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ONSOz

Farkh kiltlrlerin birbirleri ile olan
etkilesimi cok farkli tatlari da blinyesine
alarak zenginlesmis ve birbirinden lezzetli
boreklerin ve pogacalarin ¢cikmasina neden
olmustur.

Kiymalisi, patateslisi, sebzelisi ve peynirlisi
ile borekler sofralarimizin olmazsa olmazlari
arasindadir.

Borekler ve pogacalar Turk mutfaginda hem
kahvaltida, hem de aksamiisti ¢ayinda ve
hem de aksam atishirmaligi olarak 6nemli bir
yere sahiptir.

Kitapta kolayca bulabileceginiz malzemelerle
hazirlanan béreklerin ve pogacalarin
kitabinin ikincisi, en pratik sekilde tarif edildi.

Anadolu kultlrlyle olgunlasan ve Tirk
damak zevkine uygun 50 6zgiin boreklerin
ve pogacalarin tarifi, mutfak okulu ile birlikte
sizlerle...

i Afiyetle yemeniz dilegi ile,
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gastrofests

3-2-1 POGACA

MALZEMELER

3 paket kabartma tozu
Su bardag yogurt
I su bardag: siv1 yag
4,5 su bardagr un
2 ¢ay kasigi tuz
I¢i igin:
2 adet sogan
5 adet patates
1 yemek kasigr sir yag
1 yemek kasigr domates salgast
Uzeri icin:
1 su bardag galeta unu

HAZIRLANISI

Oncelikle derin bir kapta tiim hamur malzemelerini yogurup 30
dakika beklemeye birakin. Daha sonra ici icin sogan ve patatesleri
dograyip yag ve salcayla birlikte kavurun. ic harciniz soguduktan
sonra bezelerden parcalar koparin ve ic malzemeden ekleyip
yuvarlayin. Bezelerin etrafini galeta unu ile kaplayip 6nceden
isitilmis 180° derece firinda 15-0 dakika kadar pisirin. Afiyet olsun.
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ANNE POGACASI

MALZEMELER

125mg margarin
1 su bardag: siit
1 adet yumurta beyaz:
1 su bardag st yag
2 paket kabartma tozu
4,5 su bardag kadar un
Tuz
I¢i igin:

Beyaz peynir
Maydanoz
Uzeri igin:

1 adet yumurta sarisi
Corek otu

HAZIRLANISI

Oncelikle bir yogurma kabina un ve kabartma tozu haric hamur
malzemelerini alin. Elinizle iyice karistirin ardindan da unu ve
kabartma tozunu ilave edip iyice yogurun. Hamurunuzdan limon
biiyukliglinde parcalar koparip beyaz peynir ve maydanozdan
hazirladiginiz icten yerlestirip sekil verin. Hazirladiginiz pogacalari
yaglanmis bir tepsiye aralikli olarak dizin. Pogacalarin lizerine
yumurta sarisi siiriip corek otu serpin. Onceden isitmis oldugunuz
180° firinda 20 dakika kadar pisirin. Afiyet olsun.
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AY COREGI

MALZEMELER
150g tereyag: ya da margarin
2 adet yumurta
1 tatly kasigs kuru maya
Yarim su bardag: siit
Yarim su bardagi pudra sekeri

1 tutam tuz
Aldigs kadar un
I¢i igin:
3 su bardag kek (rondodan gecirilmis)
1 ¢ay bardag: ceviz
Yarim su bardag siit
1 yemek kasigr pudra sekeri
1 yemek kasigs kakao
Yarim ¢ay bardag: kuru iiziim

1 tatls kasigs targin
HAZIRLANISI

Oncelikle hamuru hazirlamak icin un haric diger malzemeleri derin

bir kapta karistirin. Ardindan unu azar azar ilave edip iyice yogurun.

Hamuru bir siire mayalanmasi icin bekletin. Daha sonra mayalanan

hamurdan bezeler koparip merdane ile uzun ince acin. ic malzemelerin
hepsini karistirip elde ettiginiz harci hamurun uzunlamasina olan

)} kismina harctan boylu boyunca koyun. Hamuru yuvarlayip ay sekli verin.

Pisirme kagidi serili firin tepsisine dizip lizerlerine yumurta sarisi

siiriin. Onceden 1sitmis oldugunuz 180° firinda corekler kizarana kadar

pisirin. Afiyet olsun.
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ACMA

MALZEMELER

3 su bardag: siit
1 su bardag st yag
2 adet yumurta beyazi
1 adet yumurta sarisi
1 paket kuru instant maya
1,5 tatly kasigr tuz
8-8,5 su bardagr un

HAZIRLANISI

Oncelikle siite sekeri mayayi ekleyip bir siire bekletin. Un haric
diger malzemeleri derin bir kaba alip karistirin. Ardindan unu azar
azar ilave edip iyice yogurun. Hamurun {zerini bir poset ile kapatin
ve 30-40 dakika boyunca bekletin. Daha sonra hamurdan limon
biiyukligiinde parcalar koparip bardak altligi biiyiikLliglinde acin.
Actiginiz hamurlari rulo seklinde sarip sagdan ve soldan kivirip
acma sekli verin. Sonra da pisirme kagidi serili firin tepsisine
acmalari dizip lizerlerine yumurta sarisi siriin. 15-20 dakika
bekletip 200° firinda lizerleri kizarana kadar pisirin. Afiyet olsun.
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BADAMBURA POGACASI

MALZEMELER
1 ¢ay bardag: siit
Yarim ¢ay bardag: su
100g eritilmis tereyag
1 adet yumurta
1 tatly kasigr instant maya
1 tatls kasigs seker
1 tatls kasigr tuz
Aldigr kadar un
I¢i igin:
Beyaz peynir
Uzeri igin:
Eritilmis margarin ya da tereyag:

HAZIRLANISI

Oncelikle derin bir kapta un haric diger hamur malzemelerini
karistirin. Unu azar azar ekleyip yumusak bir kivam alana kadar
yogurun. Hamuru tezgaha alip merdane ile kalin olmayacak sekilde
acin. Hamurun iistiine margarin siiriip sikica rulo seklinde sarin.
Sardiginiz hamuru 2 parmak kalinliginda dilimleyin. Kestiginiz
hamurlarin lizerine parmaginizla bastirarak oyun. Oyugun icine
beyaz peynir koyup kapatin. Yagli kagit serilmis firin tepsisine
pogacalari ters cevirip koyun. Tepside 15-20 dakika bekletip
lizerine eritilmis tereyagi siiriin. Onceden 180° firinda pisirin.
Afiyet olsun.
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BALKABAKLI BOREK

MALZEMELER
750-800g balkabag:
6 adet yufka
2 su bardag seker
Stz yag

HAZIRLANISI

Oncelikle balkabaklarinin kabuklarini soyun ve rendeleyin.
Yufkanizi diiz bir zemine serip 8 parcaya béliin. Her yufka
parcasinin istiine yarim yemek kasigi sivi yag siiriin. Bir kabin
icine 4 su bardagi rendelenmis kabagi ve 1 su bardagi sekeri
ekleyip iyice karistirin. Daha sonra yufkalarin genis kenarina 1,5-
2 yemek kasigi kabak karisimindan koyun. Yufkayi rulo seklinde
sarin sonra kendi etrafinda dondiiriip gul sekli verin. Borekleri
pisirme kagidi serdiginiz firin tepsisine dizip lizerlerine sivi yag
siiriin. Onceden 1sitilmis 200 derecelik firinda iistii kizarana kadar
pisirin. Afiyet olsun
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BALLI BOREK

MALZEMELER
Adet yuflea
300g tuzsuz lor peyniri
4 yemek kasigr bal
4-5 yemek kasigr kuru iiziim
Yarim ¢ay bardag: doviilmiis findik
Yarim ¢ay bardag: doviilmiis ceviz
1 yemek kasig rendelenmis portakal kabugu
Tarcin

HAZIRLANISI

Oncelikle genis bir kabin icinde lor peyniri ile bal, kuru iiziim,
findik, ceviz, rendelenmis portakal kabugu ve tarcini harmanlayin.
Ardindan diiz bir zemine yufkalarinizi serin 4 parmak genisliginde
seritler kesin. Seritlerin bir tanesinin ucuna hazirladiginiz harctan

koyup muska seklinde katlayin. Acilmamasi icin ucunu islatip

yapistirin. Bu islemi yufkalar bitene kadar yapin. Hazirladiginiz
borekleri bol yagda kizartin. Fazla yagindan kurtulmak icin
kagit havlunun iistiinde bekletin. Uzerine bal dokerek servis
edebilirsiniz. Afiyet olsun.
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BAYATLAMAYAN POGACA

MALZEMELER

1 su bardagi yogurt
I su bardag: siv1 yag
2 su bardag 1lik su
1 paket yas maya
1 tatls kasigr tuz
1 yemek kasigr seker
1 adet yumurta
9 su bardag kadar un
Uzeri igin:
Yumurta sariss

Susam, Corek otu

HAZIRLANISI

Oncelikle derin bir kaba su, maya ve sekeri ekleyip karistirin.
Uzerine strec filmle ortiip 5 dakika bekletin. Ardindan sivi
yag, yogurt, tuz ve yumurtayi ekleyip karistirin. Unu azar azar
dokerek iyice yogurun. Kabin iistiinii kapatarak 1 saat dinlendirin.
Dinlendikten sonra birkac kez yogurup havasini alin. Hamura
istediginiz sekli verip tepsiye dizin. Yumurta sarisini sivi yag ile
karistirip pogacalarin {izerine siiriin. Uzerine susam ve cérek
otu serpin. Onceden isitilmis 180° firinda 30 dakika pisirin. Afiyet
olsun.
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BOHCA BOREGI

MALZEMELER
4 adet yufkea
2 adet yumurta
1 su bardagi yogurt
1 ¢ay bardag: siit
1 ¢ay bardag siv1 yag
I¢i igin:
4-5 adet patates
1 adet sogan
1 adet yesil biber
5 yemek kasigy swi yag
1 tatls kasigs sala
Pul biber
Karabiber
Tuz

HAZIRLANISI

Oncelikle patateslerinizi haslayip ezin. Ardindan sogani ve biberi
ince ince dograyip yagda kavurun. Salcayi ve patatesleri de ekleyin.
En son da baharatini atip harmanlayin ve ici bir kenarda bekletin.
Diger yandan sos malzemelerinin hepsini bir kapta giizelce cirpin.
Sonra 1 adet yufkayi serip 5-6 yemek kasigi sos dokiip yayin.
Yufkayi yanlarindan, altindan ve iistiinden katlayip zarf sekli verin.
Sonra tekrar sostan verin ve yufkayi dorde boliin. Olusan dort
karemize ic harctan koyup dort ucundan bohca yapar gibi katlayin.
Tepsi dolana kadar bu islemi yapin, bittiginde kalan sosu lizerlerine
stiriin. 170 derecelik firinda 35 dakika pisirin.
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BULGURLU KOL BOREGI

MALZEMELER
3 adet yufka
1 su bardagr bulgur
1 adet sogan
1 yemek kasigr sala
Pul biber
Karabiber
Tuz
Uzeri igin:
Yarim paket margarin

1 adet yumurta

HAZIRLANISI

Oncelikle bulgur pilavini hazirlanmak icin, bir tencerede soganlari
dograyip yag ile kavurun. Ardindan salca ve baharatlari ekleyip 2
su bardagi su ile kaynatin. Kaynadiktan sonra bulgurlari ekleyip

karistirin, bulgurlar pistiginde pilavi demlendirin. Daha sonra
yufkalari ortadan ikiye kesin ve yufkanin uc kismina pilavdan
koyup sarin. Giil seklini alan boregi yaglanmis tepsinin ortasina
yerlestirin. Kalan yufkalara da har¢ koyup rulo seklinde sarin ve
ortadaki yufkanin etrafina sarin. Uzerine margarini eritip yumurta
ile birlikte siiriin. 180 derece de lsti kizarana kadar pisirin. 10
dakika beklettikten sonra servis edebilirsiniz. Afiyet olsun.
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CICEK POGACA

MALZEMELER
1 su bardag: siit I¢i igin: 1 tatly kasigr tuz
1 su bardag su 4 adet haslanmag 1 ¢ay kasigr kimyon
2 adet yumurta beyazi /2 zztzt/c: ) Uzeri igin:
1 adet yumurta saris: 9 e s 1 adlet yumurta sarst
tinya
1,5 yemek kasigr toz e 1 ¢ay kasigr yogurt
4 1 yemek kasigr kuru .
serer S 2 yemek kasigi corek
1 su bardag: otu
. . 1 tatly kasigr toz
zeytinyadt

y . kirmizi biber
@ aket yas maya
rim pare YIS kasigs karabiber
7 su bardag un

HAZIRLANISI

Oncelikle derin bir kapta siit, su ve mayayi karistirin. Ardindan unun
disindaki hamur malzemeleri kaba ekleyip karistirin. Ardindan unu
?J,; azar azar ekleyip hamuru iyice yogurun. Hamurunuzun iizerini streg
filmle kapatip 1 saat boyunca bekletin. Diger yandan patatesleri
yikayip bir tencerede haslayin. Daha sonra patateslerin kabuklarini
soyup bir catal yardimi ile ezin. Uzerine zeytinyagi ve baharatlari
ekleyip iyice karistirin. Mayalanan hamurunuzdan limon biiyiikligiinde
parcalar alip bardak altligindan biraz biiylik boyutta acin. Hamurlarin
ortasina harctan koyup tiim kenarlarini birlestirip kapatin ve ters
cevirin. Elde ettiginiz bu yuvarlagin listiine hafifce bastirip etrafina
bicak ile 8 kesik atin. Kesikleri ayni yone cevirerek cicek sekli verin.
Pisirme kagidi serili tepsiye cicek pogacalari dizin. Yumurta sarisi ve
yogurdu cirpin ve lzerlerine siiriin. Pogacalarin lizerine corek otu
serpip 20 dakika bekletin. 200° firinda 30 dakika pisirin. Afiyet olsun.
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EKSI MAYALI POGACA

MALZEMELER
1 paket eksi maya
1 su bardags siit
1 su bardag: yogurt
1 su bardagi siv1 yag
2 adet yumurta beyaz:
1 yemek kasigr toz seker
1 tatls kasigr tuz
3 su bardags un
I¢i icin:
200g beyaz peynir
1 avug maydanoz
Uzeri igin:
2 adet yumurta sarist

Corek otu, susam

HAZIRLANISI

Oncelikle siitii 1sitip 1 paket eksi maya ve sekerin yarisini bir kapta
karistirip birkac dakika bekletin. Derin bir kaba yumurta aki ve yogurdu
koyup karistirin. Ardindan siit, eksi maya ve sekerden yaptiginiz karisimi

ekleyip kalan seker ve tuzu da ilave edin. Unu azar azar dokiip iyice

yogurun. Hamurun istiinii ortiip 45 dakika mayalandirin. O sirada harc
icin peynirleri ezip maydanozu dograyip karistirin. Hamur mayalaninca
i 1 )kliclik bezeler alip aralarina peynir koyup iki ucundan birlestirin. Pisirme
kagidi serili firina pogacalari dizin. Uzerlerine yumurta sarisi siiriip
corek otu ve susam serpin. Firini 6nceden 200° olarak isitin. Pogacalari
180° firinda kizaran kadar pisirin.
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GALETA UNLU BOREK

MALZEMELER

3 adet yufka
125¢ tereyag:
1,5 su bardag: galeta unu
1 su bardag siit
Yarim ¢ay bardag sw: yag
I¢i igin:
70g beyaz peynir
1 tutam maydanoz
Yarim ¢ay kasigr kirmizi toz biber
Yarim ¢ay kasigr karabiber
Yarim ¢ay kasigr tuz

HAZIRLANISI

Oncelikle ic harci icin bir kaba peyniri rendeleyin. ince ince dogra-
diginiz maydanozlari ekleyin. Baharatlari ve tuzu da ilave edip iyice
harmanlayin. Daha sonra bir tavada tereyagini eritin. Yufkalardan
birini diiz bir zemine serip, tereyagini siiriin. ikinci yufkayi da iistii-
ne serin, kalan tereyagdini da ikinci yufkanin iistiine siiriin. Uciincii
yufkayi da ustiine serin ve 16 parcaya licgen seklinde kesin. Ar-
dindan her bir licgenin genis ucuna hazirladiginiz peynirli harctan
koyun ve sarin. Bir kaba galeta unu, diger kaba da siitii bosaltin.
Sardiginiz her bir ruloyu dnce siite sonra da galeta ununa batirin.
Sonra da yagli kagit serilmis bir firin tepsisine onceden isitmis ol-
dugunuz 180° firinda yaklasik 20 dakika kadar pisirin. Afiyet olsun.
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GAZEL BOREGI

MALZEMELER
Hamuru igin: Uzeri igin: 1 adet yumurtanin
3 su bardag un 1 adet yumurtanin saris
1 su bardag: su sarist Yarim su bardag:
3 adet yumurta 3 yemek kasigs stv1 yag bugday nisastas
1 yemek kasigr yogurt I¢i igin: 30g sw1 yag
1 yemek kasigs siz yag 250g kiyma 1 ¢ay kasigs karabiber
1 su bardag: eritilmis 2 adet patates 1 ¢ay kasigr tuz
tereyadi 2 adet sogan
I ¢ay kasigr tuz 3 dal maydanoz
HAZIRLANISI

Oncelikle unu yogurma kabina eleyin ve ortasini hamur gibi acip; su,
yogurt, siviyag, yumurta ve tuzu ekleyip yogurun. Ustii kapali sekilde
1 saat dinlenmeye birakin. Hamur dinlenince 2 bezeye ayirin ve
}’,;,) bezeleri nisasta serperek tabak biiyiikligiinde acin. Actiginiz hamurun
~ Uzerine eritilmis tereyadi siiriip istii liste koyun. Sonra hamurlari bir
yufka inceliginde acin. Hamuru ortadan ikiye kesin. icini hazirlamak
icin dogradiginiz soganlari yag ile kavurun. Sonra kiymayi ekleyip
5 dakika boyunca karistirarak kavurun. Patatesleri haslayip kiip
seklinde dograyin ve kiymaya ekleyin. 5 dakika daha pisirdikten sonra
Maydanozlari kiyin, tuz ve karabiber ile kiymaya ekleyin. Kiymanin altini
kapatip sogumaya birakin. Ortadan ikiye kesmis oldugunuz hamurlarin
icine harctan koyup rulo seklinde sarin. Yaglanmis firin tepsisine
koyun. Yumurta sarisi ile siviyagi karistirin ve boreklerin iizerine siriin.
Onceden 1sitmis oldugunuz 200° firinda 30 dakika pisirin. Dilimleyip
servis edebilirsiniz. Afiyet olsun.
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GEMICi BOREGI

MALZEMELER
2 adet yufka
1 ¢ay bardag: haslanmas bezelye
1 adet yumurta
4 yemek kasigr rendelenmis beyaz peynir
4 yemek kasigr ufalanmas tulum peyniri
4 dal maydanoz
Karabiber

HAZIRLANISI

Oncelikle peynirleri bir kaba alin. Ardindan iizerine kiyilmis
maydanozlari, bezelyeyi ve karabiberi ekleyip karistirin. Daha
sonra yufkalari diiz bir zemine serip ortadan ikiye kesin ve iist

Uste koyun. Yufkalarin arasina peynirli harci dagitin. Sonra da rulo
seklinde sarin yapismasi icin uc¢larina yumurtayi ¢irpip siiriin. Elde
ettiginiz ruloyu 2cm kalinliginda dilimleyin. Bir tavada zeytinyagi
ile borekleri arkali onlii kizartin. Bal esliginde servis edebilirsiniz.
Afiyet olsun.
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HALKA POGACA

MALZEMELER
2 su bardag siit
1 paket instant maya
1 yemek kasigs toz seker
I ¢ay bardag: siv1 yag
2 adet yumurta beyaz:
1 tatls kasigr tuz
6-7 su bardag: un
Uzeri igin:
2 adet yumurta sarisi

Susam

HAZIRLANISI

Oncelikle derin bir kapta; siit, maya ve z sekeri karistirin. Uzeri
kapali sekilde 7-8 dakika bekletin. Uzerine sivi ya§, yumurta aklari
ve tuzu ekleyip tekrar karistirin. Unu azar azar ekleyerek hamuru

iyice yogurun. Uzeri kapali sekilde 40-45 dakika mayalandirin.
Hamur mayalandiginda tezgaha un serpip hamuru 3cm kalinliginda

acin. Biiylk bir bardak yardimi ile daireler kesin. Sise kapagi
yardimi ile de bu dairelerin ortasini kesin. Yaptiginiz halkalari yagli
kagit serili firin tepsisine dizin. Halkalarin lizerine yumurta sarisi
siiriip susam serpin. Onceden 1sitilmis 200° firinda 25-30 dakika
kadar pisirin. Afiyet olsun.
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HASHASLI VE CEVIZLI
BOREK

MALZEMELER

5,5 su bardagr un
2 su bardag 1k siit
3 yemek kasigr seker

1 paket anlik maya
1 su bardag st yag

I¢i igin:

1 ¢orba kdsesi kryilmas ceviz
Silme yemek kasigr hashas
1 tatly kasigr seker
3/4 ¢ay bardag: sivr yag
Uzeri igin:

1 adlet yumurta sarist

HAZIRLANISI

Oncelikle seker, siit ve mayayi bir kapta maya eriyene kadar
karistirin. Ardindan sivi yagi ve tuzu ekleyin. Sonra unu ekleyin
ve kulak memesi kivaminda bir hamur elde edene kadar yaklasik
5 dakika yogurun. Yogurdugunuz hamurun agzini sikica kapatip
1 saat mayalandirin. Hamurunuz mayalaninca alip 2-3 kez
yogurun sonra da 5 esit bezeye badliin. Bezelerin her birini tabak
biiylikligiinde acin. ic harci bezelerin arasina koyup ceviz serpin.
En list bezeyi yerlestirdikten sonra elinizle ceke ceke hamuru
biylitiin. Hamur biiyliylince uzunlamasina olacak sekilde 2 parmak
genisliginde seritler kesin. Seritleri burup tepsiye biiyiik bir gl
boredi gibi seritler birbirini saracak sekilde yerlestirin. Tepside
15 dakika dinlenmeye birakin. Sonra da dnceden isitilmis 185°lik
firinda Uzeri kizarana kadar pisirin.
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INCIRLI MILFOY BOREK

MALZEMELER
4 adet milfoy hamuru

8 adet incir
50g rokfor

1 adet yumurta sarist

HAZIRLANISI

Oncelikle dikdortgen seklindeki milfdy hamurlarini uzunlamasina
ikiye kesin. Daha sonra incirlerin sap kismini kesip halkalar
halinde dilimleyin. Milfoy hamurunuzun bir parcasina incirleri
yan yana dizin. incirlerin alt kismina bir adet rokfor yerlestirip
giil seklinde sarin. Tim milfoy hamurlarina bu islemi uygulayin.
Firin tepsisine dizdiginiz boreklerin izerine yumurta sarisi siiriin.
Onceden isittiginiz 180° firinda hafif kizarana kadar pisirin. Afiyet
olsun.
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KABAK BOREGI

MALZEMELER
1.5kg kabak
1 adet yufka
2 adet yumurta
59¢ beyaz peynir
I su bardag rendelenmis kasar peyniri
3 ¢orba kasigi sz yag
Karabiber
Tuz

HAZIRLANISI

Oncelikle kabaklari temizleyip rendeleyin. Ardindan da elinizle
sikip suyunu c¢ikarin. Kabagi bir kabin icine koyun. Yufkayi elinizle
didikleyin ve rendelenmis kabakla karistirin. Daha sonra yumurta,

beyaz peynir, kasar peyniri, sivi yag, karabiber ve tuzu ekleyip
harmanlayin. Firin kabinizi yaglayin ve hazirladiginiz karisimi kaba

bosaltin. Onceden i1sitmis oldugunuz 170° firinda iizeri kizarana
kadar pisirin. Son olarak firindan ciktiginda lzerine rendelenmis
kasar peyniri serpip 5 dakika daha firinda tutun. Dilimleyip servis
edebilirsiniz. Afiyet olsun.
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KARADUTLU TATLI BOREK

MALZEMELER

16 adet baklava yufkas:
300g taze karadut
300g lor peynir
1 su bardag kuyilmas findik
1 su bardag: kiyilmas antep fistigr

100g tereyag:

3-4 dal nane
Uzeri igin:

1 adlet yumurta sarist

Servis i¢in:

I ¢ay bardag: pudra sekeri

HAZIRLANISI

ici icin lor peyniri, findik, antep fistigi ve kiyilmis naneyi karistirin.
Tereyagini bir tavada eritip firin tepsisini yaglayin. 4 adet yufkanin
arasina tereyagi siirerek tepsiye yerlestirin. En liste harci

kenarlara yakin olacak sekilde serpin ve dut yerlestirin. Bu islemi
Uc kere daha uygulayin. Yufkalarin kenarlarini iistte toplayip

lizerine cirpilmis yumurta sarisi siiriin. Onceden isitmis oldugunuz
170° firinda 25-30 dakika pisirin. Pisirme sirasinda dut suyunu
salinca pecete yardimiyla silin. Uzerine pudra sekeri dokerek

servis edebilirsiniz. Afiyet olsun.
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KARBONATLI POGACA

MALZEMELER
125g margarin veya tereyag: I¢i igin:
2 adet yumurta beyaz: Peynir
1 adet yumurta sarist Maydanoz
1 ¢ay bardag sivt yag Zeytin
I ¢ay bardag: yogurt Patates
1,5 ¢ay kasig1 karbonat Uzeri igin:
1 tatls kasigr tuz 1 adet yumurta sarisi
4,5 su bardag: un Hashas
HAZIRLANISI

Oncelikle margarin, sivi yad, yogurt ve yumurtay bir kapta
karistirin. Ardindan tuz ve karbonati ekleyip tekrar karistirin.
Azar azar unu ekleyip hamuru iyice yogurun. Hamurdan limon
biyikliglinde parcalar koparip yuvarlayin ve avuc icinle yassi

hale getirin. Peynir-maydanoz, patates veya zeytin gibi harclardan

karisik olarak koyabilirsiniz. Harclari koyduktan sonra hamurlari

yuvarlayip tepsiye dizin. Pogacalarin lizerine yumurta sarisi siiriip
hashas serpin. 200° derece firinda pisin. Afiyet olsun.




»

h]



gastrofests

KAYMAKLI CEVIZLlI
POGACA

MALZEMELER

1 tatls kasigs kuru maya
Yarim su bardag: siit
4 yemek kasigs swi yag
1 tatly kasigr tuz
1 yemek kasigs seker
3 su bardags un
100g kaymak
1 su bardag: ceviz igi
Uzeri igin:

1 adet yumurta

2 yemek kasigs susam

HAZIRLANISI

Oncelikle derin bir kapta mayayi siit ile karistirip ¢ézdiiriin. Sivi
yag, tuz ve sekeri ekleyip karistirin. Azar azar unu ekleyerek iyice
yogurun. Uzerini ortiip 1 saat boyunca mayalanmaya birakin. Daha
sonra hamuru ikiye boliip iki hamuru da dikdortgen seklinde acin.

Kaymagi hamurlarin lizerine siiriin ve ceviz serpin. Hamurlari
rulo yapip -3 parmak kalinliginda dilimleyin. Pisirme kagidi serili
tepsiye dilimleri yerlestirin. Uzerlerine yumurta sarisi siiriip
susam serpin. Onceden isitilmis 190° firinda 25 dakika pisirin.
Afiyet olsun.
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KASARLI MUSKA BOREK

MALZEMELER
4 adet yufka
2 adet patates
1 ¢ay bardag: rendelenmis kasar peyniri
Kirmizi biber
Karabiber
Tuz

HAZIRLANISI

Oncelikle patatesleri bir tencerede haslayip kabuklarini soyarak
ezin. Bir kabin icinde patatesler, kasar peyniri, baharatlari ve tuzu
karistirin. Ardindan yufkalardan 4 parmak genisliginde seritler
kesin. Cok uzun kalanlar olursa ikiye kesebilirsiniz. Yufkanin uc
kismina hazirladiginiz harctan 1 kasik koyup licgen olacak sekilde
sarin. Yufkalarin acilmamasi icin uclarina su siiriin. Kizgin yagda
borekleri kizartin. Afiyet olsun.
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KETE

MALZEMELER
2 adet yumurta I¢i igin:
1 su bardag: 1lik siit 200g tereyag: ya da
1 su bardag su margarin
Yarim su bardagi sw: yag 2-2,5 su bardag: un
1,5 tatly kasigr tuz Yufkalara siirmek i¢in:
1 tatly kasigr kuru maya 150g eritilmis tereyag
1 tatly kasigr toz seker 1 ¢ay bardag swv: yag
Aldigr kadar un
HAZIRLANISI

Oncelikle derin bir kapta; siit, su, maya ve sekeri karistirip 5 dakika
bekletin. Unun disindaki malzemeleri ekleyip karistirin. Ardindan
unu azar azar ekleyip iyice yogurun. Hamuru limon biyikliigiinde

bezelere ayirin. Ustlerini kapatip yarim saat dinlendirin. Diger

?1‘) yandan bir tavada tereyagdi eritin. Unu ilave edip kavurun. Unu

7 kararmayacak ve topaklanmayacak sekilde karistirin. Sonra

sogumaya birakin. Dinlenen bezeleri un yardimiyla yufka
boyutlarinda acin. Yufkalarin iizerine sivi yag-eritilmis tereyagi
karisimindan siiriin. Yufkalari boyuna olacak sekilde 8 parcaya
kesin. Kenarlardaki lic parcayi ust liste, ortadaki iki parcayi da
ust liste koyun. Daha sonra elinizle bu seritleri dolayip ortalarina
kavrulmus undan koyup kapatin ve elinizle bastirin. Tiim bezelere
bu islemi uygulayin. Yagli kagit serili firin tepsisine keteleri dizin.
Uzerlerine yumurta sarisi siiriin, catal yardimi ile cizikler atin.
Onceden isitilmis 180° firinda keteler kizarincaya kadar pisirin.
Afiyet olsun.
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KREM SANTILI POGACA

MALZEMELER

Yarim paket yas maya
1 su bardag siit
200g tereyag:

1 poset krem santi
2 adet yumurta
I ¢cay kasigs seker
1 paket kabartma tozu
1 tatly kasigr tuz
5-6 su bardag: un
I¢i igin:
25-30 adet zeytin
150g beyaz peynir

HAZIRLANISI

Oncelikle derin bir kapta yas maya, siit ve sekeri karistirip 5 dakika
bekletin. Yumurtanin beyazlarini, toz krem santiyi ve eritilmis
tereyagini ekleyin. Sonra da kabartma tozu, tuzu, unu da azar

azar ekleyin. Hamuru iyice yogurup elinize yapismayacak kivama
getirin. Hamuru strec filmle kaplayip 45 dakika mayalandirin.

Hamur mayalandiginda Hamurdan parcalar koparip tezgaha alin
ve biraz acin. Actiginiz hamurlarin icine harctan koyup hamuru

yuvarlayin. Tim pogacalara ayni islemi uyguladiktan sonra pisirme

kagidi serilmis tepsiye dizin. Uzerlerine yumurta sarisi siiriip
corekotu ve susam serpin. 15 dakika daha dinlendirip dnceden

Isitilmis 180° derece firinda lstleri 25 dakika kadar pisirin. Afiyet

olsun.
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KURU DOMATESLI
POGACA

MALZEMELER
2 su bardag siit I¢i igin:
1 su bardag st yag 200g beyaz peynir
1 adlet yumurta beyazi 1 ¢ay bardags rendelenmis
1 yemek kasigr seker kasar peyniri

1 avug domates kurusu
3-4 dal maydanoz
1 ¢ay kasigs pul biber

2 tatly kasigr tuz
1 paket yas maya

6 su bardag: kadar un
. 1 ¢ay kasigs kekik
Uzeri igin:

1 adet yumurta sarist 1 cay kasigs reyhan

1 yemek kasigy siit

Susam, ¢irek otu

HAZIRLANISI

Oncelikle derin bir kapta; siit, maya ve sekeri karistirip ardindan
da diger malzemeleri ekleyip iyice yogurun. Uzeri kapali sekilde
mayalanmaya birakin. Kuru domatesleri kaynar suda bekletip
kiiclik kiiclik dograyin. Peynirler ve baharatlarla karistirin.
Mayalanan hamurdan limon biiyiikliigiinde bezeler alip arasina bir
tatli kasigi harctan koyun ve hamura dilediginiz sekli verin. Firin
kagidi serilmis tepsiye hamurlari dizin. Yumurta sarisi ile siiti
karistirip pogacalarin tizerine siiriin. Corek otu ve susami da serpip
onceden isitilmis 200° firinda kizarana kadar pisirin. Afiyet olsun.
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KURU MAYALI POGACA

MALZEMELER
Su bardag un
1 su bardag siit
Yarim su bardag: st yag
1 paket instant kuru maya
1 adet yumurta beyazi
1 yemek kasig1 toz seker
1 tatly kasigr tuz
I¢i igin:
Beyaz peynir
Uzeri igin:
1 adet yumurta sarisi
Corek otu

HAZIRLANISI

olsun.

Oncelikle derin bir kabin icine ununuzu koyup ortasinda bir havuz
acin ardindan siitii, sekeri ve mayayi ekleyin. Agzi kapali sekilde
oda sicakliginda 30 dakika mayalanmaya birakin. Mayalaninca
yumurta beyazini, tuzu ve sivi yagi ekleyip giizelce yogurun.
Ardindan 30 dakika daha mayalandirin. Mayalanan hamurdan limon
biyiikliiglinde parcalar alin ve icine peynir koyup sekil verin. Daha
sonra yagli kagit serilmis firin tepsisine hazirladiginiz pogacalari
dizin. Uzerlerine yumurta sarisi siiriip cérek otu serpin. Sonra da
onceden isitilmis 180° derece firinda 20-25 dakika pisirin. Afiyet
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KOMBE

MALZEMELER
4 su bardagr un
1 ¢ay bardag: 1k siit
1 paket kuru maya

1 tatly kasigy tuz
Su

Hamurun arasimna siirmek igin:
Tereyag
I¢ igin:
Beyaz peynir
Maydanoz
Uzeri igin:
Cirek otu

Yumurta saris:

HAZIRLANISI

Oncelikle bir kabin icine; maya, tuz ve siitii ekleyip karistirin. Ardin-
dan unu ekleyin ve azar azar su eklerken yogurun. Hamur yumusak
bir kivam aldiginda yogurmak kabini yaglayip hamuru tekrar icine
alin. 1 saat boyunca hamuru mayalandirin. Ardindan mayalanan
hamuru ikiye boliin. Hamurlari kullanacaginiz tepsinin biiyiikligiin-
de acin ve oda sicakligindaki tereyagindan siiriin. Yagladiginiz firin
tepsisine hamurun birini serip peynirli ic harcini dagitiyoruz. Diger
hamuru da yaglayip digerinin iistiine seriyoruz. En listiine yumurta
sarisi siiriip corek otu serin. Onceden 1sitilmis 200°lik firinda iizeri
kizarincaya kadar pisirin. Afiyet olsun.
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KUT BOREGI

MALZEMELER
kg un
3-3,5 su bardag su
1 yemek kasigr tuz
100g tereyag:
Yarim ¢ay bardag: sw: yag
Pudra sekeri

HAZIRLANISI

Oncelikle tereyagi ve siviyag bir tavada eritip, bir kenarda bekletin.
Ardindan genis bir kaba unu eleyerek ekleyin, unun ortasini
havuz gibi acip icerisine 3 su bardagi su ve tuz ekleyin. Hamur
puriizsiiz bir kivam alana kadar yogurun. Hamuru 6 bezeye ayirin.

}j;) Hamurlari merdane ice tabak biiylikliigiinde acin. Erittiginiz yagi
& ~ kiicilk bir tepsinin icine siiriin. Actiginiz hamurlardan birini tepsiye

é 2& yerlestirin ve tekrar yaglayin. Bu islemi tiim bezeler icin tekrar
o edin. En iistteki hamuru da yaglayip 30 dakika dinlenmeye birakin.

Ardindan hamuru acmak icin tezgahi yaglayin. Hamurlardan
birini tezgaha alip ellerinizle acabildiginiz kadar agin. Hamuru 4
kosesinden katlayip pisireceginiz tepsinin boyutuna getirin. Diger
hamurlara da ayni islemi uygulayin ve tepsiye firin tepsisinde st
iiste dizin. Onceden 1sitmis oldugunuz 180° firinda yaklasik 30
dakika kadar pisirin. Son olarak firindan ciktiktan 5-10 dakika
sonra kiiciik kareler halinde kesin. Pudra sekeri dokerek servis
edebilirsiniz. Afiyet olsun.
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LAZ BOREGI

MALZEMELER
1 paket hazir yufka 1 paket vanilya
200g tereyag: 1 yemek kasigr nisasta
Muballebisi igin: 1 ¢ay kasigs karabiber
2 adet yumurta Serbet igin:
4 su bardag siit 2,5 su bardag seker
1 su bardagr un 2 su bardag su
1 su bardag seker Limon suyu
HAZIRLANISI

g ’)ilk once serbeti yapip sogumaya birakin. Daha sonra muhallebiyi yapmak
icin Bir kabin icinde yumurtalari cirpin. Once siitii yavas yavas ekleyip
ardindan da diger malzemeleri ilave edin. Muhallebiniz pisene kadar
karistirmaya devam edin. Koyu bir kivam aldiktan sonra altini kapatin.
Yufkalari iki grup olarak ayirin. Bir grubu borcama ikili ya da ucerli
sekilde yerlestirip her kati tereyagi ile yaglayin. Bu yufkalarin lizerine
hazirladiginiz muhallebiyi siiriin. Sonra da kalan yufkalari tereyadi ile
V) yadlayip ustiine kat seklinde dizin. Son kati da yagladiktan sonra Esit
™ kare parcalar halinde kesin. Onceden isitilmis 180° firinda kizarana kadar
pisirin. Pisen tatlinin sicagi cikinca sogumus olan serbetinizi dokiip servis

edebilirsiniz. Afiyet olsun.
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LOBYANI

(BARBUNYA BOREGI)

MALZEMELER
200g milfoy hamuru
I¢i igin:

2 bardak kuru barbunya
1 adet sogan
1 kahve fincani sz yag
Uzeri igin:

1 adet yumurta

HAZIRLANISI

Oncelikle barbunyalarinizi bir gece 6nceden islatin. Daha sonra
soganlari yemeklik dograyin ve yag ile birlikte barbunyalari pelte
kivami alana kadar pisirin. Sicakken ezin, Sonra ince ince actiginiz

milfoy hamurunun icine malzemenin birazini koyun ve yufka ile

malzeme bitene kadar kat kat dizin. Hamurun iistiine yumurta siiriin
ve 180 derecelik firinda pisirin. Servis edebilirsiniz. Afiyet olsun.
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MANTARLI BOREK

MALZEMELER

2 adet yufka
500g kestane mantari

2 adet domates

2 adet sogan
2 yemek kasigr zeytinyag
1 tutam karabiber

1 tutam tuz

I su bardag: su

Yarim su bardag: st yag

HAZIRLANISI

Oncelikle mantarlarinizi iyice temizleyip yikayin ardindan da kiip
seklinde dograyin. Domateslerin kabuklarini soyup soganlarla
birlikte kiip seklinde dograyin. Bir tavada zeytinyagini isitin ve
mantarlari icinde kavurun. Mantarlar suyunu salinca soganlari

ekleyin, bir siire kavurduktan sonra da domatesleri ilave edin. Tuz ve
karabiberi katip kapagi kapali sekilde 10 dakika pisirin. Diger yandan
her bir yufkadan 8 dilim cikacak sekilde kesin. Sivi yag ile suyu
karistirarak kestiginiz her dilime bu karisimdan siiriin. Yufkalarin
genis kenarlarina mantarli harctan koyup sarin. Tim yufkalara ayni
islemi uygulayin. Daha sonra yagli kagit serdigini firin tepsisine
borekleri dizin ve kalan yagli suyu boreklerin iistiine siiriin. Onceden

Isitmis oldugunuz 180° firinda yaklasik 20 dakika pisirin. Servis

edebilirsiniz. Afiyet olsun.
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MARGARINLI POGACA

MALZEMELER
I paket eritilmis margarin
1 su bardag siv1 yag
1 su bardag siit
2 adet yumurta beyazi
2 paket kabartma tozu
1 tatly kasigr tuz
Aldigr kadar un
I¢i igin:
Beyaz peynir
Maydanoz

HAZIRLANISI

Oncelikle genis bir kaba yumurta beyazlarini alin ve iizerine siit
ile yagi ekleyin. Ardindan erittiginiz margarini yavas yavas ekleyin,
kabartma tozu ve tuzu katip cirpin. Daha sonra azar azar unu
ekleyip iyice yogurun. Sonra da hamurdan ceviz biiyiikliglinde
parcalar alip icine harctan koyun. Pisirme kagidi serdiginiz firin
tepsisine pogacalari dizin. Uzerlerine yumurta sarisi siiriip
corekotu ve susam dokiin. 200° derece firinda 30 dakika kadar
pisirin. Afiyet olsun.
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MISIR UNLU POGACA

MALZEMELER
2 su bardag misir unu
2,5 su bardag: un
1 paket kabartma tozu
2 adet yumurta beyazi
1 adet yumurta sarisi
150g tereyag:
1 ¢ay bardag sivt yag
3 yemek kasigr yogurt
1,5 ¢ay kasigr tuz
Uzeri icin:

1 adet yumurta sarist

HAZIRLANISI

Oncelikle Genis bir kapta un haric tiim malzemeleri karistirin,
unu da azar azar dokerek iyice yogurun. Hamurdan dilediginiz
biytikliikte parcalar koparip yuvarlayin. Yagl kagit serdiginiz
tepsiye pogacalari serip yumurta sarisini Gizerlerine siiriin.
Onceden isittiginiz 180° firinda iistleri kizarana kadar pisirin. Afiyet
olsun.
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PATATESLI GUL BOREGI

MALZEMELER
5 adet yufka I¢ harer icin:
Sosu igin: 5-6 adet patates
1 adet yumurta 1 adet sogan
1 ¢ay bardag: yogurt 1 yemek kasig1 sal¢a
1 ¢ay bardag: siit Bir tutam maydanoz
1 ¢cay bardags s yag Yarim ¢ay bardag sivt yag

Pul biber
Tuz, karabiber

HAZIRLANISI

Oncelikle patatesleri haslayin ve kabuklarini soyup iyice ezin.
Ardindan yemeklik dogradiginiz sogani yag ile kavurun. Salcayi,
tuzu ve baharatlari ekleyip kavurmaya devam edin. Daha sonra

ince ince dogradiginiz maydanozu ilave edip altini kapatin ve

karisimi patateslerle karistirin. Sos malzemelerini bir kapta
cirpip hazirliyoruz. Yufkayi dort esit parcaya licgenler olusacak
sekilde kesiyoruz. Firca yardimiyla kestigimiz parcalara siiriiyoruz.
Parcalarin genis tarafina patatesli karisimdan koyuyoruz ve rulo
halinde sariyoruz ardindan da kendi etrafinda dondiiriiyoruz.
Sonra tepsiye diziyoruz. Tiim yufkalara ayni islemi uyguluyoruz.
Onceden isitilmis firinda iistii ve alti kizarana pisiriyoruz. Servis
edebilirsiniz. Afiyet olsun.
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PASA BOREGI

MALZEMELER
500g un I¢i icin:
3 adlet yumurta 250g kiyma
Su 1 adlet sogan
Tuz Yarim demet maydanoz

Uzeri igin: 1 ratly kasygr kirmazi toz biber
500g yogurt 1 tatly kasigs karabiber

3-4 dis sarimsak Tuz
1 tatly kasigr kirmizi toz biber

HAZIRLANISI

Oncelikle hamur malzemelerini karistirip 15 dakika yogurun ve
dinlenmeye birakin. Ardindan dinlenmis hamurunuzdan ceviz
biiylikliiglinde bezeler alip tavanin biiyiikliigiinde a¢in ve her birini
arkali onli kizartin. Daha sonra bir tavada kiymalar kendi suyunu
cekene kadar kavurun ve ince ince dogradiginiz soganlari ekleyip
kavurmaya devam edin. Maydanozlari ve baharatlari da ekledikten
sonra kiymayi karistirip ocaktan alin. Yufkalarin boyutlarinda bir
tavada su ve tuz ile birlikte kizarttiginiz yufkayi 1 dakika boyunca
haslayin. Hasladiginiz yufkanin ilizerine kiymali harc¢tan yayin. Bu
islemi tiim yufkalar ust liste olacak sekilde uygulayin. En liste
sarimsakli yogurdu ardindan tereyagli ve biberli sosu yapip dokdin.
Dilimledikten sonra servis edebilirsiniz. Afiyet olsun.
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PIRASALI POGACA

MALZEMELER
1 su bardag: siit I¢i iin:
1 su bardag su 3 adet pirasa
2 adet havug

1 ¢ay bardag sivr yag

1 paket kuru maya Ceyrek ¢ay bardag: s yag

1 adet yumurta ak: 1 adet yumurta sarist

1 tatly kasigs toz seker Pul biber
1 tatly kasigr tuz Karabiber
5,5 su bardags un Tuz
HAZIRLANISI

Oncelikle derin bir kapta; siit, su, maya ve sekeri karistirip 3
dakika bekletin. Un haric diger malzemeleri ekleyip harmanlayin.
Ardindan unu da azar azar ilave edip iistii kapali sekilde 45 dakika
mayalandirin. Bir yandan pirasalari yikayip ince ince dograyin,
havucu soyup rendeleyin. Bir tavada yagi isitin Pirasa ve havucu
ekleyip harmanlayin. Kapagi kapali sekilde 3 dakika pisirin.

Baharatlari ve tuzu ekledikten sonra bir tarafta sogumaya birakin.
Mayalanan hamuru 2 bezeye bdliin, 1 bezeyi merdane ile kareye
benzer seklinde acin. Sonra da i¢ harcin yarisini hamura dagitin.
Hamurdan iki parmak genisliginde seritler kesip bir kenarindan

seritleri rulo seklinde sarin. Diger bezeye de ayni islemi uygulayin.
Yaglanmis tepsiye dizdiginiz pogacalarin {izerine yumurta sarisi

siiriin. Onceden isitilmis 200° firinda kizarana kadar pisirin. Afiyet

olsun.
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PiZZA POGACA

MALZEMELER
1 su bardag: 1lik su Tatly kasig1 tuz
1 ¢ay bardag: yogurt 5 su bardagr un
1,5 yemek kasigs kuru maya Uzeri igin:
I su bardag: siv1 yag Kagsar peyniri
2 yemek kasig1 toz seker Sucuk
2 adet yumurta (birinin Yesil biber
sarist dizeri igin) Ceri domates
HAZIRLANISI

Oncelikle 6n mayalama icin, 1lik su, toz sekeri ve mayayi yogurma
kabina alip karistirin. Uzerini bir bezle drtiip 10 dakika bekletin.
Ardindan un disindaki malzemeleri ekleyip elinizle karistirin.
Karistirdiktan sonra unu azar azar ilave edip yumusak bir hamur
elde edene kadar yogurun. Yogurma kabinin iistiinii sterc folyo ile
kaplayip bir bez ortiin. 1 saat mayalandirin. Daha sonra mayalanan
hamurdan limon biiyiikliigiinde 22 beze olusturun. Bezeleri
yaglanmis ve pisirme kagidi serilmis tepsiye aralikli olarak dizin.
15 dakika tepside dinlendirip bezeleri elinizle yassi bir sekle
getirin. Bezelerin orta kisimlarina bastirarak cukur olusturun. Bu
olusan cukurlara catal batirin. Sirasiyla; once dilimlediginiz kasari,
ceri domatesi, yesil biberi ve sucugu bezelerin ortasina yerlestirin.
Ayirdiginiz yumurta sarisini pogacalarin kenarlarina siiriin.
Onceden 1sitilmis 200° firinda kizarana kadar pisirin. Dilerseniz bir
siire dinlendirip servis edebilirsiniz. Afiyet olsun.
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RULO POGACA

MALZEMELER

2 adet yumurta beyazi
1 paket yas maya
1 su bardag siit
1 su bardag: su
Yarim su bardag: st yag
1 ¢ay kasigs toz seker
1 tatls kasigr tuz
4-4,5 su bardagi un
Arasi igin:
50g margarin
I¢i igin:
Peynir
Maydanoz

HAZIRLANISI

Oncelikle derin bir kabin icinde biitiin hamur malzemelerini
karistirip iyice yogurun. Hamuru 6 esit parcaya boliip bu parcalarin
her birini tabak biyiikligiinde acin. Margarini eritip actiginiz
hamurlarin lizerine siiriip s Uste dizin. Bu sekilde 1-2 saat
buzdolabinda bekletin. Daha sonra st uste dizili Hamurlari tek tek
acin. Actiginiz hamurlarin her birini pizza dilimi gibi 8 dilim olarak
kesin. Her bir dilimin ortasina peynirli harctan koyup kenarlarini
katlamadan rulo seklinde sarin ve lizerine yumurta sarisi siiriin.
Onceden isitilmis 200° firinda 25 dakika kadar pisirin. Afiyet olsun.
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SARAY BOREGI

MALZEMELER
1 paket baklavalik yufka

Sosu igin:
3 adet yumurta
3 su bardagu siit
2 yemek kasigr eritilmis tereyag
Yarim su bardag: sw: yag
Yarim tatls kasigs tuz
I¢ hares igin:
500g kryma
4 adet sogan
Pul biber
Karabiber

HAZIRLANISI

Oncelikle kiymayi tavda suyunu salip cekinceye kadar pisirin
ardindan soganlari yemeklik dograyip tavaya katip ve iyice kavurun.
Daha sonra baharatlari ekleyip bir siire daha kavurun ve altini
kapatin. Ardindan sos malzemelerini karistirin. 4 adet yufka alip
sostan bolca siiriin. Kiymali harci yufkanin en uzun kenarina koyup
siki siki sarin. Yufkalar bitene kadar bu islemi uygulayin. Kalan
sosu lzerine dokiip onceden 180°lik firinda lizeri iyice kizarana
kadar pisirin. Afiyet olsun.
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SARIYER BOREGI

MALZEMELER
40 adet baklava yufleas:
2 adet yumurta
I su bardagr maden suyu
1 su bardag siit
80g tereyag:

1 ¢ay bardag sivt yag
1 tatls kasigr tuz
I¢i igin:
500g kryma
3 adet sogan
1 avug kus iiziimii
1 avug fistik
Tuz ve baharatlar

HAZIRLANISI

Oncelikle ic harci hazirlamak icin soganlarinizi kiip seklinde dog-
rayip bir tencerede yag ile kavurun. Soganlar pembelesince kus
tizlimi ve fistiklar da ilave edin. Ardindan kiymayi ekleyip kavurun,
en sonda tuz ve baharatlari katip sogumaya birakin. Daha sonra sos
icin tereyagini eritin, bir kapta; sivi yag, soda, yumurta, siit ve tuz ile
birlikte cirpin. Baklava yufkalarini kurutmamak icin hizlica ilk kati
tezgaha alip sosu iyice siiriin ve bu islemi 5. Kata kadar uygulayin.
5. Kata da sosu siirdiikten sonra yufkanin uc kismina kiymali harc-
tan koyup rulo seklinde sarin ve borcama uzunlamasina yerlestirin.
Kalan sosu ve harci tiim yufkalara uyguladiktan sonra boregi dilim-
leyin. Dilerseniz bir gece buzdolabinda bekletebilirsiniz. Son olarak
180° firinda Uisti kizarana kadar pisirin. Afiyet olsun.
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SODALI PEYNIRLI
DILIM BOREK

MALZEMELER
6 adet yufka 5-6 dal maydanoz
I¢i icin: 3 yemek kasigr yogurt
1 sise maden suyu 1 paket kabartma tozu
1 adet yumurta Uzeri igin:
250g beyaz peynir 1 adet yumurta
350g kasar peyniri 1 yemek kasigr yogurt

1 su bardags siit 1 tatls sz yag

HAZIRLANISI

Oncelikle tereyagini tavada eritin. Maydanozlari ince sekilde
kiyin, peynirleri rendeleyin yumurta, maden suyu, yogurt, siit ve
kabartma tozunu derin bir kapta karistirin ve erimis tereyagini
ekleyin. Tereyagi biraz donup ic harci toparlayacak. Yufkayi diiz bir
zemine yayin ardindan ic harcin 6’da 1’ini yufkaya serpin. Sonra
diger yufkayi iistline serin ve yine peynir ve yufka seklinde kat kat
dizin. Daha sonra yufkalari rulo seklinde sarin, strec filme sararak
1 saat buzdolabinda dinlendirin. Dolaptan alinca ruloyu bir parmak
genisliginde dilimleyin. Pisirme kagidi serili firin tepsisine dilimleri
dizin ve Ustiine yag, yumurta ve yogurt karisimini siiriin. Onceden
isitmis oldugunuz 200 derecelik firinda 25 dakika pisirin. Servis
edebilirsiniz. Afiyet olsun.







gastrofests

SOSYETE POGACASI

MALZEMELER
125¢ margarin ya da tereyag
1 adet yumurta beyazi
Yarim su bardag: swr yag
2 yemek kasigr yogurt
1 yemek kasigr sirke
I ¢ay kasigr tuz
Yarim paket kabartma tozu
Aldrgr kadar un
I¢i igin:
Peynir
Maydanoz
Uzeri igin:
Susam

HAZIRLANISI

Oncelikle un haric diger malzemeleri erin bir kapta karistirin, unu da
azar azar ekleyip yogurun. Hamurdan ceviz biiyiikliigiinde bezeler alip
avuc icinizle acin. Icine maydanoz ve peynir harcini koyup hamurun iki
kenarini iistten birlestirin. Pogacalari firin tepsisine dizin, lizerlerine
yumurta sarisi siiriip susam serpin. 200° firinda kizarana kadar pisirin.
Afiyet olsun.
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SOGANLI POGACA

MALZEMELER
1 su bardag siit I¢i igin:
1 su bardag su 1 adet sogan
4 yemek kasigr seker Swr yag
2 tatly kasigi tuz Karabiber
1 adet yumurta Pul biber
1 adet yumurta beyaz: Uzeri igin:
1 su bardags siv1 yag 1 adet yumurta sarisi
1 paket yas maya
Aldigr kadar un
HAZIRLANISI

Oncelikle derin bir kaba siitii, suyu, mayayi ve sekeri alip mayanin
erimesini sagliyoruz. Ardindan yag, yumurta ve tuzu ekliyoruz, unu
da azar azar ekleyip iyice yoguruyoruz. Ustii kapali sekilde 40 dakika
mayalanmaya birakin. Bir yandan soganlari yemeklik dograyip
yagda kavurun, biraz pul biber ve karabiber ekleyin. Harci sogumaya
birakin. Daha sonra hamurdan parcalar alip harci icine koyun ve
yuvarlayin. Hamur bitene kadar bu islemi uygulayin. Pogacalarin
lzerine yumurta sarisi siiriin. Pogacalari 6nceden isititmis 180°
derece firinda lizerleri kizarana kadar pisirin. Afiyet olsun.
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SIMIT POGACA

MALZEMELER
1,5 su bardag siit I¢i igin:
1,5 su bardag: su Kagsar peyniri
1 su bardag: siv1 yag Uzeri igin:

1 paket instant kuru maya Kavrulmus susan

1 tatly kasigr mahlep 1 ¢ay kasigs pekmez

2 yemek kasig1 toz seker Yarim ¢ay bardags su

1 yemek kasigr us
7,5 su bardag: un

HAZIRLANISI

Oncelikle derin bir kabin icine instant kuru mayay, toz sekeri,
siiti ve suyu ekleyip karistirin. Mayayi 5 dakika beklettikten sonra
sivi yag, mahlep, tuzu ekleyin unu da azar azar ilave edin. Hamuru
iyice yogurduktan sonra uzerini bir bezle ortiip oda sicakliginda 40
dakika mayalandirin. Bir yandan da kiiciik bir kabin icinde pekmez
ve suyu karistirin. Hazirladiginiz hamurdan Limon biiyiikliginde

parcalar koparin. Ardindan bu bezeleri cay tabagi biyiikliigiinde
acin. Kasarlari kiip seklinde dograyip actiginiz bezelere koyun.
Hamuru uzunlamasina kapatin. Daha sonra pogacayi alip diizgiin
olan kismini pekmezli suya ardindan da susamlara bulayin. Tiim
pogacalara bu islemi uyguladiktan sonra pisirme kagidi serilmis
firin tepsisine dizin. Bir bicak yardimi ile pogacalarin iizerine ya
cizikler atin. Tepsinin icinde pogacalari 20-25 dakika dinlendirdikten
sonra onceden isitilmis 180° derece firinda 25 dakika kadar pisirin.
Afiyet olsun.
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TAVA BOREGI

MALZEMELER
4 adet yufkea
1 su bardag siit
2 adet yumurta
Yarim ¢ay bardag: sw: yag
1 ¢ay kasigs tuz
I¢i igin:

2 su bardag: rendelenmis kasar peyniri
2 su bardagi rendelenmis beyaz peynir

Yarim demet maydanoz

HAZIRLANISI

Oncelikle tavanizi kisik ateste isitin ve yufkanizi tavanin
kenarlarindan tasacak sekilde tavaya serin. Genis bir kapta siit,
yumurta, tuz ve sivi yagi karistirin. Kalan yufkalar kiiciik parcalara
ayirip yumurtali karisima batirin. Yumurtaya buladiginiz yufka
parcalarin birazini tavadaki yufkaya yayin. Uzerine rendelenmis
beyaz peynir, kasar ve maydanozu da ekleyin ve bu islemi iki kere
daha tekrarlayin. Kenarlardan tasan yufkayi ice dogru katlayin ve
o sirada yumurtali karisimi kuru kalan yufkalarin lizerine siiriin.
Boregi tamamen kapattiktan sonra tavanin kapagini kapatin orta
ateste boregin iki yliziinii de 15 dakika pisirin. Afiyet olsun.
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YALANCI SU BOREGI

MALZEMELER
5 adet yufkea
Sosu igin:
3 adet yumurta
1 su bardag: siit
1 su bardag: su
Yarim su bardag sivt yag
2 ¢ay kasigi tuz
Arasz igin:
Peynirli maydanozlu har¢

HAZIRLANISI

Oncelikle sosu hazirlamak icin bir kabin icinde; yumurta, sivi
yag, siit, tuz ve suyu cirpin. Ardindan Pisirme kagidi serili firin
M tepsinizin icine yufkalardan birini kenarlari sarkacak sekilde serin.
: Kalan yufkalari ortadan ikiye boliin. Yufkanin bir parcasini alip
sosa batirin ve tepsinin icine yerlestirin. Ardindan tepsiyi firina
yerlestirin ve 2 parca yufkayi da ayni sekilde sosa batirip tepsiye
yerlestirin. Daha sonra hazirlamis oldugunuz peynirli maydanozlu
harcinizi boregin her yerine serpin. Kalan lic yufkayi da sosa batirip
kirisik bir sekilde tepsiye yerlestirin. Tepsinin kenarlarindan
sarkan yufkayi da sos siirerek katlayin. Daha sonra boreginizi
kareler halinde kesin. Kalan sosu boreginizin ustiine dokiip bir
firca yardimi ile her yere dagitin. Son olarak boreklerinizi nceden
isitilmis 180° firinda 40 dakika kadar pisirin. Servis edebilirsiniz.
Afiyet olsun.
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YELPAZE POGACA

MALZEMELER
Paket yas maya
1 su bardag siit
1 adet yumurta beyaz:
1 tatly kasigr toz seker

I ¢ay bardag: sivr yag
1 tatls kasigs tuz
3,5 su bardagr un
Uzeri igin:
1 adet yumurta sarisi
Susam
Corek otu

HAZIRLANISI

Oncelikle yogurma kabiniza yas maya, ilik siit ve toz sekeri koyup
karistirin. Maya c¢oziildiigiinde Yumurta beyazi, sivi yag ve tuzu da
ekleyip karistirin. Ardindan da unu eleyerek azar azar ilave edip
iyice yogurun. Elde ettiginiz hamurun Ustiini strec filmle kapatip
bir saat boyunca dinlenmeye birakin. Mayalanan hamurun havasini
almak icin tekrar yogurun. Sonra hamurdan parcalar alip beze
sekline getirelim. Bezeleri merdane yardimi ile oval sekilde acin.
Actiginiz hamurun yarisini seritler halinde kesin. Kesmediginiz
yere peynirli harctan koyup, Seritler iiste kalacak sekilde sarin.
Pisirme kagidi serili firin tepsisine hazirladiginiz pogacalari dizin.
Uzerlerine yumurta sarisi siiriip susam ve corek otu serpip 30
dakika dinlendirin. Daha sonra 180° firinda 30 dakika pisirin. Afiyet
olsun.
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YOGURTLU POGACA

MALZEMELER

I su bardag: su
1 su bardagi yogurt
I su bardag: siv1 yag
1 yemek kasig1 tuz
1 paket instant maya
2 adet yumurta beyazi

4 yemek kasigr toz seker
5-6 bardak kadar un

Uzeri igin:
2 adet yumurta sarist
Corek otu

Susam

HAZIRLANISI

Oncelikle derin bir kabin icine; su, toz seker ve mayayi koyup
karistirin. Uzerini strec folyo ile kapatip 10 dakika mayalandirin.
Ardindan diger malzemeleri ekleyip iyice yogurun. Uzerini
tekrar ortiip 30 dakika daha mayalandirin. Mayalanan hamurdan
istediginiz biiyiikliikte parcalar koparip yuvarlayin. Pogacalari
yagli kagit serilmis tepsiye dizin. Yumurta sarisini pogacalarin
tizerine siirlip corek otu ve susam serpin. Pogacalari tepside 45
dakika dinlendirin. Onceden isitmis oldugunuz 200° firinda iizerleri
kizarana kadar pisirin. Dilerseniz pogacalar firindan ¢ikinca bir
bezle ortiip soguyana kadar dinlendirebilirsiniz. Afiyet olsun.
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ZARF BOREGI

MALZEMELER
2 adet yufka
1 adet yumurta
100g siizme peynir
4 yemek kasig yogurt
1 kahve fincan: swz yag
I su bardag: rendelenmis kasar
1 su bardag rendelenmis beyaz peynir
1 avug kryilmis maydanoz
Uzeri igin:
1 adet yumurta sarist

1 tatly kasigr ¢orek otu
1 tatly kasigr susam

HAZIRLANISI

Oncelikle Yumurta, yogurt ve sivi yagi bir ksede karistirin. Diger
yandan baska bir kdasede siizme peyniri ezin ardinda beyaz peynir,
kasar peyniri ve maydanozu ekleyip harmanlayin. Bir yufkayi diiz
bir zemine serin ve hazirladiginiz yogurtlu sosundan yufkanin
Uzerine siiriin. Soslu yufkanin istiine baska bir yufka serin
esitleyin. Yufkanin list ve altindan sonra da yanlarindan katlayip
yufkaya kare sekli verin. Kare seklindeki yufkanin her kosesine
peynirli harctan oyun. Yufkanin koselerini tutup harcin ustinii
kaplayacak sekilde tekrar katlayin. Son olarak yumurtanin sarisini
boregin her yerine yayin, susam ve corekotu serpin. Onceden
isitilmis 185° firinda yaklasik 25 dakika pisirin. Servis edebilirsiniz.
Afiyet olsun.







Acikta unutulan ve bayatlayan
biskiiviler

Kiguk firin tepsisi icinde birkag
dakika isitirsaniz, yeniden tazelik
kazandiklarini goérirsiniz.

Acilmakta direnen cam kava-
nozlar

Altina sert bir sekilde vurursaniz
rahat agilir.

Bal nasil saklanir?

Bal kavanozunu sicak olmayan se-
rin ve karanlik bir yerde saklamak

gerekir. Gln 15181 alan bal bozulur.

Ayrica kavanozun kapagi acik kalir-
sa nem alir ve tadi acimtirak olur.

Bal saf m1?

Balin saf olup olmadigini anlamak
icin, baldan bir kasik alip soguk
suda ezin. Su beyazlasacak olursa,
icinde un veya nisasta var demek-
tir.

Balik kokmayan yaglar
Balik kizartbiginiz yaga limon sikar-
saniz yaga balik kokusu sinmez.
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¢ MUTFAK OKULU ¢

Basarili omletin sirri

iyi bir omlet yapmanin ilk kurali,
higcbir zaman 6’dan fazla yumurta
kullanmamaktr. Pisirirken de dai-
ma gazli ocak tercih edin, elektrikli
ocak kullanmayin.

Bayat ekmekler

ince ince dilimleyip lizerine siit
serpin ve kizgin yagda kizartin. Ters
cevirip lzerine domates ve peynir
yerlestirin. Uzerine nane ve kekik
serpin.




Bayat kurabiyeler

Bayatlayan ekmek ve kurabiyele-
rinizi bir kese kagidina alin. Kese
kagidini tizerine su serptikten sonra
oylece firina verin. 10-15 dakika
sonra taptaze olduklarini gérecek-
siniz.

Bembeyaz pilav icin

Eger sade pilav pisiriyorsaniz, pis-
me suyuna ekleyeceginiz 1-2 ¢ay

kasigl limon suyu, pilavin rengini

daha beyaz yapar.

Besamel sos

Onceden hazirladiginiz besamel
sosun Uzerinde kalin bir tabaka
olusur. Bunu 6nlemek igin sosu
hazirlayinca Uzerini bir parca yagh
kagitla ortiin.

Buzdolabinizin iyi sogutmasi icin
icine bir torba tuz koyun. Tuzun do-
laptaki nemi aldigini géreceksiniz.

Buzdolabindaki kotii kokular
Buzdolabindaki yiyecekler zamanla
hos olmayan kokular yaratabilir.
Bunu 6nlemek igin, buzdolabinizin
icine vanilyaya batirdiginiz pamuk
koyarsaniz, hem koti kokuyu 6nle-
mis, hem de yiyeceklerinize zarar
verebilecek kokulari yok etmis
olursunuz. Bir bagka ¢6zliim igin ise
1 kase sutil buzdolabina koyun ve
1-2 glin slreyle birakin. Sit, buz-
dolabindaki kokulari alir. Sonra bu
sutd kullanmadin atin.

Biitiin limonun saklanmasi
Limonlari bir kaba doldurup Gzerini
tamamen tuzla kapatin. Boylece,
limonlari hig bozulmadan birkag
giin saklayabilirsiniz. Limonlari su
dolu bir kaba alip bu suyu hergiin
degistirerek de tazeliklerini koruya-
bilirsiniz.
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Caydanlik temizligi
Caydanliginizin igine biriken kireg
tortusunu engellemek istiyorsaniz
15 dakika kadar igcinde sirke kay-
natin. Veya kabin icinde yumurta
kabuklarini bir stire birakin. Kirecin
yok oldugunu goreceksiniz.

Corba ya da yemek cok tuzluysa
Pisirdiginiz corbanin ya da yemegin
tuzunu fazla kagirdiysaniz Gzil-
meyin. Bunu telafi etmenin birkag
yolu var. Cok tuzlu degilse bir
parca seker isi halleder. Ama tuzu
umdugunuzdan ¢ok koyduysaniz
¢orbanizin igine birkag patates dili-
mi atin. Patates dilimleri tuzu eme-
ceginden pisince iginden ¢ikartin.
Corbaya cok fazla tuz koyduysaniz
icine glimis bir kasik ve kiiglk bir
bardak dolusu cig st ilave edin.
5-10 dakika kisik ocakta pisirin.
Sonra igindeki kasigi ¢ikartin.

Dibi tutan tencereler

Yemegi yaktiysaniz, ocaktan indir-
diginiz tencereyi derhal 1slak bir
bezin lizerine oturtun. Boylece
dibine baglanan yanik yemek taba-
kasi ¢ozlllr. Tencereyi yikamak igin
biraz sirke koyarak bekletin. isinizin
kolaylastigini goreceksiniz.

Dikkat! Mat mi, parlak mi1?
Aliminyum folyonun biri parlak
digeri mat olmak Gzere iki tarafi var.
Yiyeceklerin lizerine mat olan tarafi
temas etmeli ¢linkl parlak taraf
oksitlenebilir.

Domatesler taze kalsin
Po6rsiimis domatesleri yarim saat
boyunca tuzlu su dolu bir kabin
icinde buzdolabinda bekletirseniz
cok daha giizel goriinirler.

Dondurucudaki etlerin yapisma-
masi icin

Pirzola, biftek, kofte gibi etleri don-
durmadan 6nce her dilimin aralari-
na yagh kagit koyarsaniz, birbirleri-
ne yapismalarini 6nlersiniz. Boylece
her seferinde gerekli oldugu kadar
parcayi alir, gerisini dondurucuda
birakabilirsiniz.



Elma sirkesi

Soyulmus elma kabuklarini at-
mayin. Bir kavanoza alin. Uzerini
kapatacak kadari kaynatip soguttu-
gunuz suyu ilave edin. 2 tatli kasigi
toz seker ilave edin. Kapagi kapat-
tiktan sonra ilik bir yerde bir siire
bekletin. Sirkeniz olunca slizerek
kullanin. Bu sirke midenize zarar
vermez.

Evde pasta hazirlarken

Evde pasta hazirlayanlar icin bir
Onerimiz var. Lezzetli bir pasta ha-
zirlamak kadar, stislemek de ¢ok
onemli. En ¢ok da 6zel giinlerde
pastalarin daha goz alici olmasina
dikkate edilir. Siz de pastanizi ken-
diniz yapiyorsaniz, (izerini stsler-
ken cesitli recelleri hafifce sulandi-
rip sos olarak kullanabilirsiniz.

Giizel buzlar icin

Buz kalibina suyu koyarken icine
nane yapragi, kiraz gibi meyveler
koyun.

Hamur islerini servis yapmadan
once

Firindan cikardiginiz hamur islerini,
ozellikle kekleri servis etmeden 6nce
mutlaka en az 1,5 saat dinlenmeye
birakin. Firindan cikar ¢cikmaz kesip
servis yaparsaniz ici hamur kalir ve
tadinda bir acilik hissedilir.

Izgaralari temizlerken

Firin 1zgaralarini 6zellikle et pisirdik-
ten sonra temizlemekte zorluk ¢eke-
bilirsiniz. Uzerinde cabucak kuruyup
kalan lekeler, ne kadar sicak su altin-
da tutarsaniz tutun ¢ikmayabilir. Bu
durumda silinger tasiyla 1zgaray! iyice
ovun. Lekeden eser kalmayacaktr.

ideal ortii boyu

Masa ortisilintn cok kisa ya da ¢ok
uzun olmasi masada koti goriinim
olusturur, oturanlari da rahatsiz
eder. Rahat bir kullanim ve giizel bir
gorliinlim i¢in, 6rtiinlin masadan en
fazla 30 cm sarkmasi gerekir.

Jole, kalibindan cikarken dagili-
yorsa

Joleyi pisirdikten sonra kabindan ko-
lay cikarmak icin, pisirmeden 6nce
kalibini soguk suyla yikayip icine
siviyag slirtin,
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Kahve telvesini temizlerken
Kahve ictikten sonra, fincani he-
men yikamazsaniz, sonra epey ug-
rasirsiniz. Clinkd fincanin dibinde
biriken telve kuruyup kalir ve zor
¢ikar. Fakat, lekeli kismin izerine
kabartma tozu serpip nemli slin-
gerle silerseniz telvenin ¢ok kolay
ciktigini gorirsiiniz.

Kahveyi taze saklamak icin
Satin aldiginiz kahveyi taze sak-
lamak istiyorsaniz cam kavanoza
bosaltip icine iki adet kesme seker
atin. Agzini sikica kapatin. Kahve-
nin taze kaldigini géreceksiniz.

Kebap eti

Kebap yapmak lzere aldiginiz etin
lezzetli pismesini istiyorsaniz, dog-
radiktan sonra Uzerine pismis sit
dokin. Bir stire beklettikten sonra
da yemeginizi yapin.

Kekikli siyah zeytin

Siyah zeytini tatlandirmak igin zey-
tinyagi ve limon suyu karisimindan
yararlanmayi herkes bilir. Zeytinleri-
nize daha degisik bir tat vermek igin
bunlari zeytinyagi ile 6rtiin ve biraz
kekikle 2-3 dis sarimsak ilave edin.
Sekiz glin bekletin ve yenilip azalan
zeytinlerin yerine yenilerini koyun.

Kekler kaliba yapisiyorsa
Hazirladiginiz keklerin kaliba yapis-
mamasi igin, kalibin icine hamuru
dékmeden 6nce ortasina bir serit
aliiminyum folyo serin. Béylece
keki pisirdikten sonra kolayca ¢ika-
rabilirsiniz.

Kesik limonlariniz hemen kuru-
yorsa

Kigilk bir tabaga toz seker ser-

pin, limonun kesik tarafini sekerin
Uzerine gelecek sekilde koyun, iki
hafta kurumadan saklayabilirsiniz.
Diger bir yéntem olarak da limonun
Uzerine tuz dokin. Boylece limonu
ikinci bir kullanima kadar kuruyup
bozulmadan saklayabilirsiniz. Ayrica
bir fincan tabaginin igine biraz sirke
koyup, kesik kismi sirkenin icinde
kalacak sekilde limonu bu tabaga
yerlestirebilirsiniz.

Kizartma kokusu

Balik kizarttiktan sonra mutfaga si-
nen kokuyu gidermek igin, bir kapta
1 ¢ay bardagi su ve 2 yemek kasigi
sirkeyi kaynatin.



Kizartma icin

Her seyden once kizartacaginiz seb-
zeleri, buzdolabindan bir saat 6nce
¢ikarip oda isisinda bekletin. Yagi
iyice kizdirin. Kizartma yagina bir
defada ¢ok fazla malzeme atmayin.
Fazla malzeme yagin isisinin diisme-
sine neden olur, o zaman da istenilen
sonug alinamaz. Kizartmalari tavadan
alirken buyik delikli bir kepge kulla-
nin. Fazla yagi tencereye akmis olur.

Kiiflenen ekmekler
Ekmek kutusunu ara sira sirkeli suy-
la silin.

Lavabodaki kotii kokular
Kahve telvesini lavaboya dokiip,
kaynar su dokiin.

Makarna haslarken

Makarnanizin ¢ok daha lezzetli ve ha-
fif olmasi igin, haslarken tencerenizin

icine biraz sit katin, farki hemen anla-
yacaksiniz.

Mantarlari temizlerken

En iyi yontem, mantarlari nemli bir bez-
le ovmak. Ayrica pisirdiginiz mantarlarin
kararmamasini istiyorsaniz, pisirirken
icine yarim limon sikin.

Maydanozlari saklarken
Maydanozlarinizi kuru olarak kiyip
uzun stire muhafaza edebilirsiniz. Boy-
lece hem her zaman kullanima hazir
olur hem de uzun siire yesil halini
korur. Kiyilmis maydanozu yemeklerin
icinde kullanabileceginiz gibi yemekle-
rin Uzerinde siisleme amach da kulla-
nabilirsiniz.

Nanenin kokusunu arttirmak icin
Uzerine biraz seker serpin, boylece
nanenin kokusunu arttirmis olursunuz.

Ocaktaki pas lekesi
Ocaktaki pas lekeleri igin ikiye bollin-
m{s sogan birebirdir.

Patates kizartirken fazla yag em-
memesi icin

Patates dilimlerini kizgin yaga atma-
dan 6nce, sit dolu bir kabin icine ko-
yun. Boylece fazla yag emmez hem de
daha lezzetli olur.
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Patates soyarken

Uzerini bir bulasik teli yardimiyla
ovusturursaniz rahatca soyulmasi-
ni saglayabilirsiniz.

Paslanan bicaklar icin
Sogani ikiye bolip, pudra sekeri
serpin. Bicagl bununla ovun.

Pasta yaparken

Firinda pasta ve kek yaparken daha

iyi pismelerini istiyorsaniz pisirir-
ken firina bir kap iginde su koyun.

Pastaniz icin pudra sekeri gere-

kiyorsa

Bunu ¢ok basit bir yéntemle elde
edebilirsiniz. Bunun igin temiz iki
kagit arasina toz sekeri koyun. Isit-
tiginiz Gtlyd bu kagidin lizerinde
seker un haline gelene kadar gez-
dirin. Pudra sekeriniz hazir.

Peynir keserken

Bicagl once soguk suya tutar-
saniz, hem peyniri daha kolay
keser hem de bicagi daha rahat
yikarsiniz.

Piire 1sitmak icin

Soguyan plreyi tekrar isitmak
icin Uzerine biraz sit ekleyin.
Sonra pre kabini atese koydu-
gunuz su dolu bir kabin lzerine
yerlestirin ve kisik atese bir am-
yant tabakasi koyup plire kabini
bunun Uzerine oturtun.

Rendeyi temizlemek icin
Bir ekmek parcasi ile ovusturduk-
tan sonra soguk su ile yikayin.

Sarimsak ya da sogan kokusu
Elinizde kalan agir kokuyu gecir-
mek i¢in paslanmaz gelik bigak
veya kasigl parmaklarinizla te-
mas ettirerek akan suyun altina
tutun.

Siit tencereye yapisiyorsa
Sutd koymadan 6nce tencereyi
soguk su ile galkalayin.

Siitiiniiz yandiysa

Kabin Ustine 5 dakika nemli be-
yaz bir bez ortln. Bu islemi, her
defasinda bezi suda galkalayarak
tekrarlayin. Sttln yanik kokusu
tamamen kaybolur.



Sogan soyarken

Sogan soyarken gozlerinizin yasar-
mamasi igin, i¢i su dolu bir kaba
koyun. Soymaya baslamadan 6nce
parmaklarinizi sirkeye batirirsaniz,
sogan kokusunun elinize bulagma-
digini géreceksiniz.

Seftali soymak zor geliyorsa
Seftalileri 10 saniye sicak suda tu-
tup sonra soguk suya batirirsaniz,
kabuklari kolayca soyulur.

Taptaze sandvic ekmekleri

Artan sandvigleri atmak yerine bir
sure daha taze olarak saklayabilirsi-
niz. Bunun icin, sandvicgleri taze ve
ytkanmis kuru kivircik salata yapra-
gina sarin. Bir tabaga koyup Uzerini
hafif nemli bir bezle 6rtiin. Bu sekil-
de buzdolabina kaldirin.

Tavuk kizartirken

Tavugun lezzetini arttirmak igin firi-
na atmadan 6nce tuz, karabiber ve
limonun suyuyla hazirlanmis kari-
simla ovabilirsiniz.

Tencerenin dibi yandiysa

Yemek yaparken tencerenin dibi
tutarsa, temizlemek igin bir miktar
karbonati suyla karistirip elinizle
hamur kivamina getirin. Bunu ten-
cerenin dibine ortiin. Bir gece boy-
lece bekletin. Bir glin sonra tence-
re temizlenir ve piril piril olur.

Tikanan tuzluklar

Mutfagin nemli ortaminda tuzluk-
lar tikaniyorsa, iclerine biraz piring
koyun.

Tursu

Kavanozda sakladiginiz tursularin
Uzerinde bir zaman sonra bir ko-
plk tabakasi olusur. Bunu kasikla
alin ve tursularin tzerine bir par-
mak kalinliginda zeytinyagi dokiin.
Zaman zaman degistirin. Hazir-
ladiginiz tursu, tuzu fazla oldugu
icin yenemiyorsa, tursunun igine
kabuklari soyulmus birkag tane
sogan koydugunuz sirkeye yatirin
ve U¢ dort hafta bekletin. Tadinin
dizeldigini gbreceksiniz.

Uzun siire dayanan sebzeler icin
Aldiginiz sebzeleri yikamadan buz-
dolabinda posetlerde ve agzi sikica
kapatilmis olarak saklayin.
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Vitaminli havuc

Satin aldiginiz havuglari 15 giin
kadar buzdolabinda bekletirseniz
vitamin oranlari artar.

Yag siselerini temizlemek icin
Siviyag koydugunuz siseleri yikar-
ken, sisenin icine baharatgilarda
bulabileceginiz birka¢ parc¢a kaya
tuzu koyun ve suyla galkalayin. Bu
islemi yaptiktan sonra siseyi yikadi-
ginizda lekesiz ve tertemiz oldugu-
nu goreceksiniz.

Yemekte olcii

Yemek pisirirken 6lci ayarlamakta
hepimiz giicliik cekeriz. iste size
basit bir 6lgi tarifi: 1 yemek kasigl
25 gr seker, 20 gr un, 15 gr tuz ve
15 gr su alir.

Yumurta haslarken
Yumurtayi bir kepge ya da kasik igin-
de su dolu bir kabin igine koyun.

Yumusamayan fasulyeler
Uzun siire pisirildigi halde yumu-
samayan fasulyenin icine yarim
kahve kasigi karbonat koyun.

Zeytinyagini saklamak icin

Uzun zaman saklayacaginiz zeytin-
yaginin acimasina engel olmak igin
Isiktan uzak bir yere koyun.

Zeytinyagli yemekleri pisirirken
Zeytinyagh yemeklere biraz se-

ker atmak, onlarin daha lezzetli
olmasini saglar. Ayrica pistikten
sonra, soguyuncaya kadar kapagini
acmamak gerekir. Unutulmamasi
gereken bir nokta da, zeytinyagl
yemeklerin yenecegi glinden bir
glin 6nce pisirilip ertesi giine kadar
dinlendirilmesidir.
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