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Gecgen yillardaki bir Lokma giris yazimda
sizlere Aile Bakanligi vesilesiyle yurt disindan
Turkiye'ye gelen genc girisimci kadinlara 6nce
Portakal Agaci blogunun ve Lokma dergimizin
hikayesini anlattigimi, arkasindan da hep
beraber bir yemek yarismasi diizenledigimizi
anlatmistim. Ertesi yil, “Hi¢ bilmeseler de o
geng kadinlar birkag ay sonra Lokma'ya da ev
sahipligi yapan Portakal Agaci Stidyosu'nun
kurulmasina vesile oldular. Tim dlnyadan
Istanbul’a gelenlere yemek atolyeleri esliginde
kendimizi, inanclarimizin ve kiltirimazin
glzelliklerini tanitalim, icimizdeki bosluklarin
ortak oldugunu gosterelim, ruha sifaya vesile
olalim...” yazmigtim.

O satirlari yazarken daha Turkiye pandemi
diye bir gercekle tanismamis, her birimiz
kafamiza koydugumuz hayaller tam da bizim
dislindigimiz  surecte  gergeklesecek
saniyorduk. Birka¢ ay sonra tim dinya ile
beraber evlere kapaninca butin hayallerimiz
yerle bir olmus gibi hissettik. Ama hani biz bir
milyon hayal kurmustuk, yabancilar gelecekti,
inancimizin -~ ve  kdltdrimazian — guzelligini
anlatacaktik ekip olarak. iste bu hayal kirikliklar,
icinde bogusurken aklima anne ve babamin
her zor kosuldaki formulleri geldi; “Her ne
durumda isen kendi elinden gelene o kadar
cok yogunlas ki kotli haberleri dinleyecek
zamanin kalmasin!” Gergekten tim Lokma
ekibi olarak cok calismaya sarildik hep beraber.
icinde bulundugumuz halde elimizden gelen
ne ise gece gundulz calistik. Evet bunlardan
biri olan yabancilara atolyeler yapma hayalimiz
suya dismustl ama sonucta yine de tretmeye
devam ediyordum.

Sonra bir gliin arkadaslarimla, “Hi¢ olmazsa
Zoom Uzerinden mi yurt disina atolye yapsak?”
diye konustuktan birkag saat sonra mail kutuma
cok degerli calismalara imza atan Yunus Emre
Enstitisi’nden bir davet disti. Dinyanin en
saygin Universitelerinden lllinoisteki Amerikali
égrenci ve akademisyenlere ingilizce olarak
Tark Mutfagi'ni anlatip  anlatamayacagimizi
soruyorlardi.  "Annelerimizin  ve  bizim
mutfak hikayelerimizi ve dilerseniz Portakal

Agac’'ndan Lokma Uzerinden genclere
girisimcilik ~ yol  haritamizi  anlatabiliriz.”
dedigimizde kabul ettiler. Cok az uykuyla
durdugumuz 2 glnlik bir cekim maratonunun
ertesinde, 6 Nisan'da Zoom'da Amerikalilarla
Ramazan Pidesi ve Yalanci Tavuk Gogsu yaptik.

“Size saatlerce Tirk Mutfagi'ndaki yemek
cesitlerini anlatabilirim, bu konuda benden
cok daha uzman kisiler de var hatta ancak
benim icin yemek cok daha farkli bir anlam
iceriyor. Bizler doymak igin degil en c¢ok
sofrada sevdiklerimizle beraber olmak icin
yapariz yemekleri. Ne yedigimizden daha
degerli olani  kiminle yedigimizdir bizim
icin. Cok basit bir yemek bile acimizi alan
bir dostla yenince en kiymetli yemek olur.
Annelerimizin her yaptigi -birebir ayni tarife
uysak bile- daha lezzetli olur. Clinki onlar ¢ok
baska anlamlar yiklerler yemek yapmaya.
Baslamadan 6nce dualar ederler. Yiyenlerin
bildigi bilmedigi maddi manevi hastaliklarina
sifa olsun derler. Bereket, azdan ¢ok yapma,
okuldan, sokaktaki oyundan, isten eve
donenin yemekle karsilanmasinin ozel bir yeri
vardir bizde. Kokular ve sesler annelerimizin
mutfagini hatirlatir. Bu ylzden ¢ok degerlidir
bu ikisi bizim icin. Ramazan ne demek, neden
bizim icin degerli..." gibi basliklarda konustum
once, sonra da girisimcilik Gizerine mini bir ders
verip Lokma'mizi tanittim. Gece at6lyeden
eve donerken aylar dnce kurdugumuz hayali
dislindim. Evet yabancilara atolye yapmis
(hatta asla tahmin edemeyeceginiz bir
topluluga yapmis) kiltirimzi ve inanglarimizi
anlatmigtik.

Bundan sonrasinda belirsiz gibi goriinen bir
ortamda, bizler elimizdeki imkéanlar ve araclar
ile yapabildigimizin en iyisini yapmak igin
var glclimuzle calismaya devam edecegiz.
Nice glizel Lokma'da, nice guzel haberlerle
bulugsmak dilegiyle...

Jlatice Oz(z)cmzr Tiilvin

Lokma Dergisi Genel Yayin Yonetmeni
hatice.tulun@lokmadergisi.com
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24 Saatte Teslimat ile tim urtin kategorilerinde, siparisiniz en yakin bayi tarafindan ve bayi stoku olmasi durumunda bayiden temin edilerek size ulastirilacaktir.
Bayi stoku olmamasi durumunda siparisin teslim suresi 24 saat hedefini asabilir. Saat 14.30 sonrasinda verilen sipariglerin teslimat plani sonraki gun iginde
yapilacaktir ve 24 saat uygulamasi kapsamina dahil olmayacaktir. Cumartesi-pazar ve resmi tatil glinleri alinan siparigler kapsam disidir. Sokaga ¢ikma yasagi
ilan edilen iller ve glinlerde 24 saatte teslimat kurgusu kapsam disi kalmaktadir. Yetkili satici ve/veya yetkili servislerin olmadigi ilgelerde teslimatlar 24 saat
hedefini asabilir. E-randevu hizmeti segili bélgelerde gegerlidir. E-randevu hizmeti vestel.com.tr’'de kurulum hizmeti gerektiren Griinlerde gegerlidir. Randevu
saatinde ziyaret edilmeye engel bir durum oldugunda Vestel Musteri Hizmetleri sizinle iletisime gececektir. Kolay lade hizmeti, tim vestel.com.tr siparislerinde
ve Urlinin tesliminden itibaren 30 glin iginde kullanilabilir. Detayh bilgi: vestel.com.tr veya Vestel Misteri Hizmetleri izerinden saglanabilir. Hizmet 01.03.2021-
30.12.2021 tarihleri arasinda gegerlidir. Detayl kargo takibi ile, vestel.com.tr’de hesabiniza ait “Sipariglerim” sayfasi ya da “Siparis Takip” sayfasindan siparis
takibi yapabilirsiniz. Kargo génderi durumlart lojistik firmalarindan gelen bilgilere gore aktariimaktadir. Miicbir sebep halleri saklidir. Vestel Ticaret A.$. hizmette
degisiklik yapma hakkini sakli tutar. Ayrintilar igin: vestel.com.tr
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BAYRAM KAHVALTISI
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Tutulan oruclarin ardindan gelen buyik 6dul, bayram. Ve onu
en Ozel kilan sey: bayram kahvaltisi... O cok sevilen bayram
kahvaltilarinin verdigi nese ve heyecan butin yila yayilir
dalga dalga. Tum ailenin bir araya geldigi, bol kahkahali,
uzun muhabbetlerin herkesi sarip sarmaladigi bir ginin
aydinligindan daha guzel ne olabilir ki hayatta. Sizlere bu
bayram, sofranizi donatacak muthis tarifler geliyor Lokma’dan.
Butlin Lokma ailesinin Ramazan Bayrami kutlu, mutlu olsun...

@ Ozgiir Bakir
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BAYRAM KAHVALTISI

Malzemeler:

Eti icin:

¢ 2 madalyon kuzu gerdan eti

e 1 corba kasigi tereyadi

e Yeteri kadar tuz

Pirinci icin:

® 1,5 su bardagdi sicak suda 30
dakika bekletilmis piring

¢ 1 corba kasigi tereyad

e Yeteri kadar tuz

Servis icin:

e 2 corba kasigi tereyad

* 1 corba kasigi domates salcasi

Lokma Mayis 2021

saat
0 dakika

Hazirlanisi:
Bir tencereye gerdan etini ve tereyagini alip
sotelemeye baslayin. Etlerin kokusu ¢ikinca tzerini
ortecek kadar sicak su ve tuzunu ilave edip orta

ateste pismeye birakin. Képukleri olursa alin. Etler
kemiklerinden ayrilinca altini kapatin ve kemikleri
ayiklayin, etleri tekrar suyuna atin. Ayri bir yerde
yikadiginiz piringleri tereyagi ile 2 dakika kavurun.
Uzerine 2,5 su bardagi su ve tuzu ilave edip yiiksek
ateste suyunu cekene kadar pisirin. Ayri bir tavada
tereyagdi ve salcayi kizdirin. Pisen pilavi servis tabagina
alin, Gizerine etlerden ve suyundan ilave edin, en son
sosu gezdirin. Isterseniz limon suyu da ekleyebilirsiniz.



SUR YAPI
NTALYA

TURKUAZ SiTESi'NDE
4 D

\ KREDiI ORANIYLA )

TAKSIiT TAKSIiT ODEYIiN
PESIiNATINIZ TESLiME KALSIN

Turkuaz rengi goletler, yillar boyu keyifle yasayacaginiz rahat ve konforlu daireler,
acik ve kapali yizme havuzlari, Sur Yapi Antalya Turkuaz Etabi’'nda sizi bekliyor.
Ornek dairemizi gérmek igin sizleri satis ofisimizde kahve icmeye davet ediyoruz.

arla sinirhi olup



BAYRAM KAHVALTISI

Yumurta Kapama

¢ 3 adet haglanmis yumurta Tereyagini tavaya alin, eridikten sonra yumurtalari
* 2 corba kasigi tereyagi ortadan ikiye kesip tereyagina ekleyin. Uzerine

e 1 cay kasigi toz biber baharatlari ilave ettikten sonra birkag dakika pisirin.
* 1 cay kasigi nane Servis tabagina alip servis edin.

e Yeteri kadar tuz

10 | Lokma Mayis 2021
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BAYRAM KAHVALTISI

Nohut Piyazi

. e Kolay :
Malzemeler: Servis |gin:
* 2 su bardagi haslanmis nohut e 2 adet lavas ekmek
e Yarim demet kiyilmis maydanoz Hazirlanis::
® Yarim demet iri dogranmis nane Piyaz malzemelerinin hepsini bir kaseye
¢ 1 adet dogranmis kirmizi kapya biber  alin. Sos malzemelerini de ekleyip karistirin.
e 1 cay kasigi pul biber Isterseniz kasede isterseniz lavas icine alarak
* 1 cay kasigi kimyon servis edebilirsiniz.

® Yeteri kadar tuz

Sos icin:

* Yeteri kadar tuz

* Yeteri kadar zeytinyadi
e Yeteri kadar limon suyu

12 |Lokma Mayis 2021



Turkiye Is Bankas: Kuiltir
Yaymlarr’'ndan iki yeni eser

Zeytinyag hakkinda bilmek isteveceginiz Kiiltiirlerin bulusma noktasi Istanbul ¢ok
her seyi “Zeytinlikten Sofraya cesithi yemekleri, lezzet sirlart ve insanlarimin
Zeytmyagimin Hikayesi”nde bulabilirsmiz. hayatlariyla “Istanbul’da Mutfaklar®da.

Richard Blatchly, Zeynep Delen Nircan, Patricia O'Hara

Zevtinlikten Sofraya
Zeytinyaginin Hikayesi

Her Ureticinin ve Tlketicini
Bilmesi Gerekenler

Cevireny Z&y nep Delen

Richard Blatchly, Zeynep Delen . Yildiz Cibiroglu
Mircan, Patricia O'Hara E_ E 472 sayfa, 35TL E E
Cev. Zeynep Delen Nircan B . =

396 sayfa, S0TL E T-£ E

Maximum
Mobil'den
QR ile 6demelerde

uicretsiz
kargo!

Kurucusu oldugumuz Is Bankast Kiiltiir Yayinlart
yeni kitaplarla biiylimeye devam ediyor.
iskultur.com.tr °

@} facebook.comfskultur . . Y
O vwatter.comfiskulrur TURKIYE BANKASI

@ instagram.comdisbankasikulturyayinlar S
. AT Tiirkiye’nin Bankast



BAYRAM KAHVALTISI

Erik Tabagi

Malzemeler: Servis icin:

¢ 1 kase erik * Arzu ettiginiz kadar sumak

* 1 adet salatalik Hazirlanisi:

e 3 corba kasigi stizme yogurt Erikleri ortadan ikiye ayirin, salataliklari kiip kip
e 1 tutam dogranmis maydanoz dograyin. Bir kaseye alip yogurt ve maydanoz

ekleyin. Uzerine sumak serperek servis edin.

14 | Lokma Mayis 2021



Bu bir ilandir.

YAZA HAZIRLIK

MARATONU BASLADI!

A

SABRI ULKER
GIDA ARASTIRMALARI ENSTITUSU

VAKFI

10,4/

Ramazan ayini bu yil da geride hiraktik ve yaz aylarinin gelmesiyle birlikte pazartesiden itibaren baslanacak
diyetler elden ele dolagsmaya baglayabiliyor. Tipki bir maratona hazirlanir gibi hedefler konuluyor ve yaza

hazirhk maratonu bashyor.

Peki bu maraton viicudumuzun igin ne kadar saglikl veya saglikli mi, bagisiklik
lizerine olumsuz etkiler yaratir mi sorusunu da beraberinde getiriyor. Viicudumu-
zu yaza saglikla hazirlamak igin beslenme 6nerilerine birlikte goz atalim;

Yazin kapida olmasiyla hizlica kilo vermek birgok kisinin istegi ve bu amacla
detoks sular, icerigi bilinmeyen bitkisel kiirler, tek bir besine dayanan diyetler
gibi pek cok popiiler diyet dnerisi her hafta denenebiliyor. Ancak hangisi kime
uygun ve herkes icin uygulanabilir mi diye sormak gerekiyor. Giinkii tipki parmak
izimiz gibi beslenme de kisiye 6zel. Hepimizin yasam sekli, sahip oldugu kronik
hastaliklar, kullandigimiz ilaclar gibi tiim durumlar beslenmemizi dogrudan
etkiliyor. Bu nedenle beslenmenin tek bir diyet listesinden ibaret olmadigini
bilmek ve size en uygun ve en dogru beslenme programi igin bir beslenme
uzmanindan destek almak gerekiyor. iste sizi yaz maratonundan muaf tutacak,
hayat boyu uygulayabileceginiz, saglikli olma halini destekleyecek siirdiriilebilir
10 6neri;

1. Denge her seydir: Ginliik ne kadar kalori almaniz gerektigini ogrenin.
ideal kiloda kalmanizin tek yolu yediginiz besinlerden aldiginiz kalori ile harcadi-
giniz enerjinin birbirine esit olmasidir. Denge her seydir! Saglikli, yeterli ve
dengeli beslenme; bagisiklik sistemimizin en iyi sekilde islev gormesi igin gerekli
olan tiim besinleri sagliyor. Uzun dénemde yeterli ve dengeli beslenmenin
bagisiklik ile enfeksiyon riski iizerinde olumlu etkileri oldugu vurgulaniyor.
Yetersiz beslenen bireyler cesitli bakteriyel, viral ve diger enfeksiyonlar icin daha
biiyiik bir risk altinda bulunuyor.

2. Yemeklerinizin keyfini ¢ikarin, miktari azaltin: Gok hizli yemek,
televizyon, bilgisayar kargisinda atistirmak veya duygusal durumunuzun
inisli-cikisl zamanlaninda yeme ihtiyaci hissetmek cok fazla kalori almaniza
neden olabilir. Yemek sirasinda ya da yemek sonrasindaki aclik-tokluk durumu-
nuzu kontrol edin. Midenizi ok fazla besinle doldurmayin.

3. Gok hiiyiik porsiyonlardan kacinin: Kiigiik tabak veya kase kullanin.
Tabaginizi bitiremediyseniz bitirmek icin zorlamayin, uygun saklama kosullarin-
da muhafaza ederek bir sonraki 0giiniiniizde tiiketin. Tatl yerine meyve ilk
tercihiniz olmasini aliskanlik haline getirin.

4. Daha sik yemeniz gereken besinleri atlamayin: Sebze, meyve,
tam tahillar ve siit driinlerini daha cok tiiketin. Bu besinler saglikl kalabilmeniz
iin viicudunuzun ihtiyaci olan patasyum, kalsiyum, D vitamini ve lif gibi besin
dgelerini iceriyor. Ara veya ara dgtinlerinizde her giin bu besinlerden tiketmeye
caligin.

9. Tabagimzin yanisini gokkusagi rengindeki sebze ve meyve-

lerle doldurun: Ogiinlerinizde besin cesitliligi kadar renk farkliligina da Gnem
verin. Gilek kirmizisi, havug turuncusu, ispanak yesili ve enginar beyazi gibi

www.sabriulkervakfi.org

renkler tabaginiza ¢ok yakisacak. Et yemeklerinizle birlikte mutlaka mevsim
yesilliklerinden hazirlayacaginiz bir salata tiketin.

6. Siit iiriinlerini unutmayin: Siit, yogurt, peynir, ayran, kefir, cacik gibi
besinlerden bir veya birkacini her giin tiketin. Kalp hastalig), kolesterol gibi
saglik sorununuz veya laktoz intoleransi gibi duyarliiginiz varsa diyetisyeninizin
onerileri dogrultusunda az yagli ya da laktozsuz olanlarini tercih edebilirsiniz. Bu
besinler kalsiyum igerikleri yaninda sindirim sisteminizi de koruyarak bagisikligi-
niz desteklemeye yardimci olur.

1. Tam tahillar1 tercih edin: Beyaz ekmek yerine tam bugday ekmegi,
beyaz piring yerine de siyah piring, kepekli piring veya bulgur tercih edin. Bu
besinler hem kan sekeri kontroliinin saglanmasini destekler hem de cabuk
acikmanizi engelleyen posadan zengin olup, B vitaminleri gibi besin dgelerini de
saglar.

8. Yasak koymayin: Doymus yag, seker ve ekstra tuz eklenmis olan besinleri
tiketiminde farkindalik gelistirmeye ve bu besinleri sinirli tiiketmeye calisin.
Ancak kendinize yasaklar koymayin. Bazi giinlerde veya ¢zel durumlarda kendini-
ze izin verin. Kisacasi dogum giiniiniizde bir dilim pastanin tadina varin!

9. Besinlerdeki sodyum/tuz miktarina dikkat edin: Yemeklerinize
tuz ilave etmemeye calisin. Tursu ve salamurali besinlerde tuz miktan yiksektir.
Hipertansiyon ve kalp-damar hastaliginiz varsa bu besinleri olabildigince az
tiketin veya diyetinizden cikarin.

10. Daha cok su igin: Her saat bagi 1 bardak su ierseniz zamanla alikan-
liginiz haline gelir ve su tiketiminizi artinrsiniz. Sicak havalarda ve yogun
egzersiz yaptiginizda daha gok su icmeye 6zen gdsterin.

n u m /[sabriulkervakfi



BAYRAM KAHVALTISI

Caglah Kisir

Malzemeler: e Bir tutam pul biber

* 1 su bardagi kisirlik bulgur ® Yeteri kadar tuz

e 1 kase dogranmis cagla Hazirlanisi:

e 1 tatli kagigi biber salcasi Bulguru yarim su bardagi su ile islatin ve sismesi
e Ceyrek su bardagi zeytinyagi icin 20 dakika dinlendirin. Kalan malzemeleri

* Arzu ettiginiz kadar nar eksisi ekleyin ve yaklasik 15 dakika boyunca yogurun.

Tuzunu eksisini kontrol edip servis tabagina alin.

16 |Lokma Mayis 2021



ANTALYA, BODRUM VE DALAMAN'DAN

YURT DISI DIREKT
UCUSLARIMIZ BASLADI

LONDRA (STANSTED), TEL AViV, SOFYA, USKUP, SARAYBOSNA,

ANTALYA PRAG, KOLN, BIRMINGHAM, HAMBURG, HANNOVER, BREMEN,
BEYRUT, BRUKSEL, ZURiH, STUTTGART, AMSTERDAM, SULEYMANIYE
BODRUM SARAYBOSNA, PRISTINE, LONDRA (STANSTED), BEYRUT,

AMSTERDAM, USKUP

LONDRA (STANSTED), KiEV, ODESSA,

DALAMAN BIRMINGHAM, BEYRUT, AMSTERDAM

ANADOLUJET

A TRADEMARK OF
TURKISH AIRLINES

( anqdolujet.conj%



BAYRAM KAHVALTISI

.

._,...-'

Peynirli Borek

Malzemeler:

¢ 6 adet baklavalik yufka

® Yeteri kadar sivi yag

ic Malzemeleri:

* Yarim kase beyaz peynir

e Yarim kase lor peyniri

® Yarim demet kiyilmis maydanoz

18 | Lokma Mayis 2021

Hazirlanisi:
Baklavalik yufkalardan birini tezgaha alin.
Uzerine yag siirlip yufka ekleyin, bir kere

daha yaglayip yufka ekleyin. Ayri bir kasede i¢
malzemelerini ekleyip karistirin. Yufkanin icine
uzunlamasina dizin ve yufkalari yuvarlayarak
kapatin. Dilimleyerek pisirme kagidi serili firm
tepsisine dizin. Onceden isitilmis 180 derecelik
firnda Uzeri kizarincaya kadar pisirin.



PASTA
VENETA

1 @ Dbimturkiye |  www.bim.com.ir



BAYRAM KAHVALTISI

S |

®

Ku§.k'6h'maz Izgara

Malzemeler:

e 8 adet kuskonmaz

¢ 1 corba kasigi zeytinyagi
e 8 dilim pastirma

20 | Lokma Mayis 2021

a:4
& : 10 dakika
w: 10 dakika

Hazirlanis::

Kuskonmazlarin dip kisimlarindan iki parmak

kesip atin. Dip kisimlarini 2 parmak kadar birer kat
patates soyacagi ile soyun. Dokim tavanizi yaglayip
kuskonmazlar dizin. Kuskonmazlar kizarinca tavadan
alip birer dilim pastirmaya sarin ve servis edin.




i

¢6rek Otlu Salata

Malzemeler:

e 1 kase kiraz domates

e 2 kalin dilim beyaz peynir
e 1 cay kasigi ¢orek otu
Sos icin:

® Yeteri kadar tuz

* Yeteri kadar zeytinyagi

* Yeteri kadar limon suyu

03
: 10 dakika

Hazirlanis::

Kiraz domatesleri ortadan ikiye kesin. Tabagin
kenarlarina dizin, peynirleri dogradiktan
sonra tabagin ortasina ekleyin. Uzerine sos
malzemelerini gezdirin ve ¢orek otu serperek
servis edin.

Lokma
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BAYRAM KAHVALTISI

Te

reyaginda & o 2
S X g R e ' ¢ < 5 dakika
Kayisilh Hafif Tatl : %15 dakika
Malzemeler: Hazwlamgi: o
¢ 1 corba kasigi tereyagi Tereyagina kuru kayisi ve ceviz ekleyip 5 dakika
e 5 adet dogranmis kuru kayisi karistirarak pisirin. Ocaktan alip servis tabagina
* 1 avug dogranmis ceviz dokin ve Gzerine kaymak, tarcin ve bal ekleyerek
Servis Igin: servis edin.

e 2 tath kasigr kaymak
e Arzu ettiginiz kadar targin
* Arzu ettiginiz kadar stizme bal
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Patates
Kizartmasi

Malzemeler:

* 2 adet orta boy patates
Kizartmak igin:

* Yeteri kadar sivi yag
Servis icin:

® Yarim su bardagi yogurt

14
: 10 dakika
- 15 dakika

Hazirlanisi:
Patatesleri kizartmalik olacak sekilde incecik
dograyin. Kizdirdiginiz sivi yaga patatesleri ilave edin.
Kevgirle arada karigtirin ve altin rengini alana kadar
kizartin. Patatesleri kevgirle stizdurtp servis tabagina
alin. Yogurt ile servis edin.

Lokma
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SAGLIKLI VE HAFiF

Detoks Icecekleri

Sizlere bahar gibi icinizi acacak,
rengarenk, saglik dolu detoks icecekleri
tariflerimiz var bu ay...

@ Sezer Alcinkaya
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Yesil Detoks 2

10 dakika

Icecegi .
: Kolay

Malzemeler:
e 2 adet salatalik - Hazirlanis::
* 2 adet yesil elma Bltin malzemeleri kati meyve
¢ Yarim demet dogranmis sikacagindan gegirin. Servis
Ispanak bardaklarina paylastirin.
® Yarim adet misket
limonu

Lokma | 25




SAGLIKLI VE HAFiF

Turuncu Detoks
Icecegi

0 dakika

22
2

« : Kolay

Malzemeler: Hazirlanis::

e 3 adet havug Bitlin malzemeleri kati meyve

e 1 adet yesil elma sikacagindan gecirin. Servis

* 1 parmak kadar taze bardaklarina paylastirin.
zerdecal

26 |Lokma Mayis 2021




Kirmizi
Detoks Icecegi

Malzemeler: Hazirlanisi:

® 2 adet mor havug Bitlin malzemeleri kati meyve sikacagindan gegirin.
® Yarim adet pancar Servis bardaklarina paylastirin.

* 1 cay kasIgi toz zencefil

e 1 cay kasigi toz zerdecal

Lokma | 27




SAGLIKLI VE HAFiF

Sari
Detoks icecegi

Malzemeler:

a:2 :

&: 10 dakika e Yarim adet limon

o - * 1 adetince dogranmis ananas
;: Kolay * 1 parmak kadar taze zencefil

Hazirlanis::

Bitln malzemeleri kati meyve
sikacagindan gegirin. Servis
bardaklarina paylastirin.

28 ‘ Lokma Mayis 2021



@uggm Haliklar,

En mutlu giintintizde ve ondan sonra yasayacaginiz yuvanizda,

her seyin miikemvmel olmasivn istersiniz. Bu miikemmelige
ulasmamiza saglayacak yardimlar almanmiz gerekebiliv. Bunun
wein ufak ipuclarime bu dosyamazda bulabilirsiniz. Evlenmenin
zorlu yanvm keyifle hale getirebilirsiniz. Her seyin eksiksiz
olmasina istediginiz ceyiz sertiveninde bircok detay ile karsy
karswya kalmaniz miimkiin. Bu stirecte en giizel tiriinlere
ulasmanmiz icin sayfalarimiza goz atin. Diigiin mekan secimi
ve organizasyonun nasil sekillenmest gerektigint tecriibeli ellere
bvrakan, kafamz rahat etsin.
Diigiin hazwhiklarvmzda tarzimaz ile farkhilasin!
Yasam alanlarimiza siklik ve zerafet katn!
En ozel giintindiziin sahane gegcmesi ve evinizin mutlulukla dolu
olmasq dileklerimizle...

Y%




Bogaz'in etkileyici manzarasina karsi
konumlanan Four Seasons Hotel
Bosphorus, bahar ve yaz aylarinda
gerceklesecek 6zel davetlere deneyimli
ekibi, incelikli servisi ve detaylara
gosterdigi 6zen ile ev sahipligi yapiyor.
Otel, titizlikle uyguladigr Lead With Care
hijyen protokolleri ile davet sahiplerine ve
misafirlerine ayricaliklarla dolu bir davet
yasatiyor.

Istanbul Bogazi'nin benzersiz manzarasina
ev sahipligi yapan Four Seasons Hotel
Bosphorus, etkileyici, ferah terasinda bu
yilin ne ¢ikan trendi olan mini kutlamalara
ve davetlere ev sahipligi yapiyor. Bahar
ve yaz aylarinda gerceklesen davetlerde
dogallik ve sadelik 6n planda yer aliyor.
Four Seasons zarafeti, sikligi ile tasarlanan
detaylar, otelin deneyimli ekibi tarafindan
benzersiz servis kalitesi ile sunuluyor.

Nikah davetleri ve tim 6zel kutlamalar
detaylara gosterdigi 6zen ile unutulmaz
kilan Four Seasons Hotel Bosphorus, Lead
With Care hijyen protokolleri ve fiziksel
mesafe kurallarini da titizlikle uygulayarak
davet sahiplerine ve davetlilere gtivenli bir
ortam saglyor.

FOUR SEASONS

HOTEL
ISTANBUL AT THE BOSPHORUS

Deneyimli Bas Ascisi Savas Aydemir ve
ekibinin hazirladigi benzersiz mentlerle
zenginlesen davetler, lezzetleri ve sunumlari
ile misafirlerine 6zel bir deneyim yasatiyor.

Her zaman dogal trlinlere yer verme
felsefesiyle hareket eden Four Seasons
Hotel Bosphorus davetlerde de meniilerini
yetistikleri bolgeden, kendi mevsiminde ve
en taze halinde alinan Grtnlerle hazirliyor.
Uretildigi yerden temin edilen bu Uriinler
dogalligr korunarak kullanilan pisirme
yontemleri ve minimum temasla hazirlanan
sunum teknikleriyle servis ediliyor. Az

ve Oz yaklasimi ile hazirlanan menilerin
yUkselisine dikkat ceken Four Seasons
Hotel Bosphorus'un deneyimli ekibi, 6zel
drtinlerden olusan 6zenli mentst ile
davetlilere dogal ve taze lezzetler sunuyor.

Otel 10 kisilik kutlamalardan 50 kisilik nikah,
nisan davetlerine kadar tim ozel glinlerde
profesyonel dokunusu ile fark yaratiyor. Four
Seasons Hotel Bosphorus sadelik ve zarafeti
bir arada sundugu 6zel mini davetleri istenilen
konsepte gore sekillendirilebiliyor. Bogaz'in
benzersiz atmosferine karsi Four Seasons
zarafeti ve servisiyle bittinlesen davetler,
omur boyu hatirlanacak anilara déntstyor.



, FOUR SEASONS ILE

l7 Birakan Daveller

Four Seasons zarafeti, sikligi ve benzersiz servis kalitesiyle samimi davetlerinizi
unutulmaz anlara donustirecek deneyimli ekibimiz sizi bekliyor.

fsbosphorus
fourseasons.com/bosphorus

FOUR SEASONS

HOTEL
ISTANBUL AT THE BOSPHORUS
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DUGUN DUSLEYENLERE...

ister Havuz Basinda

ister Balo Salonunda

Evlilige adim atacaginiz bu 6nemli glinde, acik veya kapali ferah alanlarda
davetlilerinizi guivenle agirlayabileceginiz, her detayin eksiksiz ve
6zenle disunuldugu masal gibi unutulmaz anlar sizi bekliyor.

TITANIC
ROTELS

TITANIC HOTELS
ANTALYA | ISTANBUL | BODRUM | BERLIN titanic.com.tr @@




GORKEMLI DUGUNLER & FARK
YARATAN KINA GECELERI

Size 6zel ve kusursuz olmasini istediginiz diigiin ya da kina gecesini
zarif dokunuslarla zenginlestiren Titanic Hotels istanbul'un deneyimli
ekibi, farkl konseptlere uygun acik ve kapali ferah mekan alternatifleri
ve usta seflerin en lezzetli tarifleriyle zenginlesen mendileri ile hayalleri
gercege donusturlyor.
Evlilige adim atacaginiz bu énemli giinde, istanbul’'un merkezi ve
alternatifli noktalarinda bulunan, tam donanimli, acik ve kapali mekan
secenekleri, kisiye 6zel evlilik hazirligi danismanlari, deneyimli ekibi,
profesyonel hizmet kalitesi ve kusursuz servis anlayisi ile Titanic
Hotels'i tercih edin.
Titanic Business Kartal ve Titanic Port Bakirkoy, Guivenli Turizm
Sertifikasi kapsaminda her tirlt hijyen uygulamalarinin yerine
getirildigi 6zel ve ferah mekanlariyla glivenle gerceklesen
organizasyonlara imza atiyor.
Anadolu Yakasi'nin en gorkemli Balo Salonu simdi daha da etkileyici...
Titanic Business Kartal'in yeniden tasarlanan Balo Salonu hem
teknolojik hem de mimari detaylarla farklilagiyor. Genis aynalarla
derinlik kazanan, giin 151§ alan kolonsuz salonda, Osmanli motifleri,
Ozel ses sistemi ve isiklandirma detaylari dne cikiyor. DUGuninizi
butik bir organizasyonla samimi bir ortamda gerceklestirmek
isterseniz Titanic Business Kartal'in enfes deniz manzarali teras
katlarinda, havuz basinda ya da keyifli bir kir diginu icin yemyesil
bahcesinde unutulmaz bir davet verebilirsiniz. Titanic Business
Kartal'in profesyonel ekibi ve 6zel evlilik hazirligi danigmaniniz en
ince detayina kadar hayalinizdeki duguinu gerceklestiriyor. Gorkemli
bir dekorasyon, leziz mendler ve etkileyici bir atmosferde bu 6zel
gliniiniiz unutulmaz bir aniya donustiyor.
Sehrin merkezinde kolay ulasilabilir Titanic Port Bakirkdy'tn,
diglniniz igin 6zel olarak dekore edilmis sik Balo Salonu
ve deniz manzarali Compass Salonu essiz organizasyonlara
ev sahipligi yapiyor. Usta seflerin hazirladigi zengin ve leziz
mendler, Titanic Port Bakirkdy'tin deneyimli ekibinin profesyonel
hizmetiyle birleserek dmiir boyu hafizalara kazinacak kusursuz
organizasyonlara donustyor.

TITANIC
AOTELS
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ELE GANT CEYiZ SETI
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AILE HAVLU - BORNOZ SETI (6 PARGA)
YATAK ORTUS0 (4 PARCA)

GUPURLD NEVRESIM TAKIMI (6 PARCA)
BATTAMNIYE (1 PARGA)

YORGAN (1 PARCA) & YASTIK (2 PARCA)

ozdilekevtekstili.corn.tr ozdilekteyim.com 444 4476

f czdilekevtekstili Wozdilekevteks (@ ozdilekevtekstili I Ozdilek Ev Tekstili



BAYRAM SOFRASI
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L cumlesini de kurmayanimiz yok artik. _
1 O zaman bu bayram; eski glinlerdeki sofralari y
' I 'kendi masalarimiza tagimaya ne dersiniz? ’
' ::_'_:Bayram sofran|2| tam blr §o|ene donugturecek

@ Sezer Alginkaya
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BAYRAM SOFRASI

Tavuk Corbasi

Malzemeler:

e 2 adet tavuk kalca

e 1 corba kasigi tereyadi

e 1 corba kasigi limon suyu
e 1 dis kiyilmis sarimsak

* Yeteri kadar tuz

Servis icin:

¢ Kiyilmis maydanoz

38 |Lokma Mayis 2021

Hazirlanisi:

Tavuk ve yagi tencereye alip kokusu ¢ikana kadar
soteleyin. Uzerini drtecek kadar sicak su ekleyip,
tuzunu serpin. Tavuklar etlerinden ayrilincaya
kadar pisirin. Tavuklari tencereden cikarip
didikleyip tekrar tencereye alin. Limon suyu,
sarimsak ekleyin. Dinlendirdikten sonra servis
kaselerine paylastirin. Uzerine kiyilmig maydanoz
ekleyerek servis edin.
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BAYRAM SOFRASI

-5
S5
rek
Malzemeler:
® 3,5 su bardagi un
e 1 subardagi su
e 1 cay kasigi toz seker
* 1 cay kasigi tuz
e 1 cay kasigr kuru maya
e 1 corba kasigi yogurt
* 1 adet yumurta
* 2 corba kasigi zeytinyadi
ic Malzemeler:
® 200 gryagh kiyma
e 1 corba kasigi sivi yag
e 1 adet dogranmis sogan
* 3 adet dogranmis yesil biber
* 1 cay kasigi pul biber
e 1 cay kasigi karabiber
® Yeteri kadar tuz

40 |Lokma Mayis 2021
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% : 1 saat
: w: 30 dakika
. @ : Kolay

Uzeri icin:
e 1 adet ¢irpilmis yumurta sarisi

* Arzu ettiginiz kadar susam

® Arzu ettiginiz kadar ¢corek otu

Hazirlanisi:

Hamur malzemelerini yogurma kabina alin ve 5
dakika yogurun. Uzerini értiip 1 saat dinlendirin.
Bu sirada i¢ harcini hazirlayin. Sogani, kiymayi

ve sivi yadi bir tavada solana kadar soteleyin.
Biberi ekleyip sotelemeye devam edin. Baharat
ve tuzunu ayarlayip suyunu ¢ekince ocaktan alin.
Hamuru 2 mm kalinlikta actiktan sonra igine harci
yayin. Katlayarak kapatin. Uzerine yumurta siiriip
corek otu ve susam serpin. Onceden isitilimig
180 derecelik firnda Uzeri kizarana kadar pisirin.
Dilimleyerek servis edin.



GREEN
CLEAN

Organik ve Dogal Temizlik Urinleri
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BAYRAM SOFRASI

(;erkez avugu

Malzemeler:

e 1 adet tavuk kalca

e 1 corba kasigi tereyagi

¢ 1 adet dogranmis patates
e 1 adet dogranmis havug
* 1 su bardagi ceviz

e 1 dis sarimsak

* Yeteri kadar tuz

Servis icin:

e 2 corba kasigi tereyagi

e Arzu ettiginiz kadar pul biber

42 |Lokma Mays 2021

ﬁ -@ 10 dakika
: w: 45 dakika
. @ Kolay

Hazilamgi: T
Tavugu ve yagi tencerede 2 dakika muhurleyln
Uzerini 6rtecek kadar sicak su ekleyip etleri
kemiklerinden ayrilana kadar pisirin. Patates ve
havucu da ekleyip sebzeler yumusayincaya kadar
pisirin. Sebzeleri, eti ve kalan malzemeleri robota
alin ve macun kivamina gelene kadar ¢ekin. Ayri
bir tavada tereyagini kizdirip pul biber ekleyin.
Cerkez tavugunu servis tabagina alin ve lizerine
kizdirdiginiz tereyagindan gezdirerek servis edin.



. GDYNUR T \\ O
Her pili¢ Erpilic degildir

Her yeni gune yeni bir lezzet
askiyla bashyoruz!

Size daha saglikli, daha glivenilir, daha lezzetli pilic Griinleri sunmak icin...
Kuru Yolum, Elle Kesim, Helal Gida Kriterleri, TSE kalite belgeleri ve odiiller;
hepsi damak tadinizda elde ettigimiz memnuniyeti daha da yukariya tasimak icin.

1969'dan beri...

| -ﬁ}ihuu-"

s == ==

Tiirkiye'de ilk!*

*DAHA GELENEKSEL
DAHA HIJYENiK

s
HELAL

GIMDES

www.erpilic.com.tr

www.kuruyolum.com.tr



BAYRAM SOFRASI
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Malzemeler:

¢ 300 gr kuiglk dogranmig tas
kebaplik dana eti

¢ 1,5 corba kasigi tereyagi

e 1 kase arpacik sogan

¢ 1 adet dogranmis kirmizi kapya
biber

e 2 adet dogranmis yesil biber

e 1 corba kasigi domates salcasi

¢ 1 tath kasigi pul biber

¢ | adet rendelenmis domates

e 1 tatli kagigi un

® Yeteri kadar tuz

44 |Lokma Mayis 2021

Servis icin:

® Arzu ettiginiz kadar kuru nane

Hazirlanisi:

Tencerede yagi eritin. Eti icine atip suyunu ¢ekene
kadar soteleyin. Soganlari ilave edin. Yesil biberi
ve kirmizi biberi ilave edin. Soganlar solunca
domates salcasi ve pul biberini ilave edip kokusu
cikana kadar sotelemeye devam edin. Domates
rendesini ilave edin ve 2 dakika daha soteleyin.
Uzerini drtecek kadar sicak su ilave edin, tuzunu
ayarlayin ve yaklasik 1,5 saat boyunca etler
yumusayincaya kadar pisirin. Son 20 dakikasinda
unu sulandirp ilave edip karistirin.
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BAYRAM SOFRASI

P a4 il
: ©:20dakika it

| : e e

b L ;w30 dakika LELLEE
Taze Fasulye ST eikolay
Malzemeler: Hazirlanisi:
* Yarim kg taze fasulye Tencerenin dibine sogani, sarimsagi ve
e 1 adet yemeklik dogranmis kuru zeytinyagini ekleyin. Fasulyelerin seklini
sogan bozmadan, boyuna 3 esit parcaya keserek jilyen
e 2 dis kiyilmis sarimsak dograyin. Tuzunu serpin ve sekeri ilave edin.
* Ceyrek su bardagi zeytinyadi Domatesleri ekleyin. ilk 10 dakika kisik ateste
* 1 cay kasigi toz seker sebzelerin suyunu birakmasina izin verin, daha
e Yeteri kadar tuz sonra karistirin. Yine kisik ateste kendi suyunda
e 10 adet kiraz domates yumusayana kadar pisirin.
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BAYRAM SOFRASI

W Malzemeler:
e 2 corba kasigi tereyagi
w ® 2 corba kasigi sivi yag
e 2 su bardagi piring

TSR : * 1 su bardagi garnitir

:a:5 e Yeteri kadar tuz
' &:15dakika Servis igin:

. w:20 dakika e Kiyilmis dereotu
: @: Kolay :

48 |Lokma Mayis 2021

Hazirlanisi:

Pirinci 30 dakika sicak suda bekletin
ve nisastasl gidene kadar yikayin.
Tencereye yaglari alip isitin ve
pirinci 5 dakika kavurun. Garniturleri
ekleyip Ustlinl ortecek kadar sicak
su ekleyin. Tuzunu ayarlayin, suyunu
cekinceye kadar pisirin. Kiyilmig
dereotu ile servis edin.



Eklenmedik

~ durumlara karsi
ne kadar hazirsiniz?

Faaliyetleri geregi bilangosunda yabanci para pozisyonu
tasiyan sirketlerin kur risklerini daha rekabetgi, glivenli

ve seffaf bir platformda yonetmelerine imkan saglayan -
Borsa istanbul Vadeli islem ve Opsiyon Piyasasi’na gelin, ISTANBUL
Merkezi Karsi Taraf glivencesi altinda risklerinizi yonetin. % turuna Deger!

borsaistanbul.com



BAYRAM SOFRASI

Gilekli Rokals e
:&: 15dakika
Bahar Salatasi 4 |

Malzemeler: Sos icin: ’ Kolay .............
® Yarim demet dogranmis roka * Yeteri kadar tuz
e Yarim demet kiyilmis maydanoz e Yeteri kadar zeytinyadi
® Yarim demet kiyilmis dereotu ® Yeteri kadar limon suyu
* 1 adet dogranmis kirmizi kapya Hazirlanisi:
biber Salata yesilliklerini bir kaseye alin. Sos malzemelerini
e 1 kase cilek ekleyerek karistirin. Servis tabagina alin, etrafina
e 1 tatli kasigi ¢orek otu kapya biberleri, ortasina cilekleri dizin ve ¢orek otu

serperek servis edin.
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BAYRAM SOFRASI
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Bltln malzemeleri karistirin. Uzerine sumak

e Arzu ettiginiz kadar sumak
serperek servis edin.

Servis icin:
Hazirlanis::
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Irmikli B
Sutlu Tath

Malzemeler:

e 1 litre st

e 1 su bardagindan 1 parmak
eksik toz seker

® 2 corba kasigi dolusu un

e 1 corba kasigi dolusu bugday
nisastasi

* 1 paket krema

* 1 paket vanilya

e 1 tatli kagigi tereyadi

irmik icin:

* 1 su bardagi irmik

e 2 corba kasigi tereyadi

* 1 su bardagindan 2 parmak eksik toz seker

¢ 1,5 su bardag sut

Servis iin:

e Arzu ettiginiz kadar targin

Hazirlanisi:

Sut, toz seker, un ve nisastayi tencereye alip
kaynayana kadar karistirin. Kaynadiktan sonra
ocaktan alip kalan malzemeleri ekleyin. Kuplara
bosaltin ve sogumaya birakin. Yagi ve irmigi
tencereye alin, kisik ateste altin rengini alana
kadar yavas yavas kavurun. Seker ve sitl irmigin
Uzerine yavasca ilave edin ve karistirarak cektirin.
Muhallebilerin Gzerine kasik yardimiyla ekleyin ve
targin serperek servis edin.
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Pekmezli Soda

Malzemeler: Hazirlanis::

* | sise soda Sodanin icine pekmez ekleyerek eriyene kadar

® Ceyrek su bardagi pekmez karistirin. Limon suyu ekleyin. Bardaklara doldurup
e 1 corba kasigi limon suyu limon dilimleri ve nane yapraklari ile stsleyerek

e 2 yaprak taze nane servis edin.
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Bayram Tathlan

Ramazan tim guzellikleriyle sonuna geldi, telaseler kosturmalar azald,
bayram temizligi yapildi, sira geldi bayram ikramlarina. Bayrama en '
cok yakisan ikram stiphesiz tathlardir. Bayrama yaklasan glinlerde telas
alir herkesi ne hazirlasak ne pisirsek diye. iste sizi bu dertten kurtaracak
her damak tadina uygun tatlilarimiz var Lokma sayfalarinda. Ginleriniz
huzurlu, bayraminiz kutlu olsun...

@ Sezer Alginkaya
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Sekerpare g

Malzemeler:

® 1 adet yumurta

® Ceyrek su bardagi yogurt
¢ 100 grtereyagi

® 1 su bardagiun

* 1 paket kabartma tozu
* 1 paket vanilya
Serbeticin:

® 1,5 su bardagi seker

® 1,5 su bardagi su
Uzeri icin:

e 1 adet yumurta sarisi

2:6
< : 40 dakika
. w: 30 dakika

. @ Kol
Hazirlanisi: oy

Un haricindeki tim malzemeleri karistirin. Unu yavas yavas
ilave edip yogurun. Buzdolabinda hamuru yarim saat
dinlendirin. Bu sirada serbet malzemelerini tencereye

alip birkag tasim kaynatin ve kenarda bekletin. Dinlenen
hamurdan ceviz blytkliginde parcalar koparip yuvarlayin
ve pisirme kagidi serdiginiz firin tepsisine dizin, Uzerlerine
yumurta sarisini siriin. Arzu ederseniz Uzerlerine findik ya
da badem koyun. Onceden isitilmis 200 derecelik firinda
kizarmaya basladiktan sonra isiy1 180 dereceye dustirecek
sekilde pisirin. lyice kizaran sekerpareleri soguk serbete atip
bir dakika beklettikten sonra servis tabagina dizin. Gerekirse
kalan serbeti Gzerlerine dokun.
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Malzemeler:

e 3 adet oda sicakliginda yumurta

® Yarim su bardagi toz seker

e Yarim su bardagi sivi yag

e 1 corba kasigi Hindistan cevizi
yag!

* 1,5 su bardagi yogurt

e 1,5 su bardagi un

® 1,5 su bardagi irmik

* 1,5 su bardag ceviz

* 2 paket kabartma tozu

e 1 adet portakal kabugu rendesi

Serbet icin:

® 2,5 su bardagi toz seker

® 2,5 su bardagi su

e 1 tatli kasigi limon suyu
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saat 30 dakika
5 dakika

Hazirlanisi:

Serbet malzemelerini 5 dakika kaynatin ve
sogutun. Yumurta ve sekeri kabarana kadar
5 dakika ¢irpin. Yaglari ekleyin ve ¢irpmaya
devam edin, yogurdu da ekleyin ve karistirin.
Kalan malzemeleri teker teker ilave edip
sondirmeden karistirin. Yaglanmis orta
boy firin kabina dokiin ve tzerini dizleyin.
Onceden isitilmis 175 derecelik firnda
kizarana kadar pisirin. Firindan alip karelere
kesin ve soguk serbeti lizerinde gezdirin.
Cekmesi ve sogumasi icin zaman taniyin ve
Uzerine portakal kabugu rendeleyip servis
edin.




Malzemeler:

® 2 adet yumurta

* 1 su bardagi yogurt

e 1 su bardagi siviyag

* 1 cay kasigi sirke

* 1 cay kasigi kabartma tozu

e 4,5 su bardagi un

Muhallebi igin:

e 2 corba kasigr irmik

e 1 tatli kagigi nisasta

* 2 corba kasigi toz seker

e 1 su bardagi st

e 1 tatli kagigi vanilya

* 1 adet rendelenmis limon
kabugu

Uzeri i¢in:

® 60 gr eritilmis tereyagi

® Ceyrek su bardagi zeytinyagi

Serbet icin:

® 1 su bardagi toz seker

* 1 su bardagi su

e 1 tatli kasigi limon suyu

2:8
&: 2 saat
' w: 35 dakika
Arasina: . @ Zor
 Yeteri kadar misirnisastasi
Hazirlanis::

Bitln malzemeleri kaba alip hamuru yogurun. Baklava
hamurunu 12 esit bezeye ayirin ve Uzerini ortlip 2

saat dinlendirin. Serbet malzemelerini tencereye alin
ve 5 dakika kaynatin, sogutun. Muhallebi igin bitin
malzemeleri karistirin, koyulasana kadar pisirin ve
sogutun. 12 tane bezeyi nisastali tezgahta ayri ayri
tabak blyutkliginde acin. Aralarina nisasta serperek
Ust Uste dizin ve ortasina bir miktar kaymamasi igin
bastirin. Ara ara nisastalayarak acabildiginiz kadar agin.
Karelere boliin. Uzerlerine muhallebiden paylastirin ve
Uggen seklinde kapatip yaglanmis firin kabiniza dizin.
Uzerlerine yaglari karistirip firca ile stiriin. Onceden
isitilmig 190 derecelik firina verin. Kizarmaya baslayinca
firmim isisini 180 dereceye indirin ve nar gibi kizarana
kadar pisirin. Tatli oda sicakligina gelince ilik serbeti
Uzerinde gezdirin ve 1 saat dinlendirdikten sonra servis
edin.
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Malzemeler:

e 2 su bardagi un

e Yarim cay kasigi kabartma tozu
e 1 ¢cimdik tuz

e 1 adetyumurta

e Ceyrek su bardagi siviyag
e Ceyrek su bardagi yogurt
e Ceyrek su bardagi su
Uzeri i¢in:

® 50 gr eritilmis tereyagi

e Yarim su bardagi sivi yag
Arasina:

e Yeteri kadar nisasta
Serbet igin:

e 2 su bardagi su

e 2 su bardagi toz seker

e 1 tatli kasigi limon suyu
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Servis gin: S
* Arzu ettiginiz kadar file fistik

Hazirlanis::

Hamur malzemeleri ile yumusak bir hamur yogurun,
gerekirse ¢ok az daha un ilave edin. Hamuru 9 esit
bezeye ayirin ve yuvarlayip tzerini nemli bir bezle
orttin. 30 dakika dinlendirin. Serbet malzemelerini
bir tencereye alin ve 5 dakika kaynattiktan sonra
altini kapatip sogumasi icin kenara alin. Her bir
bezeyi nisastalayarak acabildiginiz kadar ince agin
ve 4 esit parcaya bolin. Her parcanin ug kismindan
baslayarak oklavaya sarin ve Gizerindeyken bizip
oklavadan cikarin. iki ucunu birlestirip yuvarlak yapin
ve yaglanmis tepsiye dizin. Tereyagi ile sivi yadi
karistirin ve baklavalarin (izerinde gezdirin. Onceden
isitilmig 180 derecelik firnda kizarana kadar pisirin.
Firndan ¢ikan baklavalarin Gizerinde ilik serbeti
gezdirin. Serbetini cektikten sonra fistikla servis edin.



Hurma Tatlis! g

Malzemeler:

® 3 su bardagi un

e 1 tath kasigr kabartma tozu

* 1 corba kasigr irmik

e 1 cimdik tuz

® Yarim su bardagi sit

* Yarim su bardagi zeytinyagdi

® 120 grtereyagd

e 1 adet rendelenmis portakal
kabugu

Serbeticin:

e 2 su bardagi toz seker

e 2 su bardagi su

e 1 tatli kasigi limon suyu

Servis icin:

 Arzu ettiginiz kadar toz Hindistan
cevizi

& 2 saat
. w: 35 dakika

Hazirlanisi:
Hamur malzemeleri ile yumusak bir hamur
yogurun ve Uzerini ortlip buzdolabinda 2 saat
dinlendirin. Serbet malzemelerini 10 dakika
kaynatin ve sogutun. Hamurdan cevizden

klclk parcalar koparin ve hurma seklini verip
yaglanmis tepsiye aralikli dizin. Onceden isitilmig
190 derecelik firnda kizarmaya baslayinca 180
dereceye dusurerek iyice kizarana kadar pisirin.
Firndan ciktiktan sonra sicak tatlinin Gzerine
soguk serbeti gezdirin ve 1 saat dinlendirdikten
sonra Hindistan cevizi ile servis edin.
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Yogurt Tathisi

Malzemeler:

¢ 3 adet oda sicakliginda yumurta

e Yarim su bardagi toz seker

® Yarim su bardagi zeytinyadi

¢ 1,5 su bardagi yogurt

¢ 1 adet rendelenmis limon
kabugu

¢ 1,5 su bardagi un

e 1,5 su bardagi irmik

e Yarim su bardagi toz ceviz

* 2 paket kabartma tozu

Serbeticin:

* 1,5 su bardagi toz seker

® 2 su bardagi su

e 1 tatli kasigi limon suyu

Servis icin:

* Arzu ettiginiz kadar toz fistik
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‘ = .--.n - A8
S e . & " &: 30 dakika
. : . w: 45 dakika
. @ : Kolay

Hazirlanig:: e
Serbet malzemelerini bir tencereye koyun.
Kaynamaya basladiktan sonra 5 dakika daha
kaynatip sogumasi icin kenara alin. Mikserin
haznesine yumurtalari ve sekeri ekleyin, iyice
kabarana kadar yaklasik 5 dakika ¢irpin. Zeytinyagini
ilave edin ve karisana kadar ¢irpin. Yogurdu ilave
edin ve karisana kadar ¢irpin. Limon kabugunu

ilave edin ve karisana kadar ¢irpin. Kalan kuru
malzemelerin hepsini ayri bir yerde karistirin.
Yumurtali karigimin Gzerine ilave edin ve sadece
karisana kadar cirpin. Yagladiginiz orta boy bir firin
kabina karisimi dokiin ve tizerini diizleyin. Onceden
isitilmig 170 derecelik firnda iyice kizarip kiirdan
batirdiginizda temiz ¢ikana kadar pisirin. lliyan tatliya
sogumus serbeti yavas yavas cektirerek dokin. 1
saat dinlendirdikten sonra toz fistik serperek servis
edin.



Tathsi

Malzemeler:

e 250 gr tel kadayif

* 1 su bardagi file badem
e 80 gr eritilmis tereyagi
Taban igin:

* Yeteri kadar zeytinyagi
Serbet icin:

* 1,5 su bardagi su

* 1,5 su bardagi toz seker
Servis igin:

® Arzu ettiginiz kadar file badem

2:10
&: 20 dakika
b w: 30 dakika
. @ : Kolay

Hazirlanisi:

Serbet malzemelerini bir tencereye koyun.
Kaynamaya basladiktan sonra 5 dakika daha
kaynatip sogumast icin kenara alin. Tel kadayiflari
elinizle parcalayin. 12'li muffin firin kabinin tabagini
yaglayin ve yarisina kadar tel kadayif ekleyin. Her
birinin lizerine birer kasik tereyagi gezdirin. Uzerine
file badem serpin ve tekrar kadayif ekleyin. Tereyagi
ekleyip dnceden isitilmis 180 derecelik firnda tzeri
kizarincaya kadar pisirin. Pistikten sonra kaliptan
cikarip serbet gezdirin. Uzerine file badem ekleyerek
servis edebilirsiniz.
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Dilber

Malzemeler:

e 2 su bardagi un

* 1 cay kasigi kabartma tozu

e 1 ¢cimdik tuz

e 1 adetyumurta

e 1 tatli kagigi sirke

e Yarim su bardagi yogurt

e Ceyrekten su bardagindan bir
parmak fazla sivi yag

ic Malzemeleri:

* 1 su bardagi file fistik

® Hamuru acacak kadar nisasta

Uzeri icin:

* 60 gr eritilmis tereyagdi

e 2 corba kasigi zeytinyadi

Serbet icin:

e 1 su bardagi toz seker

® 1 su bardagi su

e 1 tath kasigr limon suyu
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Hazirlanisi:

Hamur malzemelerini yogurun, 18 parcaya ayirip
yuvarlayin ve Uzerini ortlip 1 saat dinlendirin. Serbet
malzemelerini tencereye alin ve 10 dakika kaynatin,
sogutun. ilk 6 bezeyi ayri ayri birer tatl kasig
nisasta ile kiictik bir tabak blytkliginde merdane
yardimiyla acin. 6 bezenin aralarina tekrar birer tatli
kasigi nisasta koyup yayin ve Ust Uste dizin. Ortasina
hafif bastirin ve acele etmeden yavas yavas yaklagik
40 cm capinda acin ve kenara alin. ikinci 6 bezeyi
daha bu sekilde agin ve kenardaki acilmis yufkanin
Uzerine serin. Bir su bardagi ile daireler kesin,
ortalarina file fistik paylastirip yarim daire olacak
sekilde katlayin ve pisirme kagidi serdiginiz firin
tepsisine dizin. Uzerlerine erittiginiz yaglan karistirip
yayin. Onceden isitilmis 190 derece firina verin.
Kizarmaya baslayinca firinin isisini 175 dereceye
indirin ve nar gibi kizarana kadar pisirin. Tathlari bir
kaba dizin. Soguduktan sonra ilik serbeti tizerine
dokiin ve 1 saat dinlendirdikten sonra servis edin.
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Malzemeler:

® 2 su bardagi un

* Ceyrek su bardagi irmik

® Yarim cay kasigi karbonat

® Yarim cay kasigi kabartma tozu

* 1 paket vanilya

® Yarim cay kasigi tuz

* 90 gr oda sicakliginda tereyagi

* 1 adet yumurta

® Ceyrek su bardagi zeytinyagi

® Ceyrek su bardagi yogurt

* 1 adet rendelenmis portakal
kabugu

Serbeticin:

* 1,5 su bardagi toz seker

® 1,5 su bardagi su

e Birkag damla limon suyu

ic Malzemeleri:

e 1 fincan dévilmus ceviz

2:6
& : 2 saat
w: 45 dakika

:’:Orta

Hazirlanis::

Tencereye serbet icin 6nce toz sekeri alin. Suyu ve
limon suyunu ilave edin. Serbeti karistirarak kaynatin.
Kaynamaya basladiktan sonra 2 dakika daha
kaynatin ve sogumasi icin kenara alin. Unu yogurma
kabina alin. irmigi ilave edin. Once kuru, sonra sivi
malzemeleri ekleyin. Malzemelerin hepsi toparlanip
yumusak bir hamur oluncaya kadar yogurun. Ele
yapismayan bir hamur olmali, gerekirse ¢cok az daha
un ilave edebilirsiniz. Hamurun Gzerini 6rtip 30
dakika dinlendirin. Hamurdan ceviz buyikliginde
bezeler koparin ve yuvarlayin. Avucunuzda agip
iclerine ceviz yerlestirin ve kapatin. Onceden
yagladiginiz kaliplariniza bastirin ve sert bir sekilde
tek seferde tezgaha vurarak ¢ikmasini saglayin.
Yagladiginiz firin tepsisine aralikli dizin ve dnceden
isitilmis 180 derecelik firnda altin gibi kizarana
kadar pisirin. Firindan ¢ikan sicak tatlinin Gzerine
soguk serbeti dokiin. Serbeti cekip soguyana kadar
dinlendirin. Daha sonra servis edin.
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Havug D|I|m

Malzemeler:

* 1 paket baklavalik yufka

® 200 gr eritilmis tereyadi

® Yarim cay bardagi sivi yag

* 1 su bardagi toz Antep
fistig

Serbet icin:

* 2,5 su bardagi toz seker

® 2,5 su bardagi su

e 1 dilim limon

Servis icin:

* Arzu ettiginiz kadar toz
Antep fistigi
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Hazirlanisi:

Yufkalari agin ve Gizerine yuvarlak firin kabini koyarak
kesin. Tereyagi ve sivi yadi bir kaba alip karistirin. Yuvarlak
kestiginiz yufkalardan bir tane firin kabina serin. Bir firca
yardimiyla yaglayin ve yufka ekleyin. Bu islemi yufkalarin
yarisi bitene kadar tekrarlayin. Kestiginiz yufkalari da bu
asamada kullanabilirsiniz. Yufkalarin yarisi bittikten sonra
Antep fistigi serpin. Kalan yuvarlak yufkalarin aralarina yag
strerek kapatin. Kenarlarini bir bigak ile ice dogru ittirin.
Yufkalari ortalarindan keserek havug dilim sekli verin, kalan
tereyagini tizerine dokiin. Onceden isitilmis 180 derecelik
finnda Uzeri kizarincaya kadar pisirin.

Serbet malzemelerini bir tencereye koyun. Kaynamaya
basladiktan sonra 10-15 dakika daha kaynatip ilimasi igin
kenara alin. Baklava pistikten ve ilk sicakligr ¢iktiktan sonra
ihyan serbeti lizerine dokin. Soguduktan sonra fistikla
servis edin.



A |
|

o,
i

it : =
S S o e E A —
. iy ’ : \= Cok Amach
FEL™
- > g Bugday Unu
" =

@ erisler gida

www.erisun.com.tr
O @ O #erisundunyasi

§ é‘:' c"‘*«.
g’ L
)

TS 4500

IS0 IS0 IS0 IS0 0/ishs (V/ED
\%/ 14001 \@/

nnnnnnnnnnnnnnn



OZELDOSYA

Tark mutfaginda ¢ok biyik dneme sahip, diinya mutfaklarinin hemen
hepsinde de kendine hatiri sayilir derecede iyi bir yer edinmis olan
kuzu eti, 6zel dosyamizin konugu oluyor bu ay. Yoreden yGreye
tadinda hafif degisiklikler olsa da herkesin ayni fikirde oldugu tek
konu o glizelim tadi. Uzmanlar tam da bu mevsimde en lezzetli
halinin bulundugunu sdyltyorlar. Biz de bu firsati kagirmayalim dedik,
birbirinden lezzetli kuzu etli yemekler hazirladik.

@ Sezer Alginkaya
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A

Malzemeler:

® 2 adet kuzu incik

e 1 corba kasigi tereyagi

e 1 adet dogranmis havug
e 1 kase dogranmis patates
* Yeteri kadar tuz

* Yeteri kadar toz karabiber
Terbiyesi icin:

* 1 tath kasigr un

e 1 adet yumurta sarisi

e Yarim adet limon suyu

2:4
! &: 20 dakika

ér{ieli Kuzu Incik Haglama. " %45 dakika

. . @: Kol
Servis Icin: | @ hoay

® Yeteri kadar ¢ekilmis toz karabiber

Hazirlanisi:

Kizdirdiginiz tavada tereyagini eritin ve etleri ilave edip 2
dakika soteleyin. Havuclari ve patatesleri ilave edin. Uzerini
ortecek kadar sicak su ekleyin, tuzunu baharatlarini ekleyin.
Etler kemiginden ayrilincaya kadar pisirin. Unu bir kaseye
alip yumurta sarisini ve limon suyunu ekleyin. Uzerine bir
miktar su ekleyerek terbiyeyi agin. Stizgecten gecirerek
inceltin. Etin suyundan ilave ettiginiz terbiyeyi yemege
yavas yavas ekleyin. Son bir kez daha kaynatin. Taze ¢ekilmis
karabiber ile servis edin.
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Malzemeler: Hazirlanisi:

® 500 gr kup kiip dogranmis Cigerleri bir slizgece bosaltip kanini birkag dakika
kuzu ciger stizdurln. Bir tepsiye bosaltip Gzerine un ve tuz

e Yarim su bardagi un serpin. Unun her tarafina esit bir sekilde yayilmasini

* Yeteri kadar tuz saglaymn. Sivi yagr kizdirip 4-5 dakika kizartin. Kizaran

Kizartmak icin: cigerlere dereotu ve sumak serperek servis edin.

e Yeteri kadar siviyag

Servis icin:

e Arzu ettiginiz kadar kiyilmis
dereotu

* Arzu ettiginiz kadar sumak
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K 0 itta Taze ekikli

Malzemeler: Hazirlanisi:

e 5 dilim kuzu pirzola Butlin malzemeleri bir karistirma kabinda

e 2 corba kasigi zeytinyagi harmanlayin. Bir pisirme kagidini firin kabina yayin

* 3 adet dogranmis patates ve ortasina pirzolali harci yerlestirin. Kagidi karsilikli

* 4 dal taze kekik Ust Uste katlayarak kapatin ve ug kisimlarini firina

® Yeteri kadar tuz dayanikli bir ip ile baglayin. Onceden isitilmis 180

* Yeteri kadar gekilmis taze derecelik firnda yaklasik 1 saat et ve patatesler
karabiber yumusayincaya kadar pisirin. Son 5 dakikasinda

Uzeri acik pisirin. Servis ederken ekstradan taze kekik
ekleyebilirsiniz.
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Malzemeler:

® 500 gr kuzu kugbasi

e 1 corba kasigi dolusu tereyagi
¢ 1 adet dogranmis kuru sogan
e 2 adet dogranmis yesil biber
e 1 kase dogranmis mantar

® 1 corba kasigi domates salcasi
* 2 adet dogranmis domates

* 1 cay kasigi kimyon

e Yeteri kadar tuz

e Yeteri kadar pul biber

* Yeteri kadar karabiber
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Servis icin:

e Arzu ettiginiz kadar taze biberiye yapraklari
Hazirlanis::

Tereyagini ve kuzu etini tencereye alip suyunu
cekene kadar soteleyin. Soganlari ilave edin. Yesil
biberi ve mantarlari ilave edin. Soganlar solunca
domates salcasi ve pul biberini ilave edip kokusu
cikana kadar sotelemeye devam edin. Domatesleri
ilave edin ve 2 dakika daha soteleyin. Tuzunu
ayarlayip baharatlari ilave edin. Su miktarina gore
kaynar su ilave edebilirsiniz. Etler yumusayincaya
kadar pisirin. Servis tabaklarina alip Gzerine taze
biberiye ile servis edebilirsiniz.



Malzemeler:

® 500 gr kemikli kuzu eti

e 1 corba kasigi zeytinyagi

* 1 adet ramazan pidesi

* 1 su bardagi haslanmis
nohut

4

. @ 10 dakika
‘w1 saat 30 dakika

Hazirlanisi:

Kemikli kuzu etini ve zeytinyagini tencereye alip 2 dakika
soteleyin ve Uzerini 6rtecek kadar sicak su ilave edip
pismeye birakin. Képukleri ylizeye c¢ikinca kevgir yardimiyla
alin. Tuzunu ayarlayin. Etler kemiklerinden iyice ayrilincaya
kadar pisirin. Servis tabaklarina pideleri didikleyin ve
lzerlerine etin suyundan gezdirin. Etleri de Uzerlerine
didikleyip haslanmis nohut ekleyerek servis edin.
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Firinda Kuzu
Incikli Firik Pilawvi

Malzemeler:

¢ 1 adet kemiksiz kuzu kol

e 2 yemek kasigi tereyagdi

* Yeteri kadar tuz

Pilav icin:

e 2 su bardag firik

® Yeteri kadar tuz

* Yeteri kadar toz karabiber

Servis icin:

* Arzu ettiginiz kadar kiyilmis
maydanoz
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Hazirlanisi:

Kuzu etini ve yaglar tencereye alin. Arkali 6nli
muhurleyin ve Uzerini 6rtecek kadar sicak su ekleyin.
Tuzunu ayarlayip yaklasik yarim saat pismeye birakin.
Etler yumusadiktan sonra suyu ile birlikte firn

kabina alin ve kenarlarina firikleri ilave edin. Tuzunu
ayarlayip karabiberini ekleyin. Suyunu gektirene
kadar tzeri kapal bir sekilde 6nceden isitilmis 180
derecelik firnda pisirin. Pistikten sonra firndan alip
kiyilmis maydanoz ekleyerek servis edin.



Kuzu Bonflle

Malzemeler:

® 4 parca kuzu bonfile

* 4 corba kasigi zeytinyadi

e 2 corba kagigi stt

e 2 dis kiyilmig sarimsak

* 2 adet dogranmis yesil
biber

e 1 adet dogranmis kirmizi
kapya biber

® Yarim kase dogranmis
mantar

® 2 corba kasigi kus Gzim

* Yeteri kadar tuz

Hazirlanisi:

Bitln malzemeleri bir karistirma kabinda ovarak birbirine
yedirin. Strec film ile Gzerini kapatip vaktiniz varsa 1 gece,

vaktiniz yoksa 1 saat buzdolabinda dinlendirin. Kiiglik boy
bir firin kabina eti yerlestirin etrafindaki harcini da tzerine

dokin. Pisirme kagidi ile Gzerini kapatip, dnceden isitiimig
180 derecelik firnda etler yumusayincaya kadar pisirin. Eti
servis tabagina alip servis edin.
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OZELDOSYA

Malzemeler:

e 4 adet kuzu incik

e 1 corba kasigi tereyagi

e 1 corba kasigi zeytinyagi
e Yeteri kadar tuz

Sehriye icin:

e 2 su bardagi arpa sehriye
e 1 corba kasigi tereyagi

e 1 corba kasigi zeytinyagi
e Yeteri kadar pul biber

e Yeteri kadar tuz

* Yeteri kadar toz karabiber
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Servis icin:

e Arzu ettiginiz kadar taze kekik

Hazirlanisi:

Kuzu etini ve yaglari tencereye alin. Arkali 6nli
muhurleyin ve Uzerini 6rtecek kadar sicak su ekleyin.
Tuzunu ekleyip pismeye birakin. Ayri bir tencerede arpa
sehriyeyi tereyadi ve zeytinyaginda rengi donene kadar
karigtirarak kavurun. Pul biber ekleyip iki dakika daha
kavurun. Etler kemiklerinden ayrilmaya basladiginda
tencerede yemedin suyu cok ise biraz bosaltip kenara
ayirin. Etin oldugu tencereye kavurdugunuz arpa
sehriyeyi ekleyin. Tuzunu, biberini ayarlayin ve suyunu
kontrol ederek pisirin. 10 dakika dinlendirdikten sonra
taze kekik ekleyerek servis edebilirsiniz.



Kuzu Kapamal

| —— TEEE T

Fasulye Giiveci

Malzemeler:

¢ 250 gr kemikli kuzu eti

® 500 gr taze fasulye

e 1 corba kasigi tereyagi

* 10 adet arpacik sogan

e 5 dis rendelenmis
sarimsak

¢ 10 adet kiraz domates

e Yeteri kadar tuz

* Yeteri kadar toz karabiber

¥

Hazirlanis::

Guvece kemikli etler, tereyagi, sogan ve sarimsagi alip
kokusu c¢ikana kadar soteleyin. Gliveci ocaktan alip lizerine
fasulyeleri ve domatesleri ilave edin. Tuz ve karabiber
serpin ve etlerle bir alt Gst edin. 1 su bardagi suyu lzerinde
gezdirin. Giivecin kapagini kapatin. Onceden isitilimis

200 derecelik firinda arada kontrol ederek etler pisip
yumusayincaya kadar pisirin.
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OZELDOSYA

Malzemeler:

e 250 gr kuzu kugbasi

e 2 corba kasigi zeytinyagi

e 2 corba kasigi tereyagi

e 1 su bardagi sicak suda 30
dakika bekletilmis piring

* 2 corba kasigr kus Gzimu

* Yeteri kadar tuz

e 1 tatli kagigi toz kimyon

* 1 cay kasigi toz yenibahar
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* 1 cay kasigi toz targin

* Yeteri kadar toz karabiber

e Yarim demet ince kiyilmis dereotu

Hazirlanisi:

Eti ve yaglari tencereye alin, suyunu ¢cekene kadar
soteleyin. Piringleri ilave ederek birkac dakika daha
kavurun. Kalan malzemeleri ilave edin ve Uzerini ortecek
kadar sicak su ekleyin. Yiksek ateste suyunu ¢gekene
kadar pisirin. Gerekirse biraz daha sicak su ilave edin.
10 dakika dinlendirdikten sonra kiyilmis dereotu ile
karistirarak servis edin.



Ramazan "bereket" mevsimidir.
Dinyada iyiligi yesertmek igin simdi umut olma vakti.

RAMAZANDA

- FITRE ZEKAT

've gonder




UNSUZ SEKERSiz

Haydi yeme aliskanliklarimizi biraz gézden

gecirelim, alisilmis tariflerin disina ¢ikalim.

Farkli ve masum lezzetlerle dolu unsuz

sekersiz dosyamiza bir sans verelim. S N i -
Gergekten begeneceksiniz. I : :

@ Sezer Alginkaya
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Karauga "'

Malzemeler:

* 1 su bardagi karabugday

e 1 kase yesil zeytin

* Yarim demet kiyilmis maydanoz

* 1 adet dogranmis kirmizi kapya
biber

Sos icin:

* Yeteri kadar tuz

® Yeteri kadar limon suyu

® Yeteri kadar zeytinyagi

P S IR RS

: . ; P a2

i & i F i i 30 dakika

o eeeedmamanesissenssndonsnsntnsesncist ;15 dakika
. @ : Kolay

Hazirlanisi:

Karabugday: yeteri kadar suyla haslayin ve stzdirip
sogutun. Bltin malzemeleri ve karabugday: bir
karistirma kasesine alin. Tuzunu, limon suyunu,
zeytinyagini kendi damak zevkinize gore ayarlayin ve
servis edin.
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UNSUZ SEKERSiz

m“-'.‘“ -
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Malzemeler:

® 3 adet yumurta

e 2 corba kasigi tereyadi

* 1 corba kasigi misir unu

e 2 dal dogranmis taze sarimsak

* Yeteri kadar tuz

* Yeteri kadar pul biber

* Yeteri kadar karabiber

Arasi icin:

* Arzu ettiginiz kadar beyaz peynir
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c a2
! &: 5 dakika
. i w:5dakika

Hazirlanisi:

Tereyagini orta boy, tabani ince ve yapismaz olan

bir tavaya alin ve kizdirin. Bir kasede yumurta ve
tuzu karisacak kadar gatal yardimiyla ¢irpin. Kalan
malzemeleri de ekleyip cirpin. Tereyadi eriyip kizinca
cirptiginiz yumurtayi ilave edin ve omletin kenarlari
tavadan ayrilincaya kadar orta ateste pisirin. Sonra
bir spatula yardimiyla diger tarafini cevirip pisirin ve
sicakken katlayip servis tabagina alin. isterseniz arasina
beyaz peynir ekleyebilirsiniz. Baharatlar serperek
servis edin.



L

Baharath Firin 5 WL e
-
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: = e ek ST © 10 dakika .
Patates e . iy i PRI o . : 30 dakika
. @ : Kolay

Malzemeler: Servis icin:
e 3 adet orta blyUklikte patates ~ ® Arzu ettiginiz kadar ince kiyilmis maydanoz
* 2 corba kasigi zeytinyadi Hazirlanisi:
* Yeteri kadar tuz Patatesleri arzu ettiginiz sekilde dograyin. Kalan
e 1 cay kasigi karabiber malzemeleri ekleyip elinizle harmanlayin. Firin kagidi
* 1 cay kasigi pul biber serilmis tepsiye yayin. 200 derecede i1zgara ayarinda
* 1 cay kasigi toz kimyon pisirin. Patatesler pistikten sonra servis tabagina alip
e 1 cay kasigi toz sarimsak maydanoz ile birlikte servis edebilirsiniz.

* 1 cay kasigi kajun baharati
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UNSUZ SEKERSiz

o

Malzemeler: ' Hazirlanisi: sde? T -
®2su bardag‘l 29 dakika sicak  Malzemelerin hepsini mutfak robotuna = ,M‘ 3

suda bekle:c||m|§ hurma alin ve macun oluncaya kadar gekin. A
* 2 su bardag toz ceviz Gerekirse ¢cok az daha su ilave edin. S o
* Ceyreksu kv)ardagl tozkakao  Malzemelerin hepsini streg film serilmis ;
* 1subardagindan 2 parmak  iiciik bir tepsiye yaklasik 5 mm ’ A

eksik Hindistan cevizi kalinliginda yayin ve 1 saat buzdolabinda e
A gimdiktuzv dinlendirin. Servis ederken ters cevirin 1 - » = -
*2corbakagigisu ve istediginiz gibi dilimleyin. Hindistan Tt s
* 1 cay kagigi toz zencefil cevizine bulayarak servis edin. 1 Fe®

¢ 1 cay kasigi toz targin

Servis icin:

® Arzu ettiginiz kadar toz
Hindistan cevizi
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etkils e halki ve ilgili
ir iletisim kuruyoruz,

- 'eresel amaclari ve hedeflerimizi * Verimlilik artisini ve yeni teknoloji
surekli gelistiriyor ve iyilestiriyoruz, kullanimini tesvik ile enerji, su ve

* Sirket ¢calisanlarimizi, miteahhitlerimizi dogal kaynaklarin tasarrufunu

ve tedarikgilerimizi Cevre Politikasina sagliyoruz,

vymalari kenusunda bilinglendiriyor Madencilik faaliyetleri sirasinda ve

ve bunun icin gerekli egitimleri saghyoruz, sonrasinda arazilerin dogaya yeniden

Cevresel fakiérleri ve riskleri kazandirilma ¢alismalarin yuritiyoruz,

tanimhiyor, degerlendiren ve etkin * Tedarik zincirinde kullanilan

bir sekilde kontrol Fdan bir cevre malzemenin ve alinan hizmetlerin
!

yonefim sistemini/olusturuyorve Cevre Politikasina uygun olmasin
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AYIN DOSYASI

igimiz: Sutlu Tathlar

Biri hafif tath mi1 dedi yoksa? O zaman iste karsinizda tim zamanlarin
en sevilen sttll tatlilar, tabii ki Lokma mutfagindan. En begendigimiz,
farkli ve gosterisli tatlilari sizler icin derledik, denedik, tekrar tekrar

pisirdik en guizeline ulastik. Lezzeti tartisilmaz, ama yapmasi da kolay
bu tariflerle mutlu olmak garanti...

@ Sezer Alginkaya
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w: 15 dakika

. @ : Kolay
Malzemeler:

e 8 adet kuru incir
® 2,5 su bardagi sit

Hazirlanisi:

incirlerin tizerini drtecek kadar sicak su ilave edin ve
yarim saat dinlendirin. Yumusayan incirleri kiip kip
dograyin. Sttl mayalama sicakligina gelinceye kadar
isitin. Yumusayan incirleri ilave edin. Patates ezecegi

ile pure haline getirin. Eger zorlanirsaniz blendir
kullanin ama blendir kullanmadan ¢ok lezzetli bir incir
uyutmasi yapacaginiz kesin. Servis kaselerine paylastirin.
Uzerlerini strecleyip bir értii ile 6rtiin ve oda sicakliginda
2 saat dinlendirin. Daha sonrasinda buzdolabinda
soguttuktan sonra servise hazirdir.

Lokma
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AYIN DOSYASI

Wishallebi

Malzemeler:

Mubhallebi icin:

e 1 litre sit

e 1 su bardagindan 2 parmak
eksik toz seker

e 1 su bardagindan 2 parmak
eksik un

e 1 paket vanilya

e 1 paket soguk krema

Uzeri igin:

® 200 grtaze kadayif (1 gece
6nceden buzlukta dinlendirilmis)

e 2 corba kasigi tereyagi
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S

6
2
3

* 5 corba kasigi toz seker

e 1 su bardagi iri dovilmus findik
Hazirlanis::

Muhallebi icin krema harig¢ butlin malzemeleri
tencerede kivama gelene kadar pisirin. Soguyana
kadar mikserle ¢irpin ve soguk kremayi da ekleyip
kabarana kadar ¢irpin. Servis kaplarina paylastirip
buzdolabinda sogutun. Yapismaz bir tavaya buzluktaki
kadayifi ufalayarak ekleyin ve diger malzemeleri

de ilave edin. Orta ateste karistirarak kadayiflar
kizarana kadar pisirin. Kadayiflari agzi kapakl bir
saklama kabinda muhafaza edin ve servis sirasinda
muhallebilerin tzerine paylastirin.



Portakall

Malzemeler:

e Ceyrek su bardagi sut

® Ceyrek su bardagi krema

e 1 adet yumurta sarisi

® 160 gr kuglk parcalara ayriimis
bitter cikolata

¢ 1 adet rendelenmis portakal
kabugu

* 1 su bardagi soguk krema

Servis igin:

e Arzu edilen kadar rendelenmis
cikolata

Cikolatali Mousse

a4

| &: 20 dakika
. w: 10 dakika
. @ : Kolay

Hazirlanis::
Sut ve kremayi bir tavada kaynama noktasina getirin,
altini kapatin. Ayri bir yerde yumurta sarisini balon
telle ¢irpin, bir yandan sicak sttli karisimi yavasca
yumurtaya ilave edin ve karistirmayi birakmayin.
Portakal kabugunu ve bitter ¢ikolatayr da ekleyin,
erimesini saglayin. Ayri bir yerde soguk kremayi
sertlesene kadar cirpin. llimis olan cikolatali

karigimi, kremanin Uzerine nazikce ilave edin ve
sondirmeden karistirin. Servis kaplarina paylastirin,
rendelenmis cikolata serperek servis edin.
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AYIN DOSYASI

° (Y oge Aé
Bebe Biskuvili A dakica

. @ : Kolay

Malzemeldt:- - «r'

Mulfallebiigin: = &

e 3 subardagi sit -

® 2 adet yumurta sarisi Hazirlanigi: -

* Yarim su bardagi toz seker  Krema, krem santi ve labne peyniri haric kalanlari

* 3 corba kasigi beyaz un tencereye alip ¢irpin. Orta ateste muhallebi kivamina
* 2 paket vanilya gelinceye kadar pisirin. Ocaktan alarak 5 dakika

* 1 paket toz krem santi mikserle ¢irpin. Krema, krem santi ve labne peynirini
* 1 paket krema muhallebiye ekleyerek 4-5 dakika daha ¢irpmaya

* Yarim paket labne peyniri  devam edin. Bebe biskiivilerini mutfak robotunda
Servis I¢in: cekerek toz haline getirin. Muzlari dilimleyin.

* 1 paket bebe biskivisi Kuplarin tabanina birer kasik biskivi ve muzlari

* Muz yerlestirin. Uzerine muhallebi, biskiivi, muhallebi

* Kakao ve en Uste tekrar biskivi yerlestirip tamamlayin. En

Ustline kakao serperek servis edin.
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Malzemeler:
e 2 litre sut

* 1 su bardagi piring

* 1 ve ceyrek su bardagi toz seker
e 1 ¢cimdik tuz

Servis icin:

* Arzu ettiginiz kadar toz targin

Haz|r|an|§|;

Siitii pisirecediniz tencereye alin. Uzerine pirincleri
ilave edin ve orta ateste pirincler iyice acgilana kadar
yaklasik bir saat pisirin. St ¢ok azalirsa yerine sit ya
da su ilave edebilirsiniz. Ocaktan indirmeye yakin
toz seker ve tuzu ilave edin, karigtirin. Pirincler iyice
lapalastiginda servis kaselerine paylastirin. Toz targin
serpin. Ister soguk ister sicak ikram edin.

Lokma
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AYIN DOSYASI

Vi§ne|i Sak|z|| ‘.. ............ ......
gé: 0 dakika

N W O~

Malzemeler: e Yarim adet limon suyu
e 4 corba kasigi piring unu e Yarim su bardagi su
e 4 corba kasigi beyaz un e 1 tath kasigi misir nisastasi
e 1 su bardagindan 2 parmak Hazirlanisi:
eksik toz seker Tereyagi hari¢, malzemelerin hepsini tencerede
e 1 parca dévilmis damla sakizi koyulasana kadar karistirarak pisirin. Tereyagini
e 1 litre sut ilave edin ve mikserle soguyana kadar ¢irpin. Servis
e 1 corba kasigi tereyagi kaselerine paylastirin. Sos malzemelerini tavaya alin
Sos icin: ve koyulasana kadar karistirarak pisirin. Muhallebilerin
* 2 su bardagi dondurulmus Uzerine yayin ve buzdolabinda soguttuktan sonra
visne servis edin.

e Ceyrek su bardagi toz seker
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Orman Meyveli
Tiramisu

Malzemeler:

e Ceyrek su bardagi un

® Yarim su bardagi toz seker

e 1 paket vanilya

® 3 su bardagi st

e 2 adet yumurta sarisi

e 1 paket taze krem peynir

ic Malzemeleri:

e Yeteri kadar kedidili biskivisi

e 2 corba kasigi dolusu Tirk
kahvesi

* 1,5 su bardagi sicak su

e 1 kase dondurulmus visne

Sos icin:

® 2 su bardagi dondurulmus
orman meyveleri

e Ceyrek su bardagi toz seker

® Yarim adet limon suyu

® Yarim su bardagi su

e 1 tatli kagigr misir nisastasi

Hazirlanisi:

Krem peynir haric malzemelerin hepsini homojen
karigtirin ve koyulasana kadar pisirin. Karistirarak
sogutun ve krem peynirle purlzsiz olana kadar
cirpin. Sicak su ve kahveyi genis bir kasede
karigtirin. Biskvileri bolerek teker teker kahveye
batirip kuplara dizin. Vigneleri ve muhallebiyi de
sirayla Uzerine alin. Ayni sira ile devam edip tim
malzemeleri bitirin. Sos malzemelerini tavaya alin ve
koyulasana kadar karistirarak pisirin. Tatlinin Gzerine

yayin ve buzdolabinda soguttuktan sonra servis edin.

Lokma
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AYIN DOSYASI

Portakall

Malzemeler: Hazirlanisi:

e Ceyrek su bardagindan Tencereye toz sekeri, badem ununu,
1 parmak fazla toz seker nisastayi, piring ununu ve vanilyayi

® Ceyrek su bardagi badem unu wilave edin. Balon telle karistirin.

e 1 corba kasigi nisasta Sutt ilave edin ve bir yandan cirpin.

® 2 corba kasigi piring unu % Portakal suyu ve yumurta sarisini

* 1 paket vanilya in ve karistirin. Tencereyi

e 1 litre sut ocaga alin ve karistirarak koyulasana

* Yarim su bardagi portakal suyu kadar pisirin. Servis kaselerine

¢ 1 adet yumurta sarisi bekletmeden alin. Buzdolabinda

Servis icin: dinlendirdikten sonra Gzerine file

e Arzu ettiginiz kadar file badem badem ekleyip tarcin serperek

* Arzu ettiginiz kadar toz targin servis edin.
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Muhallebi P

a4
- : & : 10 dakika
i, w: 15 dakika
. @ Kolay
Malzemeler: Hazirlanisi: A R ERI
* 1,5subardagiun Un ve yagi tencereye alin, kokusu cikana
* 120 grtereyagi kadar kavurun. Kalan malzemeleri ekleyip
* 1,5 su bardagi toz seker homojen oluncaya kadar karistirin ve
e 1 litre st koyulasana kadar karistirarak pisirin. 10
* Yanim su bardagi limon suyu dakika mikserle ¢irpin. Servis kaplarina
* 1dig dévilmis damlasakizi  paylastirin, ilidiktan sonra buzdolabinda
Servis I¢in: dinlendirin. Uzeri icin baklavalik yufkay
* Arzu ettiginiz kadar baklava tereyagiyla yaglayin ve dnceden isitilmis
yufkasi parcalari 180 derecelik firinda kizarana kadar pisirin.

Firndan ¢ikartip parcalara bélerek tatlinin
Uzerine paylastirin ve servis edin.
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NASIL YAPILIRLAR?

Hafta Sonu Kahvalti Keyfi

Hafta sonu geldiginde hepimiz bayiliriz kahvalti sofrasinda uzun uzun
oturmaya. Keyifli sohbetler esliginde sliren uzun kahvaltilar igin sahane
fikirlerimiz var sizin icin. Haydi bakalim hep beraber, nasil yapilirlarmis
bunlar...

............................. Hﬁi,‘r:}_ﬁ%@ e -.. : i _I:.-:..._' ‘.' r
'I"‘:].E :i':ll[l':u .I ..!_f.' 3 1 . :

@ Sezer Alginkaya
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Kolay Vegan
Acuka
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NASIL YAPILIRLAR?
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1.Domates ve biber salcasini kaba alin. 2.Cevizleri ekleyin.

5.Blendirdan gegirin 6.Peynirleri ilave edip karistirin. Tabaga
alip servis edin.
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NASIL YAPILIRLAR?

Firin Zeytin

Malzemeler:

e 1 kase yesil zeytin

* 1 kase siyah zeytin

* 1 kase ceviz

e 2 dal taze biberiye

e 2 dal taze kekik

* 2 corba kasigi zeytinyadi

100| Lokma Mayis 2021

Taban icin:

® Yarim su bardagi krem peynir
e 1 kase beyaz peynir

e 2 corba kagigi sizme yogurt
* 1 corba kasigi zeytinyadi

e 1 corba kasigi stizme bal



1.Zeytinleri finn kabina alin. 2.Cevizleriilave edin.
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NASIL YAPILIRLAR?

corppaslinnl]

4.Zeytinyadi ekleyip dnceden isitilmig
180 derecelik firnda pismeye birakin.

5.Baska bir kaseye krem peynir, beyaz 6.Zeytinyadi ekleyin.
peynir ve yogurdu ekleyin.

7.Bali da ekleyip blendirdan gegirin. 8.Yogurtlu karisimi tabaga yayin ve
uzerine firindan ¢ikardiginiz zeytinleri
102|Lokma Mayis 2021 ekleyip servis edin.
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NASIL YAPILIRLAR?

Malzemeler:

¢ 100 gr eski kasar peyniri
® 100 gr kasar peyniri

¢ 100 gr beyaz peynir

e 100 gr dana kavurma

e 6 dilim hindi fime
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e 6 dilim pastirma
* 1 avug ceviz

e 1 kase bogurtlen
¢ 1 kase ahududu
e 5-6 dilim ekmek



Peynirleri arzu ettiginiz gibi dilimleyin. Kalan malzemeleri dilimleyip ekleyin.
Arzu ettiginiz gibi stsleyip servis edebilirsiniz.
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LOKMALIK

“Rabbin, kendisinden bagkasina
asla ibadet etmemenizi, ana-
babaya iyi davranmanizi kesin
olarak emretti. Eger onlardan

biri, ya da her ikisi senin yaninda
ihtiyarlik cagina ulasirsa, sakin
onlara ‘of’ bile deme; onlar
azarlama, onlara tatli ve glizel s6z
soyle. Onlara merhamet ederek
tevazu kanadini indir ve de ki:
“Rabbim! Tipki beni kiiclikken
koruyup yetistirdikleri gibi sen de
onlara ac1.”

isra Suresi 23 ve 24. ayetler.

HAKLARINI
HATIRLAMAK ICIN
BUYUK BIR FIRSAT:

HER DIN VE OGRETIDE OZEL

Anne, tum dinler ve 6gretilerde ozeldir.
iman ettigimiz din, islam da annenin
haklarini hatirlatir, 6zel oldugunu vurgular
ve hlirmet gosterilmesi gerektigini bildirir.
Dinyanin pek ¢ok tlkesinde farkli tarihlerde
olsa da "Anneler Ginu" o6zel bir mutluluk
paylasimi olarak kutlanmakta. Ozel bir
vesilesiyle annelerin haklari, emekleri, kalp
titreyisleri hatirlanmakta. ..

Rabbimiz, Lokman suresi 14. ayette, "Biz
insana, anne babasina iyi davranmasini
emretmisizdir. Clinkli annesi onu nice
stkintilara katlanarak (karninda) tagimistir.
Siitten aynilmasi da iki yil icinde olur.

Iste bunun icin nce bana, sonra da

anne babana slikret diye tavsiyede
bulunmusuzdur.” buyuruyor.

{s Fatma Hazan Tiirkkol }
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insanin, diinyaya gelmeden énce icinde
yaratildigi beden yani anne, buyik bir
emaneti tasir. Fiziksel pek cok sikintiya
sabreder ve sevgiyle bu emanete sahip
¢ikar. Onu kucaklar, tehlikelerden korur,
saglikla blylUmesi icin fedakarlik yapmayi
surdardr.

Rabbimiz ayette 6zellikle ilk iki seneyi
anmakta. Clinkl insan bu doénemde,

acizdir ve ihtiyaglarini kendi basina
karsilayamamaktadir. Emme ve yutkunma
bilgisiyle diinyaya gelen insan, annesinin
merhametle koruyup kolladigr ilk iki senede
blyr.

Kitabimiz Kur'an-1 Kerim ve sevgili
Peygamberimizin kutlu sézleri, iman
sahiplerine annelerine karsi tagidiklar
sorumluluklar pek ¢ok kez hatirlatmakta.
Islam alimleri de bunlardan yola cikarak
annelerimize karsi haklarimizi birkag baslik
altinda toplamaktalar.

1. HIZMET

Ebu’d-Derda’nin rivayet ettigine gore,
Peygamberimiz séyle buyurmustur:
“Anne-baba, kisinin cennete girmesine
vesile olacak kapilardan birisidir. Bu
kapidan girme firsatini kaybetmek ya
da degerlendirmek artik senin arzuna
kalmistir.”

2.1YiLiK

Abdullah bin Amr'nin naklettigine goére
Peygamberimiz, “Rabbin hosnutlugu anne
babanin hognutluguna baglidir.” buyuruyor.

3. HOS TUTMAK

Peygamberimiz, “Anne ve babanin yiiziine
merhametle bakana, hac ve umre sevabi
yazilir” buyurdu. Bunun lzerine sahabeler,
“Ginde bin defa bakarsa da béyle midir?”
diye sordu. Peygamberimiz, “Giinde yiz
bin defa baksa da.” cevabini verdi.

4.1YiLIGE DEVAM ETMEK

Ebu Useyd Malik ibni Rebia es-Saidi rivayet
ediyor, “Bir guin biz Peygamberimizin
huzurunda otururken Selemeogullari
kabilesinden bir adam c¢ikageldi ve: 'Ya
Rasulallah! Annem ve babam 6ldikten
sonra onlara yapabilecegim bir iyilik
var mi?’ diye sordu. Peygamberimiz,
“Evet, onlara dua eder giinahlarinin
bagislanmasini dilersin; vasiyetlerini
yerine getirirsin, akrabasini koruyup
gozetirsin; dostlarina da ikramda
bulunursun.” buyurdu.

Onlarin her giini kutlu, an an icinde
bulunduklari her vakit huzurlu olsun...
Hemen yanimizda veya bir Fatiha
uzakliginda olan tim annelerin anneler
glnu kutlu olsun.
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: : DURUBULGUR

: Ramazan sofralarinda

:  bulgur ve bakliyata yer

: acarak, tokluk hissini
artirabilirsiniz Birbirinden
¢ lezzetli ve saglikli tiriinleriyle Tiirk halkinin

! ¢ biytik bir begeniyle tercih ettigi Duru Bulgur,
: : Ramazan sofralarinda hem lezzet hem de
hafif tatlar arayanlar icin dGnemli ipuclari

: | paylasti. Duru Bulgur Gida Miihendisi Ece
Duru, Ramazan ayinda sindirimi yormayan
itibariyle raflarda yerini almaya baslad. Yillik yaklagik : lifli gidalarin daha cok tercih edilmesi

: : : tavsiyesinde bulunurken, “Orug tutanlarin
: uzun stireli ag kalmasindan dolayr kan sekerini
¢ hizla yiikseltmeyen glisemik indeksi diisiik
olan bulgur ve bakliyati tercih etmeleri son
: Konseyi (FSC) sertifikali iireticilerden, kimyasal isleme : derece énemli. Bulgur ve bakliyatlar iyi birlif
i ¢ kaynagidir. Diyet lifi sindirim enzimlerine karsi
P direngli olup ince bagirsakta sindirilmeden

¢ seliilozu kullanilarak tedarik edilecek. Cocuklan kagt :
: ¢ kalin bagirsaga geger ve kalin bagirsakta

; pipetie tanstiacak olan Nesquik, dogaya sayail yeni : fermente olur. Lifli gidalarin sindirimi daha
uzun sure aldigi icin instlin miktarindaki

. ¢ dustise ve tokluk hissinde artisa sebep olur.
: © Bunedenle iftar mentilerinde bulgur ve

: 1 bakliyat basta olmak {izere; corba, pilav, sulu

| yemek, zeytinyagilar tiiketilebilir” dedi

: NESQUIK SUTTEN ONCU e
: DOGA DOSTU YENILIK: Plastik

. Pipetten Kagrt Pipete Gegis Yapti
© Cocuklara siitii sevdiren

i Nesquik, strdurilebilir

: bir gelecek iin tim

: ambalajlarindaki plastik pipet kullanimina son

: vererek kadit pipete gecisini tamamladi. Hem

¢ diinyada hem Turkiye'de aromali siitler pazarinda
: dncli bir uygulamaya imza atan Nesquik Stt'tn,

. dogaya saygl kagit pipetli tiriinleri Nisan ay:

)

W

: 40 milyon adet plastik pipetin kullanimina son
veren marka, bundan boyle Nesquik stt Griinlerinin
: tamamini kagit pipetle tiiketicisine sunacak.

: Kullanilan kagtt pipetler yalnizca Orman Yénetimi

© maruz birakilmadan dogada céziinebilen agac

© uygulamaslyla, cocuklarin dogaya karsi sorumluluk
bilinci gelistirmelerine katki saglayacak. 35 yili agkin
© siiredir Tirkiye'de faaliyet gdsteren Nesquik, kagt
pipete gegcisini, Nestlé'nin, gezegenimizi korumak

: amaciyla verdigi kiiresel taahhitler dogrultusunda
. hayata gegirdi.

: | YEMEK SEPETI

. Yemeksepeti Banabi, Uraz Kaygilaroglu ve

¢ i Nilperi Sahinkaya'nin ekran yiizii oldugu
yeni reklam filmlerini #BanabiRahathkGeldi
i ¢ etiketi ve Publicis Istanbul imzasiyla

: yayinladi. Yemeksepeti'nin online market

¢ Urlnleri siparis platformu Yemeksepeti

: i Banabi, 29 ilde, milyonlarca kullanicisinin
hayatini kolaylastirmaya devam ediyor. Uraz :
i i Kaygilaroglu ve Nilperi Sahinkaya'nin ekran yiizi :
olarak yer aldigi yeni reklam filmlerini artarda ~ :
: 1 yayinlayan Yemeksepeti Banabi, hiz, kolaylik

i 1 ve kullaniciya verdigi rahatlik hissiyle &ne cikan
platformunu esprili bir dil ile isliyor. ihtiyac .
i i anlarinda duyulan rahatsizlik hissini filmlerindeki
eglenceli tonuyla rahatliga ceviren ve her gecen :
i 1 gun blylmeye devam eden Yemeksepeti :
: Banabi, hizli ve kaliteli céziimleriyle de her eve
: ayni rahatligi getirme iddiasinin altini giziyor.

KURUKAHVECI MEHMET EFENDI -

150. kurulug yilini kutlayan 2
Kurukahveci Mehmet Efend;, 5_-_-:_3_;‘{—:‘-_.:_5
diinyanin pek ¢ok tilkesine Turk :3_;-:_:-:‘5
kahvesi ihrac ediyor. Bugtin, Avrupa, E':_':*'"::}f;;-"_‘,__:i
Amerika, Asya, Afrika ve Avustralya ! Z':'_:..::_-':'-::
kitalarinda yer alan 55'in Gizerindeki 3 Wﬁ,“"
ulkede Turk kahvesi bulunuyor. —
Kurukahveci Mehmet Efendi, Turk haftalari

ve cesitli festivallerde stant agarak Turk kahvesini
ve Turk kiltirind diinyaya tanitmak igin sunumlar
yapiyor. Sunumlar sirasinda ayrica Turk kahvesinin
tarihcesini ve kiltirimuzdeki yerini de anlatarak
kiltir elgiligi gorevine devam ediyor. Firmanin
Turk Kahvesi yaninda filtre ve espresso kahve,
kakao ve “Turk Kahvesi Seti” gibi trlinleri de
bulunmaktadir.

www.mehmetefendi.com
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DR. OETKER

Dr. Oetker Surdurdlebilirlik
ilkeleri Uyum Beyani
kapsamindaki projeler

tim hiziyla devam ediyor.

: Dr. Oetker, her zaman

i eylemlerinin sorumlulugunu Ustlenmekte ve
strdirilebilir eylemleri kurumsal DNA'sinin bir

. parcasi olarak gérmektedir. Sirketimiz simdi de
strdurdlebilirlik hedeflerini “Sturdurdlebilirlik

. llkeleri Uyum Beyani” baslig altinda heyecanla
bir araya getirmektedir. Dr. Oetker, diger

. faaliyetlerinin yani sira, iklim n6tr olma hedefine
ulagsmak, plastik kullanimini mimkin oldugunca
: azaltmak ve ambalajlarini tamamen geri
donustirilebilir hale getirmeyi amaclamaktadir.

i Ayrica kurulusumuz, triinlerinin besin iceriklerine :

buyuk yatinm yapiyor. Dr. Oetker Yonetim

¢ Kurulu Bagkani Dr. Albert Christmann’in
konuyla ilgili s6zleri soyledir; “Bir aile sirketi

i olarak diinyanin her kitasinda gida tretim

ve dagitim sirketlerimiz ile insana ve dogaya

i kargl 6zel sorumlulugumuzun bilincindeyiz. Dr.
Oetker Sirdirilebilirlik ilkeleri Uyum Beyani

. ile tiketicilerimizin bilincli yagam yaklagimini

: desteklerken tiim tedarik zinciri boyunca adil,

: srdurulebilir kosullar saglar ve ayni zamanda

: cevreyle ilgili ayak izimizi en aza indiririz. Dr.

¢ Oetker bdylece temel yetkinlik alanlarina sadik
: kalmakla beraber, stirdiriilebilir keyif anlar icin
: ylksek kaliteli Griinler Gretmeye ve tlketicilerinin
© farkli ihtiyaclanina yonelik caziimler sunmaya

: devam etmektedir”

PORLAND

Ramazan Bayrami'nin seker tadindaki
heyecani, Porland'in benzersiz koleksiyonlari
ile taclanacak. imza attigi koleksiyonlarda
estetik ve zarafeti, sikigin carpici detaylari
ile bulusturan Porland, bayram sofralarini
birbirinden 6zel koleksiyonlari ile sislemeye
hazirlaniyor. Doganin yansimalarini modern

¢ bir perspektifle porselene resmeden Porland

: Vignetta Ikram&Kahvalti Takimi bayram

i sabahinin neseli kahvalti sofralarina eslik
ediyor. Vignetta ikram&Kahvalt Takimi'nin
natural dokunuglari; tabiatin saf ihtisamini daha
da 6n plana gikarirken, renk kartelasinin en
glcli tonlari, tabakta gorsel bir efekt yaratiyor.
Farkli yaprak formlari, geometrik sekiller ile
komplike ama dengeli bir uyum yakalarken,
kaliteli porseleni ile sofralarin en rafine lezzet
eslikgisine donustyor. Birbiriyle uyumlu 18
parcadan olusan 6 kisilik bu yepyeni takim,

: sofra stilini estetik ve fonksiyonel detaylarla

zenginlestiriyor. Omiir Boyu Desen Cikmama

. Garantisi'ne sahip sir alti teknigi ile Uretilen
serinin desenleri, kimi zaman en 6zel misafirler

¢ icin hazirlanan bir ikram masasinda bagrole

yerlesirken, kimi zamanda bir Pazar kahvaltisi
gelenegini unutulmaz bir ritlele donUstiriyor.

i guzel bir secenek sunuyor. Kahve Diinyasi her ay mevcut dondurma

: menisline sadece o aya 6zel, farkli bir konseptte bir lezzet daha etkiyor. Ramazan ayinda ise “Ayin

: Dondurmasi” olarak iki yeni lezzet sunuluyor. Sindirim sistemini diizenleyerek bagisiklig giiclendiren,
© vitamin, mineral ve lif zengini hurmadan yapilan “Seker ilavesiz Hurmali Dondurma” ile susamin
ezilmesiyle elde edilen, zengin kalsiyum kaynagi tahinle hazirlanan “Tahinli Dondurma” tim Kahve

. Dunyasi magazalarinda dondurma tutkunlarini bekliyor.

: KAHVE DUNYASI'NDAN RAMAZAN'A OZEL ESSIZ TATLAR

¢ "Hepimizin Ortak Noktasi” Kahve Diinyasi, Ramazan ayina;
geleneksellesen ve cok begenilen lezzetleriyle “"Hos geldin” diyor.

i Cikolata Kapli Hurma ile Ramazan'in vazgecilmezi hurmanin lezzetini
taclandiran Kahve Diinyasi, Tahinli Dondurma ve Seker ilavesiz
Hurmali Dondurmasiyla da dustk kalorili tatl alternatifi arayanlara

Lokma
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i ilkbahar-yaz sezonunda icinizi
: isitacak yepyeni bir marka

¢ ve rengarenk bir koleksiyon:
. EZOMOLA

i Moda diinyasinin nabzini
tutan Boyner, yazin ruhunu

¢ ve romantizmini yansitan

© zamansiz parcalar sunan L

: Ezomola koleksiyonunu

: moda severlerle bulusturuyor. Sezonun en

: trend parcalarini bir araya getiren koleksiyonda
keten ve hafif kumaslarla kirmizi, hardal, turuncu,
© mavi, siyah ve beyaz gibi yaz renklerinin

© muhtesem uyumu dikkat cekiyor. Ezgi Mola'nin

: stilinden izler tasiyan Ezomola koleksiyonunda
 tiril tiril mini ve maxi boy elbiselerden karpuz
kollu bluzlara, alt ve Ust takimlardan birbirinden
. rahat sort ve pantolonlara birgok secenek yer

: aliyor. ilkbahar-yaz gardirobunun olmazsa
olmaz parcalarindan olusan ve her biri birbiriyle
kolaylikla kombinlenebilen koleksiyon hem

. rahatlik hem de stil sahibi bir gériiniim sunuyor.
Ezgi Mola: “"Hayallerimden birini daha

. gergeklestirdigim icin cok mutluyum.” Sadece

: Boyner magazalarinda ve boyner.com.trde

. satisa sunulacak yepyeni Ezomola koleksiyonu
glinese ve renklere asik yaz tutkunlarini bekliyor.

DR. OETKER

Dr. Oetker Muzlu o
Bardakta Pudingile 7
puding hazirlamak ¥
hic bu kadar kolay |+
olmamusti! Dr.
Oetker, buyuk
kictik herkesin sevdigi ve pratik bir sekilde
hazirlayabildigi Bardakta Puding serisine

L yeni bir cesit ekledi: Muzlu Bardakta Puding!

Cikolatali, Cikolata Parcali & Vanilinli ve simdi de
Muzlu olmak tzere 3 ¢esidi bulunan Dr. Oetker
Bardakta Puding; pisirmeden, sadece soguk siit :
eklenip karistirilarak hazirlaniyor. .. Dr. Oetker
Bardakta Puding hazirlarken tek ihtiyaciniz bir
bardak, bir kasik, 150 ml soguk siit ve sadece

1 dakika sure... Ayrica, ufak dokunuslar, biraz

da yaraticilikla gok lezzetli ve sik kuplar da
hazilamak mimkun... Dr. Oetker Grlnlerini

satis noktalarindan satin alabileceginiz gibi,
dilerseniz Dr. Oetker Sanal Magaza araciligiyla

da siparis verebilirsiniz. Dr. Oetker Grlnleri ve
tarifleri hakkinda bilgi almak veya hazirlama

/ pisirme ipuclarina, puf noktalarina ulasmak
isteyenler 0 800/ 415 98 04 veya 0 850 222 98
04 no'lu Danisma Hatlari'ni arayabilir ya da www. :
droetker.com.tr internet adresine bagvurabilirler.

© ANNEMI EN iYi BEN TANIRIM DIiYENLER KARACA'DA BULUSUYOR

© Yan yana olmanin, sevmenin degerini daha iyi anladigimiz bu sene,
kuskusuz Anneler Giinii daha kiymetli ve daha &zel olacak. icinizden
gecenleri daha ¢ok sdylemek, aklinizdan gegen surprizlerin daha fazlasini

© yapmanin tam zamani. Bu diisiinceyle Karaca, Anneler Giiniine &zel
yaptigi indirimlerle, yemek takimlarini, kahvalti takimlarini ve tatli setlerini
sofra tutkunu annelerin begenisine sunuyor. incinin zarafetini, en ézel
sofralarla bulugturan Karaca'nin Fine Pearl Grace Mint kahvalti takim,
Anneler Gunu hediyelerinin favorileri arasinda. Gun icerisinde onca

kosusturmanin arasinda kendine vakit ayirmayi seven anneler icin ise; cay
setleri, kahve fincanlari ve bardak setleri, soguk ya da sicak igecekler icmek

. . , . (3
icin vazgecilmez olacak. Karaca'nin kek kaliplar, baharat takimlari, saklama ~ g= _ ~ 4
a &
kaplar ve servis gereglerinin yer aldigi genis Urlin yelpazesi, annenizin « f g
TR

ylzUnU gilimsetmek icin sizleri bekliyor. Tasarimi ve kalitesi ile yillardir en

Ozel anlara eslik eden Karaca, bu Anneler Gini’'nde de annesine surpriz
yapmak isteyenleri magazalarina ve www.karaca.coma bekliyor.
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KOLAJEN

Aradiginiz Kolajen Takviyesi
WeCollagen

“Kolajen, viicudumuzun dogal
olarak Urettigi bir proteindir.
Viicudumuzdaki tiim proteinlerin
yaklasik Ggte birini olusturur.”
Kag Tur Kolajen Vardir? Her biri amino asit
bilesimine gore kategorize edilen 28 farkli
kollajen tlirl vardir. Fakat viicut kolajenimizin
buytk cogunlugu 3 tipten olusur: Tip 1; Cilt,
kemikler, tendonlar ve baglari olusturur. Tip2;

Kikirdak, kemikler arasindaki, kulaklarmizdaki ve

Kaslarin ve kan damarlarinin yapimina yardimci

Kolajen disardan takviye olarak alindiginda
oncelikle sindirim sisteminde yapitasi olan
aminoasitlere pargalanir ve aminoasit olarak
kana karigir. Bu sorunu biraz olsun agabilmek
adina ise kolajenin biraz daha parcalanmig

hali olan hidrolize kolajen iceren takviyeler
gelistirilmistir. Biyoyararlanimi artirmak adina
ideal olan hidrolize edilmis peptid formda
kolajenlerdir. Kullanilan kolajenin miktari da
sonucu etkilemektedir. Takviyenin etkinliginin
gorilebilmesi igin kolajen igerigi minimum
2500 mg olmalidir. Kolajen sentezine destek
olmasi agisindan alinan takviyenin bakir, cinko,
C vitamini icermesi etkinligini artirabilir. Kolajen
takviyelerinin daha ¢ok emilebilmesi ve yiiksek
biyolojik yararlanimin saglanabilmesi igin
dustik molekdl agirlikli (ortalama 2000 dalton)
kolajenlerin tercih edilmesi dogru bir secim
olacaktir.

: YASAM DOSTU MARKA “U GREEN CLEAN"

¢ U Green Clean ev temizlik Griinleri Uzay Kimya firmasi tarafindan 2015 yilinda tretiimeye
baslanmis ve Tiirkiye'deki ilk ve tek en siki regiilasyonlu, dncelikle “insani ve Dogayr”

i dikkate alan Ecogarantie sertifikasina sahip olmustur. U Green Clean Urlnleri iceriginde

: tamamen bitkisel hammaddeler kullaniimaktadir. Uriinler kesinlikle havyanlar iizerinde

© | CiLDi GENGLESTIRIRKEN

: 1 YUZ OVALINi

: : BELIRGINLESTIRIYOR:

© [ HIFU

: | Altyanak sarkmalari kisiyi

: en cok rahatsiz eden

© | yasliik belirtilerinden biridir. Bir kisinin yas aldig

: 1 kingikliklardan cok, yanak altina dogru toplanan

: fazla deriden ve ¢ene kavisinin kaybolmasindan

© ¢ anlagilir. Kingiklik tedavisi icin bircok ameliyatsiz

: | estetik uygulama varken bu tiir sarkiklar

: toparlayan uygulamalar sinirlidir. Bunlarin

burnumuzdaki esnek dokuya yardimci olur. Tip3; bagnda da H,IFU (Fokuslu Ultrason) gelir. HIFU,
i : ciltte gevsemis, sarkmig durumda bulunan

olur. Kolajen Takviyesinde Uriin Secimine Dikkat dOkU|arm Xer?ilt?.nmesini saglayarak"cildi? daha

i : geng bir gériinime kavusmasini mimkin kilar.

. i Ameliyatsiz cilt germede oldukga etkili, basarili

: & bir uygulama olarak n plana ¢ikan HIFU, givenli

. i biryontem olarak da doktorlarin rahatlikla

: : tercih ettigi bir islemdir. Doktorun cihazda

: i uygulayacadi ayarlarla ytiz hacmi kigulerek alt

: yanagin dolgunlugu azalacak ve yiiz ovalinin geri

. 1 gelmesiyle kisi gortiniminden mutlu olacaktir.

: 1 En Blylik Avantaji: Kisi Guinliik Yasamina Hemen

: 1 Donebilir HIFU uygulamasi yaklasik 45-60 dakika

: stirer. Anestezi kremi stirilmeden uygulanabilir.

: 1 Uygulamadan sonra ciltte hafif bir kizariklik

. i goriilse de en fazla 1 saat icinde yok olur ve kisi

: 1 gUnluk yasamina devam edebilir. Digaridan fark

: edilen bir iz olusmaz. Etkisi hemen baglayan

. i uygulamanin sonucu 3 ay sonra net olarak

D gorilr.

: 1 Prof. Dr. Siikrii Yazar

: Estetik, Plastik ve Rekonstriktif Cerrahi Uzmani

. test edilmemekte ve iceriginde hayvansal maddeler bulunmamaktadir. Bu durum Vegan

: sertifikasi ile tescillenmistir. Uzay Kimya, U Green Clean markasi altinda bebekleri ve hassas ciltli kisileri
de unutmamis onlara 6zel U Green Clean Baby ve U Green Clean Senstive serisi Urlinler Gretmistir.

i U Green Clean urlnleri Avrupa Birligi'nde Dermatolojik olarak test edilmis ve cilde zarar vermedigi

: onaylanmistir. Kokularini dogadan alan U Green Clean, triinlerin iceriginde Organik Lavanta ve Portakal

Yagi kullanmaktadir. “insana ve Dogaya Saygi” slogani ile yoluna devam eden Uzay Kimya, U Green

¢ Clean markali triinlerinde Geri Dénustlrilmus ve tekrar Geri Donusturdlebilir ambalajlar kullanmaktadmg

Uzay Kimya, Griinlerini Ecogenic markast ile Avrupa’nin gelismis tlkelerine de ihrag etmektedir.
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sekerpare

Malzemeler:

* 1 su bardag; zeytinyag1

* 1 su bardag yogurt

*1 paket kabartma tozu

*1 cay kagigi tuz

*2 adet yumurta (1 tanesinin sarisini
ayirin)

*3 su bardag un

*Serbeti Icin:

*2 su bardag su

*2 su bardag toz seker

*Birka¢ damla limon suyu

4 VESTEL

:6

: 40 dakika
: 30 dakika
: Kolay

a
&
L4
e

Hazirlanis::

Un haricindeki tiim malzemeleri karigtirin. Unu yavas

yavas ilave edip yogurun. Buzdolabinda hamuru yarim

saat dinlendirin. Bu sirada serbet malzemelerini tencereye
alip birkag tasim kaynatin ve kenarda bekletin. Dinlenen
hamurdan ceviz biiytikliigiinde parcalar koparip yuvarlayin
ve yagli kagit serdiginiz firin tepsisine dizin, tizerlerine
ayirdiginiz yumurta sarisint siiriin. Onceden sttlmis 200
derece firinda kizarmaya basladiktan sonra isty1 180 dereceye
diisiirecek sekilde pisirin. [yice kizaran sekerpareleri soguk
serbete atip bir dakika beklettikten sonra servis tabagina dizin.
Gerekirse kalan serbeti tizerlerine dokiin.



vetli Gl

1S1

Malzemeler:

*3 su bardagi un

*V2 tatli kagig kabartma tozu

*Bir ¢cimdik tuz

*1 corba kagig1 irmik

*!/ su bardag; siit

*1/ su bardag; zeytinyag1

*120 gr oda sicakliginda tereyagt
Hara Icin:

*Bir kése biitiin ceviz

*Serbeti I¢in:

*2 su bardag; toz seker

*2 su bardag su

*1 tath kagig1 limon suyu

Servis I¢in:

*Toz fisuk

Hazirlanisi:

Once serbet malzemelerini bir
tencerede karistirin ve kaynamaya
basladiktan sonra 10 dakika daha
kaynatp sogumaya birakin. Kurabiyesi
icin 6nce 2 su bardag un, kabartma
tozu, tuz ve irmigi yogurma kabinda
karistirin. Siit, zeytinyag ve tereyagini
da ilave edip yogurun. Kalan 1 su
bardagi unu da yavas yavas ilave edin.
Hamuru yarim saat oda sicakliginda
dinlendirin. Hamurdan ceviz
biiytikliigiinde pargalar koparin. Stre¢
filmin {izerinde el ayas biyiikliigiinde
ac1p ortasini kesmeden, 4 kargilikli
noktadan kesikler atin. Ortasina
yarim ceviz yerlestirin ve hamurun her
ceyrek dilimini stre¢ film yardimiyla
cevizin {izerine gelecek sekilde kapatip
yagli kagit serdiginiz firin tepsisine
dizin. Onceden 1sitlmis 190 derece
firinda iyice kizarana kadar yaklasik 30
dakika pigirin. Kurabiyeleri sicakken

" bir borcama dizin ve soguk serbetin
] gUK §
yarisini tizerine dokiin. Gerekirse

serbetin kalanini da dokiin ve
muhakkak 2 saat dinlendirerek servis

edin.

VESITEL s



Firinda Sutlac
a4

&: 15 dakika

W 30 dakika

@ : Kolay

Malzemeler:

*V4 cay bardag piring

*3 corba kagig1 piring unu

*3 corba kagig1 musir nisastast
*% su bardag toz seker

o1 litre siit

*1 tatli kagigi vanilya

* 1 yumurta sarist

6 VESTEL

Hazirlanisi:

Pirincin tizerini 6rtecek kadar su koyup lapalasana kadar pisirin. Ayri
bir yerde nisasta, piring unu ve sekeri iyice karigtirin. Utzerine siitii ve
vanilyay1 ilave edip homojen bir karisim elde edin. Bu karisimi suyunu
iyice geken pirincin {izerine tel bir ¢irpma telinin yardimiyla karistirarak
dokiin. Kaynayana kadar karistrin. Bir kisede yumurta sarisini ¢irpin.
Kaynayan stitlii karisimdan bir ¢orba kagigs alip yumurta sarisina
karistirin. Tiim yumurtali karigimu stitlii karsima balon telle karigtirarak
ilave edin. Tamamen kariginca servis kaplarina paylastirin. Firinin
onceden 1zgara boliimiinii 200 derece isitin. Derin bir firin tepsisine
stitlaglart dizip, tepsiyi bir parmak kadar sicak su ile doldurup firinin

en tist katina yerlestirin. Stitlaglarin tizeri istediginiz kadar renklenince
firindan alin. Oda sicakligina gelince buzdolabinda sogutun.



Sambali a:8

% : 10 dakika
W : 30 dakika
Malzemeler: 2 : Kolay
erbet Icin:
3 ¢ Hazirlanis::

*2 su bardag toz seker
*2 su bardagi su
* 1 tatli kagigi limon suyu

Serbet malzemelerini tencereye alin ve 5 dakika kaynatn,
sogutun. Tatl i¢in un, irmik, toz seker, toz badem ve karbonat

Tath icin: bir karigtirma kabinda harmanlayin. Uzerine yogurdu ilave edip
1 su bardagi un karigtirin. Orta boy bir pisirme kabini yaglayin ve hamuru igine
¢500 gr irmik yerlestirin. Dilimleyip, her dilime bir adet ¢ig badem yerlestirin.

Onceden 180 derece isitilmus firinda izeri iyice kizarana kadar,

* 1 su bardag toz seki
Su parcagLtoz secer yaklasik 30 dakika pisirin. Sicak tatlinin tizerine 1limis olan gerbeti

* 1 su bardag: toz badem

1 tath kagigs karbonat dokiin. Ilik servis edin.
*1,5 su bardag1 yogurt
*!2 su bardag ¢ig badem

VESTEL



Ev Baklavasi
a:8

& : 2 saat

W : 30 dakika

®: /or

Malzemeler:

Hamur Icin:

*4 — 4,5 su bardag un

* 1 tatli kagig1 kabartma tozu
* !5 cay kagig tuz

*2 adet yumurta

* 1 corba kagig1 sirke

*1 su bardag yogurt

*% su bardags siv1 yag

I(;i igin:

*2 su bardags déviilmiis ceviz
Uzeri 1gin:

*120 gr eritilmis tereyag
*!/ cay bardag zeytinyag;

Serbet Icin:

*2 su bardag; toz seker

*2 su bardag; su

* 1 tatli kagigi limon suyu

Hamuru A¢mak Icin:

* Misir nisastast

Hazirlanis::

Hamur malzemelerini yogurun, 36 parcaya ayirip yuvarlayin ve tizerini
ortiip 1 saat dinlendirin. Serbet malzemelerini tencereye alin ve 10
dakika kaynatin, sogutun. [lk 6 bezeyi ayr1 ayr1 birer tatli kasig1 nisasta
ile kiigiik bir tabak biiytikltigiinde merdane yardimiyla agin. 6 bezenin
aralarina tekrardan birer tatli kagig1 nisasta koyup yayin ve iist iiste
dizin. Ortasina hafif bastirin ve acele etmeden yavas yavas tepsinizin
biiytikligiinde yaklagik 40-45 cm ¢apinda agin, tepsiye yerlestirin.

Iki 6 bezeyi daha bu sekilde agin ve iistiine yerlestirin. Uzerine
dovdigiiniiz cevizi serpin. Kalan ti¢ 6 bezeyi de ayn1 sekilde acip
tizerine serin. Baklavay1 istediginiz sekilde dilimleyin. Tereyagini ve
zeytinyagini karigtirip iizerinde gezdirin. Onceden ssitilmis 190 derece
firina verin. Kizarmaya baslayinca firinin isisin1 165 dereceye indirin
ve nar gibi kizarana kadar pisirin. Baklava oda sicakligina gelince 1lik
serbeti tizerinde gezdirin ve 1 saat dinlendirdikten sonra servis edin.

8 VESTEL



Cevizli
Kalburabasti

Malzemeler:

* 2,5-3 su bardagi un

* 1 tatli kagig1 kabartma tozu

*Bir ¢cimdik tuz

* 1 corba kagig1 irmik

*120 gr tereyagi (Oda sicakliginda
olmalr)

*!/ su bardag zeytinyag:

*!/5 su bardagy siit

* 1 su bardag; ceviz

o Serbeti I¢in:

*2 su bardag; toz seker

*2 su bardag: su

* 1 tatli kagig limon suyu

Servis I¢in:

*Ceviz

a:8

& 2 saat
W : 30 dakika
@ : Kolay

Hazirlanis::

Serbet malzemelerini tencereye alin ve 10 dakika kaynatin,
sogutun. 2,5 su bardagi un, kabartma tozu, tuz ve irmigi ayr
bir yerde karistirin. Tereyagini ve zeytinyagini mikserle ¢irpin.
Siitii ilave edin ve ¢irpin. Unlu karisimu ilave edin ve yumugsak
bir hamur yogurun. Kalan unu gerekirse ilave edin. Hamuru

1 saat buzdolabinda dinlendirin. Kalibiniz varsa yaglayip bolca
unlaymn. Hamurdan ceviz bityiiklagiinde parcalar koparin.
Ortasina ceviz yerlestirip kapatin ve kaliba bastrip, ters gevirip
tezgiha vurup ¢ikmasini saglayin. Yagli kagit serdiginiz firin
tepsisine dizin. Firina vermeden 6nce buzlukta 5 dakika
dinlendirin. Onceden wsttlmis 190 derece firinda nar gibi
kizarana kadar pisirin. Sicak tatlilart borcama dizin ve ilik serbeti
tizerine dokiin. 1 saat dinlendirdikten sonra ekstradan cevizle
servise hazirdur.

VESTEL



1 a:s
Dl]'ber 2 saat
= W : 30 dakika
Dudagr &3«
Malzemeler:
Hamur Icin:

*2-2, 5 su bardagi un

* 1 cay kagig1 kabartma tozu

*Bir ¢imdik tuz

*1 adet yumurta

*1 tatli kagig sirke

*!2 su bardag yogurt

*3% cay bardag; siv1 yag

igi i(;in:

* 1 su bardag; file fisuk

Uzeri 1gin:

*60 gr eritilmis tereyag:

* V4 cay bardag) zeytinyag;

Serbet Icin:

* 1 su bardag; toz seker

* 1 su bardag su

*1 tath kagigi limon suyu

Hamuru A¢mak Icin:

* Misir nigastast

Hazirlanis::

Hamur malzemelerini yogurun, 18
pargaya ayirip yuvarlayin ve {izerini
ortiip 1 saat dinlendirin. Serbet
malzemelerini tencereye alin ve 10
dakika kaynatin, sogutun. ik 6 bezeyi
ayri ayrt birer tatl kagig1 nisasta ile
kiigtik bir tabak biiyiikliigiinde merdane
yardimiyla agin. 6 bezenin aralarina
tekrar birer tatli kagig nisasta koyup
yayin ve st {iste dizin. Ortasina hafif
bastirin ve acele etmeden yavas yavas
yaklasik 40 cm ¢apinda agin ve kenara
alin. 1ki 6 bezeyi daha bu sekilde acin
ve kenardaki agilmis yufkanin tizerine
serin. Bir su bardag ile daireler kesin,
ortalarina file fistk paylastirip yarim
daire olacak sekilde katlayin ve yaglt
kagit serdiginiz firin tepsisine dizin.
Uzerlerine erittiginiz yaglari karistirip
yaymn. Onceden ssitilmis 190 derece
firina verin. Kizarmaya baslayinca
firinin 1sisin1 165 dereceye indirin ve
nar gibi kizarana kadar pisirin. Tatlilart
bir borcama dizin. Soguduktan sonra
ilik serbeti tizerine dokiin ve 1 saat
dinlendirdikten sonra servis edin.

10 VESTEL



Muhallebili

a:6
% : 2 saat
: W : 1 saat
Revanl ; : Orta
Malzemeler:
Mubhallebi I¢in:
*3 corba kagig1 un

* 1 corba kagig1 nisasta

* 1 paket vanilya

*3 corba kagig1 toz seker

*2 corba kagig1 Hindistan cevizi rendesi
*3 su bardag; siit

*1 adet yumurta

Serbet I¢in:

*2 su bardag; toz seker

*2,5 su bardagi su

*1 corba kagig1 limon suyu

Revani Icin:

*Yarim su bardag; toz seker

*3 adet oda sicakliginda yumurta

¢ 1 adet limonun kabugunun rendesi
*Yarim su bardag; siv1 yag

*Yarim su bardagi oda sicakliginda siit
*1 corba kagig1 limon suyu

*1 su bardag irmik

*1 paket kabartma tozu

*1,5 su bardagi un

*Bir ¢cimdik tuz

Servis Icin:

*File fisuk

Hazirlanis::

Muhallebi malzemelerini sirasiyla bir tencereye

alin, balon telle karistirarak koyulasana kadar

pisirin. Arada karistirarak sogutun. Revani i¢in ilk

ti¢ malzemeyi mikserle kabarana kadar yaklagik
5 dakika ¢irpin. Yagy, siitii ve limon suyunu
ekleyip sondiirmeden yavas yavas karistirin.
Kalan malzemeleri de ilave edin ve bir spatula
ile sondiirmeden alt tist ederek karigtirin. Yagli
kagit serdiginiz ve kenarlarint yagladiginiz firin
kabina harct bosaltin. Onceden 1sitilmig 200
derecelik firinda kizarana kadar pisirin. Serbet
malzemelerini ocaga alin 10-15 dakika kadar
kaynatn. Iliyan revaninin kenarlarini bigakla
kurtarin ve bir tepsiye ters ¢evirin. Revaninin
tizerindeki yagl kagidi styirin ve enine iki esit
pargaya boltin. Alt kisminy, pisirdiginiz kaliba
tekrar yerlestirin. Sicak serbetin yarisini bunun
tizerinde gezdirin. Muhallebiyi tekrar ¢irpip
plirtizsiizlestirin ve serbetli katin {izerine yayin.
Diger revani katini da {izerine kapatn ve sicak
serbetin kalanini tizerinde gezdirin. 2 saat
dinlendirdikten sonra file fistik serperek servis
edin.

VESTEL

1



Fistikli
Trilece

12 VESTEL

Malzemeler:

Kek I¢in:

*4 adet oda sicakliginda yumurta

*Bir ¢cimdik tuz

*% su bardag; toz seker

*% su bardagi un

1 paket vanilya

*1 tatl kagig kabartma tozu

*Yarim su bardag; toz fisuk

Serbet Icin:

*3 su bardag siit

*1 su bardag; toz seker

*1 paket krema

Karamel Sos Icin:

*1 su bardag: toz seker

*4 corba kagig1 su

*1 tatl kagigi limon suyu

*90 gr oda sicakliginda tereyagt

*Yarim su bardagi oda sicakliginda
krema

Hazirlanis::

Yumurtanin aklarini ve sarilarini ayirin.

Tuz ile aklarini képiirene kadar ¢irpin.

Bir yandan yavas yavas toz sekeri ilave

edin ve kabarana kadar ¢irpin. Sarilarint

da ekleyip karigtirin. Kalan malzemeleri

de ilave edin ve spatula ile sondiirmeden

karistirin. Yagli kagit serilmis ve

kenarlart yaglanmus firin kabina dékiin.

Onceden isitilmis 180 derecelik firnda

kizarana kadar pisirin. Kekin kenarlarini

kurtarin ve bir tepsiye ters cevirin.

Iliyinca dikkatlice iki tarafina catalla

gozenekler acin. Alt kismi yukariya

gelecek sekilde dikkatlice tekrar

pisirdiginiz kaliba yerlestirin. Serbet i¢in

siit ve sekeri bir tencereye alin ve eriyene

kadar orta ateste karistirin. Ocaktan

alip kremayn ilave edin iyice karistirin.

Yavas yavas kekin tizerinde gezdirerek

dokiin. Buzdolabinda 2 saat sogutup

dinlendirin. Bu esnada karamel icin toz

sekeri, suyu ve limon suyunu bir sos

tenceresine alin ve hi¢ karistirmadan

stitlii kahve rengini alana kadar pisirin.

Dikkatlice tereyagini ilave edin ve

eriyene kadar karistirin. Kremayi da

ilave edin ve karistirip ocaktan alin.

Soguyana kadar karigtirin. Trilecenin

tizerinde gezdirerek servis edin.



Brownie
Kurabiye
a:8

& : 20 dakika

W : 20 dakika
@ : Kolay

Malzemeler:

Kurabiye I¢in:

*3 corba kagig1 kakao

*Yarim su bardag pudra sekeri

*1 paket kabartma tozu

* 1 paket vanilya

*3,5 su bardag un

*Yarim su bardag; sivi yag

*1 adet yumurta

*120 gr oda sicakhiginda
tereyagi

Serbeti I¢in:

*% su bardag toz seker

*1 + V4 su bardagi su

Servis I¢in:

*Hindistan cevizi rendesi

Hazirlanis::

Serbet malzemelerini 5

dakika kaynatin ve sogumasi

icin kenara alin. Kurabiye

malzemelerini 5 dakika yogurun

ve ceviz biiytikliigiinde parcalar

koparip yagl kagit serilmis firin

tepsisine araliklt dizin. Onceden

wsitilmig 180 derecelik firinda

20 dakika pisirdikten sonra,

kurabiyeleri sicakken teker teker

nazikge soguk serbete batirin ve

stizdiiriip servis tabagina alin.

Uzerine Hindistan cevizi rendesi

serpebilirsiniz.

VESTEL B



14 VESTEL

Cevizli Tel
Kadayif

a4

% : 2 saat
W : 30 dakika
@ : Orta

Malzemeler:

*250 gr taze tel kadayif

*80 gr eritilmis tereyag:

*1 su bardag iri dogranmig
ceviz

Serbet Icin:

*1,5 su bardag; toz seker

*1,5 su bardag; su

*Birka¢ damla limon suyu

Servis I¢in:

*Toz ya da file fisuk

Hazirlanis::

Tel kadayfi genis bir
késede didikleyin ve
tizerine tereyagini ilave edip
harmanlayin. Orta boy

bir firin tepsisine yarisini
iyice bastirarak yayin.
Uzerine cevizleri yayin.
Kalan kadayfi yine tizerine
kapatip yayin ve iyice
bastirin. Onceden isitilmig
200 derecelik firinda
kizarana kadar pisirin.
Serbet malzemelerini 5
dakika kaynatun. Oda
sicakligina gelen kadayifin
tizerine sicak serbeti dokiin.
Yaklasik 1 saat sonra serbeti
iyice ¢ekince fistk ile
stisleyip servis edin.



Laz
Boregi
a8

& : 3 saat

W : 30 dakika
®: /or

Malzemeler:

Serbet Icin:

* 1 su bardag: su

* 1 su bardag: toz seker

* 1 cay kagigi limon suyu

Kremasi Icin:

*1 adet yumurta

*1 adet yumurta sarist

*5 corba kagig1 un

* 1 corba kagif1 nisasta

* 1 su bardag: toz seker

*4 su bardagy siit

Hamur I¢in:

*Yarim su bardag; sivi yag

*Yarim su bardagi yogurt

*Yarim su bardagi su

*2 adet oda sicakliginda
yumurta

*1 tath kagig1 kabartma tozu

*1 cay kagig tuz

*4 su bardag1 un

Aralarina:

* 150 gr eritilmis tereyad:

* A¢cmak igin nisasta

Hazirlanisi:

Serbet malzemelerini

5 dakika kaynatin ve
sogumast i¢in kenara alin.
Krema malzemelerini de
bir tencerede karistirin

ve koyulasana kadar
karigtirarak pisirin. Ara ara
karigtirarak sogutun, asla
¢irpmayin.

Hamur malzemelerini 5 dakika yogurun ve 18 adet bezeye ayirip, tizerini nemli bir bez ile ortiin. 2 saat
dinlendirin. Tezgahi ve her bir bezeyi azar azar nisastalayin, merdane ya da oklava ile acabildiginiz kadar

agin. Onceden yagladiginiz firin tepsisine ilk kati yerlestirin. Her katta aralarina yag siiriin. Bezelerin yarist
bittiginde muhallebiyi yayin, kalan bezeleri de ayn1 sekilde yaglayarak dizin. En son kalan yag; tizerinde gezdirin
ve dikkatlice karelere boliin. Onceden wsitilmis 170 derecelik firnda iyice kizarana kadar pisirin. Firindan
cikardiktan 5 dakika sonra her dilimin {izerine birer ¢orba kagigt sogumus serbetten gezdirin ve 1 saat sonra
servis edin.

VESTEL 5
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Kremal1

Milfoy

a4

&: 1 saat

W 15 dakika

@ : Kolay

Malzemeler:

Kremas: Icin:

*Yarim su bardag; toz seker

*1 corba kagig1 musir
nigastast

*3 corba kagi1 un

*2,5 su bardag; siit

*1 adet yumurta

Servis Icin:

*8 kare milfoy

*Pudra sekeri

*Dogranmus cilek

Hazirlanis::

Krema malzemelerinin

hepsini tencerede topak

kalmayacak sekilde balon

telle ¢irpin. Koyulagana

kadar pisirin ve ara ara

karistirarak sogutun. Her

milféy karesini bir mikear

merdane ile agin ve her

birini 4 kareye béliin.

Yagli kgt serdiginiz firin

tepsisine dizin ve dnceden

wsitlmis 180 derecelik

firinda kizarana kadar

pisirin. Soguduklarinda

enine ikiye boliin. Kremay1

bir krema sikma torbasina

doldurun ve milféylerin

aralarina pay edip,

tizerlerini kapatn. Servis

tabagina dizin. Pudra sekeri

ve cilek ile servis edin.



Bﬁzme ; g saat
Baklava T dkk
Malzemeler:

Hamur Icin:

*4-45 su bardag un

*1 tath kagig1 kabartma tozu

*Yarim cay kasigi tuz

*2 adet yumurta

* 1 corba kagigs sirke

*1 su bardag yogurt

*% su bardags siv1 yag

i(;ine:

*2 su bardag: déviilmiis fistk

Uzeri i(;in:

*120 gr eritilmis tereyag:

*Yarim ¢ay bardag zeytinyag:

Serbet Icin:

*2 su bardag: toz seker

*2 su bardag; su

*1 tath kagig1 limon suyu

Hamuru A¢mak Icin:

* Misir nisastast

Hazirlanis::

Hamur malzemelerini yogurun, 24
pargaya ayirip yuvarlayin ve tizerini
ortiip 1 saat dinlendirin. Serbet
malzemelerini tencereye alin ve 10
dakika kaynatn, sogutun. Ilk 6 bezeyi
ayri ayr1 birer tath kagig1 nisasta ile
kiigtik bir tabak biiytikligiinde merdane
yardimiyla agin. 4 bezenin aralarina
tekrardan birer tatli kagig1 nisasta koyup
yayin ve Uist tiste dizin. Ortasina hafif
bastirin ve acele etmeden yavas yavas
tepsinizin bityiikliigiinde yaklagtk 40-
45 cm capinda agin. Iki 4 bezeyi daha
bu sekilde agin ve Gistiine yerlestirin.
Uzerine dovdiigiiniiz fisugt serpin. Rulo
seklinde sarip orta boy yagladiginiz bir
tepsiye dizin. [ki parmak uzunlugunda
dilimleyin, her dilimin tstteki katmanini
¢imdik atar gibi hamuru stkistirip

sekil verin. Tereyagini ve zeytinyagini
karistirip iizerinde gezdirin. Onceden
sialmis 190 Clik firina verin.
Kizarmaya baslayinca firinin isisint

165 Cye indirin ve nar gibi kizarana
kadar pisirin. Baklava oda sicakligina
gelince 1lik serbeti tizerinde gezdirin ve
1 saat dinlendirdikten sonra servis edin.
Ekstradan fistik serpin.

VESTEL v
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Serbetli
Midye
Tatlis1

Malzemeler:

Hamur Icin:

*3 su bardagi un

*1 tath kagig1 kabartma tozu
* 1 cay kagigs tuz

*Yarim su bardagi misir nisastasi
*Yarim su bardag; sivi yag
*Yarim su bardagi yogurt
*Yarim su bardag; siit

* 1 tatli kagig1 elma sirkesi

* 1 adet kii¢iik boy yumurta
i(;ine:

*Ceviz

Uzerine:

*Eritilmis 120 gr tereyag:

a8
<:2
. W : 30 dakika
Serbet I¢in: @ : Kolay
*2 su bardag toz seker
*2 su bardag su
*1 tath kagig1 limon suyu
Hazirlanist:

Hamur malzemeleri ile yumugak bir hamur yogurun. 12 adet bezeye
yuvarlayin ve tizerini 6rtiip 1 saat dinlendirin. Serbet malzemelerini 5
dakika kaynatin ve sogumaya birakin. Her bir bezeyi nisasta serperek
tabak biiytikliigiinde agin. Bezelerin aralarina birer tatl kagig nisasta
koyun ve hepsini tist iste alin, en iiste nisasta koymayin. Acabildiginiz
kadar incecik agin. Sikica rulo sardiktan sonra parmak kalinliginda
dilimler kesin. Her dilimi tekrar el ayaniz kadar agin ve ortasina ceviz
yerlestirip bastirmadan katlayin ve tepsiye dizin. Uzerlerinde eritilmis
tereyagt gezdirin. Onceden ssitilmig 190 derecelik firinda kizarana
kadar pisirin. Ilimig serbeti {izerine yayarak dokiin ve dinlenmesi i¢in
bekletin. Serbetini gekince servis edin.

VESTEL

19
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'

Hazir Baklava
Yufkasindan
Irmikli Tath

a:5s

& : 30 dakika
W : 30 dakika
@ : Kolay

Hazirlanist:

Mubhallebi malzemelerini tencereye alin ve karisturarak koyulasana kadar pisirin,
sogutun. [lk baklava yufkasini serin ve firga ile yag siiriin, seker serpin. Biitiin katlar:
bu sekilde st tiste koyun. Muhallebiyi kenara yayin ve fistig1 yanina yigin. Sikica rulo
yapin ve iki parmak kalinliginda kesin. Tepsiye dizin. Onceden isitilmis 180 derecelik

firinda kizarana kadar pisirin.

Malzemeler:
[rmikli Muhallebi:

*1,5 su bardag; siit

* 4 su bardag; irmik

*1 tatl kagigi misir nigastast

*1 cay kagig1 vanilya

*V4 su bardag toz seker

Baklava Katlar::

*12 yaprak hazir baklava
yufkast

*80 gr eritilmis tereyag

*Yarim su bardag; toz seker

*Yarim su bardag; toz fisuk




Malzemeler:
Hamur Icin:

*1,5-2 su bardagi un
Dondur ma]'l *1 tatli kagig1 kabartma

Portakalli o
P ™ *1 paket vanilya

Bulbiil Yuvasi «1 et portalaln

kabugunun rendesi
Y4 su bardag; irmik
Y4 su bardag pudra sekeri
*65 gr oda sicakliginda

tereyagt
*V4 su bardags siv1 yag
* V4 su bardag; yogurt
*1 adet yumurta
Serbeti I¢in:
*1,5 su bardagi su
*1,5 su bardag; toz seker
*1 tatl kagig limon suyu
Servis Icin:
*Vanilyali dondurma
*Toz tar¢in
*File fisuk
Hazirlanisi:
Hamur malzemelerini
5 dakika yogurun ve
yarim saat buzdolabinda
dinlendirin. Serbet
malzemelerini 5 dakika
kaynatin ve sogutun.
Dinlenmis hamuru iki
yagli kigit arasinda 4 mm
inceliginde agin ve cay
bardag; ile kesip yarsin
yaglanmis tepsiye alin.
Uzerlerine hafif ¢irpilmig
yumurta serpin. Kalan
yuvarlaklarin ortasint
bir kiigiik kalipla kesin
ve lizerlerine yapistirin.
Onceden 1sitilmis 170
derecelik firinda kizarana
kadar pisirin. Sicak tatlinin
tizerine limis serbeti
dokiin ve cekene kadar
dinlendirin. Servis ederken
tizerlerine birer top vanilyali
dondurma yerlestirin. Toz
tarcin ve file fistk serpip
servis edin.

:6

: 1 saat

: 20 dakika
: Kolay

VESTEL 2




Portakalll
Serbetli
Kurabiye

a8

& 15 dakika
W 45 dakika
@ : Kolay

Malzemeler:

Hamur Icin:

*1 paket kabartma tozu

*2 su bardagi un

*1 su bardag irmik

*Yarim su bardagi yogurt

*Yarim su bardag sivi yag

*1 adet yumurta

* 1 adet portakal kabugu
rendesi

Uzeri igin:

*Yumurta sarist

*Cig badem

Serbet Icin:

*2 su bardag; toz seker

*2 su bardag; su

*1 tatli kagigi limon suyu

Hazirlanisi:

Serbeti 5 dakika kaynatin

ve sogumasi i¢in kenara

alin. Hamur malzemelerini

5 dakika yogurun ve

cevizden kiigiik pargalar

yuvarlayip aralikli sekilde

yaglanmis tepsiye dizin.

Uzerlerine yumurta sarist

stirtip bademleri bastirin

ve 6nceden isitilmis 180

derecelik firinda kizarana

kadar pisirin. Iliyan serbeti

sicak tatliya dokiin. Serbeti

gekip dinlendirdikten sonra

servis edebilirsiniz.

22 VESTEL



Malzemeler:
*1 su bardag: toz seker
2 *1 corba kagig1 iiziim
- hve]']' &:6 pe(imezikzl§ i
o ©: 30 dakika y
- per 15 dzkika °t1 jgyifg 1oda sicakliginda
2 @ : Kola
J I‘ablye 1 *1 adet oda sicakliginda
yumurta

*1 tatli kagig1 dolusu musir
nisastast
*Yarim paket kabartma tozu
*1 paket vanilya
*3-3,5 su bardag un
Igine:
*1 su bardagi dogranmus
findik
250 gr kiip kiip dogranmig
bitter gikolata ya da damla
cikolata
* 1 tath kagig1 toz kakao
* 1 tath kagig1 graniil kahve
Hazirlanisi:
Hamur malzemelerini
yogurma kabina alin ve
biitiinlesene kadar yogurun.
Unu toparlanana kadar azar
azar ilave edin. Gerekirse
un ilave edebilirsiniz. Ele
yapismayan bir hamur
olmali. Findik ve ¢ikolatay:
da ekleyin ve homojen
yogurun. Hamurun iigte
birini ay1rin ve tizerine toz
kakaoyu serpip yogurun. Iki
renkli hamurdan parcalar
koparin ve biitiinlestirip
toplamda 24 adet kurabiye
elde edecek sekilde
yuvarlayin. Buzdolabinda
yarim saat dinlendirin.
~ Onceden sitilmig 180
derecelik firinda yaklasik 15
dakika ayr1 ayr1 tepsilerde,
tepsileri teker teker pisirin.
# Ortast hafif pigmis ve
~ yumusak olacak. Cok crviksa
2 dakika daha pisirin. Ya da
" birkag tane teker teker pisirip,
istediginiz kivami kendiniz
kesfedin. Ilidiktan sonra
servise hazirdir.

VESTEL 23
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Muhallebili
Kek

a:7

& : 45 dakika
W : 45 dakika
% : Orta

Malzemeler:

Kek Icin:

*1 su bardag; toz seker

*4 adet oda sicakliginda yumurta
250 gr oda sicakliginda tereyag:
*1 su bardag; oda sicakliginda siit
*3 su bardag beyaz un

*1 paket vanilya

*1 paket kabartma tozu

Krema Icin:

*3 su bardag siit

*3 corba kagig1 un

*2 corba kagig1 musir nisastast

V4 su bardag toz seker

*1 adet yumurta

*1 tatli kagig1 tereyag

*1 paket vanilya

*1 paket labne peyniri
Hazirlanisi:

Krema i¢in labne hari¢ tiim
malzemeyi tencerede karistirin.
Koyulasana kadar karigtirarak
pisirin ve karistirarak sogutun.
Labneyi ekleyip ¢irpin ve
buzdolabinda sogutun. Kek i¢in
yumurta ve sekeri kopiirene
kadar cirpin. Yag ve siitii ekleyin
karistirin. Kalan malzemeleri
eleyerek ekleyin ve sadece karisana
kadar ¢irpin. Orta boy kelepeeli
bir kaliba pisirme kagid: serin ve
hamuru yayin. Kremay1 bir krema
stkma torbasina doldurun ve kek
hamurunun ortasindan baslayip
disa dogru spiral daireler ¢izerek
sikin. Onceden isitilmig 180
derecelik firinda 40-45 dakika
kiirdan baturdiginizda temiz ¢ikana
kadar pisirin.



Fistikh Ilik
Cheesecake

a:6

& : 40 dakika
W 30 dakika
@ : Kolay

Malzemeler:

*200 gr oda sicakliginda
labne peyniri

*200 gr taze krem peyniri

*¥ su bardag toz seker

*3 biiyiik oda sicakliginda
yumurta

* 1 paket oda sicakliginda
krema

* 1 paket vanilya

*2 corba kagig1 un

*1 su bardag: toz fisuk

Hazirlanis::

Peynirleri ve sekeri ¢irpma

kabina alin, acilana kadar 5

dakika ¢irpin. Yumurtalart

teker teker ilave edip sadece

karisana kadar karistirin.

Kremay ekleyin ve sadece

yine karisana kadar karistirin.

Kalan malzemeleri ayri bir

yerde karistirin ve ekleyip

sadece karistirin. Pigirme

kagidi serdiginiz kiigiik

boy kelepceli kaliba harci

dokiin ve diizleyin. Onceden

wsitilmig 200 derecelik

firinda kizarip ortast sallanir

durumda olana kadar pisirin.

Firindan aldikean 10 dakika

sonra kelepgesini ¢ikarip

dilimleyerek servis edin.

VESTEL 25
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Visneli Kare Pasta

a:8

&: 1 saat

W 30 dakika

@ : Orta

Malzemeler:

Keki Icin:

*2 adet oda sicakliginda yumurta

*12 su bardag toz seker

*12 su bardagy siit

*V4 su bardag; zeytinyag:

*2 corba kagig1 toz kakao

*1,5 su bardagi un

* 1 paket kabartma tozu

*1 paket vanilya

*1 su bardag: suyu siiziilmiis visne

Kremas I¢in:

*2 corba kagig1 un

*1 corba kagig1 dolusu bugday nisastast

* !4 su bardag) toz seker

* 1 paket vanilya

*2 su bardag; siit

* 1 paket toz krem santi

Uzeri I¢in:

*Yarim paket krema

*100 gr dogranmis bitter ¢ikolata

*50 gr dogranmis siitlii ¢ikolata

* V4 su bardagy file fisuk

Hazirlanis::

Yumurta ve sekeri kabarana kadar ¢irpin. Siit ve yag
ekleyip karigtirin. Kalan kuru malzemeleri eleyin ve
sondiirmeden spatula ile karigtirin. Zeminine pisirme
kagidi serdiginiz kelepgeli kare kek kalibina dékiin
ve yayin. Uzerine visneleri batirn. Onceden 1sitilmis
170 derecelik firinda kiirdan baurdiginizda temiz
cikana kadar yaklagik 25 dakika pisirin ve sogutun.
Kekin tabanini kagittan kurtarip servis tabagina alin
ama kelepgesini ¢tkarmayin. Krema malzemeleri
icin krem santi hari¢ tiim malzemeyi tencereye

alin ve koyulasana kadar karigtirarak pisirin. Krem
santiyi de ekleyin ve karistirin. Kekin {izerine yayn.
Buzdolabinda soguttuktan sonra tizeri igin kremay1
kaynama noktasina getirin. Cikolatalar: ekleyin ve
eriyene kadar karistirip ocaktan alin, fisug da ekleyin
ve karigtirin. Soguyan kremanin {izerine yayin ve
ekstradan file fistik serpin. Buzdolabinda sogutun,
servis sirasinda kelepcesinden kurtarin ve dilimleyerek
servis edin.

VESTEL 2
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Baklavalik
Yufkadan
Hurmal
Rulo

a:8

& 10 dakika
W 25 dakika
@ : Kolay

Malzemeler:
*6 yaprak baklavalik yufka
*1 kase tahin
*12 adet sicak suda
bekletilmis hurma
*1 su bardag; toz fisuk
Hazirlanist:
Hurmalarin gekirdeklerini
cikarin ve toz fistikla beraber
blendirdan gecirip piire
haline getirin, ¢ok katt olursa
hurmanin sicak suyundan bir
miktar gezdirin. Baklavalik
yufkann ilk katini tezgaha
serin, 3 corba kagig1 tahini
gezdirin ve firca ile yayin.
Uzerine ikinci yufkay serin
ve 2 ¢orba kagig1 tahin daha
gezdirip yayin. Yufkalarin
genis kismina 1 parmak
kalinliginda hurmali hargtan
yayin. Rulo seklinde sarip
yarim parmak uzunlugunda
dilimleyip pisirme kagidu serili
tepsiye aralikli dizin. Kalan
yufka ve harct da ayni sekilde
degerlendirin. Onceden
wstelmus 175 derecelik firinda
kizarana kadar pisirin. Iliyinca
Servis yapin.



Kremali

Cigin
Milfoy

a:10

& : 30 dakika
W : 20 dakika
@ : Kolay

Malzemeler:

*4 dikdértgen milfoy

* V4 su bardag; toz seker
Servis I¢in:

*Toz fisuk

Arasi I¢in:

*1 paket soguk krema

V4 su bardag pudra sekeri
Hazirlanis::

Milf6yleri tezgahta biraz
inceltin. Karelere dilimleyin ve
pisirme kagidi serdiginiz firn
tepsisine dizin, tizerlerine toz
seker serpin. Uzerine tekrar
bir pisirme kagidi serin ve
agirlik olmast igin bir tepsi
daha yerlestirin. Onceden
wsitilmis 180 derecelik firinda
kizarana kadar pisirin.
Firindan aldiktan sonra
sogutun. Krema ve pudra
sekerini sertlesene kadar

- mikserle ¢cirpin. Karelerin

| izerine paylastirip bir kat

o daha milfoy yerlestirin. Biraz
daha krema paylastirin, toz
fistk serpin ve servis edin.

VESTEL 20
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Kaymakli
Ekmek
Tatlis1

a4

©: 1 saat
W : 40 dakika
@ : Kolay

Malzemeler:

*Yeteri kadar kaymak

Hamur Icin:

* 12 su bardag toz seker

*4 adet oda sicakliginda yumurta
*1 su bardagi un

*2 corba kagig1 pekmez

*2 corba kagig1 irmik

*1 paket kabartma tozu

Serbet Icin:

* !5 su bardagy siit

* 1 su bardag su

*1,5 su bardag; toz seker

* 1 tatli kagigi limon suyu

*2 corba kagig1 pekmez

Servis Icin:

*Toz fisuk

Hazirlanis::

Toz seker ve yumurtay: kopiirene
kadar mikserle ¢irpin. Kalan
malzemeleri ekleyin ve spatula ile
sondiirmeden karistirin. Pisirme
kagidu serili bir firin kabina dokiin
ve {izerini diizleyin. Onceden
wsialmus 175 derecelik firinda
kizarip, kiirdan baurdiginizda temiz
cikana kadar pisirin. Bir yandan
serbet malzemelerini ocaga alin.
Iliyan keki enine ikiye béliin ve alt
kismi servis tabagina alin. Uzerine
sicak serbetten gezdirin. 1 parmak
kalinliginda kaymak yayin. Diger
kata ayri bir tabakta cekmesi icin bir
miktar serbet gezdirin ve kaymagin
tizerine Oyle kapatn. Kalan serbeti
tizerinde gezdirin. En az 2 saat
serbeti cekmesi icin dinlendirin.
Buzdolabinda muhafaza edin.
[stediginiz daire bir kurabiye kalibt
ile kesip servis tabagina alin ve toz
fisuk serpip servis edin.
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