonra birkac¢ dakika dinlendirin.

e Dilimleyerek sicak servis yapin.

o ipucu: Hamsilerin lezzetini artirmak icin dizmeden énce biraz limon suyu

ekleyebilirsiniz. Ayrica, hamsileri sik dizerek pilavin disina tasmasini dnleyebilirsiniz.
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Yoresel Turk Yemekleri

Fasulye Tursusu Kavurmasi (Rize)

e Sure: 25 Dakika e Kategori: Yoresel Turk Yemekleri

o Hazirhk Siresi: 10 Dakika

e Pisirme Suresi: 15 Dakika

o Kac Kisilik: 4 Kisilik

Malzemeler:

e 500 gr fasulye tursusu
e 1 adet kuru sogan (ince dogranmis)

e 2 yemek kasigi tereyagdi
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e 2 dis sarimsak (ince dogranmis)
e 1 cay kasigi pul biber

e 1 cay kasigl karabiber

e 1 cay kasigi tuz

e 2 yemek kasigi misir unu

e 1 cay bardadi sicak su

Yapilisi:

1. Fasulye Tursusunu Hazirlayin:

e Fasulye tursusunu bol suyla yikayin.

e Tuzunu hafif almak icin 10 dakika ilik suda bekletin ve suzin.

2. Sogan ve Sarimsagi Kavurun:

o Tavada tereyagini eritin.

 ince dogranmis sogani ekleyip pembelesene kadar kavurun.

e Sarimsaklari ekleyerek kokusu cikana kadar karistirin.

3. Fasulyeyi Ekleyin:

e Slzllen fasulye tursusunu tavaya ekleyin.

e Pul biber, karabiber ve tuzu ilave edin, 2-3 dakika kavurun.

4. Misir Unuyla Lezzetlendirin:

« Uzerine misir ununu serpistirin ve karistirarak birka¢ dakika daha kavurun.
e 1 cay bardadi sicak su ekleyerek hafifce yumusamasi icin birkac dakika pisirin.
5. Servis:

o Sicak olarak yaninda misir ekmegi ile servis yapabilirsiniz.

767 / 836



Yoresel Turk Yemekleri

« lipucu: Fasulyenin lezzetini artirmak icin pisirme esnasinda bir kasik yogurt

ekleyebilirsiniz. Ayrica, daha yogun bir tat icin Gzerine biraz daha misir unu serpistirebilirsiniz.
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Yoresel Turk Yemekleri

Kara Lahana Corbasi (Karadeniz)

e Sure: 55 Dakika e Kategori: Yoresel Turk Yemekleri

o Hazirhk Siresi: 15 Dakika

e Pisirme Siuresi: 40 Dakika

o Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

e 1 demet kara lahana (ince dogranmis)
e 1 su bardagi misir unu

e 1 cay bardagi haslanmis barbunya (istege bagl)
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e 1 cay bardagi haslanmis misir

e 1 adet kuru sogan (ince dogranmis)
e 2 dis sarimsak (ezilmis)

e 2 yemek kasigi tereyagi

e 1 yemek kasigi domates salcasi

e 1 cay kasigi pul biber

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi tuz

e 7 su bardagi su

Yoresel Turk Yemekleri

Yapihsi:

=

. Lahanayi Haslayin:

o Dogranmis kara lahanayi tencereye alin.

o Uzerine su ekleyerek 10 dakika kaynatin ve siiziin (aci suyunu almak icin).

2. Sogan ve Sarimsagi Kavurun:

e Tereyadini tencereye alin ve eritin.
e Sogani ekleyip pembelesene kadar kavurun.

e Sarimsaklari ve salcayi ekleyerek birka¢ dakika daha kavurun.

3. Corbayi Pisirin:

e Haslanan kara lahanayi tencereye ekleyin.
e Haslanmis barbunya ve misiri da ekleyerek karistirin.
o Uzerine sicak suyu dékin ve kaynamaya birakin.

e Kaynadiktan sonra misir ununu azar azar ekleyerek strekli karistirin.

4. Baharatlan Ekleyin:
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e Tuz, karabiber ve pul biberi ekleyerek 30 dakika kadar pisirin.

e Ara ara kanstirarak corbanin kivam almasini saglayin.

5. Servis:

e Corbayi sicak olarak yaninda misir ekmegi ile servis yapabilirsiniz.

« ipucu: Corbanin kivamini artirmak icin misir ununu énce az miktarda suyla acip

ekleyebilirsiniz. Ayrica, daha yogun bir lezzet icin icerisine kemik suyu da eklenebilir.
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Abdigor Kofte (Agri)

e Sure: 1 Saat 20 Dakika e Kategori: Yoresel Turk Yemekleri

o Hazirhk Siresi: 20 Dakika

¢ Pisirme Siresi: 1 Saat

o Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

e 500 gr dana veya kuzu eti (sinirsiz ve yagsiz, dovilmus)
e 1 adet kuru sogan (rendelenmis)

e 1 cay bardadi piring
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e 1 cay kasigd! tuz

e 1 cay kasigl karabiber

e 1 cgay kasigi kimyon

e 1 adet yumurta

e 1 yemek kasigi un

e 2 yemek kasigi tereyadi

e 6 su bardagi sicak su

Yapilisi:

1. Eti Hazirlayin:

e Eti sinirlerinden arindirin ve bir havan veya keski yardimiyla iyice déverek macun kivamina

getirin.

2. Pirinci Haslayin:

e Pirinci yikayip suzun.

e Kaynar su icerisinde yumusayana kadar haslayin, stizin ve sogumaya birakin.
3. Kofte Harcini Yapin:

e DOvulmus eti genis bir kaba alin.
o Uzerine haslanmis pirin¢, rendelenmis sogan, yumurta, un, tuz, karabiber ve kimyonu ekleyin.

e TUm malzemeyi iyice yogurun ve yumusak bir kivam elde edin.

4. Sekil Verin:

e Harctan ceviz blyUkliginde parcalar koparip yuvarlak ve hafif yassi kéfteler yapin.

5. Kofteleri Haslayin:

e BUlyuk bir tencereye suyu koyun ve kaynamaya birakin.

o Kaynar suya kofteleri dikkatlice ekleyin ve orta ateste 30 dakika haslayin.
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6. Servis:
e Servis tabagina kofteleri alin.

o Uzerine eritilmis tereyadi gezdirerek sicak servis yapin.

« ipucu: Abdigér Kéftesi'nin kivamini yakalamak icin eti cok iyi dovmek ve iyice
yogurmak gereklidir. Geleneksel olarak sade servis edilir, ancak yaninda yogurt veya sumakli

sogan salatasi ile de sunulabilir.
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Evelik Asi (Erzurum)

e Sure: 55 Dakika e Kategori: Yoresel Turk Yemekleri

o Hazirhk Siresi: 15 Dakika

e Pisirme Siuresi: 40 Dakika

o Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

e 1 demet evelik otu (ince dogranmis)
e 1 su bardagi yesil mercimek

e 1 cay bardagi bulgur
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1 adet kuru sogan (ince dogranmis)
e 2 dis sarimsak (ezilmis)

e 2 yemek kasigi tereyadi

e 1 yemek kasigi domates salcasi

e 1 cay kasigi pul biber

e 1 cay kasigi karabiber

o 1 cay kasigi tuz

e 6 su bardadi sicak su

Yapilisi:

1. Mercimegi Haslayin:

e Yesil mercimegi yikayip sizin.

e Kaynar suda 10 dakika haslayin ve stzun.
2. Sogan ve Sarimsagi Kavurun:

e Tereyadini tencerede eritin.
e Dogranmis sogani ekleyip pembelesene kadar kavurun.

e Sarimsaklari ve salcayi ekleyerek birka¢ dakika daha kavurun.

3. Corbay Pisirin:

e Haslanmis mercimegi tencereye ekleyin.
« ince dogranmis evelik otunu ve bulguru ekleyerek karistirin.
o Uzerine sicak suyu ekleyerek kaynamaya birakin.

e Kaynadiktan sonra baharatlari ekleyin ve orta ateste 30 dakika pisirin.

4. Servis:

e Corbayi sicak olarak yaninda taze ekmek ile servis yapabilirsiniz.
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 ipucu: Evelik otunun acihigini almak icin kaynar suda birkac dakika bekletip

suizebilirsiniz. Daha yogun bir lezzet icin icerisine et suyu ekleyebilirsiniz.
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Kandira Yogurdu (Kocaeli)

e Sure: 15 Dakika e Kategori: Yoresel Turk Yemekleri

Hazirlik Siuresi: 15 Dakika

Mayalanma Siuresi: 6-8 Saat

Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

e 2 litre tam yagl dogal sut (tercihen manda veya inek siti)

o 2 yemek kasigi yogurt (maya olarak kullanilacak)
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e

Yapihsi:

1. Sutu Kaynatin:

e SUtU genis bir tencereye alin ve orta ateste kaynamaya birakin.
e Kaynadiktan sonra altini kisin ve 10 dakika daha kaynatmaya devam edin.

e Kaynayan sutd ocaktan alip imaya birakin.

2. Mayalama icin Hazirhk:

e SUtun sicakhgi 45°C civarinda olmaldir (parmadinizi site batirdiginizda hafif sicak

hissedilmeli ama yakmamalidir).

e Yogurdu klclUk bir kapta ilik sitle karistirip plrlizsiz hale getirin.

3. Yogurdu Mayalayin:

e Hazirladiginiz yogurt mayasini iliyan site ekleyin ve karistirin.

e Tencerenin kapagini kapatin ve bir ortiiyle sararak sicak bir ortamda 6-8 saat

mayalanmaya birakin.

4. Yogurdu Dinlendirin:

e Slire sonunda yogurdu buzdolabina kaldirin ve en az 4 saat dinlendirin.

e Daha kivamli bir yogurt icin bir gece bekletebilirsiniz.

5. Servis:

e Yogurdu soguk olarak tiketin. Kahvaltida, yemeklerin yaninda veya tatllarda kullanabilirsiniz.

o ipucu: Daha sert ve kaymakh bir yogurt icin siitten bir miktar kaymak alip
mayalama oncesi ekleyebilirsiniz. Yogurdu cam veya toprak kapta mayalamak da lezzetini

artirir.
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Papara (Edirne)

e Sure: 30 Dakika e Kategori: Yoresel Turk Yemekleri

o Hazirhk Siresi: 10 Dakika

e Pisirme Suresi: 20 Dakika

o Kac Kisilik: 4 Kisilik

Malzemeler:

e 4 dilim bayat ekmek
e 2 su bardagi sit

e 2 yemek kasigi tereyagdi
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e 1 cay kasigd! tuz

e 1 cay kasigl karabiber

e 1 cay kasigi pul biber (istege bagh)

e 1 su bardagi beyaz peynir (ufalanmis)
e 1 dis sarimsak (istege bagh)

e 1 cay bardadi sicak su

Yapilisi:

1. Ekmekleri Hazirlayin:

e Bayat ekmekleri kiiclk kipler halinde dograyin.

2. Tereyagini Eritin:

o Tavada tereyagini eritin.

e Sarimsagi ince dograyip ekleyin (istege bagh).
3. Ekmekleri Kavurun:

o Dogranmis ekmekleri tavaya ekleyin ve tereyaginda kizarana kadar kavurun.

4. Sutu Ekleyin:

o Uzerine siitl ve sicak suyu ekleyerek karistirin.

o Kisik ateste sutl cekene kadar karistirarak pisirin.

5. Peynir ve Baharatlan Ekleyin:

e Beyaz peyniri ve baharatlar ekleyerek karistirin.

e 5 dakika daha pisirip ocaktan alin.

6. Servis:

e Sicak olarak yaninda yogurt veya tursu ile servis yapabilirsiniz.
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o ipucu: Daha zengin bir lezzet icin lizerine kavrulmus kiyma veya pastirma

ekleyebilirsiniz.
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Mihalic Peyniri (Bursa)

e Sure: 30 Dakika e Kategori: Yoresel Turk Yemekleri

Hazirlik Siuresi: 30 Dakika

Mayalanma Siuresi: 6-8 Saat

Kac Kisilik: 6 Kisilik

Malzemeler:

e 5 litre tam yagh ¢ig koyun sutu (tercihen keci veya inek situ ile karisik)
e 1 cay kasigi peynir mayasi

o 1 tath kasigi tuz
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Yapilisi:

1. Sutu Isitin:

e SUtU bir tencereye alin ve 45°C’ye kadar isitin. (Sitln sicakhdr parmaginizi batirdiginizda

hafif sicak ama yakmayacak sekilde olmalidir.)

2. Mayalama:

e Isinan sitte peynir mayasini ekleyin ve iyice karistirin.

e Tencerenin kapagini kapatin ve sicak bir ortamda 6-8 saat bekletin.

3. Kesme ve Siizme:

e Slre sonunda sit pihtilasarak yogurt kivamina gelmis olacak.
e Bicakla kareler halinde kesin ve 10 dakika bekleyin.

e Daha sonra temiz bir tilbent veya stuzge¢ yardimiyla stizerek suyunu ¢ikarin.

4. Baski Uygulama:

o Peyniri tllbent icinde sikica sararak Uzerine agirlik koyun.

e En az 4 saat boyunca suyunun stzulmesini bekleyin.

5. Tuzlama ve Dinlendirme:

e Peyniri kaliptan cikarip tuzlayin.

e Serin bir ortamda 1-2 giin dinlendirin, ardindan tlketebilirsiniz.

6. Servis:

e Mihalic peyniri kahvaltida, salatalarda veya kizartilarak tuketilebilir.

 ipucu: Peynirin tam kivamini almasi icin 1 hafta kadar serin bir yerde bekletmek

lezzetini artiracaktir. Tuz oranini damak zevkinize gore ayarlayabilirsiniz.
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Zeytinyagh Bakla (izmir)

e Sure: 45 Dakika e Kategori: Yoresel Turk Yemekleri

o Hazirhk Siresi: 15 Dakika

¢ Pisirme Suresi: 30 Dakika

o Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

e 500 gr taze bakla
e 1 adet kuru sogan (ince dogranmis)

e 3 yemek kasigi zeytinyagdi
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1 yemek kasigi un

1 tath kasigi toz seker

1 cay kasigi tuz

Yarim limonun suyu

1 su bardagi sicak su

1 cay bardagi dogranmis dereotu

Yapilisi:

1. Baklalari Temizleyin:

e Baklalarin uglarini kesip kilgiklarini ayiklayin.

e Unlu ve limonlu suda 10 dakika bekletin ki kararmasin.

2. Sogani ve Baklalar Kavurun:

o Tencereye zeytinyadini alin, dogranmis sogani ekleyip kavurun.
e Unu ekleyip birkac dakika karistirin.

e Baklalar ekleyip birkac dakika daha kavurun.

3. Seker ve Suyu Ekleyin:

e Tuz, seker ve sicak suyu ekleyerek karistirin.

e Tencerenin kapagini kapatin ve kisik ateste 30 dakika pisirin.
4. Servis:

e Pisen baklayi sogumaya birakin.

o Uzerine dogranmis dereotu serperek soguk servis edin.

 ipucu: Baklanin kararmamasi icin limon suyu eklemek énemlidir. Ayrica, daha lezzetli

olmasi icin bir giin 6nceden yapip dinlendirebilirsiniz.

786 /836
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Kabak Cicegi Dolmasi (Mugla)

e Sure: 45 Dakika e Kategori: Yoresel Turk Yemekleri

Hazirlik Siuresi: 20 Dakika

Pisirme Siresi: 25 Dakika

Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

e 15-20 adet taze kabak cicedi
e 1 su bardagi piring

e 1 adet kuru sogan (ince dogranmis)
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2 yemek kasigi zeytinyadi

1 yemek kasigi cam fistigi (istege bagli)

1 yemek kasigi kus Gzimu (istege bagh)

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi tarcin (istege bagh)

1 cay kasigi pul biber

1 cay bardagi sicak su

Yarim limonun suyu

1 cay bardagi dogranmis dereotu

Yoresel Turk Yemekleri

Yapilisi:

1. Kabak Ciceklerini Temizleyin:

e Cicekleri nazikce yikayin ve saplarini koparin.

« icindeki sert kismi cikarin ve fazla suyu siizilmesi icin ters cevirerek bekletin.

2. i¢ Harci Hazirlayin:

e Zeytinyadini tavada isitin, dogranmis sogani ekleyip kavurun.
e Pirinci ekleyip birka¢ dakika daha kavurun.
e Cam fistigi, kus GzUmdu, tuz, baharatlar ve sicak suyu ekleyerek 5 dakika kisik

e Ocagl kapatip dogranmis dereotunu ekleyin ve karistirin.

3. Kabak Ciceklerini Doldurun:

e Her bir cicegin icine bir tath kasigi ic harc koyun.

e Ciceklerin uclarini kapatarak nazikce kapatin.

4. Pisirme:

ateste pisirin.

788 /836



¢ ‘lnmrm ) B
J'ﬂ MUTFAEL Yoresel Tirk Yemekleri

Genis bir tencereye dizin, lUzerine limon suyu ve biraz su ekleyerek kisik ateste 20-25

dakika pisirin.

5. Servis:

Zeytinyagl oldugu icin soguk olarak servis edin. Yaninda yogurtla da tlketebilirsiniz.

ipucu: Kabak ciceklerinin yumusak olmasi icin pisirme sirasinda iizerine hafif bir

tabak koyarak agirlik yapabilirsiniz.
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Sevketi Bostan (Ege)

e Sure: 1 Saat e Kategori: Yoresel Turk Yemekleri

o Hazirhk Siresi: 20 Dakika

e Pisirme Siuresi: 40 Dakika

o Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

e 1 demet sevketi bostan (ayiklanmis ve dogranmis)
e 300 gr kuzu eti (kusbasi dogranmis)

e 1 adet kuru sogan (ince dogranmis)
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e 3 yemek kasigi zeytinyagd
e 1 yemek kasigi un

o 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 4 su bardagi sicak su

[[] Terbiyesi icin:
e 1 adet limonun suyu

e 1 adet yumurta sarisi

Yapilisi:

1. Sevketi Bostani Temizleyin:

e Sevketi bostanin sert ve dikenli kisimlarini ayiklayin.

e Bol suyla yikayip stzun.

2. Eti Kavurun:

e Tencereye zeytinyagdini alin, kusbasi dogranmis eti ekleyip muhdarleyin.
o Uzerine dogranmis sogani ekleyip kavurmaya devam edin.

3. Sevketi Bostani Ekleyin:

e Unu ekleyip birkac dakika karistirin.
e Sevketi bostani tencereye alin, tuz ve karabiber ekleyin.

e Sicak suyu ekleyerek kapagi kapali sekilde kisik ateste 30-35 dakika pisirin.

4. Terbiyesi icin:
e Bir kasede yumurta sarisi ve limon suyunu cirpin.

e Pisen yemegin suyundan birkac kasik alip terbiyeye ekleyerek ilitin.

e Karisimi yavasca tencereye dokin ve karistirarak 5 dakika daha pisirin.

791 /836



Yoresel Turk Yemekleri

5. Servis:

e Yemegi sicak olarak yaninda limon dilimleri ile servis edin.

 ipucu: Daha yogun bir aroma icin pisirme sirasinda bir dis sarimsak ekleyebilirsiniz.

Ayrica, et yerine sadece zeytinyagli versiyonunu da yapabilirsiniz.
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Fellah Koftesi (Mersin)

e Sure: 50 Dakika e Kategori: Yoresel Turk Yemekleri

Hazirlik Siuresi: 30 Dakika

Pisirme Siuresi: 20 Dakika

Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

1] Kofte icin:
e 2 su bardagi ince bulgur

e 1 su bardagi sicak su

793 /836



| TiRAZIN . - )
I* MuTFAG Yoresel Turk Yemekleri

e 1 cay bardagi irmik

e 1 yemek kasigi un

¢ 1 yemek kasigi domates salcasi
e 1 tath kasigi tuz

e 1 cay kasigi kimyon

e 1 cay kasigi pul biber

* 1 gay kasigi karabiber

e 1 adet yumurta

(1] Sosu igin:

e 2 yemek kasigi zeytinyag

e 2 dis sarimsak (ince dogranmis)
e 2 yemek kasigi domates salcasi
e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi pul biber

e 1 cay bardadi su
[ Uzeri icin:
e 1 cay bardagi dogranmis maydanoz

e 1 cay bardagi yogurt (istege bagh)

Yapilisi:

1. Kofteyi Hazirlayin:

Bulguru genis bir kaba alin, tzerine sicak su ekleyip kapagini kapatarak 10 dakika bekletin.

irmik, un, salca, tuz ve baharatlari ekleyerek yogurun.

Yumurtayi ekleyip macun kivamina gelene kadar yogurmaya devam edin.

N

. Koftelere Sekil Verin:
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o Harctan klglUk parcalar koparip yuvarlayin ve ortalarina parmaginizla hafifce cukur agin.

3. Kofteleri Haslayin:

o Kaynar tuzlu suya koéfteleri ekleyin ve kofteler suyun ilizerine cikana kadar haslayin.

e Haslanan kofteleri stizerek bir tabaga alin.

4. Sosu Hazirlayin:

e Tavada zeytinyagini isitin, dogranmis sarimsagi ekleyip kokusu cikana kadar kavurun.
e Domates salcasini ekleyerek birkac dakika daha kavurun.

e Tuz, pul biber ve suyu ekleyerek sosu 5 dakika kaynatin.

5. Kofteleri Sosla Bulusturun:

e Haslanan koéfteleri sosun icine alin ve 5 dakika sosla birlikte pisirin.

6. Servis:
o Uzerine dogranmis maydanoz serperek sicak servis yapin.

e Yogdurt ile sunabilirsiniz.

o ipucu: Daha yumusak koéfteler icin yogurma asamasinda az miktarda ilik su
ekleyebilirsiniz. Ayrica, sosun icine birka¢c damla nar eksisi ekleyerek daha eksimsi bir tat elde

edebilirsiniz.
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Babagannus (Hatay)

e Sure: 35 Dakika e Kategori: Yoresel Turk Yemekleri

o Hazirhk Siresi: 15 Dakika

e Pisirme Suresi: 20 Dakika

o Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

e 3 adet bUyuk patlican
e 2 adet kirmizi kapya biber

e 2 adet yesil biber
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e 2 adet domates (kabugu soyulmus ve dogranmis)
e 2 dis sarimsak (ezilmis)

e 3 yemek kasigi zeytinyagdi

e 1 yemek kasigi limon suyu

e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

o 1 gay kasigi pul biber

e 1 cay kasigi kimyon

e 1 cay bardagi nar eksisi (istege bagl)

e 1 cay bardagi dogranmis maydanoz

Yapilisi:

1. Sebzeleri Kozleyin:

e Patlicanlari, kirmizi ve yesil biberleri ocakta veya firinda kézleyin.

e Kabuklarini soyup kicuk parcalar halinde dograyin.

2. Domatesleri Hazirlayin:

o Domatesleri kiip kiip dograyin.

e Bir kasede dogranmis domates, ezilmis sarimsak ve kézlenmis sebzeleri karistirin.
3. Sosu Ekleyin:

e Zeytinyadi, limon suyu, tuz, baharatlar ve istege bagl olarak nar eksisini ekleyerek karistirin.

4. Servis:

o Uzerine dogranmis maydanoz serperek servis yapin.

e Yaninda lavas veya pide ekmedi ile sunabilirsiniz.

 Ipucu: Babagannus'un lezzetini artirmak icin kézlenen sebzeleri ince kiyilmis

sekilde birakabilirsiniz. Ayrica, lzerine tahin veya yogurt ekleyerek farkl tatlar
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deneyebilirsiniz.
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Sis Kofte (Antalya)

e Sure: 35 Dakika e Kategori: Yoresel Turk Yemekleri

o Hazirhk Siresi: 20 Dakika

e Pisirme Suresi: 15 Dakika

o Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

1] Kofte icin:
e 500 gr dana kiyma (orta yagh)

e 1 adet kuru sogan (rendelenmis)
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e 2 dis sarimsak (ezilmis)

e 1 cay kasigdi tuz

e 1 cay kasigl karabiber

e 1 cay kasigi kimyon

e 1 cay kasigi pul biber

o 1 yemek kasigi galeta unu veya bayat ekmek igi
e 1 yemek kasigi su

e 1 yemek kasigi zeytinyag

(1] Servis igin:

e Lavas ekmegi

e Domates (1zgara yapilmis)
e Yesil biber (1zgara yapiimis)

e Sogan salatasi

Yapilisi:

1. Kofte Harcini Hazirlayin:

¢ Kiymayi genis bir kaba alin.

o Uzerine rendelenmis sogan, ezilmis sarimsak, galeta unu, baharatlar, zeytinyadi ve suyu

ekleyerek yogurun.

e Harci iyice yogurduktan sonra Uzerini kapatip buzdolabinda 1 saat dinlendirin.

2. Sise Kofteleri Dizme:

e Dinlenen harctan ceviz blylkligtnde parcalar koparip uzun ince sekil verin.

o Kofteleri sislere gecirin ve sikica yerlestirin.

3. lzgarada veya Tavada Pisirme:

e Mangalda: Orta ateste, kofteleri cevirerek 8-10 dakika pisirin.
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o Tavada: Tavayi isitip hafif yaglayin, kofteleri ekleyerek her iki tarafini 4-5 dakika pisirin.

4. Servis:
e Sis kofteleri lavas ekmeginin Utzerine alin.

e Yaninda i1zgara domates, biber ve sodan salatasi ile servis edin.

o ipucu: Daha yumusak kéfteler icin kiyma harcina 1 yemek kasigi soda
ekleyebilirsiniz. Ayrica, kéfteleri pisirmeden énce yaglh kagida sarip birkag saat dinlendirmek

lezzetini artirir.
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Tirit (Konya)

e Sure: 1 Saat e Kategori: YOresel Turk Yemekleri

o Hazirhk Siresi: 20 Dakika

e Pisirme Siuresi: 40 Dakika

o Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

(I Et igin:
e 500 gr kusbasi dana eti

e 1 adet kuru sogan (dérde bolinmus)
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e 4 su bardagi su
e 1 cay kasigdi tuz
e 1 cay kasigl karabiber

e 1 yemek kasigi tereyagi

[[] Ekmek ve Sos icin:

e 4 adet bayat pide veya ekmek dilimi
e 2 yemek kasigi tereyadi

e 1 cay kasigi kirmizi toz biber

e 1 cay bardagi et suyu

[ Uzeri igin:

e 1 su bardagi yogurt

e 2 dis sarimsak (ezilmis)

e 1 cay kasigdi tuz

e 1 cay bardagi dogranmis maydanoz

Yapilisi:

1. Eti Haslayin:

e Kusbasi dogranmis eti bir tencereye alin.
o Uzerine sogan, su, tuz ve karabiberi ekleyerek kaynamaya birakin.
o Etler iyice yumusayana kadar yaklasik 35-40 dakika kisik ateste pisirin.

e Pistikten sonra etleri stizip suyunu ayirin.

2. Ekmekleri Hazirlayin:

e Bayat ekmek veya pideleri kip kip dograyin.

e Tereyagdini tavada eritin, kirmizi toz biberi ekleyip karistirin.
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o Ekmekleri firin tepsisine alip lGzerine tereyagli karisimi gezdirin ve 6nceden isitilmis 180°C

firinda 5-7 dakika kizartin.

3. Yogurtlu Sosu Hazirlayin:

e Yogurdu bir kaseye alin, ezilmis sarimsak ve tuzu ekleyip karistirin.

4. Servis:

o Kizartilmis ekmekleri servis tabagina alin.
o Uzerine sicak et suyunu gezdirin.
e Haslanmis etleri ekmeklerin Gzerine yerlestirin.

e Sarimsakli yogurdu ekleyin ve dogranmis maydanoz serperek servis yapin.

ipucu: Ekmeklerin fazla yumusamamasi icin et suyunu ekledikten sonra hemen

servis edin. Daha lezzetli bir tirit icin eti kemikli olarak haslayabilirsiniz.

804 /836



Yoresel Turk Yemekleri

Cilbir (Ankara)

e Sure: 20 Dakika e Kategori: Yoresel Turk Yemekleri

o Hazirhk Siresi: 10 Dakika

e Pisirme Siuresi: 10 Dakika

o Kac Kisilik: 2-4 Kisilik

Malzemeler:

[[] Pose Yumurta icin:

e 4 adet yumurta

e 4 su bardagi su
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o 2 yemek kasigi sirke

e 1 cay kasigdi tuz

[[] Yogurtlu Sos icin:

e 1 su bardag! yogurt
e 2 dis sarimsak (ezilmis)

e 1 cay kasigi tuz
[[] Tereyagh Sos igin:
e 2 yemek kasigi tereyadi

e 1 cay kasigi pul biber

e 1 cay kasigi kirmizi toz biber

Yapilisi:

=

. Pose Yumurtalan Hazirlayin:

e Orta boy bir tencerede suyu kaynatin.

e Sirke ve tuzu ekleyerek suyu hafifce karistirin.

e Yumurtalari tek tek bir kaseye kirin.

e Kaynayan suyun icine yavasca dokerek 3-4 dakika pisirin.
e Pisen yumurtalari kevgir yardimiyla sudan alip stzun.

2. Yogurt Sosunu Hazirlayin:

e Yogurdu bir kaseye alin, ezilmis sarimsak ve tuzu ekleyerek karistirin.

3. Tereyagh Sosu Hazirlayin:

e KuicUk bir tavada tereyadini eritin.

e Pul biber ve kirmizi toz biberi ekleyerek hafifce kizdirin.

4. Servis:
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e Servis tabagina yogurt sosunu yayin.
o Uzerine pose yumurtalari yerlestirin.
o En Uste tereyaglh sosu gezdirin.

« istege bagl olarak tizerine dogranmis dereotu veya nane serpebilirsiniz.

o ipucu: Yumurtalarin daha diizgiin pismesi icin suyu cok kaynatmadan hafif
fokurdatin. Ayrica, yogurdu 6nceden oda sicakligina getirerek daha yumusak bir kivam elde

edebilirsiniz.
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Kaygana (Eskisehir)

e Sure: 20 Dakika e Kategori: Yoresel Turk Yemekleri

o Hazirhk Siresi: 10 Dakika

e Pisirme Siuresi: 10 Dakika

o Kac Kisilik: 4 Kisilik

Malzemeler:

e 3 adet yumurta
e 1 su bardagi st

e 1 su bardagi un
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e 1 cay kasigd! tuz

e 1 cay kasigl karabiber

e 1 cay kasigi pul biber (istege bagh)

e 1 yemek kasigl ince dogranmis maydanoz veya dereotu

o 2 yemek kasigi zeytinyadi veya tereyadi (kizartmak icin)

Yapihsi:

=

. Hamuru Hazirlayin:

e Genis bir kasede yumurtalari ¢irpin.
e SUtU ekleyip kanstirin.
e Unu azar azar ekleyerek purtzsuz bir kivam alana kadar cirpin.

e Tuz, karabiber, pul biber ve ince dogranmis yesillikleri ekleyin.

2. Tavada Pisirme:

e Tavayi Isitin ve zeytinyagini ekleyin.
e Hazirlanan hamurdan bir kepce dokiin ve tavay! hafifce sallayarak yayilmasini saglayin.
o Orta ateste alti kizarana kadar pisirin, ardindan ters ¢evirip diger tarafini da pisirin.

e Ayni islemi kalan hamur icin de tekrarlayin.

3. Servis:
e Kayganalar sicak veya ilik olarak servis yapabilirsiniz.

e Yaninda peynir, bal veya yogurt ile sunabilirsiniz.

 Ipucu: Daha kabarik bir kaygana icin hamura yarim cay kasigi kabartma tozu
ekleyebilirsiniz. Ayrica, tath versiyonu icin baharatlari eklemeyip icine bal veya recel

surebilirsiniz.
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Tursu Kavurmasi (Trabzon)

e Sure: 25 Dakika e Kategori: Yoresel Turk Yemekleri

o Hazirhk Siresi: 10 Dakika

e Pisirme Suresi: 15 Dakika

o Kac Kisilik: 4 Kisilik

Malzemeler:

e 500 gr fasulye tursusu
e 1 adet kuru sogan (ince dogranmis)

e 2 yemek kasigi tereyagdi
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e 2 dis sarimsak (ince dogranmis)
e 1 cay kasigi pul biber

e 1 cay kasigl karabiber

e 1 cay kasigi tuz

e 2 yemek kasigi misir unu

e 1 cay bardadi sicak su

Yapilisi:

1. Fasulye Tursusunu Hazirlayin:

e Fasulye tursusunu bol suyla yikayin.

e Tuzunu hafif almak icin 10 dakika ilik suda bekletin ve suzin.

2. Sogan ve Sarimsagi Kavurun:

o Tavada tereyagini eritin.

 ince dogranmis sogani ekleyip pembelesene kadar kavurun.

e Sarimsaklari ekleyerek kokusu cikana kadar karistirin.

3. Fasulyeyi Ekleyin:

e Slzllen fasulye tursusunu tavaya ekleyin.

e Pul biber, karabiber ve tuzu ilave edin, 2-3 dakika kavurun.

4. Misir Unuyla Lezzetlendirin:

« Uzerine misir ununu serpistirin ve karistirarak birka¢ dakika daha kavurun.
e 1 cay bardadi sicak su ekleyerek hafifce yumusamasi icin birkac dakika pisirin.
5. Servis:

o Sicak olarak yaninda misir ekmegi ile servis yapabilirsiniz.
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« lipucu: Fasulyenin lezzetini artirmak icin pisirme esnasinda bir kasik yogurt

ekleyebilirsiniz. Ayrica, daha yogun bir tat icin Gzerine biraz daha misir unu serpistirebilirsiniz.
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Hamsi Bugulama (Karadeniz)

e Sure: 45 Dakika e Kategori: Yoresel Turk Yemekleri

o Hazirhk Siresi: 15 Dakika

¢ Pisirme Suresi: 30 Dakika

o Kac Kisilik: 4 Kisilik

Malzemeler:

e 500 gr taze hamsi (ayiklanmis ve temizlenmis)
e 2 adet kuru sogan (halka dogranmis)

e 2 adet domates (halka dogranmis)

813/836



¢ ‘lnmrm ) B
J'ﬂ MUTFAEL Yoresel Tirk Yemekleri

2 adet yesil biber (dogranmis)
e 4 dis sarimsak (dogranmis)

o 2 yemek kasigi zeytinyagd

e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

o 1 cay kasigi pul biber

¢ 1 cgay kasigi kekik

e 1 cay bardagi su

1 adet limon (dilimlenmis)

Yapihsi:

=

. Sebzeleri Hazirlayin:

e Soganlari, domatesleri ve biberleri halka seklinde dograyin.

e Sarimsaklar kicik dograyin.

2. Tencereye Malzemeleri Dizme:

» Genis bir tavanin veya tencerenin tabanina zeytinyagini dokun.
« Once soganlari, sonra domatesleri ve biberleri yerlestirin.

o Uzerine hamsileri tek sira halinde dizin.

3. Baharatlan Ekleyin:

e Sarimsaklari, tuzu, karabiberi, pul biberi ve kekigi ekleyin.
e Limon dilimlerini hamsilerin Gzerine yerlestirin.

o Uzerine suyu gezdirin.

4. Pisirme:

e Tencerenin kapagini kapatin ve orta ateste 30 dakika pisirin.

e Baliklar suyunu cekip yumusayana kadar kisik ateste pisirmeye devam edin.
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5. Servis:

e Hamsi bugulamayi sicak olarak yaninda misir ekmegiyle servis edin.

 ipucu: Daha lezzetli bir sonuc icin pisirme esnasinda birka¢ defa kapag: acip
tencereyi hafifce sallayabilirsiniz. Ayrica, su yerine balik suyu veya limon suyu ekleyerek

farkli tatlar elde edebilirsiniz.
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Gombe (Erzurum)

e Sure: 1 Saat e Kategori: Yoresel Turk Yemekleri

Hazirlik Siuresi: 20 Dakika

Pisirme Siuresi: 40 Dakika

Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

(Il Hamuru icin:

e 3 su bardagi un

e 1 su bardagi su
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e 1 cay kasigd! tuz

e 1 yemek kasigi sivi yag

[ ic Harai icin:

e 500 gr kiyma (orta yagh)

e 2 adet kuru sogan (ince dogranmis)
e 2 yemek kasigi tereyagi

e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cgay kasigi pul biber

e 1 cay kasigi kimyon
(] Uzeri icin:

e 1 yemek kasigi tereyagi (eritilmis)

Yapihsi:

1. Hamuru Hazirlayin:

e Unu genis bir kaba alin, Gzerine tuz ekleyin.

e Suyu yavas yavas ekleyerek yogurun.

e Kulak memesi kivamina gelene kadar yogurduktan sonra Uzerini o6rtip 15 dakika dinlendirin.
2. i¢ Harci Hazirlayin:

e Tavada tereyagini eritin, dogranmis soganlari ekleyip kavurun.
o Kiymayi ekleyerek suyunu ¢ekene kadar pisirin.

e Baharatlar ekleyip karistirin ve ocaktan alin.

3. GOmbe Hamurunu Acin:

e Hamuru iki bezeye ayirin.
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o ik bezeyi unlanmis tezgahta acin ve yaglanmis tepsiye serin.
« ¢ harci esit sekilde hamurun (zerine yayin.

o ikinci bezeyi acip tzerine kapatin.

4. Pisirme:

Uzerine eritilmis tereyagi surin.

Onceden isitilmis 180°C firinda 35-40 dakika lzeri kizarana kadar pisirin.

5. Servis:

Dilimleyerek sicak servis edin. Yaninda yogurt ile tiketebilirsiniz.

ipucu: Hamurun daha citir olmasi icin firina vermeden énce uzerine birkac kiiciik

delik acabilirsiniz.
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Keledos (Van)

e Sure: 2 Saat e Kategori: Yoresel Turk Yemekleri

o Hazirhk Siresi: 20 Dakika

e Pisirme Siresi: 1,5 Saat

o Kac Kisilik: 6 Kisilik

Malzemeler:

e 500 gr kusbas! koyun eti (tercihen kemikli)
e 1 su bardagi yesil mercimek

e 1 su bardagi haslanmis nohut
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e 1 cay bardagi dévme (asurelik bugday)
e 1 yemek kasigi tereyagdi

¢ 1 yemek kasigi zeytinyagd

e 1 adet kuru sogan (ince dogranmis)

e 2 dis sarimsak (ezilmis)

e 1 cay kasidi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi pul biber

e 1 cay kasigl kimyon

e 6 su bardagi sicak su
[ Uzeri icin:
e 1 su bardagi siizme yogurt

e 1 yemek kasigi tereyagdi

e 1 cay kasigi kirmizi toz biber

Yapilisi:

1. Et ve Tahillan Pisirin:

e Tencereye tereyadi ve zeytinyadini alin, kusbasi dogranmis eti ekleyip muhdarleyin.
« Uzerine dogranmis sogani ve sarimsagi ekleyerek kavurun.
e Tuz, karabiber, kimyon ve pul biberi ekleyin.

e Sicak suyu ekleyip etler yumusayana kadar kisik ateste yaklasik 1 saat pisirin.

2. Mercimek ve Dovmeyi Ekleyin:

e Yikanmis yesil mercimek ve dévmeyi tencereye ekleyin.

o Karistirip kisik ateste 20 dakika pisirin.

3. Nohutu Ekleyin:
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e Haslanmis nohutu ekleyerek 10 dakika daha pisirin.

o Karisim koyulasana kadar ara ara karistirarak pisirmeye devam edin.
4. Yogurtlu Sosu Hazirlayin:

e Bir kasede slizme yogurdu cirpin.

o Kulgcuk bir tavada tereyagini eritip kirmizi toz biberi ekleyin.

5. Servis:

o Keledos'u tabaklara alin, Gizerine siizme yogurt gezdirin.

e Son olarak eritilmis tereyaglh biber sosunu dokerek sicak servis edin.

ipucu: Keledos’un kivamini daha koyu yapmak icin dévmenin bir kismini ezerek

yemege katabilirsiniz.
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Hasil (Erzincan)

e Sure: 30 Dakika e Kategori: Yoresel Turk Yemekleri

o Hazirhk Siresi: 10 Dakika

e Pisirme Suresi: 20 Dakika

o Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

(Il Hamuru icin:

e 1 su bardagi dovme (asurelik bugday)

e 4 su bardagi su
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e 1 cay kasigd! tuz

1] Sosu icin:

e 2 yemek kasigi tereyadi
e 1 cay kasigi kirmizi toz biber

e 1 cay kasigi pul biber
([ Uzeri icin:
e 1 su bardagi siizme yogurt

e 2 dis sarimsak (ezilmis)

Yapihsi:

1. Dovmeyi Haslayin:

e Dodvmeyi yikayip suzin.
e Tencereye dovme ve suyu ekleyerek kaynamaya birakin.

e Tuz ekleyip ara ara karistirarak kisik ateste 20 dakika pisirin (kivami koyulasmali).
2. Yogurtlu Sosu Hazirlayin:

e Slzme yogurdu bir kaseye alin.

e Ezilmis sarimsagi ekleyerek karistirin.

3. Tereyagh Sosu Hazirlayin:

o Kulguk bir tavada tereyagini eritin.

« Uzerine kirmizi toz biber ve pul biber ekleyerek hafifce képiirene kadar karistirin.

4. Servis:

e Hasil't genis bir tabaga alin.
o Uzerine yogurtlu sosu gezdirin.

e Son olarak kizgin tereyagh biber sosunu dékerek sicak servis edin.
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« ipucu: Hasil, geleneksel olarak yaninda tereyaginda pisirilmis kavurma ile de servis
edilir. Daha kivamli olmasi icin pisirme sirasinda suyun az gelmesi durumunda bir miktar sicak

su ekleyebilirsiniz.
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Katmer (Gaziantep)

e Sure: 30 Dakika e Kategori: Yoresel Turk Yemekleri

o Hazirhk Siresi: 20 Dakika

e Pisirme Siuresi: 10 Dakika

o Kac Kisilik: 4 Kisilik

Malzemeler:

(Il Hamuru icin:

e 2 su bardagi un

e 1 cay bardagi su
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e 1 cay kasigd! tuz
e 1 yemek kasigi sivi yag
[ ic Harai icin:

e 1 su bardagi toz Antep fistigi
e 4 yemek kasigi toz seker

e 1 cay bardagi kaymak
(] Uzeri icin:
o 2 yemek kasigi tereyagdi (eritilmis)

e 1 yemek kasigi bal veya pudra sekeri

Yapilisi:

1. Hamuru Hazirlayin:

e Unu genis bir kaba alin, tuzu ekleyin.
e Suyu ve sivi yagi ekleyerek yogurun.

e Yumusak bir kivam elde edene kadar yogurduktan sonra Uzerini ortlip 15 dakika

dinlendirin.

2. Hamuru Acin ve ic Harci Ekleyin:

e Hamuru 2 esit parcaya bolun.
e Unlanmis tezgahta ince acin.

e Acilan hamurun Uzerine kaymak, toz seker ve Antep fistigini serpistirin.

3. Hamuru Katlayin:

e Hamurun kenarlarini ice dogru katlayarak kare sekli verin.

o Uzerine hafifce bastirarak inceltin.

4. Pisirme:
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o Tavayi Isitin, katmeri yagsiz tavada her iki tarafi kizarana kadar cevirerek pisirin.

e Pistikten sonra Uzerine eritilmis tereyagi sarin.

5. Servis:

e Sicak olarak Uzerine bal veya pudra sekeri serperek servis edin.

« ipucu: Daha citir bir katmer icin hamuru acarken icine birkac damla sivi yag

ekleyebilirsiniz. Ayrica, firinda pisirmek isterseniz 200°C’de 10-12 dakika pisirebilirsiniz.
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Siveydiz (Diyarbakir)

e Sure: 1 Saat e Kategori: Yoresel Turk Yemekleri

o Hazirhk Siresi: 20 Dakika

e Pisirme Siuresi: 40 Dakika

o Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

[[1 Ana Malzemeler:

e 500 gr kuzu eti (kusbasi dogranmis)

e 1 su bardagi haslanmis nohut
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e 1 demet taze sarimsak (beyaz ve yesil kisimlari dogranmis)
e 2 su bardagi siizme yogurt

e 1 yemek kasigi un

e 1 cay kasigi tuz

e 5 su bardagi su

[[] Sosu icin:

e 2 yemek kasigi tereyadi
e 1 cay kasigi kirmizi toz biber

e 1 cay kasigi pul biber

Yapilisi:

=

. Eti Haslayin:

o Kusbasi dogranmis eti bir tencereye alin.
o Uzerine su ekleyerek orta ateste 30-35 dakika pisirin.

e Pisen etin Uzerine haslanmis nohutu ekleyin.

2. Sarimsaklari Ekleyin:

e Dogranmis taze sarimsaklari tencereye ekleyin ve 5 dakika kaynatin.

3. Yogurtlu Karisimi Hazirlayin:

e Bir kasede sizme yogurdu ve unu cirpin.

e Karisima kaynar sudan birkac kasik ekleyerek ilistirin.

e Yogurtlu karisimi tencereye azar azar ekleyin, strekli karistirarak pisirin.
4. Kivam Alana Kadar Pisirin:

e Karisim kaynadiktan sonra kisik ateste 10 dakika daha pisirin.

e Tuzunu ekleyip karistirin.
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5. Tereyagh Sosu Hazirlayin:
e KUcUk bir tavada tereyagini eritin.
e Pul biber ve kirmizi toz biberi ekleyip hafifce kizdirin.
6. Servis:
o Siveydiz'i servis tabagina alin.

o Uzerine hazirladi§iniz tereyagli sosu gezdirerek sicak servis edin.

 ipucu: Sarimsaklarin yogun tadini dengelemek icin yogurdu biraz daha fazla

ekleyebilirsiniz. Ayrica, nohutlari 6nceden haslamak pisirme suresini kisaltir.
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Ver Muhlama (Artvin)

e Sure: 15 Dakika e Kategori: Yoresel Turk Yemekleri

o Hazirhik Siiresi: 5 Dakika

e Pisirme Siuresi: 10 Dakika

o Kac Kisilik: 2-4 Kisilik

Malzemeler:

e 2 yemek kasigi tereyagi
e 1 su bardagdi misir unu

e 1,5 su bardagi su veya st
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e 1 cay kasigd! tuz

e 200 gr kolot peyniri veya cecil peyniri

Yapilisi:

1. Tereyagini Erittin:

e Bakir bir tava veya yapismaz bir tavada tereyagini eritin.

2. Misir Ununu Kavurun:

e Misir ununu ekleyin ve orta ateste 2-3 dakika hafif kokusu ¢ikana kadar kavurun.

3. Siviy1 Ekleyin:

e Yavas yavas suyu (veya sutl) ekleyerek strekli karistirin.

e Kivam koyulasana kadar pisirmeye devam edin.

4. Peyniri Ekleyin:

e Peynirleri dograyarak karisima ekleyin.
o Kisik ateste eriyene kadar karistirmadan bekleyin.

e Peynirler tamamen eridiginde Gzerinde hafifce tereyagi birikmelidir.

5. Servis:

e Sicak olarak, yaninda misir ekmegi ile tiketebilirsiniz.

o ipucu: Daha akiskan bir kivam icin siit yerine sicak su kullanabilirsiniz. Muhlama
piserken slrekli karistirmak yerine peyniri eridikten sonra kasigin ucuyla nazikce karistirarak

esnemesini saglayabilirsiniz.
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Malatya Usuli icli Kéfte

e Siire: 1 Saat e Kategori: YOresel Turk Yemekleri

o Hazirhk Siresi: 40 Dakika

e Pisirme Suresi: 20 Dakika
o Kac Kisilik: 6-8 Kisilik
Malzemeler:

o Dis Harci icin:
e 2 su bardagi ince bulgur

e 1 su bardagi irmik
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1 yemek kasigdi biber salcasi
1 tath kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 adet yumurta

Yeteri kadar su (yogurmak icin)

ic Harc icin:

300 gr kiyma

2 adet sogan (ince dogranmis)

1 cay bardadi ceviz ici (istege bagh)
1 tath kasigi biber salcasi

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi pul biber

3 yemek kasigi sivi yag

Yoresel Turk Yemekleri

Yapihisi:

1.

ic harci hazirlayin:

Soganlari sivi yagda kavurun, kiymayi ekleyin. Rengi dénince salca, baharatlar ve istege gore

ceviz ekleyin. Sogumaya birakin.

. Dis harci yogurun:

Bulguru ve irmigi sicak suyla islatin. Sisince salca, yumurta ve baharatlari ekleyip yogurun.

Ele yapismayan kivamda olmall.

. Kofteleri sekillendirin:

Hamurdan ceviz blyUkliginde parcalar alin, ortasini acarak i¢ harctan koyun. Agiz kismini

kapatip yuvarlayin.

. Haslayin:

834 /836



Yoresel Turk Yemekleri

o Kaynar tuzlu suda kofteleri 10-12 dakika haslayin. Siizerek servis tabagina alin.

Servis Onerisi:

Uzerine kizdirilmis tereyadi ve nane gezdirerek servis edin. Yaninda limon dilimi ile sunulabilir.

« lipucu: Kéfteleri haslamadan énce buzdolabinda 15 dakika bekletmek dagilmasini énler.
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SONSOZz

Bu kitap, mutfakta glivenle acip bakabileceginiz, sade ve diizenli bir tarif akisi sunmak icin
hazirland.
Amag; tarifleri gereksiz ayrintilarla yormadan, uygulanabilir ve anlasilir bir bitiin halinde

sunmakt.

Her tarif, kendi akisi icinde degerlendirildi. Bazilari giinlik mutfagin pargasi, bazilari 6zel anlara
eslik edecek sekilde yer aldi. Ancak tamami, pratiklik ve tekrar kullanilabilirlik gozetilerek bir

araya getirildi.

Bu kitabl zamanla kendi notlarinizla, kiiglik dokunuslarla ve aliskanliklarinizla zenginlestirmeniz

en dogal halidir.

Mutfak, paylastikca ve denedikce yasayan bir alan olmaya devam eder.

Kiigiik Bir Not

Tarifler; kullanilan malzemeye, 6lgliye ve pisirme kosullarina gore farkli sonuglar verebilir.

Kitabi bir rehber olarak kullanmaniz ve kendi yorumunuzu eklemeniz her zaman tesvik edilir.

Keyifli tarifler dileriz.

Kiraz’in Mutfagi — Master Tarif Kitabi
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