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Ulrich “Uli” Peste icin... O, benim “Frodo m
icin bir nevi “Sam” gibidir.
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Orta Diinya’ya hos geldiniz!

Tiim zamanlarin en basarili yazarlarindan biri olan Stephen King bir keresinde
soyle demistir: “Yazarlar, yazar olmak i¢in dogarlar. Bir yazarin becerileri ve
yetenekleri belirli bir dlciiye kadar égrenilebilir; ancak sadece ‘dogustan yazar’
olan kisiler, yazmamin oliim cezasiyla yasaklanmasi durumunda bile
klavyelerinin bagsina otururlar. Ciinkii bu kisiler, kafalarindaki tiim hikayeleri
kagida dokmek istiyorlardir.”

Bu tamima gore, J. R. R. Tolkien “gercek bir yazar” sayilmaz. Ciinkii basarisinin
zirvesinde bile yazmayi sikici bir is olarak gortiyordu ve bunu daha ¢ok bir hobi
olarak, asil meslegi olan oOgretmenlikle birlikte yapiyordu. Bu yiizden de,
basyapiti olan “Yiiziiklerin Efendisi ni tamamlamasi tam on beg yil stirdii.

Tolkien’in hayati, sadece Anglo-Sakson dili iizerine yaptigi arastirmalarla degil,
ayn zamanda yaratict ¢alismalariyla da dil konusundaki tutkusu tarafindan
sekillendirilmistir. Genglik yillarinda Tolkien, kendi dillerini yaratmaya baslad:
ve bu diller daha sonra onun tiim sanatsal eserlerinin temelini olusturdu. Onun
tiim mitolojisi aslinda, kurgusal dilleri i¢cin “gercek¢i” bir arka plan olusturma
amacindan dogmustur.

Tolkien’in mitolojisi ilk kez 1917 yilmin baslarinda sekillenmeye basladi. O
donemde I. Diinya Savagsi sirasinda asker olarak giorev yaparken tiinel atesi
hastaligina yakaland: ve Fransa'daki cephe hatlarindan Ingiltere’ye dondii. Bu
sure zarfinda “kayip hikayeler kitabi” iizerinde ¢alismaya bagladi. Yillar sonra
bu eser “Silmarillion” adim alacakti. Tolkien bu eseri hayati boyunca
tamamlayamadi; ancak eser daha sonra oglu Christopher Tolkien tarafindan
diizenlendi. Tolkien, bu eserde, Nordik mitolojisindeki Midgarda atifta
bulunarak “Orta-Diinya” adim verdigi, yepyeni ve benzersiz bir diinyanin
temellerini att.



1937 yilinda Tolkien, Orta Diinya’yr ilk kez halka “Hobbit” adl kitabwyla
tanitti. Bu kitabt aslinda ¢ocuklart icin bir uyku éncesi hikayesi olarak yazmist.
Roman biiyiik bir bagar: elde etti ve bu yiizden yayinct Stanley Unwin,
Tolkiendan bir an once devam kitabint yazmasint istedi. Tolkien, yazma
stirecinden hoslanmasa da kabul etti. Bastan itibaren akhindaki kitap, yetiskin
okuyucularin da ilgisini ¢ekebilecek bir eserdi. Bu yeni Hobbit romaninin ad ise

“Yiiziiklerin Efendisi” oldu.
Gerisi ise, dedikleri gibi, tarih oldu.

Tolkien, edebi eserlerini éncelikle farkli halklar: ve kiiltiirleri inceleme firsati
olarak gériiyordu. Hikayelerinin tiim fantastik yonlerine ragmen, Hobbitlerin,
Elflerin, Ciicelerin ve Insanlarin hayatlarimin eserlerin merkezinde yer almasi
sagirtict degildir. Tolkien, kahramanlarimin yasam kosullarina ézellikle onem
veriyordu. Kitaplarinda yiyecek ve iceceklerle ilgili detayl betimlemeler bulunur;
bu da yazarin zengin ziyafetlere olan ilgisini gosterir. Sonugta, hem “Hobbit”
hem de “Yiiziiklerin Efendisi nin hikayeleri, asil maceranin baslamasindan énce
yapilan ziyafetlerle baslar. Tolkien'e gore, yiyecek ve icecekler dostluk, sevgi,
umut ve yuva anlamlarini tagtyordu.

Bu kitap, Tolkien’in eserlerinden esinlenerek hazirlanmis cesitli yiyecek ve
iceceklerden olusan harika bir derlemedir. Eger her zaman Bilbo'nun meshur
tohum keklerini, Sam’in tavsan yahnisini, Prancing Pony nin patates ¢orbasini
veya Turin Turambar’in kekikli tavugunu tatmak istiyorsaniz, iste size firsat.
Frodo, Aragorn, Gimli, Galadriel, Gollum ve Tolkien’in kitaplarindaki diger
unutulmaz karakterlerin izinden giderek, Orta-Diinya’'min her yerinde bir
mutfak macerasina ¢ikacaksiniz. Huzurlu Shiredan baslayarak, genis elf
ormanlarina ve Mirkwood'un magaralarina kadar gideceksiniz; sonunda da
Mordor topraklarinda, golgelerin hakim oldugu Yikim Dagi'min eteklerine
ulasacaksiniz.

Bu arada, seyahatiniz giivenli olsun!
| ;0/17 Q/WM
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(Misir Haslama

Seviye
Kolay.

Hazirhik Siiresi
2 dakika

Pisirme Siiresi
15 dakika

2 kisilik

1 su bardag dar

1% su bardag: su

1% su bardag stit

1 yemek kasig1 seker kamist sekeri
2 yemek kagigi bal

1 cay kasig1 deniz tuzu

2 yemek kasigi toz targin

Siislemek i¢cin taze ahududular.

I. Bir tencerede, daryi, suyu ve siitii hafifce kaynamaya birakin; siirekli
karistirin.

II. Seker, bal, deniz tuzu ve toz tarcimin yarisim ekleyin. Iyice karistirn.
Kangimin piirtizstiz bir kivam almast igin yaklagik 10 ila 12 dakika boyunca ara
stra karistirarak pisirin.



II1. Atesten alin ve damak zevkinize gore baharatlandirin.

IV. 2 adet kahvalti kasesini doldurun; iizerine kalan tarcim ekleyin. Uzerini
birka¢ taze ahududu ile stisleyip servis edin.
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Beornun Bal Kekleri

Seviye
Kolay.

Hazirlhik Siiresi
15 dakika

Pisirme Siiresi
20-25 dakika

Yaklasik 9 adet cikar.

1 ¢ubuk tereyagi, yumusatilmis; ayrica firtn kabint yaglamak igin biraz daha tereyag.
1 % su bardagi un

1 ¢ay kasig1 kabartma tozu

¥ su bardag ¢icek bali; stislemek igin biraz daha ekstra bal.

2 adet yumurta

1 tutam tuz

% su bardag stit

Ayrica gerekli olanlar:

Silikon malzemeden yapilms, petek seklindeki kek kalib1 veya 9 adet muffin pisirme kabi

I. Firin1 325°’ye onceden 1sitin. Firin tepsisini tereyagt ile yaglayin.

II. Kiigtik bir kasede, un ve kabartma tozunu bir araya getirin.



III. Bir kanistirma kabinda, yumusatilmis tereyagini el mikseriyle ¢rpin.
Ardindan bali yavas yavas ekleyin. Yumurtalar: teker teker tereyagh karisima
ekleyip iyice karistirin. Un, kabartma tozu, tuz ve stitii ekleyip hamurun
piirtizsiiz olana kadar karistirmaya devam edin.

IV. Hamuru hazirlanan kabin igine dékiin, yiizeyini diizlestirin ve 20 ila 25
dakika boyunca pisirin. Keklerin pisirdikten sonra birka¢ dakika boyunca kabin
icinde sogumasini bekleyin. Daha sonra kekleri dikkatlice kaliptan ¢ikarin.

V. Servis yapmadan énce keklerin tizerine bal serpin.

Ipucu/Oneri

Internette cesitli silikon malzemeden yapilmis, “cekerek aywilabilen kek kahplar”
bulunmaktadr.
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Beren'in €kmek Cigegi

Seviye
Orta

Hazirlik Siiresi
20 dakika, art1 kabarmasi i¢in 70 dakika.

Pisirme Siiresi
20-25 dakika

1 adet ekmek cikar.

1 su bardagi art1 1 yemek kasigi ilik su

1 yemek kagig1 taze maya

2 yemek kagig1 seker

1 % su bardagi un

1 adet yumurta

2 cay kasigi tuz

1 yemek kagig1, yumusatilmg tereyagi; ayrica kalibt yaglamak icin biraz daha tereyagi.

1 adet yumurta sarist

Ayrica gerekli olanlar:
Springform kek kalib (yaklagik 9,5 ing)

1. Bir kaseye 1 su bardag: ihk su dokiin. Uzerine mayay: ekleyip parcalayn,
ardindan sekeri ilave edin ve malzemelerin erimesi icin karistirin. Uzerinde ince



bir kopiik tabakasi olusana kadar 10 dakika bekletin.

II. Bir karnistirma kabina unu, yumurtayi, tuzu ve yumusatilmis tereyagini
ekleyin. Maya karisimint da ekleyip en az 5 dakika boyunca piiriizsiiz bir hamur
elde edene kadar yogurun. Kabin tizerini temiz bir mutfak beziyle kapatin ve
hamurun hacminin iki katina ¢ikmas icin yaklagsik 50 dakika boyunca sicak bir
yerde dinlendirin.

III. Yagl kek kalibini tereyagn ile yaglayin.

IV. Unlanmusg bir tezgahta hamuru bir kez daha yogurun. Daha sonra hamuru 7
esit par¢aya boliin. Her bir parcayr yuvarlak sekil verip springform kalibina
yerlestirin. 6 tanesini kenarlara, 1 tanesini ise ortaya, araliklar birakmadan
yerlestirin. Boylece pisen ekmek bir cicege benzeyecektir. Uzerini bir mutfak
beziyle kapatin ve 20 dakika daha mayalanmaya birakin.

V. Firin1 350°ye 6nceden 1sitin.

VI. Kiigiitk bir kasede, yumurta sarisint 1 yemek kasigr su ile karistirin. Bu
karigimi kullanarak, hamur topuklarimi springform kalibimin igine stiriin.
Hamurlar altin rengi olana kadar pisirin; bu siire yaklagsik 20 ila 25 dakikadr.
Birkag¢ dakika sogumaya birakin, ardindan hamurlar: kaliptan ¢ikarin.
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Kabvalalhk Kéfteler

Seviye
Kolay.

Hazirlhik Siiresi
15 dakika

Pisirme Siiresi
10 dakika

6 adet cikar.

1 pound patates

3 adet havug

1 adet kabak

1 adet sogan, ince dogranmig

1 adet yumurta

Yarim demet maydanoz, ince dogranmus
3 yemek kagig1 ekmek kirintist

1 cay kasig1 taze nane, ince dogranmis
Tuz

Biber

Bitkisel yag

I. Patatesleri ve havuglar soyun, yikayin ve kurulayin. Daha sonra biiyiik
pargalara kesin.



II. Kabaklari yikayin, uglarimt kesin ve iri pargalara ayirin. Kabaklar,
patatesleri ve havuglart bir mutfak robotunun kabina koyup iri sekilde
rendeleyin. (Veya el ile de rendelenebilir.) Daha sonra bir stizgegte iyice siiziin.

III. Rendelenmis sebzeleri bir kaseye koyun. Uzerine sogan, yumurta,
maydanoz, ekmek kirintilar1 ve nane ekleyin. Tuz ve karabiber ile tatlandirip
iyice karistirin. Karigimdan yaklasik 1 ing kalinliginda kéfteler yapin.

IV. Yapismaz bir tavada, 3 yemek kagig bitkisel yag: orta ateste 1sitin. Tavanin
boyutuna bagh olarak, kifteleri tavaya koyun ve her iki tarafint da altin rengi
olana kadar kizartin (yaklasik 5 dakika). Fazla yagim emmesi icin kofteleri
kagit havlu serili bir tabagin iizerine koyun.

V. Salatalik raitasi ile birlikte servis edin.
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Pankekler

Seviye
Kolay.

Hazirlik Siiresi
10 dakika, art1 30 dakika dinlenme stiresi.

Pisirme Siiresi
15 dakika

8 adet cikar.

5 yemek kasig1 tereyagi

1% su bardagn siit

1 % su bardagi un

2 adet yumurta

1 tutam tuz

1 ¢ay kagigi limon kabugu rendesi
Y su bardag seker

Bitkisel yag

Siisleme i¢in ¢ikolata surubu.
Siislemek icin ¢ikolata rendesi.

Siislemek icin taze ahududular.

I. Tereyagin bir tavada orta ateste eritin.

I1. Bir kasede, siitii ve unu birlikte ¢cirpin. Eritilmis tereyagini da ekleyin.



III. Yumurtalari ayr bir kasede ¢irpin ve tuz, limon kabugu rendesi ve sekeri
ekleyin. Yumurta karigimint siit-un karisimina ekleyip karistirin. Hamuru 30

dakika kadar bekletin.

IV. Kigtik, yapismaz bir tavada biraz yag 1sitin. Hamurdan 2-3 yemek kagig
alip tavay: dondiirerek hamurun tavanin tamamin kaplamasini saglayin. Orta
ateste pisirin. Pancakamn tist kismi kurumaya ve sertlesmeye basladiginda, bir
spatula ile pancakayr cevirin ve pismesini bekleyin. Pancakay: kagit havlu
tizerine alin. Sicak kalmast igin tzerini aliiminyum folyo ile kapatin. Kalan
hamurla ayni islemi tekrarlayin.

V. Servis etmeden hemen dnce, pankeklerin tizerine bol miktarda ¢ikolata
surubu dokiin ve tizerini ¢ikolata rendesi ile taze ahududularla stisleyin.

Ipucu/Oneri

Krepelerin lezzetli ve kabarik olmas icin sadece az miktarda tereyag: kullanmak ve
krepeleri diisiik 1sida pisirmek onemlidir.
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Hobbiton Kabak Rulolar

Seviye
Kolay.

Hazirlik Siiresi
90 dakika; bunun 1% saati mayalanma siiresi icin ayrilmigstir.

Pisirme Siiresi
20 dakika, arti. ..
Sogumak icin 30 dakika.

8 adet cikar.

1 % su bardagi un, ayrica biraz daha ekstra un.
1 paket kuru maya

1 ¢ay kasig1 tuz

1 yemek kagig1 seker

10 ons kabak piiresi

Y2 su bardagi ilik su

1 adet yumurta

2 yemek kagig1 su

Ayrica gerekli olanlar:
Mutfak ipi

I. Firin tepsisini pisirme kagidi ile kaplayin.



II. Bir kasede unu, kuru mayayi, tuzu ve sekeri bir araya getirin. Kabak piiresi
ve ik suyu ekleyip piiriizsiiz bir hamur elde edene kadar yogurun. Kaseyi temiz
bir bezle kapatin ve hamurun 1 saat boyunca mayalanmast igin sicak bir yerde
birakin.

III. Bu arada, mutfak ipini her biri yaklasik 20 in¢ uzunlugunda olan 8 par¢aya
aywrin.

IV. Tezgdhin tizerine un serpin. Ardindan, kabaran hamuru egit boyutlarda 8
parcaya boliin. Her bir parcay: yuvarlak sekle getirin. Eger hamur ¢ok yapiskan
ise, tizerine biraz daha un serpin.

V. Mutfak ipini unun icinde gezdirin. Daha sonra, ipin her bir ucunu hamur
topcuklarinin tam ortasina yerlestirin. Ipi yukariya dogru cekip her iki ucunu
birbirine baglayin. Hamuru cevirip diger tarafta da aymi islemi tekrarlayin.
Boylece ip, hamur topgugunu yaklasik olarak esit boyutlarda 8 parcaya ayirmis
olur. Mutfak ipinin u¢larim gevsekge baglayin ki hamur biraz daha kabarsin.

VI. Hamurlar hazirlanan firin tepsisine yerlegtirin, tizerlerini kapatin ve 15
dakika daha mayalanmaya birakin.

VII. Bu arada, firin1 350°ye énceden 1sitin.

VIII. Kiigiik bir kasede, yumurtay: 2 yemek kagigi su ile karistirin. Bu karigimi
ekmek dilimlerinin iizerine siirtin. Yaklasik 20 dakika pigirin. 30 dakika kadar
sogumaya birakin. Mutfak ipini dikkatlice ¢ikarin.
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Zotla ezberleme/(nutulmaya birakma

Seviye
Kolay.

Hazirlhik Siiresi
15 dakika

Pisirme Siiresi
15-20 dakika

Yaklasik 20 adet cikar.
10 ons az yagh peynir

Y2 su bardagi tam yagh stit

Y su bardag seker

¥ su bardag aygicek yagi

1 adet yumurta

2 su bardag seker ilavesiz tahil karigimi
2 su bardag spelt unu

1 yemek kasig1 kabartma tozu

¥ su bardag badem dilimleri

¥ su bardag, dilimlenmis findik

I. Firin1 350°’ye dnceden 1sitin. Firin tepsisini pisirme kagid ile kaplayin.

II. Bir kasede, koyun peynirini, siitii, sekeri, yag1 ve yumurtay: pirtizsiiz bir
kwam alana kadar karistirin.



III. Ayr bir kasede, tahillari, spelt ununu ve kabartma tozunu bir araya getirin.
Badem dilimlerini ve findik dilimlerini ekleyip iyice karistirin. Elde edilen
karigimi, peynir-siit karigiminin igine ekleyin. Karisimi iyice yogurun.

IV. Iki yemek kasigr kullanarak, hamurdan yuvarlak sekiller olusturun ve
bunlari hazirlanan firin tepsisine yerlestirin.

V. Boyutlarina baglh olarak, kramelleri yaklagsik 15 ila 20 dakika boyunca, altin
rengi olana kadar pisirin. Birka¢ dakika boyunca tepside sogumaya birakin.
Daha sonra hava gegirmez bir kapta saklayin.
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(Deyveli kek

Seviye
Kolay.

Hazirhk Siiresi
20 dakika, bunun yani sira 12 saatlik bir bekletme stiresi gerekiyor.

Pisirme Siiresi
85-95 dakika; soguma stiresi de dahil.

1 adet ekmek cikar.

1,5 pound elma: Soyulmus, ¢ekirdekleri ¢ikarilmis ve dilimlenmis.
3 su bardagi kuru meyve (incir, kuru tiziim, hurma, kayis1 gibi), iri pargalar halinde dogranmis
1 % su bardag seker kamist sekeri

1% su bardag, kavrulmus ve ince dogranmis kuruyemis

2 yemek kagig1 zencefilli biskiivi baharati

1 tutam tuz

¥ yemek kasig1 kakao tozu

% su bardagi rom

Tereyag

1 su bardagi un; ayrica firin tepsisini unlamak i¢in biraz daha un.

1 yemek kasig1 kabartma tozu



Ayrica gerekli olanlar:
Ekmek pisirme kabi (yaklasik 12 x 4 ing)

I. Biiyiik bir kasede, elmalari, kuru meyveleri, sekeri, kuruyemisleri, zencefilli
baharati, tuzu ve kakao tozunu iyice karistirin. Uzerine rom ekleyip tekrar
karigtirin. Karigimu streg filmle sikica kaplayin ve bir gece boyunca bekletin.

II. Firin1 350%’ye énceden 1sitin.
II1. Yagl ekmek kalibini tereyagn ile yaglayin, ardindan tizerine un serpin.

IV. Bir kasede, 1 su bardagi unu kabartma tozu ile karigtirin ve bu karigimi kuru
meyve-rum karisiminin igine ekleyin. Homojen bir hamur elde edene kadar
kanistinin. Hamuru bir kek kalibina dokiin, yiizeyini diizlestirin ve 70 ila 80
dakika pisirin. Keki kalipta 25 dakika sogumaya birakin, ardindan bir kesme
tahtasimin tizerine cevirin.

Ipucu/Oneri

Meyveli kekin en lezzetli hali, soguduktan hemen sonra plastik stregle sikica sarilip bir
giin oda sicakliginda bekletildiginde elde edilir.
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Rivendell (Deyve Sekerlemeleri

Seviye
Kolay.

Hazirlhik Siiresi
5 dakika

4 kisilik.
4 adet olgunlagms incir
4 ons krem peyniri

1 ¢ay kagig1 limon suyu
4 adet ceviz

Tathm

4 adet taze nane yaprag, siislemek igin.

L. Incirleri yikayin ve kagit havlu ile kurulaymn. Kiiciik bir bicak kullanarak,
incirleri dorde boliin; ancak taban kisimlarimt ayirmayin. Alt kismina hafifce
bastirarak meyvenin bir ¢icek gibi acilmasini saglayin.

II. Kiigiik bir kasede, krem peyniri ve limon suyunu piirtizsiiz bir kivam alana
kadar karigtirin.

III. Her incirin ortasina 1 ila 2 yemek kasigi krem peynir karisimi konulur.
Uzerine bir ceviz eklenir ve bal dékiiliir. Her bir atistirmaligin tizerine kiiciik bir
nane yapragi konularak hemen servis edilir.
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Spud Cakes

Seviye
Kolay.

Hazirlhik Siiresi
25 dakika

Pisirme Siiresi
15 dakika

4 kisilik

Patatesli kekler icin:

2 pound patates (balmumu gibi yapida olanlar), yikanmis, kurutulmus ve kabaca rendelenmis.
1 adet sogan, soyulmus ve rendelenmis

2 adet yumurta

1 tutam tuz

3 yemek kagigi un

1 tutam karabiber

10 yemek kasig bitkisel yag

Domatesli-krem peynirli sos i¢in:
6 ons krem peyniri

2 yemek kagig siit

Y% su bardag, iri dogranmig kuru domates

1 dis sanimsak, iri par¢alar halinde dogranmig



Tuz
Biber

Taze kignis, ince ince dogranmig

Patates keklerini hazirlama:

I. Biiyiik bir kasede, rendelenmis patates ve sogami, yumurtalar, tuzu, unu ve
biberi ellerinizle iyice karistirin.

II. Bir tavada yag1 orta ateste 1sitin, yag kizdiginda patates karigimini dikkatlice
tavaya ekleyin (her bir par¢a ic¢in yaklasik 1 kepge yeterlidir). Patates
parcalarinin iizeri kizarana kadar yaklasik 3 ila 4 dakika pigirin. Daha sonra
patates parcalarini cevirip diger tarafini da 3 ila 4 dakika daha pisirin, boylece
altin rengi olurlar. Pisen patates par¢alarint kagit havlu serili bir tabaga alarak
fazla yaglarimn siiziilmesini saglayin.

III. Domatesli-krem peynirli sos ile birlikte servis edin (asagiya bakiniz).

Domatesli-krem peynirli sosun hazirlanmasa:

IV. Krem peyniri, siitii, kuru domatesleri ve sarimsagt bir mutfak robotunda
karistirin. Kiigiik bir kasede, karisima tuz, karabiber ve taze dogranmigs dereotu
ekleyerek lezzetlendirin. Karisimi buzdolabinda soguk tutun. Servis yapmadan
once iyice karigtirin.
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Sam’in Ikinci Kahvaltsi

Seviye
Kolay.

Hazirlhik Siiresi
15 dakika

Pisirme Siiresi
45 dakika

4 kisilik

Fasulyeler icin:

3 yemek kasig1 zeytinyagi

2 adet sogan, ince dogranmis

2 dis sarimsak, ince dogranmig

1 yemek kasig1 domates piiresi

Y su bardag sebze suyu

10 ons beyaz fasulye (konserve), suyu stiziilmiis
5 ons, dogranmis domates (konserve)
1 tutam geker

1 adet limonun suyu sikilsin.

Tuz

Kirmuzi biber

2 yemek kagig, taze dogranmig maydanoz



Diger lezzetli yiyecekler i¢in:
Bitkisel yag

8 adet yesil biber

8 adet, kii¢iik boyutlu, 8 uglu biberler.
8 adet kiigiik domates

8 adet kiigtik sosis

8 adet fiime domuz pastirmast

4 dakikada hazirlanan biftekler

2 su bardagi orman mantart

Deniz tuzu

Taze ¢ekilmis biber

Otlu tereyag

Fasulyeleri hazirlama:

I. Bir wok tavasinda, yagi orta ateste isitin. Sogan ve sarimsagi ekleyip
seffaflasana kadar pisirin. Domates piiresini ekleyip sebze suyuyla karistirin. 1-
2 dakika kadar kisik ateste pisirin. Fasulyeleri ve dogranmis domatesleri ekleyip
iyice karigtirin. Ara sira karistirarak 10 dakika daha kisik ategste pisirin.

II. Tadina gore seker, limon suyu, tuz ve kirmizi biber ekleyin. Servis yapmadan
hemen once dogranmis maydanozu da nazikce karisima ekleyin. Bu lezzetli
ikinci kahvaltimin diger yemekleriyle birlikte biiyiik tabaklarda servis edin.

Diger lezzetli yemeklerin hazirlanmasi:
III. Firin1 325°’ye Onceden 1sitin.

IV. Yapismaz bir tavada, orta ateste biraz yag 1sitin. Yag kizdiginda hemen
biberleri, kiicitk domatesleri ekleyin. Biberleri ve domatesleri her tarafindan 5
dakika boyunca kavurun; ara sira ¢evirin. Pisen malzemeleri kagit havlu serili
bir tabaga alin, tizerini aliiminyum folyo ile hafifce értiin ve firinda sicak tutun.

V. Tavaya taze yag ekleyip 1sitin. Sosisleri, pastirmayr ve biftekleri sirayla
kizartin; ardindan firinda sicak tutun.

VI. Tavaya yag ekleyin ve mantarlar: her yamindan 5 dakika boyunca kavurun.
Servis sirasinda, sebzelerin tizerine iri taneli deniz tuzu serpin; mantarlarin
lizerine ise hem deniz tuzu hem de karabiber ekleyin. Sicak bifteklerin iizerine
bol miktarda otlu tereyag stiriin.



VII. Fasulyeleri diger lezzetli yiyeceklerle birlikte biiyiik, diiz tabaklara
yerlestirin ve hemen servis edin.
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Lembas

Seviye
Kolay.

Hazirlhik Siiresi
15 dakika

Pisirme Siiresi
15 dakika, art1 sogumak icin 30 dakika.

4 kisilik.

1 % su bardagi un

1 ¢cay kasig1 kabartma tozu
% cay kasig1 tuz

1 ¢ubuk tereyag

% su bardag seker

1 ¢ay kagigi vanilyal seker
1 ¢ay kagigt toz targin

Y% su bardag krema

4 adet kiigiik muz yapragi

Ayrica gerekli olanlar:
Mutfak ipi

I. Firimi 425°ye dnceden 1sitin. Firin tepsisini pisirme kagidi ile kaplayin.



I1. Biiyiik bir kasede unu, kabartma tozunu ve tuzu bir araya getirin. Tereyagini
parcalara ayirip un karigimina ekleyin ve iyice karigtirin. Daha sonra sekeri,
vanilya sekeri ve tarcim ekleyip tekrar karigtirin. Hamura krema ekleyip iyice
yogurun.

II1. Un serpilmis bir calisma ytizeyinde, hamuru parmak kalinhginda agin ve 3 x
4,5 in¢ boyutlarinda dort parcaya bélin. Bu par¢alart hazirlanmis firin
tepsisine yerlestirin. Keskin bir bicak kullanarak her bir parcanin iizerine “X”
sekli ¢izin. 12 ila 15 dakika boyunca, hafif kahverengi olana kadar pisirin. 30
dakika kadar sogumaya birakin.

IV. Sogutulmus olan her bir lemba ekmegini bir muz yapraginin icine koyun ve
tizerini ip ile baglayin. Bu yontem hem ekmegin daha giizel goriinmesini saglar,
hem de ekmegin kuruyup sertlesmesini engeller.

Ipucu/Oneri

Havasiz bir kapta saklandiginda, lembalar neredeyse sonsuza dek bozulmadan kalir; en
azindan birkag hafta boyunca tazeligini korur.
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Ciftci (Daggot'un (Dantar YVemegi

Seviye
Kolay.

Hazirhk Siiresi
40 dakika; bu siireye malzemenin suda bekletilmesi i¢cin gereken zaman da dahildir.

Pisirme Siiresi
30 dakika

6 kisilik.

Ekmek hamurlu kofteler igin:

9 giinliik ekmekler, kiitik kiipler halinde kesilmis.
1 % su bardag siit

1 yemek kasig1 tereyagi

2 adet biiyiik sogan, ince ince dogranmus

3 yemek kasig1 taze maydanoz, ince dogranmig

7 adet yumurta

Tuz

Mantarh yemek icin:



Zeytinyagi

1 adet sogan, ince dogranmis

4 ons jambon, kiip seklinde dogranmig

7 su bardag, kiip dogranmig orman mantart
1 % su bardagi orman mantar: suyu

% su bardag beyaz sarap

% su bardagi krema

1% su bardagi créme fraiche

Tuz

Biber

2 yemek kagsig1 taze maydanoz, ince dogranmis

Ekmek koftelerini hazirlama:

I. Ekmek kiiplerini bir kaseye koyun. Kiigiik bir tencerede siitii orta ateste 1sitin
ve ardindan ekmek kiiplerinin tizerine dokiin.

II. Bir tavada, tereyagini orta ateste eritin. Sogan ve maydanozu ekleyip 2-3
dakika kadar pisirin. Daha sonra bunlari ekmek kiiplerinin iizerine ekleyin.
Yumurtalar: ve tuzu da ekleyip iyice karistirin. Karigimi oda sicakliginda 20

dakika bekletin.

III. Hafifce 1slatilmig ellerle mantilar sekillendirin ve tuzlu suda yaklasik 20
dakika bekletin. Mantilar hazir olduktan sonra suyun icinden ¢ikarin ve fazla
suyunun akmasini bekleyin. Mantilar1 ya taze halde mantarl yemekle birlikte
servis edin, ya da ertesi giin, mantilar kuruyup sertlestikten sonra servis edin.
Mantilar1 parmak kalhinhginda dilimleyin ve her iki tarafim da tereyaginda
kizartin.

Mantarh yemegi hazirlama:

IV. Biiyiik bir tencerede biraz yag isitin. Soganlar1 ve dogranmis jambonu ekleyip
her tarafint kahverengilesene kadar kavurun (2-3 dakika). Mantarlar: ekleyin
ve tizerini kapatmadan mantarlarin suyu buharlasana kadar pisirin (yaklasik
10 dakika). Orman mantari suyunu ekleyin ve ategi kisin. Beyaz sarabi ve créme
fraiche’i ekleyin. Her seyi iyice karistirin ve istenen kivama gelene kadar
pisirmeye devam edin. Servis etmeden hemen dnce tuz ve karabiberle
tatlandirin; tizerine taze dogranmis maydanozu ekleyin.
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Clflerin €kmekleri

Seviye
Orta

Hazirlik Siiresi
130 dakika; bu siireye kalkma siiresi de dahildir.

Pisirme Siiresi
15-20 dakika

1 adet ekmek cikar.

¥ yemek kasig1 taze maya
1 su bardag ilik su

¥ cay kasig seker

1 % cay kasigi tuz

2 % su bardag1 ¢cok amagh un, ayrica biraz daha ekstra un.

I. Orta boy bir kasede, mayay: ilik suyun icine ekleyip ezin. Sekeri de ekleyip,
tiim malzemelerin eriyene kadar karistirin. Karisimi 10 dakika kadar bir
kenara birakin.

II. Tuzu ve unu ekleyip en az 15 dakika boyunca piirtizsiiz bir hamur elde edene
kadar yogurun. Hamuru temiz bir bezle értiin, 10 dakika dinlendirin. Daha
sonra tekrar 3 dakika boyunca iyice yogurun. Hamuru tekrar értiin ve sicak bir
yerde yaklasgik 1 saat boyunca mayalanmaya birakin; hamurun boyutu
neredeyse iki katina ¢ikana kadar bekleyin.



III. Un serpilmis bir ¢calisma yiizeyinde, hamuru hafifce diizlestirin. Uzerine
tekrar un serpin. Hamurun bir kenarim yukari ¢ekip diizlestirilmis hamurun
ortasina bastirin. Hamuru ¢evirip bu islemi diger taraflar i¢in de tekrarlayin.
Hamurun seklini koruyabilmesi i¢in bu islemi 2 ila 3 kez tekrarlayin.

IV. Hamuru ters ¢evirin ve ellerinizle istediginiz sekli verin. Ekmeklerin yiizeyi
piiriizsiiz olmali ve katlanmis kisim asagida olmalidir. Hamuru, tizerine pisirme
kagidi serilmis bir firin tepsisinde 30 dakika dinlendirin.

V. Firinm1 475%ye onceden 1sitin. Firimin igine, 1siya dayanikh bir kase iginde su
koyun.

VI. Keskin bir bicak kullanarak, hamurun iist kismindan yaprak seklinde
kesimler yapin. Bunu yapmak icin, ekmegin uzunlugu boyunca yaklasik 2 ing
derinliginde bir kesik yapin; ardindan daha kiicitk ¢apraz kesikler yaparak
“yaprak” seklini olusturun.

VII. 15 dakika boyunca pisirin. Daha sonra sicakligi 400°ye diisiiriin ve ekmek
altin rengi alana kadar 20 ila 25 dakika daha pisirin.
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Beornun Sinmnlannus Peyniri

Seviye
Kolay.

Hazirlik Siiresi
10 dakika

Pisirme Siiresi
Yaklasik 30 dakika, peynirin tiiriine bagl olarak degisir.

1 ila 2 kisilik.

8 ons’luk bir adet Camembert peyniri

% su bardag1 badem dilimleri

% su bardag kuru domates

1 dis sarimsak, ince ince dogranmis

2 yemek kagig1 beyaz sarap

Taze ¢ekilmis biber

% adet kirmizi biber, ince halkalar halinde kesilmis, stislemek i¢in.

1 adet taze baget ekmegi (tercihen tam bugdayli olsun)

I. Firim1 350%ye Onceden 1sitin. Camembert peynirinin ambalajini agin ve kiigiik
bir firin kabina koyun. 15 dakika boyunca firinda pisirin.



II. Bu arada, badem dilimlerini kiiciik bir tavada orta ateste kavurun. Daha
sonra bunlar kiigiik bir kaseye aktarin ve bir kenara birakin.

III. Keskin bir bigak kullanarak, kurutulmus domatesleri ince ince dograyin.
Kiiciik bir kasede, bunlari sarimsak ve beyaz sarapla birlestirin. Uzerine
karabiber ekleyerek tatlandirin.

IV. Pigmis peyniri sogumaya birakin. Keskin bir bicakla peynirin iist kismina bir
“X” sekli ¢izin ve bu kismu bir ¢icek gibi agin (fotografa bakiniz). Eritilmis
peynirin izerine domates karisimini dokiin ve iizerini kavrulmus badem
dilimleri ve biber halkalar ile siisleyin.

V. Baget esliginde servis edin.
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Evde Konserve €dilmis Seftaliler

Seviye
Kolay.

Hazirlik Siiresi
45 dakika

Pisirme Siiresi
20 dakika

4 pintlik miktar elde edilir.

4 pound taze seftali

2 adet vanilya ¢ubugu
1 pound seker

4 su bardag su

2 limonun suyu

Y su bardagi rom

Ayrica gerekli olanlar:

Dort adet 1 pint’lik tursu kavanozu



I. Seftalileri yikayin, kabuklarim soyun, ikiye béliin ve ¢ekirdeklerini ¢ikarin.
Kabuklar1 ayr bir yere koyun. 4 adet tursu kavanozunu sicak suyla yikayin.
Seftalileri kavanozlara katmanlar halinde yerlestirin.

II. Vanilya ¢ubuklarint uzunlamasina ikiye béliin. Daha sonra vanilya
cubuklarini, sekeri, suyu ve seftali kabuklarini kiigiik bir tencereye koyun. Orta
ateste 1sitin. Ara sira karigtirarak 5 dakika boyunca pisirin. Limon suyunu
ekleyin ve sekeri tamamen eriyene kadar pisirmeye devam edin.

II1. Seftali surubunu bir elekten gegirerek bir kaseye dokiin (vanilya ¢cubugunun
par¢alarini ayri bir yerde tutun). Daha sonra surubun sogumasini bekleyin.

IV. Vanilya ¢ubuklarini enine ikiye boliin ve her bir tursu kavanozuna birer par¢a
koyun. Romu seftali surubunun icine dokiin ve iyice karistirin. Elde edilen
karistmi  kavanozlardaki seftalilerin tizerine dokiin ve kavanozlar: sikica
kapatin.

V. Biiyiik bir tencerenin dibine bir mutfak bezi koyun, iizerine kavanozlar
yerlestirin ve en az 5 cm derinliginde su ekleyin. Su kaynadiktan sonra ategi
kisin ve seftalileri yaklasik 20 dakika boyunca kisik ateste pigirin. Tencereyi
ocaktan alin ve kavanozlarin suyun icinde yavas¢a sogumasini bekleyin.

VI. Seftaliler, serin ve karanlk bir yerde saklandiginda bir yila kadar tazeligini
korur.

Ipucu/Oneri

Seftalileri kolayca soymak icin, keskin bir bicakla kabuklarinda hafifce kesikler yapin.
Daha sonra seftalileri kaynar suda 1 ila 2 dakika bekletin ve ardindan buzlu suda
sogutun.


https://oceanofpdf.com/






https://oceanofpdf.com/

Crickhollow €lma Cathlan

Seviye
Orta

Hazirhk Siiresi
2 saat, dinlenme stiresi de dahil.

Pisirme Siiresi
25-30 dakika

6 adet cikar.

Hamur icin:

1 cubuk tereyagi, tamamen soguk olmali.
8 ons az yagh peynir

2 su bardagi bugday unu

1 yemek kagig1 seker

1 tutam tuz

Dolgu icin:

5 adet elma, eksi tada sahip (yaklagik 1,5 pound)

3 yemek kasig1 tereyagi; ayrica kek kaliplarim yaglamak icin biraz daha tereyag.
4 yemek kasigi seker kamigt sekeri

4 yemek kasigi limon suyu

7 yemek kagsig1 su

1 %5 yemek kasig1 misir nigastast



1 cay kasig1 vanilya éziiti
1 tutam toz tar¢in
1 ¢cay kasig1 limon kabugu rendesi

1 adet yumurta sarist

Ayrica gerekli olanlar:
6 adet tart kalib1 (yaklasik 4,5 in¢ ¢apinda)
Yuvarlak biskivi kalibi (yaklagik 5,5 ing)

I. Bir mutfak rendesi kullanarak, donmus tereyagini ince ince rendeleyin ve bir
karistirma kabina koyun. Uzerine koyun peyniri, un, seker ve tuz ekleyin.
Karisim piiriizsiiz bir hamur haline getirecek sekilde yogurun. Uzerini plastik
stre¢le kapatin ve buzdolabinda 30 dakika dinlendirin.

II. Un serpilmis bir ¢alisma ytizeyinde, hamuru dikdéortgen sekline getirin.
Hamurun bir ucundan tgte birini ice dogru katlayin; ardindan diger ucundan da
aymsint yapin. Hamuru 90 derece cevirin, tekrar diizlestirin ve yukarida
anlatildig1 sekilde bir kez daha katlayin. Uzerini stre¢ filmle kapatin ve
buzdolabinda 1 saat bekletin.

III. Bu arada, dolguyu hazirlayin. Elmalarin kabuklarini soyun, ¢ekirdeklerini
¢tkarin ve kiigiik kiipler halinde kesin.

IV. Bir tencerede tereyagim orta ateste eritin ve elma kiiplerini ekleyin.
Uzerlerine seker serpin ve hafifce karamelize olmalarini saglayin. Limon suyu ve
2 yemek kasig1 su ekleyip, elmalar neredeyse yumusayana kadar yaklasik 5
dakika pigirin.

V. Bir kapta, 3 yemek kasig1 suyu misir nisastasiyla karistirin ve bu karigimi
sicak elma karistmina ekleyin. Iyice karistirin, karisimi kaynatin ve ardindan
ocaktan alin. Vanilya oziitii, toz targin ve limon kabugu rendesini ekleyip tekrar
karigtirin. Birkag dakika kadar sogumaya birakin.

VI. Bu arada, firin1 400°’ye onceden 1sitin. Tart kaliplarini tereyag ile yaglayin.

VII. Hafifce tozlanmis bir ¢alisma yiizeyinde, hamuru % in¢ kalinliginda agin.
Yuvarlak biskiivi kalibin kullanarak (tart kaliplarindan yaklasik 1 in¢ daha genis
olan kaliplar), hamurdan daireler kesin. (Biiyiik bir icecek bardagimin kenari da
ayni is i¢cin kullanmlabilir.)



VIII. Her kalibin i¢ine bir adet hamur par¢ast yerlestirin ve hem alt kismina hem
de kenarlarina dikkatlice bastirin. Fazla hamuru kesin, icine elma karigimin
koyun ve tist kismim diizlegtirin.

IX. Kalan hamuru da yogurun, agin ve yaklasik 5 in¢ uzunlugunda seritler
halinde kesin. Bu seritleri, dolgunun itizerine kafes seklinde yerlestirin (fotografa
bakiniz). Kenarlarina dikkatlice bastirin.

X. Kiigiik bir kasede, yumurta sarisint kalan 2 yemek kagigi su ile karistirin. Bu
karisimi hamur seritlerinin iizerine siirtin. Kekleri 25 ila 30 dakika boyunca,
altin rengi olana kadar pisirin.
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Cuirin Curambarn Carhunlu Cavugu

Seviye
Kolay.

Hazirlhik Siiresi
40 dakika

Pisirme Siiresi
170 dakika; dinlenme siiresi de dahil

4 kisilik

Tereyagh tavuk icin:

2 yemek kagig eritilmis tereyagt

1 ¢ay kagsig1 toz biberiye

1 ¢ay kagigi kurutulmusg kekik

1 ¢ay kagig1 biber

1 cay kasigi tuz

1 demet taze tarhun, ince ince dogranmis

Tamamen nusir ile beslenen tavuk, (yaklagik 3 pound)

Patates dilimleriicin:
4 yemek kagig bitkisel yag

2 dis sarimsak, ince dogranmig

1 % ¢ay kasigi tuz

1 % ¢ay kasig1 biber



1 % ¢ay kagign toz biberiye (tatl)
2 pound patates (balmumu gibi yapida), dérde biliinmiis

Mantarh ve tereyagh misir igin:

2 dis sarimsak, ince dogranmig

1 demet karigik otlar (maydanoz, feslegen, biberiye, kekik, kekik otu gibi), ince dogranmug
1 cubuk tereyagi, yumusatilmig

Tuz

Kirmizi biber

4 adet tath misir kogcani, onceden pigirilmis

Tereyagh tavuk hazirlamsa:

I. Firimi 400%ye onceden 1sitin. Yag damlalarim toplamak igin, i¢ine biraz su
konmusg bir firin tepsisini firinin en alt rafina yerlestirin.

II. Kiigiik bir kasede, yumusatilmis tereyagi, kirmizi biber, kekik, karabiber, tuz
ve tarhunun ti¢ ceyregini bir araya getirin.

III. Tavugun boynunu ve i¢ organlarim ¢karin. Tavugu soguk suyla yikayin,
kagit havluyla kurulayin ve i¢ini ve digin baharat karisimiyla ovun.

IV. Tavugu altiminyum folyo ile hafifce kaplayin ve firinda 45 dakika pisirin.
Folyoyu ¢ikarin, tavugun iizerine swilar siirtin, tekrar folyoyu yerlestirin ve
gogiis kismimin en kalin béliimiintin sicakligi 180° olana kadar 45 dakika daha
pisirin. Bu stire zarfinda ara sira tavugun iizerine sivilari stirmeye devam edin.

V. Tavugu firindan ¢ikarin ve bir kesme tahtasinin iizerine koyun. Kesmeden
once en az 10 dakika dinlendirin. Uzerine kalan kekikleri serpin ve patates
dilimleri ile otlu tereyagh musir ile birlikte servis edin (asagiya bakiniz).

Patates dilimlerini hazirlama:
VI. Firim1 350°ye onceden isitin. Firin tepsisini pisirme kagidi ile kaplayin.

VII. Biiyiik bir kasede, yagi, sarimsagi, tuzu, biberi ve paprikuyu bir araya
getirin. Patates dilimlerini ekleyip, patateslerin her yoniiniin baharatlarla
kaplanmas igin karigtirin.

VIII. Patates dilimlerini hazirlanan firin tepsisine yerlestirin ve ara sira
cevirerek 40 ila 50 dakika boyunca altin rengi olana kadar pisirin.



Otlarla baharatlandirilmis misirin hazirlamsa:

IX. Bir kasede sarimsagi, dogranmis otlar: ve tereyagim karistirin. Tuz ve
kirmizi biber ile damak zevkinize gire tatlandirin. Karigimin sogumasini

bekleyin.
X. Firin1 425%ye dnceden 1sitin.

XI. Misir koganlarimin tizerine bol miktarda otlu tereyag siiriin. Her birini
aliiminyum folyoya sarin ve firitnda 20 dakika pisirin. Servis yapmadan once,
“posetleri” dikkatlice agin (¢ok sicak olduklar: igin dikkatli olun). Folyonun
tizerinde kalan yag misirin iizerine siiriin ve tizerine tekrar biraz otlu tereyag
ekleyin.
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Kabakl Pastalar

Seviye
Orta

Hazirlik Siiresi
2,5 saat; bu stireye kalkma stiresi de dahildir.

Pisirme Siiresi
15 dakika, art1 sogumak icin 30 dakika.

8 adet cikar.

Hamur icin:

3 su bardagi un; ayrica calisma yiizeyini tozlamak icin biraz daha un gerekecektir.
2 cubuk tereyag

% su bardag eksi krema

Dolgu icin:

1 adet kiigtik Hokkaido kabaklari; ¢ekirdekleri ¢ikarildiktan sonra kabaca piire haline getirilmis.
Kabak ¢ekirdegi yag

1 tutam tuz

Y% su bardag ekgsi krema

1 tutam biber

1 tutam muskat

1 adet yumurta



Fir¢alamaigin:
1 adet yumurta

1 yemek kagsig1 stit

Ayrica gerekli olanlar:
Yuvarlak biskiivi kalib1 (4 ing)

Hamuru hazirlama:

I. Bir kasede, unu, tereyagini ve eksi kremay piiriizsiiz bir hamur haline getirin.
Hamuru streg filme sarin ve buzdolabinda 2 saat boyunca sogutun.

II. Firin1 350%’ye onceden 1sitin. Firin tepsisini pisirme kagidt ile kaplayin.

III. Hafifce tozlanmis bir ¢alisma ytizeyinde, hamuru ince bir sekilde a¢in ve
kurabiye kalibiyla 8 adet daire sekli kesin. Hamur dairelerini firin tepsisine
yerlestirirken aralarinda biraz bosluk birakin.

Dolgunun hazirlanmasa:

IV. Biiyiik bir tencerede, kabak piiresini yag ve tuz ile birlestirin. Orta ateste, ara
sira karistirarak yumusayana kadar pisirin. El mikseri kullanarak karisimi
miimkiin oldugunca piiriizsiiz hale getirin. Eksi kremay1 ekleyin ve biber ile
muskatla tatlandirin. Yumurtay: ekleyip karisimi iyice karigtirin. Atesten alin
ve biraz sogumaya birakin.

V. Firin tepsisine yerlestirilen her bir hamur parcasinin tizerine 1 yemek kasig
kabak dolgusu koyun. Hamur parcalarim bir kez katlayin ve kenarlarim ¢atal
veya parmaklarinizla bastirarak sabitleyin. Her bir hamur par¢asinin iizerinde,
firinlama sirasinda sicak havanmin disar1 ¢ikabilmesi icin 3 adet kiigiik dikey
kesik yapin.

VI. Kigiik bir kasede, fircalamak icin yumurta ve stitii karistirin. Hamur
islerinin tizerine bu karisimi stiriin ve yaklasik 20 dakika boyunca, altin rengi
olana kadar pisirin. 10 dakika sonra hamur islerini ¢evirin. 5 ila 10 dakika
boyunca tel 1zgaranin iizerinde sogumalarint bekleyin ve hdld sicakken servis
edin.
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Bannock €kmekleri

Seviye
Kolay.

Hazirlhik Siiresi
20 dakika

Pisirme Siiresi
15 dakika

Yaklasik 12 adet cikar.

3 su bardagi un

1 yemek kasig1 kabartma tozu

1 tutam tuz

% su bardag seker

1 ¢ubuk tereyag, kiip seklinde dogranmis ve soguk tutulmus.
% su bardag1 yogurt

Y2 su bardag kuru tiziim

Ayrica gerekli olanlar:
Yuvarlak biskiivi kalibi (4 ing)

I. Firin1 325°ye onceden 1sitin. Firin tepsisini pisirme kagid ile kaplayin.

II. Bir kasede un ve kabartma tozunu bir araya getirin. Tuz ve sekeri ekleyip
iyice karigtirin.



III. Tereyagini ve yogurdu ekleyin ve hamur karigtirict yardimiyla iyice yogurun.
Kuru tiziimleri de ekleyip hamuru ellerinizle yogurmaya devam edin.

IV. Un serpilmis bir calisma yiizeyinde, hamuru yaklasik 1 in¢ kalinhginda agin.
Bir biskiivi kalibi kullanarak (veya aym boyuttaki bir bardagin kenariyla),
hamurdan daireler kesin ve bunlar1 hazirlanan finin tepsisine yerlestirin.
Hamurun geri kalan kismini da tekrar yogurup daha fazla daire seklinde kesin.

V. Yaklasik 15 dakika boyunca, altin kahverengi bir renk alana kadar pisirin.
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Cereyagli Patatesler, Dereotu Sosu Ile

Seviye
Kolay.

Hazirlhik Siiresi
5 dakika

Pisirme Siiresi
45-60 dakika

4 kisilik

1 su bardag: créme fraiche

1 yemek kagig1 limon suyu

2 yemek kagigi ince dogranmus taze taze sogan; siislemek icin biraz daha taze sogan.
Tuz

Biber

4 adet biiyiik patates (unlu cins)

Tereyag

I. Firin1 400°’ye onceden 1sitin.

II. Kigiik bir kasede, créme fraicheyi limon suyu ve 2 yemek kasigi taze
dogranmis taze soganla karistirin. Tadina gore tuz ve karabiber ekleyin.

III. Patatesleri yikayin, soyun ve kurulayin. Her bir patatesin her yanini bigakla
delin. Her bir patatesi bir parga tereyag ile birlikte aliiminyum folyoya sarin ve
finmin ortasindaki rafa yerlegtirin. Ddkiilen tereyagim toplamak igin



patateslerin altina bir firin tepsisi koyun. Patatesleri 45 ila 60 dakika boyunca
pisirin; bu stire sonunda bigak kolayca patatesin icine girebilmelidir. Patatesleri
firndan ¢ikarin. Sicak olduklart icin dikkatli olun.

IV. Patateslerin birka¢ dakika sogumasimi bekleyin. Patateslerin kabuklarin
soyun, tst kissmlarina biiyiik bir “X” sekli ¢izin ve kenarlarint ayirarak agin.
Agilan kisma bol miktarda kisnig sosu dokiin ve tizerine dogranmis kisnis serpin.
Hemen servis edin.
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Diidiiklii Cencerede Disivilmis Sasulye

Seviye
Kolay.

Hazirlik Siiresi
15 dakika, bunun yani sira marine etmek i¢in 1 saat daha gerekiyor.

Pisirme Siiresi
35 dakika

4 kisilik

1 pound sigir eti (iist kistm)

3 adet sogan, ince ince dogranmis
1 dis sarimsak, ince dogranmig

2 yemek kagig1 soya sosu

1 yemek kagig1 toz sigir eti suyu

2 pound yesil fasulye

Tuz

2 yemek kagigi yag

1 adet kirmizi biber, ince seritler halinde kesilmig
8 ons, dogranmus karisitk mantar

¥ su bardag kavrulmus, tuzlanmis fistik, ince dogranmus

Biber

Ayrica gerekli olanlar:



Tekrar miihiirlenebilir dondurucu poseti

I. Eti geritler halinde kesin.

II. Kiigiik bir kasede, dogranmigs soganlarin iigte birini sarimsak, soya sosu ve et
suyu ile karistirin. Bu karisimi ve et gseritlerini bir dondurma pogetine koyup
iyice karigtirin. Karigimi buzdolabinda 1 saat bekletin.

III. Bu arada, fasulyeleri yikayip temizleyin ve isirabileceginiz boyutlarda
parcalara ayirin. Fasulyeleri bir tencereye koyun ve iizerini su ile doldurun. 1
cay kasigr tuz ekleyip orta ateste kaynamaya birakin. Kapagim kapatin ve
fasulyelerin yaklasik 15 dakika boyunca kisitk ateste pismesini bekleyin. Daha
sonra fasulyeleri bir stizgece aktararak suyunun siiziilmesini saglayin.

IV. Marine edilmis eti buzdolabindan ¢ikarin. Biiyiik bir tavada yagi orta ategste
1sitin ve eti, her seferinde yaklasik 5 dakika olacak sekilde, her tarafi giizelce
kahverengilesene kadar pisirin. Eti tavadan alin ve sicak tutun.

V. Soganlarin geri kalamini tavaya koyun ve kalan yagda seffaflasana kadar
pisirin. Biberleri ve mantarlar1 ekleyin, iyice karistirin ve 5 dakika daha pisirin.
Fasulyeleri ekleyin, karistirin ve 10 dakika daha pisirin. Daha sonra dogranmig
yer fistiklarini ve eti ekleyin; tuz ve karabiber ile tatlandirin.
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Ranger tavzi bildwrcin yemegi

Seviye
Kolay.

Hazirlhik Siiresi
10 dakika

Pisirme Siiresi
30 dakika

4 kisilik

1 pound bebek patatesleri

Y% kirmuzi biber, ince seritler halinde kesilmis
Y adet sar1 biber, ince seritler halinde kesilmig
Y% adet yesil biber, ince seritler halinde kesilmis
6 yemek kasig1 zeytinyagi

8 bildirain

Tuz

Taze égiitiilmiis biber

Toz kirmizi biber

1 adet organik limon, 8 dilime béliinmiis halde
8 dal kekik

8 dis sarimsak, soyulmamusg ve ezilmis halde

8 adet defne yaprag

Kabaca ogiitiilmiis deniz tuzu



Ayrica gerekli olanlar:
Mutfak ipi

I. Firin1 425°ye dnceden 1sitin. Firin tepsisini pisirme kagid ile kaplayin.

II. Patatesleri iyice yikayin, kagit havlu ile kurulayin ve bir kaseye koyun.
Uzerine biberleri ve 4 yemek kasig1 yag ekleyip iyice karigtirin. Patatesleri ve
biberleri hazirlanan firin tepsisine yayin ve firnmin orta rafinda 10 dakika
pisirin.

III. Bu arada, bildwranlarin i¢ini ve disimi tuz, karabiber ve biberiye ile
baharatlandirin. Her bildircinmin igine 1 adet limon dilimi, 1 adet kekik dali, 1 dis
sarimsak ve 1 adet defne yapragi koyun. Bildircinlarin bacaklarint mutfak ipiyle
baglayin.

IV. Bir tavada kalan yag yiiksek ateste 1sitin ve bildircinlarin her iki yanin da
kizartin. Bildircinlar firin tepsisindeki sebzelerin tizerine ekleyin ve 20 dakika
daha pisirin.

V. Servis yapmadan énce patateslerin tizerine deniz tuzu serpin.
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Brandywine Balk Giivecleri

Seviye
Kolay.

Hazirlhik Siiresi
10 dakika

Pisirme Siiresi
35 dakika

4 ila 5 kisilik.

1,5 pound patates

Tuz

4 adet levrek filetosu (her biri yaklasik 3 ons), kiigiik par¢alara boliinmiis halde.
1 pound palamut filetosu, isirilabilir par¢alara ayrilmis halde.

3 yemek kagig1 limon suyu

¥ pound kabak, dilimlenmis

2 adet kirmizi sogan, ince dilimlenmis

Biber

Kazamn i¢ ytizeyini yaglamak i¢in tereyagi

1 su bardag krema

Y% su bardagi créme fraiche

1 su bardag: rendelenmis peynir (cheddar veya Meksika tarzi karisik peynirler gibi)

Taze kignis, ince ince dogranmig



Ayrica gerekli olanlar:

Diiz sekilli firin tepsisi (yaklagik 8 x 12 ing)

I. Yiiksek oranda tuzlu su dolu bir tencerede patatesleri 15 dakika boyunca
haslayin. Haglandiktan sonra stiziin ve soguk suda sogutun. Daha sonra
kabuklarini soyup dilimleyin.

II. Baliklar biiyiik bir kaseye koyun ve iizerine limon suyu dokiin. Kabak,
kirmizi sogan ve patatesleri ekleyin; hepsini dikkatlice karigtirin. Ardindan tuz
ve karabiber ile lezzetlendirin.

II1. Firin1 400°’ye onceden 1sitin. Firin kabini tereyagi ile yaglayin.

IV. Ayr1 bir kasede kremayr ¢irpin. Uzerine créme fraiche’yi ekleyip tuz ve
karabiber ile tatlandirin. Bu karigimi balik-patates karigiminin iizerine dokiin
ve iyice karistirin. Karnisimi firin kabina dokiin. Yiizeyini diizlestirin, iizerine
peyniri esit sekilde serpin ve onceden 1sitilmis firinda yaklasik 20 dakika pisirin.

V. Uzerini chervil ile siisleyip servis edin.
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Dippin’in Ojle Atistirmalikiar

Seviye
Kolay.

Hazirlhik Siiresi
10 dakika

Pisirme Siiresi
53 dakika

4 kisilik

2 pound taze kale

Tuz

1 yemek kagig1 aritilmig tereyagt

2 adet arpacik sogan, ince ince dogranmis

4 su bardag sebze suyu

1 yemek kagig1 toz et suyu

3 yemek kagig1 Dijon hardal

1 pound patates, soyulmus ve kiip dogranmig

2 adet dumanlanmis domuz bonfilesi, lokma biiyiikliigiinde parcalara ayrilmig
4 adet sosis (6rnegin bratwurst veya frankfurter)
3 yemek kasig1 yulaf

Kereviz tuzu

Taze égiitiilmiis biber

Taze rendelenmis muskat.



I. Lahanay: ¢ok iyi bir sekilde y1ikayin.

II. Biiytik bir tencerede, tuzlu suyu ve lahanay1 kaynatin. Daha sonra 3 dakika
boyunca kisik ateste pisirin. Lahanay bir siizgece dokiin, soguk suyla yikayin.
Suyunu stizdiikten sonra lahanay iri parcalara ayirin ve sert saplarini ¢ikarin.

III. Aritilmig tereyagini biiyiik bir tencerede orta ateste eritin. Ardindan arpacik
soganlarint ekleyip seffaflasana kadar pisirin. Dogranmis lahanayi, sebze
suyunu, et suyunu ve hardali ekleyip kisik ateste 25 dakika boyunca pisirin.

IV. Patatesleri ve domuz etini tencereye ekleyip karistirin. Sosislerin kabuklarin
delin ki piserken patlamasinlar; ardindan sosisleri de tencereye ekleyin.
Kapagin kapatip ara sira karistirarak 25 dakika daha pisirin.

V. Lahana pistikten sonra, yulafi ekleyin. Uzerine kereviz tuzu, karabiber,
muskat ve gerekirse biraz daha hardal serpin.

Ipucu/Oneri

Yulaf, yemegin kwamim artirir. Daha akiskan bir kwam istiyorsamz, yulafi
kullanmayn.
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Grey Havens'tan Savimsakh (Didyeler

Seviye
Kolay.

Hazirlik Siiresi
15 dakika

Pisirme Siiresi
30 dakika

4 kisilik

1 yemek kasig bitkisel yag

4 dis sarimsak, ince dogranmug

2 adet arpacik sogan, ince ince dogranmig
% su bardag beyaz sarap

2 su bardag sebze suyu

2 su bardag su

14 ons, dogranmis domates (konserve)
1 demet mirepoix, ince ince dogranmig
2 yemek kagigi orta kuru seri sarabi

1 yemek kasig toz sigir eti suyu

1 ¢ay kasig1 biber



% su bardag krema

1 ¢ay kagsig1 kereviz tuzu

4 pound midye

% adet kirmizi biber, ince dilimlenmis

Taze maydanoz, iri dogranmig

I. Biiyiik bir tencerede yagi orta ateste 1sitin. Sarimsak ve arpactk soganlar
ekleyip seffaflasana kadar pisirin. Uzerine beyaz sarap dékiin ve 2-3 dakika
kadar kisik ateste pisirmeye devam edin.

II. Sebze suyunu, suyu, domatesleri, mirepoix’u, seriyi, et suyunu, biberi,
kremay1 ve kereviz tuzunu ekleyin ve stirekli karistirarak kaynamaya birakin.

III. Midyeleri biiyiik bir kasede suya koyun ve iyice yikayin. Uzerlerindeki
lekeleri ve tiiyleri temizleyin. Sikica kapanmayan midyeleri atin. Yikadiktan
sonra tekrar iyice durulayin.

IV. Tencereye midyeleri ve dilimlenmis aci biberleri ekleyin ve 12 ila 15 dakika
boyunca kisik ategte pisirin. Servis etmeden hemen dnce tizerine biraz
dogranmis maydanoz serpin ve pisirme swisimin tadini ayarlayin. (Pisirme
sirasinda agilmayan midyeleri ¢ikarin.)
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Prancing Pony’nin Patates Corbasi

Seviye
Kolay.

Hazirlhik Siiresi
10 dakika

Pisirme Siiresi
45 dakika

3 ila 4 kisilik.

1 yemek kagig1 aritilmig tereyagi

2 adet arpacik sogan, ince dogranmas

3 dis sarimsak, ince dogranmig

1 pound taze orman mantari, dogranmis

4-5 adet biiyiik patates, soyulmus ve kabaca kiip seklinde dogranmus.
1 demet taze sogan (sadece beyaz kisimlari), ince dilimlenmis
2 adet defne yaprag

5 adet kurutulmusg biberiye meyvesi

2 su bardag sebze suyu

2 su bardag su

2 yemek kagig1 tereyagi

2 yemek kagigi un

1 yemek kasig1 kurutulmusg biberiye

1 yemek kagig1 toz sigir eti suyu



Tuz
Biber

Taze maydanoz, ince ince dogranmis

I. Buiyiik bir tencerede, orta ateste tereyagini eritin. Ardindan arpacik soganlar
ve sarimsagi ekleyip seffaflasana kadar kavurun. Mantarlar: ekleyip 5 dakika
daha kavurun. Tencereye patatesleri, taze soganlari, defne yapraklarini ve
biberiye tohumlarini ekleyip iyice karigtirin. Sebze suyu ve suyu ekleyip,
patatesler pisene kadar ara sira karigtirarak 20 ila 25 dakika boyunca kisik
ateste pigirin.

II. Bu arada, bir tencerede 2 yemek kasig1 tereyagini kisik ategste eritin. Eriyen
tereyagimin tizerine 2 yemek kasig1 un ekleyin ve siirekli karistirarak 2 ila 3
dakika boyunca pisirin. Karigim kremamst ve piirtizsiiz bir kivam alana kadar
devam edin. Eger karisim ¢ok kuru olursa, pisirme swisindan birazimi yavag
yavas ekleyin.

III. Roux karigimim ¢orbaya ekleyin. Dereotu, tuz ve karabiber ile tatlandirin.
10 dakika daha kisik ateste pisirin. Servis yapmadan énce defne yapraklarini ve
biberiye tohumlarini ¢ikarin.

IV. Uzerini dogranmis maydanozla stisleyin.
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Bilbo nun {nlii Cohumlu Pastas:

Seviye
Kolay.

Hazirlhik Siiresi
15 dakika

Pisirme Siiresi
45-50 dakika

1 adet cikar.

1 % ¢ubuk tereyagi, yumusatilmis; ayrica biraz daha tereyag eklenir.
2 % su bardag un, elemekten gecirilmis; ayrica biraz daha ekstra un.
% su bardag seker

3 adet yumurta

1 ¢ay kagig1 kabartma tozu

1 tutam tuz

1 yemek kagig1 rendelenmis badem

1 yemek kagigu stit

2 ¢ay kasig1 karabiber tohumu

Ayrica gerekli olanlar:
Ekmek pisirme kabi (yaklasik 10 x 5 ing)



I. Firim1 350%ye dnceden 1sitin. Ekmek kalibini tereyagi ile yaglayin, ardindan
lizerine un serpin.

II. Bir kasede el mikseri kullanarak, tereyagini ve sekeri hafif ve kabarik bir
kwam alana kadar cirpin. Yumurtalar teker teker ekleyin.

III. Ayri bir kasede, unu kabartma tozu ile karistirin ve bu karisimi tereyagi ve
sekerin bulundugu karisima ekleyip iyice karistirin. Tuz, bademler ve stitii de
ekleyip tekrar karistirin. En sonunda kisnis tohumlarini da ekleyip karigtirmayn
sonlandirin.

IV. Hamuru kek kalibina dokiin ve ytizeyini diizlestirin. 45 ila 50 dakika pisirin.
Kekin pistigini anlamak icin ortasina batirilan kiirdamin temiz ¢ikmasi gerekir.
Keki kalipta sogumaya birakin; ardindan dikkatlice kaliptan ¢ikarin.
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Ckmek Hamuruna Savilmis Balikiar

Seviye
Kolay.

Hazirlhik Siiresi
15 dakika

Pisirme Siiresi
30 dakika

2 kisilik

1 adet organik portakal

1 alabalik (yaklagik 14 ons)

Tuz

Biber

1 cubuk targin

14 ons pizza hamuru

1 adet yumurta sarist

1 yemek kagig1 su

Karanfil tohumlar: (istege bagl)

I. Firin1 350°’ye dnceden 1sitin. Firin tepsisini pisirme kagid ile kaplayin.

II. Portakali sicak suyla yikayin, kurulayin ve bir rende yardimiyla kabugunu
rendeleyin. Daha sonra portakali ikiye boliin ve her bir yarisin yaklasik % ing
genisliginde dilimlere ayirin.



III. Alabaligi hem i¢inden hem de disindan yikayin ve kagit havlu ile kurulayin.
Bir tarafinda, her biri yaklasik % ing¢ derinliginde olacak sekilde birka¢ kesik
yapin. Alabaligin hem disin1 hem de igini tuz ve karabiberle baharatlandirin;
ardindan portakal kabugu rendesini alabaligin iizerine siiriin. Alabaligin i¢ine
targin ¢cubugu ve portakal dilimleri koyun.

IV. Pizza hamurunu, hafifce unlanmis bir ¢alisma yiizeyine serin. Alabalig,
hamurun ortasina uzunlamasina yerlestirin. Hamuru, alabaligin altindan ve
ustiinden katlayarak kenarlarimin ortada ortiismesini saglayin. Hamuru
alabaligin etrafina dikkatlice bastirarak her iki ucunu da sikica kapatin.

V. Kiigtik bir kasede, yumurta sarist ile suyu karistirin.

VI. Baliklari, hazirlanan firin tepsisine yerlestirin. Hamurun tizerine yumurta
karisimim stiriin. Isterseniz iizerine karabiber tohumlar: serpin. Yaklasik 30
dakika, altin rengi olana kadar pisirin.
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Kwamh, pamuk gibi patates piiresi

Seviye
Kolay.

Hazirlhik Siiresi
5 dakika

Pisirme Siiresi
40 dakika

4 kisilik

2 pound patates (unlu cins)

Tuz

% su bardag siit

% su bardag krema

5 yemek kasig1 tereyag, pargalara ayrilmig
Taze ogutiilmiis biber

1 tutam taze rendelenmis muskat

I. Patateslerin kabuklarini soyun ve déorde boliin.

II. Biiyiik bir tencerede, orta ateste tuzlu suyu kaynatin. Patatesleri ekleyip
yaklasik 30 dakika boyunca, bicakin kolayca patateslere girebilecegi kadar
pisirin.

III. Patateslerin suyunu siiziin, biiyiik bir kaseye koyun ve buharda pisirin. Daha
sonra bir patates ezici kullanarak patatesleri kiiciik par¢alara déniistiirene



kadar ezin.

IV. Kaseye siitii, kremay: ve tereyagini ekleyin ve patates piiresi hdld iri taneli
olsa da kremamsi ve kabarik bir kivam alana kadar karistirin. Tuz, karabiber ve
bir tutam rendelenmis muskat ile tatlandirin.
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Domuz €ti Dolqulu Pastalar

Seviye
Kolay.

Hazirlik Siiresi
2,5 saat; bu siireye sogutma stiresi de dahildir.

Pisirme Siiresi
60 dakika

3 biiyiik veya 6 kiiciik turta elde edilir.

Hamur icin:
2 % su bardagi un

2 parga tereyagi, parcalara ayrilmis halde; ayrica turta kaliplarint yaglamak icin ekstra tereyagi da
gereklidir.

Tuz
2 adet yumurta

2 yemek kagig1 su

Dolgu icin:

1 % pound kuyilmig domuz eti

6 ons jambon, kiip seklinde dogranmis

2 yemek kagig1 ekmek kirintis

3 adet arpacik sogani, ince ince dogranmig

2 dis sarimsak, ince dogranmus



1 adet yumurta

Tuz

Taze oguitiilmiis biber
1 tutam muskat

Pastalarin iizerine siirmek igin kullanilan yumurta sarisi

Ayrica gerekli olanlar:
U¢ adet 20 ons’luk veya alt1 adet 10 ons’luk pasta kalibr

Hamuru hazirlama:

I. Unu bir kaseye eleyin ve ortasinda bir ¢ukur olusturun. Bu ¢ukura tereyag,
tuz, yumurtalar ve suyu ekleyin. Malzemeleri bir araya getirerek yogurun.
Hamuru bir top haline getirin, iizerini stre¢ filmle kaplayin ve buzdolabinda 2
saat bekletin. Bu siire zarfinda dolguyu hazirlayin.

Dolgunun hazirlanmasa:

II. Domuz etini, dilimlenmis jambonu, ekmek kirintilarini, arpacik soganin,
sartmsag1 ve yumurtayr bir kaseye koyun. Uzerine tuz, karabiber ve muskat
ekleyerek tatlandirin.

Turta hazirlama islemi:

III. Finnmt 350%ye odnceden 1sitin. Hamuru, kullamlan turta kaliplarinin
boyutuna bagh olarak 3 veya 6 egit parcaya ayiwrin. Her bir parcayr yaklasik %
in¢ kalinhiginda agin.

IV. Turta kaliplarini tereyag ile yaglayin. Hamurdan, kaliplardan biraz daha
biiyiik olan 3 veya 6 adet yuvarlak par¢a kesin ve her kaliba bir par¢a hamur
koyun. Dolguyu neredeyse kalibin tistiine kadar doldurun. Yiizeyi diizlestirin.

V. Kalan hamuru agin ve kaliplardan biraz daha biiyiik olan 3 veya 6 adet daire
seklinde kesin. Dolguyu bu hamur daireleriyle kaplayin ve kenarlar: sikistirarak
pastalarin seklini sabitleyin. Her bir pastanin tist kismina bir “X” sekli ¢izin.

VI. Yumurta sarisint hafifce ¢irpin ve bu karigimi turtalarin iizerine stiriin.
Turtalar: yaklasik 60 dakika, altin rengi olana kadar pisirin. Birka¢ dakika
sogumalarim bekleyin. Turtalar: kaliplardan dikkatlice ¢ikarin ve ik veya
soguk olarak afiyetle yiyin.
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Bilbonun Citir Biskiivileri

Seviye
Kolay.

Hazirlhik Siiresi
15 dakika

Pisirme Siiresi
10-12 dakika

Yaklasik 20 adet cikar.

2 par¢a tereyagi, yumusatilmis
% su bardag esmer seker

1 su bardag seker kamigsi sekeri
2 cay kasig1 vanilyal seker

2 adet yumurta

1 su bardagi un

1 ¢cay kasig1 kabartma tozu

1 tutam tuz

1 su bardag: yulaf

1 su bardag ¢ikolata par¢aciklar

¥ su bardagi, kavrulmusg ve ince dogranmis ceviz

I. Firim 350%ye onceden isitin. Iki adet firin tepsisini pisirme kagidi ile
kaplayin.



II. Bir kasede, tereyagini, sekeri, seker kamigi sekeri ve vanilya sekeri yumugsak
ve kabarik bir kivam alana kadar ¢irpin. Yumurtalari teker teker ekleyin.

III. Ayr1 bir kasede, unu, kabartma tozunu ve tuzu karigtirin. Un karigimini,
tereyagl ve seker karigimina yavasca ekleyip dikkatlice karigtirin. Ardindan
yulaf ezmesini, ¢ikolata parcalarini ve dogranmusg cevizleri de ekleyip karistirin.

IV. Hamuru, yaklasik bir ¢ocuk parmag kalinhiginda, 2 in¢ uzunlugunda
“sosisler” haline getirin. Bunlar firin tepsisine yerlestirirken aralarinda bosluk
birakin; ¢tinkii pisirme sirasinda hamurlar oval sekle doniisecektir.

V. Bisktivileri, altin rengi olana kadar 10 ila 12 dakika boyunca pisirin. Daha
sonra onlari sogutma raflarina alin.
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Cathh (Dini Bundt Kekleri

Seviye
Kolay.

Hazirlik Siiresi
20 dakika

Pisirme Siiresi
20 dakika

6 adet cikar.

Mini bundt kekler icin:

1 ¢ubuk tereyagi, yumusatilmis; ayrica firin tepsisini yaglamak i¢in biraz daha tereyag.
Y2 su bardag seker

1 tutam tuz

2 adet yumurta

1 su bardagi un

2 ¢ay kasig1 kabartma tozu

Vs su bardagi yumurta likorii

Uzeriicin:



1 su bardag: toz seker

3 yemek kasig1 yumurta likérii

Ayrica gerekli olanlar:

6 gozlii, minyatiir desenli firin tepsisi

Mini bundt keklerini hazirlamak:
I. Firin1 325°ye dnceden 1sitin.
II. Finin tepsisindeki kaliplar tereyag ile yaglayin.

III. Bir karistirma kabinda, el mikseri kullanarak tereyagini, sekeri ve tuzu hafif
ve kabarik bir kivam alana kadar ¢irpin. Yumurtalari teker teker ekleyin.

IV. Kiigiik bir kasede un ve kabartma tozunu karistirin. Bu karigimi tereyagt
karisimina ekleyin ve yumurta likériinii de ekleyerek hamurun piirtizsiiz ve
kremams1 bir kivam almasini saglayin.

V. Hamuru kaliplara dokiin ve yiizeylerini diizlegtirin. Yaklasik 20 dakika
pisirin; mini kekin ortasina batirilan kiirdan temiz ¢kmalidir. Kepleri kalipta
sogumaya birakin, ardindan dikkatlice kaliptan ¢ikarin.

Kremay1 hazirlama islemi:

VI. Servis yapmak igin, kiiciik bir kasede toz seker ve yumurta likoriini ¢irpin.
Elde edilen karisumi mini keklerin iizerine dokiin.
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Simnda Pisivilmis Armutiar

Seviye
Kolay.

Hazirlhik Siiresi
5 dakika

Pisirme Siiresi
20 dakika

4 kisilik

2 adet taze armut

1 su bardag karisik kuruyemisler

Y% su bardag, kabagik dogranmigs kuru meyve
3 yemek kasig1 kuru tiziim

4 yemek kagigi bal

2 yemek kasigi vanilyal seker

I. Firin1 350°’ye onceden 1sitin. Firin tepsisini pisirme kagid ile kaplayin.

II. Armutlart yikayin ve kagit havlu ile kurulayin. Ortadan ikiye béliin ve
cekirdeklerini cikarin.

III. Kiigiik bir kasede, kuruyemisleri, kuru meyveleri, kuru tiziimleri, bali ve
vanilyal sekerleri karistirin.

IV. Armutlarin  yarilanint  bir firin  tepsisine yerlestirin. Armutlarin
cekirdeklerinin bulundugu kisimlara bol miktarda kuruyemis ve kuru meyve



karigimint ekleyin. Armutlarin iizerini aliiminyum folyo ile hafif¢e ortiin ve
yaklasik 20 dakika boyunca firinda pigirin.
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Gandalf'n Sistukh Pudingi

Seviye
Kolay.

Hazirlhik Siiresi
5 dakika

Pisirme Siiresi
10 dakika, art1 2 saat sogutma siiresi.

4 kisilik

4 su bardagn siit, ayrica ekstra olarak da siit eklenir.
Y su bardagn, iri dogranmis findik

¥ su bardagn, iri dogranmusg ceviz

% su bardag hindistan cevizi rendesi

% su bardagn, iri dogranmis badem

¥ su bardag seker kamist sekeri

3 yemek kagigi toz tar¢in

% su bardagi misir nisastast

Siislemek icin cevizler.

I. Bir tencereye siitii, fistigi, cevizi, hindistan cevizi rendesini, bademi, seker
kamigi sekeri ve tarcimi ekleyin. Hepsi bir araya gelince, orta ateste siirekli
karigtirarak kaynatin. Hindistan cevizi rendesi ve sekeri eriyene kadar kisik
ateste pisirin.



II. Misir nigsastasini bir fincan siit ile karistirin ve bu karigimi tencereye ekleyin.
Atesi kisik seviyeye getirin ve karigim kwvamlanmaya baslayana kadar siirekli

karistirarak pisirmeye devam edin.
III. Pudingi 4 adet tath kasesine paylastirin ve buzdolabinda 2 saat kadar
sogutun.

IV. Uzerini cevizlerle stisleyip servis edin.
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Bilbo'nun Vetmis Bivinci Dogum Giinii
Pastasi

Seviye
Zor

Hazirlik Siiresi
2 saat, bunun yani sira sogumak icin gerekli olan stire de eklenmelidir.

Pisirme Siiresi
75 dakika

1 adet kek cikar.

10 in¢ capindaki biiyiik flan tabanlari icin:
6 adet yumurta

1% su bardag seker

1 tutam tuz

1% su bardagi un

1 cay kasig1 kabartma tozu

¥ su bardag, ogiitiilmiis badem

Yaklasik 7 in¢ capindaki kiiciik flan taban icin:
4 adet yumurta

% su bardag seker

2 ¢ay kasigi vanilyal seker



1 tutam tuz
1 % su bardagi un

1 ¢ay kagigi kabartma tozu

Tereyagh krem icin:
1% su bardagi Cream of Wheat
Y2 su bardag seker

1 yemek kasig1 vanilyal seker
4 su bardagn stit

Oda sicakliginda olan 2 parga tereyagi

Ganache igin:
1 su bardag krema

20 ons beyaz ¢ikolata, iri pargalar halinde dogranmug

Dekorasyon amaciyla:

% su bardag taze ahududu.

% su bardag taze yaban mersini

Y% su bardag1 yaban mersini

Taze Physalis Meyveleri

2 adet beyaz fondant hamuru (yaklasik 16 ons), oda sicakhiginda

Ayrica gerekli olanlar:

2 adet springform kalib1 (sirasiyla yaklasik 10 ing ve 7 ing ¢apinda)
2 adet pasta halkas: (sirastyla yaklasik 10 ing ve 7 ing ¢apinda)
Yenilebilir ¢icekler (gtil, menekse vb.)

Kiigiik dogum gtinii pastast mumlari

Biiyiik flan tabaminin hazirlanmasi:

I. Firin1 350%ye onceden 1sitin. Biiyiik kek kalibinin tabarmni pisirme kagidh ile
kaplayin.

II. Elektrikli el mikserini yiiksek hizda ¢alistirarak, yumurtalari, sekeri ve tuzu
en az 4 dakika boyunca ¢irpin.



III. Ayr1 bir kasede, unu kabartma tozu ve bademlerle karistirin. Bu karisimi
yumurta karisimina ekleyip iyice karistirin. Hamuru hazirlanan kaliba dékiin,
yiizeyini diizlegtirin ve firinin alt ticte bir boliimiinde yaklagik 45 dakika pigirin.
Pistikten sonra, kekin tabanini kaliptan dikkatlice ayirin ve iizeri pigirme kagid
serili bir tel 1zgaranin tizerine ¢evirin. Sogumaya birakin.

Kiiciik flan tabanim hazirlama:
IV. Kiigiik kek kalibinin tabanin pigirme kagidi ile kaplayin.

V. Bir kasede, yumurtalari, sekeri, vanilya sekeri ve tuzu elektrikli el mikseriyle
en yitksek hizda en az 3 dakika boyunca ¢irpin.

VI. Ayr1 bir kasede un ve kabartma tozunu karistirin ve bu karigimi yumurta
karisimina ekleyip iyice karigtirin. Hamuru hazirlanan kaliba dokiin, yiizeyini
diizlestirin ve firmmin alt tgte bir bélimiinde yaklasik 30 dakika pisirin.
Pistikten sonra kekin tabamin kaliptan hemen ayirin ve iizeri pisirme kagidi ile
kapl bir tel 1zgaranin tizerine dikkatlice ¢evirin. Sogumaya birakin.

Tereyagh kremay1 hazirlama:

VII. Bir tencereye Wheat Cream, seker, vanilya sekeri ve stitii ekleyin ve siirekli
karistirarak kaynatin. Karigim, ptire kivamina gelene kadar kisik ateste pisirin.
Atesten alip sogumaya birakin.

VIII. El mikseri kullanarak tereyagini kremamsi bir kivama gelene kadar ¢irpin.

Daha sonra tereyagim karisima ekleyip tekrar karistirin. Karisimi buzdolabinda
bekletin.

Ganache hazirlanmasa:

IX. Kiiciik bir tencerede kremayr kaynatin ve hemen ocaktan aln. Igine
dogranmius ¢ikolatay: ekleyip, ¢ikolatanin tamamen eriyene kadar ¢irpin.

Kekin bir araya getirilmesi:

X. Sogutulmus olan flan tabanlarim yatay olarak ikiye boliin. Alt kisimlar,
kesik yiizeyleri yukari gelecek sekilde kek tepsilerinin iizerine yerlestirin.
Uzerlerine uygun kek halkalarim takin.

XI. Tereyagh kremayn her iki flan tabaninin tizerine stiriin, kremay: diizgiin bir
sekilde yayin ve iist kissmlarint bunlarin tizerine yerlestirin. Tereyagl kremayin
sertlesmesi i¢in en az 1 saat buzdolabinda bekletin.



XII. Bu arada, meyveleri yikayin ve kagit havlu ile dikkatlice kurulayin. Cicek
saplarin yaklagik 2,5 cm uzunlugunda kesin. Birkag giil yapragini ayr1 bir yere
koyun.

XIII. Pastalart buzdolabindan ¢karin ve bigagin kenarini pastanin  i¢
kissmlarindaki kenarlara dikkatlice stirterek pastalari birbirinden ayirin.
Pastalarin iizerine egit sekilde ganaj stiriin. Her pastanin iizerine birer par¢a
fondant koyun, ardindan bunlar hafifce bastirarak diizlestirin. Asir ¢ikan
kisimlar: bigakla kesin.

XIV. Daha kiigiik olan keki, daha biiytik olan kekin tizerine, orta kisma
yerlestirin. Iki kek arasindaki boslugu ciceklerle doldurun; bu hem gériiniimii
guizellestirir, hem de herhangi bir diizensizligi gizlemeye yardimci olur. Alttaki
kekin kenarlarint meyveler, Physalis bitkileri ve giil yapraklariyla siisleyin.

XV. Pastanin iizerine mumlar yerlestirin, servis yapmadan hemen énce onlar
yakin ve herkesin hayran bakislarinin keyfini ¢ikarin!
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Cath Kestane Corbasi

Seviye
Kolay.

Hazirlik Siiresi
5 dakika

Pisirme Siiresi
25 dakika

4 ila 5 kisilik.

4 yemek kagig1 tereyagi

2 adet arpacik sogani, ince ince dogranmis
1 dis sarimsak, ince dogranmis

14 ons kestane; énceden pisirilmis, soyulmus ve ince dogranmus.
Y su bardagi beyaz sarap

Y su bardag, ince dogranmusg ceviz

3 su bardag sebze suyu

3 ons taze santerel mantart

Tuz

Biber

1 su bardag krema



1 ¢ay kasigi toz targin
1 ¢ay kasig1 seker

I. Orta ategte bir tencerede 3 yemek kasig1 tereyagint eritin. Ardindan arpacik
soganlart ve sarimsag ekleyip, yaklasik 3 dakika boyunca seffaflasana kadar
pisirin. Sonra kestaneleri ekleyip her yamm 3-4 dakika boyunca
kahverengilesene kadar pisirin. Uzerine beyaz sarabi dékiin ve bir an icin
kaynatin. Ardindan cevizleri ve sebze suyunu ekleyip kapagint kapatin ve ara
sira karistirarak 10 dakika boyunca kisik ateste pisirin.

II. Ayr bir tavada, 1 yemek kagigi tereyagim yiiksek ateste eritin. Chantarel
mantarlarint her yanmindan yaklasik 3 dakika boyunca kizartin. Tuz ve
karabiber ile tatlandirin. Daha sonra mantarlari, tizerine kagit havlu serilmig
bir tabagin iizerine alarak fazla yaglarinmin siiziilmesini saglayin.

III. Kremay: corbaya dokiin. Uzerine 1'er cay kasig toz tarcin ve seker ekleyin.
Ardindan el mikseriyle karisimi piiriizsiiz hale getirin. Tuz ve karabiber ile
damak zevkinize gore tatlandirin.

IV. Servis sirasinda, ¢orbanmin iizerine kahverengiye dénmiis chantarelles
mantarlarini ekleyin.

Ipucu/Oneri

Eger isterseniz, beyaz sarabin yerine biraz sirke kullanabilirsiniz.
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Cek Viiziik

Seviye
Orta

Hazirlik Siiresi
30 dakika, bunun yani sira kalkmak i¢in 2 saat 40 dakika daha gerekiyor.

Pisirme Siiresi
15-20 dakika

2 adet ekmek ¢cikar.

1 su bardag ceviz

1 paket kuru maya

1% su bardag ilik su

5 su bardagi koyu renkli un (6rnegin spelt unu)
1 ¢ay kasig1 tuz

2 ¢ay kagigi bal

I. Firim 325 dereceye onceden 1sitin. Cevizleri, iizerine pisirme kagid: serilmis
bir firin tepsisine yayin ve firinda 6 ila 10 dakika pisirin. Sogumalarini bekleyin,
ardindan iri pargalara ayirin.

II. Kiigiik bir kasede, mayayr ilik suda eritin ve aktiflesmesi i¢cin 10 dakika
bekletin.

III. Ay bir kasede, un ve tuzu bir araya getirin. Uzerine kavrulmusg cevizler,
maya karigimi ve bal ekleyin. Karigimi birkag dakika boyunca yogurun. Hamuru



bir top haline getirin, tlizerini temiz bir bezle értiin ve 2 saat boyunca
mayalanmaya birakin.

IV. Hamuru, tizerine hafifce un serpilmis bir ¢alisma ytizeyine koyun ve egit
boyutlarda iki parcaya béliin. Her bir parcayr ellerinizle ters yonlere dogru
cevirerek uzunlamasina sekil verin (fotografa bakimz). Her bir parcayr halka
sekline getirip, tuzeri pisirme kagidiyla kapl bir firin tepsisine yerlestirin.
Uzerini kapatip 40 dakika daha mayalanmaya birakin.

V. Firin1 450°ye 6nceden 1sitin.
VI. Kabuklar giizelce kahverengilesene kadar 15 ila 20 dakika pisirin.
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AKSAMD YEDEGI

Kok Sebzeli Yahn
Cubuk (lzerinde Babarath Alabahk

Sam’m Coney Stewi
Hobbit Shanks

Gimli'nin Cuzlu Domuz €ti
Biberiye ile Babavatlannus Kuzu Sisleri
Piamenorlu Gilthead Deniz Bahgi
Juniper ile Kavrulmus Kuzu €ti

Orcish Hobbit Roast with (Daggot Holes — Orvc wkindan Hobbitlerin larva
oelikleriyle bivlikte pisivilmisi
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Haradrim Cagine

Seviye
Kolay.

Hazirlhik Siiresi
10 dakika

Pisirme Siiresi
45 dakika

4 kisilik

3 yemek kasig1 zeytinyag

3 yemek kasig1 domates piiresi

¥ cay kasigi harissa (baharat karigimi)

1 ¢ay kasig1 tuz

1 ¢ay kagig1 biber

8 adet tavuk butu

1 adet kirmizi sogan, ince dogranmas

2 dis sarimsak, ince dogranmis

1 adet taze zencefil (yaklasik 2,5 cm uzunlugunda), ince dogranmag
6 adet kuru kayisi, iri parcalar halinde dogranmis
4 ons nohut (konserve), suyu stiziilmiis

4 ons sar1 mercimek (konserve), suyu siiziilmiis

4 yemek kagigi nar ¢ekirdegi

3 yemek kagig1 kuru tiztim



1 cubuk tarcin

% su bardag sebze suyu

% su bardag portakal suyu
Yarim adet organik limonun suyu
2 dal kignis, ince ince dogranmig

2 dal nane, ince ince dogranmis

Ayrica gerekli olanlar:

Tagine (istege bagl) veya derin kizartma tavast

I. Bir kasede, 1 yemek kasig1 yag ile domates piiresi, harissa, tuz ve biberi
karistinin.

II. Tavuk butlarim soguk suyla yikayin, kagit havluyla kurulayin. Daha sonra
tavuk butlarinin her yanina bol miktarda domates-harissa karisimin stiriin.

III. Orta atesteki derin bir kizartma tavasina 2 yemek kasigi yag ekleyin.
Soganlari, sarimsag: ve zencefili 2 ila 3 dakika boyunca kavurun. Ardindan
tavuk butlarim ekleyip her tarafim kizartin. Dogranmis kayisilari, nohutlar,
mercimekleri, nar ¢ekirdeklerini, kuru tiziimleri ve tar¢in ¢cubugunu ekleyip iyice
karigtirin. Sebze suyunu ve portakal suyunu ekleyip sirekli karistirarak
kaynatin. Limon suyunu ekleyip kapagint kapatin ve 20 dakika boyunca kisik
ateste pisirin. Kapag acip tekrar 20 dakika daha kisik ateste pisirin.

IV. Servis etmeden hemen once, dogranmis kisnis ve nane ekleyin. Tar¢in
cubugunu ¢ikarin.

Ipucu/Oneri

Tagine kullanirken, talimatlara uygun olarak hareket edin; ancak pisirme siiresi boyunca
kabin kapagim kapali tutun.
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Kok Sebzeli Yahni

Seviye
Kolay.

Hazirlhik Siiresi
10 dakika

Pisirme Siiresi
35-45 dakika

5 ila 6 kisilik.
1 yemek kasig1 bitkisel yag

2 adet arpacik sogani, ince halkalar halinde kesilmis

1 dis sarimsak, ince dogranmig

1 yemek kasig1 taze zencefil, ince dogranmis

2 pound, cesitli renklerdeki havuglar, dilimlenmis halde
10 ons kereviz, dilimlenmig

6 ons maydanoz kéki, dilimlenmig

10 adet kahverengi mantar, ince dilimlenmis

Y adet kereviz, ince dilimlenmig

6 su bardag sebze suyu

5 adet kugshurnu meyvesi

2 adet defne yaprag

Kereviz tuzu

Biber



% ¢ay kagigi toz targin

Karanfil tohumlan

Dumanlanmus sosis (istediginiz kadar)

Y adet kirmizi biber, ince dilimlenmis (istege bagl)
Taze maydanoz, ince ince dogranmig

2 yemek kagig1 nar ¢ekirdegi

I. Buyiik bir tencerede yagi orta ateste isitin. Sogan ve sarimsagi ekleyip
seffaflasana kadar pisirin. Zencefili ekleyip bir siire daha pisirin. Havug, pirasa,
maydanoz kokii, mantar ve kerevizi ekleyip iyice karigtirin. Ara sira karigtirarak
yaklasik 5 dakika daha pisirin.

II. Sebze suyu ile sosu hazirlayin. Buna ardic meyveleri ve defne yapraklar
ekleyin. Kereviz tuzu, karabiber, tar¢in ve kisnis tohumlari ile tatlandirin. Tiim
sosisleri ve istege bagl olarak kirmizi biberleri de ekleyin. Kapag agik sekilde
yaklagsik 30 dakika pisirin, sebzeler yumusayana kadar. Defne yapraklarini ve
ardi¢ meyvelerini ¢ikarin.

III. Dogranmis maydanoz ve nar ¢ekirdeklerini ekleyin. Sosisleri servis etmeden
hemen énce dilimleyin.
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Cubuk (lzevinde Babarath Alabalik

Seviye
Kolay.

Hazirlhik Siiresi
20 dakika

Pisirme Siiresi
30-35 dakika

4 kisilik.

4 adet alabalik, pisirmeye hazir (toplamda yaklasik 10 ons)
Tuz

Taze oguitiilmiis biber

1 cay kasig bitkisel yag; ayrica qubuklart yaglamak icin biraz daha ekstra yag.
1 adet arpacik sogani, ince dogranmig

3 dis sarimsak, ince dogranmis

2 yemek kagig1 zeytinyagi

1 adet organik limonun rendelenmis kabugu

Yarim demet Italyan maydanozu, ince dogranmis

2 dal biberiye, ince dogranmis

1 dal biberiye, ince ince dogranmig

Ayrica gerekli olanlar:

Zehirsiz agaglardan (findik agaci, kavak, kayin agaci gibi) yapilms, uglart sivriltilmis 4 adet cubuk.



Komiir briketleri veya kamp atesinden ¢ikan kiilgeler.

I. Ates icin yakit hazirlayn.

II. Alabaliklar1 hem icinden hem de disindan iyice yikayin ve kagit havlu ile
kurulayn. I¢ ve dis kissmlarina tuz ve karabiber ekleyin.

III. Bir tavada, bitkisel yagi orta ateste 1sitin. Arpacik soganlar: ve sarimsagi
ekleyip seffaflasana kadar pisirin. Atesten alip biraz sogumaya birakin.

IV. Kiigtik bir kasede zeytinyagi, limon kabugu rendesi, maydanoz, biberiye ve
adagayin karigtirin. Baliklarin icini bu ot karisimiyla doldurun ve tizerlerini de
kalan karisimla kaplayin.

V. Cubuklarin sivri uglarim bitkisel yag ile yaglayin. Cubuklar: dikkatlice
alabaligin agzina sokun ve ¢ubugu omurgast boyunca ilerleterek kuyruk
kismindan ¢ikana kadar yerlestirin.

VI. Yakit hazir olduktan hemen sonra, baliklari alin ve 1s1 kaynaginin 1 ila 1,5
feet yukarisinda, yaklasik 20 dakika boyunca pisirin. Daha sonra baliklar:
cevirerek karin kissmlarinin asagi gelecek sekilde tekrar 15 ila 20 dakika daha
pisirin. (Alabaliklarin yanmamasina dikkat edin.)

VII. Servis yapmadan once sisleri dikkatlice ¢ikarin.

Ipucu/Oneri

Baliklar, geleneksel yontemlerle firinda da pisirilebilir. Bunun icin her alabalig
aliiminyum folyoya sarin, iizerine zeytinyag: ve limon dilimleri ekleyin. Daha sonra
baliklar1 400°’ye 1sitilms firinda 15 ila 20 dakika pisirin.
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Sam’s Coney Stew

Seviye
Kolay.

Hazirlik Siiresi
30 dakika

Pisirme Siiresi
2 saat

4 ila 5 kisilik.

2 pound tavsan eti

1 cubuk targin

2 dal biberiye

4 dal kekik

2 adet defne yaprag

1 yemek kagig bitkisel yag

3 adet arpacik sogani, ince ince dogranmis
3 dis sarimsak, ince dogranmis

2 adet biiyiik havug, ince ince dogranmig
1 su bardag kereviz kikil, ince dogranmig

1 adet prrasa, ince dilimlenmig



10 ons patates, soyulmus ve kiip dogranmig
10 ons, dogranmis orman mantari

% su bardag kuru kirmizi sarap

2 yemek kagigi konyak

1 % su bardag sebze suyu

3 adet kusburnu meyvesi

Tuz

Biber

1 ¢cay kasig1 pimento

Y% su bardag ¢ikolata (%80 kakao oranly), iri par¢alar halinde dogranmig
Mutfak ipi

I. Tavsan etini soguk suyla iyice yikayin, iizerindeki yaglar: ayirin ve eti kiip kiip
dograyin.

II. Mutfak ipi kullanarak, tarcin cubugunu, biberiye, kekik ve defne yapraklarini
bir araya getirip kiiciik bir demet haline getirin.

III. Yag: biiyiik bir tencereye koyun ve orta ateste isitin. Arpactk soganlar: ve
sarimsag seffaflasana kadar pisirin. Tavsan etini ekleyip her tarafim 5-6
dakika boyunca kizartin. Havuglari, kereviz koklerini, pirasalar ve patatesleri
ekleyip ara sira karigtirarak 5 dakika daha pisirin. Mantarlar: ekleyip 5 dakika
daha pisirin. Uzerine kirmiz1 sarap ve konyak dokiin.

IV. Tencereye sebze suyunu ekleyin, ardindan biberiye ve diger otlar: da ilave
edin. Atesi kisik seviyeye getirin ve en az 2 saat boyunca kisik ategte pisirin.

V. Eti dilinizde eridiginde, tenceredeki otlari ve ardi¢ meyvelerini ¢ikarin.
Yemege tuz, karabiber ve pimento ile tat katin. Daha sonra ¢ikolatay: tencereye
ekleyip tamamen eriyene kadar karigtirin.
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Hobbit Shanks

Seviye
Kolay.

Hazirlik Siiresi
15 dakika

Pisirme Siiresi
2 saat

4 kisilik

4 adet kiigiik buzag: butu

Tuz

Biber

1 yemek kasigi un

2 yemek kagig1 zeytinyag

1 adet sogan, ince dogranmig

2 adet kereviz, ince ince dogranmis

1 % su bardag kereviz kikii, soyulmus ve kiip seklinde dogranmig
6 ons patates, soyulmus ve dorde bélinmiis
1 % su bardagn, dilimlenmis havug

8 ons kahverengi mercimek (konserve), suyu siiziilmiis



3 su bardag sebze suyu

14 ons, kiip dogranmis domates

Y% su bardag kirmizi port sarab

1 limonun rendelenmis kabugu

2 dig sarimsak, ¢ok ince dogranmis

Y% demet [talyan maydanozu, ince dogranmas

Ayrica gerekli olanlar:

Kizartma tepsisi

I. Firin1 400°’ye dnceden 1sitin.

I1. Dana butlarim soguk suyla yikayin ve kagit havluyla kurulayin. Uzerine tuz
ve karabiber ekleyin. Unu butlarin tizerine serpin.

III. Dana butlarimi yan yana yerlestirebileceginiz kadar biiyiik bir firin
tepsisinde, 1 yemek kasigr yagi 1sitin. Dana butlarim ekleyip her tarafi altin
rengi olana kadar, yaklasik 8 ila 10 dakika boyunca pisirin. Butlar: tavadan
¢tkarip kagit havlunun tizerine koyarak fazla yaglarinin siiziilmesini saglayin.

IV. Kalan yag1 firin tepsisine ekleyip 1sitin. Soganlar: ekleyip seffaflasana kadar
pisirin. Dogranmis kereviz saplarini, kereviz kokiinti, patatesleri, havuglar: ve
mercimekleri ekleyin, iyice karistirin ve kisa bir siire daha pisirin. Sebze suyuyla
tencerenin dibinde kalan malzemeleri eritin. Dana butlarimi tekrar firin
tepsisine koyun, kaynamaya birakin ve iizerini kapatin.

V. Dana butlarim firmmin alt digte bir boliimiinde yaklasik 75 dakika boyunca
pisirin. Daha sonra iizerine dogranmis domatesler ve porto sarabi ekleyin.
Suyun tadim tuz ve karabiberle ayarlayin ve etler kemiklerinden ayrilmaya
baslayana kadar 20 ila 30 dakika daha pisirin.

VI. Kiictik bir kasede limon kabugu rendesi, sarimsak ve maydanozu karigtirin.
Servis yapmadan hemen once bu karigimi sebzelerin iizerine ekleyin. Her
tabagin tizerine sebzelerin dortte birini koyun ve her birinin tizerine de birer
adet sigir eti par¢ast yerlestirin.
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Gimli’'nin Cuzlu Domuz €ti

Seviye
Kolay.

Hazirlhik Siiresi
5 dakika

Pisirme Siiresi
90 dakika

2 ila 3 kisilik.

Tuzlu domuz eti igin:

2 adet tuzlu domuz pagasi (yaklagsik 450 gram)
1 adet defne yaprag

5 adet siyah biber tanesi

2 adet kusburnu meyvesi

1 cay kasig sirke

1 adet sogan, dérde boliinmiis

Lahananin tursusu icin:
2 yemek kagsig bitkisel yag

1 adet sogan, ince dogranmaig

14 ons lahana tursusu (konserve)

1 adet defne yaprag

3 adet kusburnu meyvesi



1 ¢ay kasig1 toz sigir eti suyu
1 ¢ay kagig1 karabiber tohumu
Tuz

Biber

Tuzlanmis domuz etinin hazirlanmasa:

I. Domuz pagalarim soguk suyla yikayin, biiyiik bir tencereye koyun ve etin
tizerini suyla kaplayin. Defne yapragi, biber taneleri, kusburnu meyveleri, sirke
ve dorde boliinmiis soganlari ekleyin. Tencerenin kapagini kapatin ve yaklasik 1
saat boyunca kisik ateste pisirin.

Lahananin tursulanmast i¢in gerekli hazirlhiklar:

II. 30 dakika sonra, biiyiik bir tencerede yag: orta ateste isitin. Dogranmis
soganlart ekleyip seffaflasana kadar pisirin. Ardindan lahanayi, defne
yapraklarini, biberiye tanelerini, et suyunu ve karabiber tohumlarim ekleyin.
Tuz ve karabiber ile tatlandirin. Diger tenceredeki et suyundan bir kepge
miktarint lahanaya ekleyin, iyice karigstinin. Kapagini kapatip ara sira
karistirarak, etler pisene kadar kisik ategte pisirin.

III. Diz kisimlar1 1 saat boyunca pistikten sonra, onlar: suyun i¢inden ¢ikarin ve
lahanamn igine yerlestirin. Uzerini kapatip 30 dakika daha pisirin. Gerekirse
ara sira biraz daha su ekleyin.

IV. Servis yapmadan once, lahanamn igindeki defne yapraklarini ve biberiye
meyvelerini ¢ikarin.
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Biberiye ile Babavatlannus Kuzu €ti
Sisleri

Seviye
Kolay.

Hazirlik Siiresi
20 dakika, arti. ..
Marinasyon ve dinlendirme igin 13 saat gerekiyor.

Pisirme Siiresi
10 dakika

4 kisilik.

Kuzu sisleri icin:

2 pound kuzu eti (kal¢a kismindan alinmig)
3 dal kekik, ¢ok ince dogranmag

2 dal kekik, ¢ok ince dogranmug

1 dal biberiye, ¢ok ince dogranmis

6 adet feslegen yapragi, ¢ok ince dogranmug
Yarim adet organik limonun rendelenmis kabugu
2 dis sarimsak, ¢ok ince dogranmig

1 ¢ay kagigi tuz

6 yemek kasig zeytinyag

1 yemek kagsig bitkisel yag



Biber
Tuz parcaciklar (istege bagl)

Salatalik raitasticin:
¥ salatalik

1 yemek kasig1 tuz

1 su bardag Yunan yogurdu

2 cay kasig bitki ¢icekleri

1 tutam ogtitiilmiis kimyon

1 ¢ay kagig1 limon suyu

Ayrica gerekli olanlar:
Metal sisler/Cubuklar

Kuzu sislerini hazirlama:

I. Kuzu etindeki bag dokularini ve yaglart ayiklayin. Eti kiiciik parcalara ayirip
biiytik bir kaseye koyun.

II. Kigiik bir kasede, kekik, biberiye, defne yapragi, feslegen, limon kabugu
rendesi, sarimsak, tuz ve zeytinyagin bir araya getirin. Bu sosu etin tlizerine
dokiin ve iyice karistirin. Uzerini stre¢ filmle kapatip buzdolabinda 12 saat
bekletin.

Salatalik raitasimin hazirlanmasa:

III. Bu arada, salatalig1 ince ince rendeleyip bir kaseye koyun. Uzerine 1 yemek
kasig1 tuz ekleyin. 30 dakika bekletin, fazla suyunu siiziin. Rendelenmis
salataligr temiz bir bezin tizerine koyun ve salataligin suyu tamamen ¢ikana
kadar sikin.

IV. Salatalik piiresini bir kaseye koyun. Uzerine yogurt, ot cicekleri, toz kimyon
ve limon suyu ekleyip iyice karistirin. Buzdolabinda sogutun.

Kuzu sislerinin pisirilmesi:

V. Marine edilmis eti buzdolabindan ¢ikarin ve oda sicakliginda 1 saat bekletin.
Eti metal sislere takin.



VI. Biiyiik bir dékiim demir tavani orta ateste 1sitin ve 1 yemek kagigi bitkisel
yag ekleyin. Tavanmin dibinin tamaminin yagla kaplanmas: icin tavam hafifce
egin. Kuzu giglerini, istenen pisme derecesine bagh olarak 3 ila 4 dakika boyunca
her iki tarafindan da kizartin.

VII. Kuzu giglerine taze égiitiilmiis karabiber ekleyin ve iizerlerine biraz tuz
serpin. Salatalik raitas ile birlikte servis edin.
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Pamenorilu Gilthead Deniz Baligi

Seviye
Kolay.

Hazirlik Siiresi
15 dakika

Pisirme Siiresi
30 dakika

2 kisilik

1 adet gilthead sea bream balig1 (yaklasik 450 gram)
Tuz

Biber

2 ila 3 adet biberiye sapt

2 dal biberiye

2 ila 3 adet feslegen sap1

1 ila 2 dis sarimsak, ince ince dogranmus

3 yemek kasig1 beyaz sarap

4 yemek kagig1 zeytinyagi

I. Firin1 400°’ye onceden 1sitin.



II. Balig1 yikayn, kagit havlu ile kurulayin ve icine ve disina tuz ve karabiber
serpin. Baligin sirt kismina, her biri yaklasik 1 ing derinliginde olacak sekilde
birkag kesik yapin.

III. Defne yapraklarim, biberiye ve feslegen yapraklarim dallarindan ayirin.
Baligin i¢ini bu otlarin yarisiyla doldurun. Geri kalan otlart ince ince dograyin
ve kiiciik bir kasede sarimsak, beyaz sarap ve yag ile karistirin. Tuz ve
karabiberle tatlandirin.

IV. Firina uygun bir pisirme kabimin i¢ini biiyiik bir parca pisirme kagid ile
kaplayin. Balig1 bu kagidin tizerine koyun, iizerine bol miktarda ot karigimi
stiriin ve ardindan balig1 pisirme kagidinin igine sarin.

V. Balig1 firinda 30 dakika pisirin. Baligin bulundugu paketi bir tabaga aktarin,
dikkatlice acin ve sicak olarak servis edin.
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Juniper ile Kavrulmus Kuzu €ti

Seviye
Kolay.

Hazirlik Siiresi
20 dakika

Pisirme Siiresi

90-100 dakika; dinlenme stiresi de dahil.

4 kisilik

15 adet kusburnu meyvesi

1 ¢ay kasig1 tuz

1 ¢ay kagig1 biber

1 ¢ay kagig1 Provence otlar

4 dis sarimsak, ince ince dogranmig

1 adet kuzu butu (yaklasik 3 ila 4 pound)
5 yemek kasig1 zeytinyag

2 yemek kagig1 tereyagi

3 adet arpacik sogani, ince dogranmig
1 % su bardag kirmizi sarap

2 yemek kagigi konyak



2 yemek kagig1 domates piiresi
1 % su bardag kuzu eti suyu
¥ su bardag krema

Sos kivam artirici (istege bagl)

Ayrica gerekli olanlar:
Biiyiik bir firin kabi/kaplart

I. Bir égiitiicti kullanarak, biberiye meyvelerinin yarisini ince bir sekilde dgiitiin.
Bir kasede, bunlar1 tuz, karabiber, Provence otlar1 ve sarimsak ile karistirin.

II. Kuzu bacagindaki tendonlar: ve yaglar: kabaca kesin.
III. Firin1 425°’ye dnceden 1sitin.

IV. Biiytik bir tavada, orta ateste yagi ve tereyagin isitin. Arpacik soganlarin
ekleyip seffaflasana kadar pisirin. Kuzu etini ekleyip her tarafini 5-6 dakika
boyunca kizartin. Eti biiytik bir firin kabina aktarin, iizerine bol miktarda ot
karigimi serpin ve dénceden 1sitilmig firinda 25 dakika pisirin. Arada bir etin
tizerindeki sular doktin.

V. Firimin sicakligimi 350%ye diistirtin. Kuzu etinin iizerini aliiminyum folyo ile
hafifce kaplayin ve 45 dakika daha pisirin. Eti diizenli olarak ¢evirin ve
uizerindeki sulari etin tizerine dokiin.

VI. Bir kasede kirmizi sarabi, konyagi, domates piiresini ve kuzu eti suyunu
karistirin. Kuzu etinin tizerine bu karisimdan bolca siirtin ve geri kalanim da
tencereye dokiin. Sosun i¢ine kalan biitiin ardi¢ meyvelerini de ekleyin. Kapagin
kapatip ara sira iizerine sos dokerek 30 dakika daha pisirin.

VII. Etisin en kalin kisminda él¢iilen sicaklik 151°ye ulastiginda, eti firindan
ctkarin ve kesmeden énce 10 dakika dinlendirin.

VIII. Bu arada, etin suyunu bir elekten gegirerek kiiciik bir tencereye koyun ve
bir anligina kaynatin. Uzerine krema ekleyin, tuz ve karabiberle tatlandirin;
gerekirse sos kivamint artirmak icin bir katki maddesi de ekleyin. Eti, bu sosla
birlikte servis edin.
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Solucan Delikli Ovk Hobbit Kizartmasi

Seviye
Kolay.

Hazirlhik Siiresi
5 dakika

Pisirme Siiresi
60 dakika

4 kisilik
1 yemek kagig1 tereyag; ayrica tavayi yaglamak i¢in biraz daha tereyagu.
2 adet sogan, ince dogranmig

1 % su bardag: ekmek kiipti

1 demet Italyan maydanozu, ince dogranmus

1 yemek kagig1 ince dogranmiusg biberiye

1 ¢ay kasigi tuz

Taze ogiitilmiis biber

2 pound kuyilmisg domuz eti

1 adet yumurta

6 ons pastirma seritleri

Pismis beyaz piring, stislemek igin.

Ayrica gerekli olanlar:
Ekmek pisirme kab1 (yaklasik 8 x 7 ing)



I. Bir tavada, orta ateste 1 yemek kagigi tereyagim eritin. Soganlart ekleyip,
yaklasik 5 dakika boyunca seffaflasana kadar pisirin. Ardindan ekmek kiiplerini,
maydanozu ve biberiyeyi ekleyin. Tuz ve karabiber ile tatlandirin, malzemeleri
iyice karigtirin ve kisa bir siire daha pigirin. Atesten alin ve birka¢ dakika
sogumaya birakin.

II. Sogan-ekmek karigimini ve kwilmis domuz etini biiyiik bir kaseye koyun.
Uzerine yumurtay: ekleyin ve tiim malzemeler iyice karisana kadar ellerinizle
yogurun.

III. Firint 350°’ye onceden 1sitin.

IV. Yagl ekmek kalibim tereyag ile yaglayin. Kalibin tabanim ve kenarlarin
pastirma seritleriyle kaplayin. Et kariszmim kaliba dikkatlice yerlestirin;
karigimin tist kism ile kalibin kenari arasinda yaklasik 2,5 cm bosluk birakin.

Yiizeyi diizlestirin ve disar1 ¢ikan pastirma seritlerini karisimin iizerine
katlayn.

V. Et tamamen pisene kadar yaklasik 45 dakika boyunca pisirin. Isterseniz,
tavadaki sosu kiigiik bir kaba dokiip sos olarak kullanabilirsiniz.

VI. Ekmek parcasim dikkatlice bir kesme tahtasinin iizerine ¢evirin ve iizerini
“kurt delikleri” olusturmak icin beyaz piringle stisleyin.


https://oceanofpdf.com/



https://oceanofpdf.com/






https://oceanofpdf.com/

Ork tarzi cubuk ekmek

Seviye
Kolay.

Hazirlik Siiresi
20 dakika, art mayalanmasi icin 1% saat.

Pisirme Siiresi
75 dakika

8 adet cikar.

3 % su bardagi un

1 paket kuru maya

1 ¢ay kasig1 tuz

1 ¢ay kasig1 sarimsak tuzu
1 cay kasign [talyan otlar

1 tutam geker

1 su bardag ilik su

3 yemek kagig1 zeytinyag

Ayrica gerekli olanlar:
Zehirsiz agaglardan yapilmis 8 adet ¢ubuk (6rnegin findik agaci, kavak, kayin agaci)

Komiir briketleri veya kamp atesinden ¢ikan kiilgeler.



L. Bir kasede, unu, kuru mayayi, tuzu, sarimsak tuzunu, [talyan otlarim ve
sekeri karigtirin.

II. Su ve yag ekleyip, hamuru piiriizsiiz hale getirecek sekilde yogurun.
Hamurun kaseye yapismamasi igin itizerini temiz bir bezle ortiin. Hamurun
hacminin iki katina ¢ikmast i¢in yaklasik 1 saat boyunca sicak bir yerde
mayalanmaya birakin.

III. Hamuru 8 esit parcaya ayirin. Bu parcalar, iizerine pisirme kagidi serilmis
bir firin tepsisine yerlestirin ve 15 dakika daha dinlendirin.

IV. Bu arada, ates i¢in yakit hazirlayin.

V. Her bir hamur topunu uzun bir serit haline getirin. Ust kissmdan baslayarak,
her bir hamur seridini ¢cubuklardan birinin etrafina sikica sarin. Hamurun her
iki ucunu da sikica bastirarak, pisirme sirasinda hamurun ¢ubuktan ayrilmasini
onleyin.

VI. Cubuklari, yakittan yaklasik 8 in¢ uzaklikta tutun. Ekmek altin rengi alip
tamamen pisene kadar ¢ubuklari yavasca ¢evirin. Bu islem yaklasik 5 ila 8
dakika stirer.

Ipucu/Oneri

Ekmek dilimlerini de 200°C’lik firinda pisirebilirsiniz. Ekmek dilimlerini, iizerine
pisirme kagidh serilmis bir firin tepsisine yerlestirin ve yaklasik 15 dakika, altin rengi
olana kadar pisirin. Pisirirken ekmek dilimlerini bir kez ¢evirin.
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Patates Salatasi

Seviye
Kolay.

Hazirlhik Siiresi
2 saat

Pisirme Siiresi
45 dakika

4 kisilik

20 ons patates (mumlu cins)
Y2 cubuk tereyagt

4 ons pastirma seritleri

2 adet sogan, ince dogranmis
% su bardag beyaz sarap sirkesi
% su bardag1 buzag eti suyu
1 yemek kagig1 Dijon hardal
Y% su bardag ayc¢icegi yag
Tuz

Taze oguitiilmiis beyaz biber

3 dal ftalyan maydanozu, ince dogranmas

I. Patatesleri bir giin onceden pisirin. Biiyiik bir tencereye koyun ve iizerini suyla
doldurun. Tencerenin kapagim kapatin ve suyu kaynatin. Atesi kisik seviyeye



getirin ve 15 dakika boyunca kisik ategste pisirin. Daha sonra siiziin ve bir gece
boyunca sogumaya birakin.

II. Patateslerin kabuklarini soyun ve yaklasik 7 in¢ kalinliginda dilimler halinde
kesin. Bunlar biiytik bir kaseye koyun.

III. Bir tavada tereyagini orta ateste eritin. Uzerine pastirma geritlerini ekleyin
ve her iki tarafi da altin rengi olana kadar 3-4 dakika kavurun. Soganlar
ekleyip 3 dakika daha pisirin. Uzerine beyaz sarap sirkesi ve sigir eti suyu
dokiin. Hardali da ekleyip karistirin. Atesi kisik seviyeye getirin ve 3 dakika
daha pisirin. Karisimi siirekli karigtirarak tizerine yagi dokiin.

IV. Sicak marinasyon sosunu patates dilimlerinin iizerine dokiin ve iyice
karistirin. Tuz ve karabiber ile tatlandirin. Kaseyi stre¢ filmle kapatin ve en az
2 saat buzdolabinda bekletin.

V. Patates salatasini servis etmeden hemen énce, dogranmis maydanozu ekleyip
bir kez daha karistirin.
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Dirkmwood Kertenkeles Kanatlari

Seviye
Kolay.

Hazirlik Siiresi
20 dakika, bunun yani sira marine etmek i¢in 3 saat daha gerekiyor.

Pisirme Siiresi
50 dakika

4 kisilik

1 yemek kasig1 kurutulmus adagayt
1 yemek kasig1 kurutulmusg biberiye
2 yemek kasig1 kurutulmus kekik

2 yemek kagsig1 toz biberiye

1 yemek kasig1 tuz

1 yemek kasig1 kirmizi biber

% su bardag, kavrulmugs sarimsakl teriyaki sosu
Y su bardagi soya sosu

% su bardag ayran

3 damla siyah gida jeli

2 pound tavuk kanadi

Ayrica gerekli olanlar:

Biiyiik, tekrar kapatilabilir dondurma pogeti



I. Bir kaseye biberiye, biberi, kekik, kirmizi biber, tuz, kirmizi toz biber, teriyaki
sosu, soya sosu, ayran ve gida jelini ekleyip iyice karigtirin. Karigimi agz sikica
kapanan bir dondurucu posetine aktarin.

II. Tavuk kanatlarimi soguk suyla yikayin, kagit havluyla kurulayin ve
dondurma posetine koyun. Pogeti kapatin, marinasyon sosunu etin her yerine
yedirin. En az 3 saat, tercihen de bir gece buzdolabinda bekletin.

III. Tavuk kanatlarim marinadin i¢inden ¢ikarin. Marinady: kiigiik bir tencereye
dokiin ve orta ateste 30 dakika boyunca siirekli karistirarak pisirin. Karisim
parlak ve koyu bir sos haline gelene kadar pisirmeye devam edin. Atesten alin ve
biraz sogumaya birakin.

IV. Bu arada, firim1 325%ye onceden 1sitin. Bir tel 1zgara’yr firnmin orta rafina
yerlestirin ve altina da damlayan sularin toplanmast icin yarist suyla dolu biiytik
bir kase koyun.

V. Tavuk kanatlarini, azaltilmis miktardaki sosla iyice kaplayin ve dogrudan tel
1zgaranin iizerine yerlegtirin. Uzerlerini aliiminyum folyo ile hafifce ortiin ve 40
ila 45 dakika boyunca pisirin. Her 10 dakikada bir tavuk kanatlarini ¢evirin ve
tizerlerine tekrar sos sirtin. Aliiminyum folyoyu kaldirin, tavuk kanatlarin
kalan sosla tekrar kaplayin ve firmin sicakhigin 425%ye getirin. Boylece tavuk
kanatlarimin derisi daha ¢itir olacaktir. Yaklastk 5 dakika sonra tavuk
kanatlarin firindan ¢ikarin ve hemen servis edin.


https://oceanofpdf.com/






https://oceanofpdf.com/

Ciice tipi pancar

Seviye
Kolay.

Hazirlhik Siiresi
10 dakika

Pisirme Siiresi
40 dakika

4 kisilik

Nohut i¢in:

6 ons nohut (konserve), suyu siiziilmiis

2 yemek kagsig1 kanola yagi

1 ¢ay kagigi tuz

1 ¢ay kagigi toz tath biber

1 ¢cay kasig zerdegal

1 cay kasign éguitiilmiis karabiber tohumu

1 ¢ay kagig1 toz kimyon

Pancar corbast icin:

2 yemek kagig1 hindistan cevizi yagi
% su bardag, ince dogranmig sogan
1 dis sarimsak, ince ince dogranmig

1 yemek kagig1, taze rendelenmis zencefil



1 pound pancar, 6nceden pisirilmis ve ince seritler halinde kesilmis
2 yemek kagig1 orta-aci baharath koéri tozu

1% su bardag sebze suyu

2 su bardagi pancar suyu

1 yemek kagig1 tandoori sosu

Y% su bardag hindistan cevizi siitii (sekersiz)

2 yemek kagig1 limon suyu

Tuz

Biber

Siislemek icin taze kignis.

Nohutlarin hazirlanmasa:

I. Nohutlar1 bir kagit havlu ile kurulayin. Bir kasede, nohutlari kanola yag, tuz,
kirmizi biber, zerdegal, kisnis tohumlar: ve kimyon ile karistirin.

II. Yapismaz bir tavay: orta ateste 1sitin. Nohutlari ekleyip 15 ila 20 dakika
boyunca kavurun. Tavam sallayin, ancak nohutlar1 karigtirmayin ki biitiin
kalsinlar. Nohutlar giizelce kahverengi ve ¢itir hale geldiginde, iizerlerindeki
fazla yagr almak icin kagit havlunun iizerine koyun. Biraz sogumalarini

bekleyin.

Pancar ¢corbasimin hazirlanmasa:

III. Biiyiik bir tencerede hindistan cevizi yagim orta ateste isitin. Sogan,
sarimsak ve zencefili ekleyip seffaflasana kadar pisirin. Pancar1 ekleyip
kanistirarak 2 dakika daha pisirin. Kari tozunu ekleyip kisa siire daha pisirin.
Daha sonra sebze suyu ve pancar suyunu ekleyip ara sira karistirarak 10 dakika
boyunca kisik ategte pisirin.

IV. Tencereye tandoori sosunu, hindistan cevizi siitiinti ve limon suyunu ekleyin.
Karnigimi 5 ila 6 dakika daha kisik ategte pisirin. Tadina gore tuz ve karabiber
ekleyin.

V. Corbay: 4 kaseye paylastirin ve tizerine kisnis yapraklart ile kavrulmus nohut
ekleyerek stisleyin.
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Hobbit Bash Peynir

Seviye
Kolay.

Hazirlhik Siiresi
10 dakika

Pisirme Siiresi
120 dakika, art1 2 saat dinlenme stiresi.

6 ila 8 kisilik.
4 su bardag + 5 yemek kagig1 su

Tuz

1 pound domuz eti (omuz veya karin kismindan alinmig)
1 adet sogan, ince dogranmig

10 ons dondurulmus ¢orba malzemesi/yesillikler

1 adet biiytik tursu, iri par¢alara ayrilmig

1 adet defne yaprag

3 adet biber tanesi

Y su bardag sirke

Seker

1 paket kuru jelatin

Maydanoz, ¢ok ince dogranmus.

Ayrica gerekli olanlar:



Ekmek pisirme kabi (yaklasik 4 x 10 ing)

1. Biiyiik bir tencerede, 4 su bardag: tuzlu suyu kaynatin. Uzerine domuz eti,
sogan, sebzeler, tursu, defne yapragi ve biber tanelerini ekleyin. Kapagi agik
sekilde yaklagik 1,5 saat boyunca pisirin; et tamamen pisene kadar ara sira
yiizeye ¢itkan képiikleri alin.

II. Eti suyun icinden ¢ikarin ve sogumasim bekleyin. Biiyiik ve keskin bir bicak
kullanarak eti kiiciik kiipler halinde dograyin. Suyu bir siizgecten gegirerek
temiz bir kaba dékiin ve bu kabin icinden 1,5 su bardag1 kadarini bir tencereye
alin. Uzerine sirke ekleyin ve tuz ve seker ile damak zevkinize gore tatlandirn.

III. Kiigiik bir kasede, kuru jelatini 5 yemek kasigi soguk su ile karigtirin ve 10
dakika bekletin.

IV. Sirke suyunu kaynatin, ocaktan alin ve jelatini ekleyin. Jelatin tamamen
eriyene kadar karigtirin. Daha sonra dogranmis domuz etini ve yaklasik 1 su
bardag pismis sebzeyi ekleyin.

V. Ekmek kalibin1 soguk suyla yikayin. Kalibin icine peynir karisgimini dokiin.
Yiizeyini diizlestirin ve iizerine ince dogranmis maydanozu egit sekilde serpin.

Uzerini stre¢ filmle kapatin, peynirin donmast icin yaklasik 2 saat buzdolabinda
bekletin.

VI. Peynirin ist kismu sertlestiginde, bicak yardimiyla tavamn kenarlarindan
peyniri ayirin ve dikkatlice bir tabaga ¢evirin.
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Beornun Bal Siitii

Seviye
Kolay.

Hazirlhik Siiresi
2 dakika

1 su bardag1 kadar cikar.

1 yemek kagig1 bal

1 tutam toz tar¢in

1 yemek kagig1 ince dogranmug antep fistigi; siislemek icin biraz daha antep fistigi, iri dogranmis halde.
1 % su bardag1 tam yagh stit

Buz kiipleri

I. Kiigiik bir kasede, bali, tarcini, ince dogranmis antep fistiklarint ve siitii
koptiklii hale gelene kadar ¢irpin.

II. Bir bardagin icine birka¢ parca buz ekleyin. Bardag bal ve siitle doldurun;
lizerini de ince dogranmis antep fistiklariyla stisleyin.

III. Hemen servis edin.
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Ent Tksiri

Seviye
Kolay.

Hazirlhik Siiresi
10 dakika

4 kisilik (yaklasik 1 litre)

1 adet organik limon

2 adet biiyiik kivi, soyulmusg ve kiip dogranmig
1 adet salatalik, soyulmus ve kiip dogranmug
2 adet yesil elma, kiip seklinde dogranmus

2 ons kuzu marulii

2 yemek kagig1 bal

2 adet taze nane sapt

1 su bardag1 soguk su

I. Limonu sicak suyla yikayin, kurulayin ve kabugunu rendeleyip suyunu sikin.

II. Yiiksek performansh bir mutfak blenderinda, kivi, salatalik, limon kabugu
rendesi, elma, roka, bal ve naneyi, 3 yemek kagig1 limon suyu ve 8 ons soguk su
ile birlikte piire haline getirin.

I11. Ilac: buzdolabinda saklayin. Biraz sogutulmus halde tiiketin.
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Miruvor

Seviye
Zor

Hazirlik Siiresi
9-10 hafta

Pisirme Siiresi
120 dakika; dinlenme stiresi de dahil.

Yaklasik 3 litre kadar cikar.

3 su bardagi elma suyu (filtre edilmemis)

1 % ¢ay kasigt maya

2 % litre su

3 pound bal

2 Y tablet maya besleyici tuz (yaklagik 0,3 ons)
1 ons St. John’s wort

¥ ons ¢ayr giilii

Y ons verbena

% ¢ay kagigu silika soliisyonu (eczanelerden temin edilebilir)

Ayrica gerekli olanlar:



Demijohn (Fermentasyon igin gerekli olan aparat ve kauguk tipa dahil olmak iizere yaklasik 1,5 galon
kapasiteli)

Mutfak termometresi

Sigeler

I. Demijohn ve diger tiim esyalari, ya sicak suda kaynatarak ya da soda ¢ozeltisi
gibi gida giivenligi agisindan uygun dezenfektanlarla iyice yikayarak dezenfekte
edin. (Ikinci yontemi kullaniyorsaniz, islem bittikten sonra esyalar: temiz suyla
durulayin.)

II. Maya kiiltiiriinii hazirlamak igin, 8 ons elma suyunu steril bir kaba dokiin.
Maya ekleyip iyice karistirin. Kapagint kapatin ve karigimin sicak bir yerde
yaklasik 90 dakika beklemesini saglayin.

III. Bu arada, biiyiik bir tencerede suyu kaynatin; ardindan suyun sicakliginin
80°nin altina diismesini bekleyin. (Maya, daha yiiksek sicakliklarda hayatta
kalamaz.) Su, bal, kalan elma suyu ve maya i¢in gerekli olan tuzu biiyiik bir
kapta birlestirip iyice karistirin. Maya kiiltiriinii de bu karisima ekleyin. Bir
huni kullanarak karistmi steril bir kapta toplayin. Uzerine St. John’s wort,
meadowsweet ve verbena ekleyin. Kapagr kauguk tipa ile sikica kapatin ve
karnigimin 4 hafta boyunca sicak bir yerde beklemesini saglayin. Bu siire
zarfinda, mayanin dibine ¢6kmesini 6nlemek i¢in her giin en az bir kez karigimi
karistirin; ancak kapagi agmayn.

IV. Karisumi 4 hafta daha fermente edin; ancak bu siire zarfinda demijohnu
hareket ettirmeyin. Fermentasyon islemi, fermentasyon tiipiiniin icinde artik
kiiciik kabarciklar olusmamasiyla sona erer. Demijohnu agn ve silika
soliisyonunu ekleyin. Bu islem sayesinde mayalar uzaklastirilir ve dibine ¢oker.
Bir hafta daha beklettikten sonra, syt ince bir elekten gegcirerek sterilize
edilmis siselere dokiin. Sikica kapatildiginda, triin yaklastk 3 ay boyunca
saklanabilir.
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Athelas Cayi

Seviye
Kolay.

Hazirlik Siiresi
70 dakika; kuruma stiresi de dahil.

Pisirme Siiresi
10 dakika

Birkac tencere dolusu yapar.

2 adet organik klementinin kabugu (kurutulmusg)
1 adet vanilya ¢ubugu

1 cubuk targin, iri parcalar halinde dogranmig

5 yildizli anason, iri parcalar halinde dogranmis
5 dis sarimsak, iri parcalar halinde dogranmis

1 yemek kagig1 rendelenmis meyan kokii

4 ons siyah ¢ay

2 yemek kagigr ahududu surubu

I. Bu ¢ayin hazirlanmast i¢in kurutulmus klementin kabuklarina ihtiya¢ vardir;
bu malzeme magazalarda bulunmaz. Klementinleri sicak suyla yikayin,
kurulayin, kabuklarint soymak igin kesin ve kabuklar kiiciik kiipler halinde
dograyin. Bu kiipleri, tizerine pisirme kagidi serilmis bir firin tepsisine
yerlestirin. Birka¢ giin boyunca sicak ve kuru bir yerde veya 325°F’ye dnceden
wsitilmis firinda 1 saat boyunca kurumaya birakin.



II. Vanilya ¢ubugunu, targni, yildiz anasonu, karanfili, meyan kékiint,
klementin kabuklarini ve siyah ¢ay: kiiciik bir kasede birlestirin. Bu karisimi bir
cay kabina dikiin; boylece birkag ay boyunca saklanabilir.

III. Cayr hazirlamak i¢in, 4 ila 5 ¢ay kagigr karigim bir ¢ay topu i¢ine koyun. Bu
¢ay topunu ¢aydanhgin icine asin, tizerine kaynar su dokiin ve arzu edilen
kwama gelmesi i¢in 4 ila 5 dakika bekletin. Cay topunu ¢ikarin ve iizerine
ahududu surubunu ekleyip karistirin.

IV. Hemen servis edin.
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Cski Cookun Sicak Cikolatasi

Seviye
Kolay.

Hazirlhik Siiresi
5 dakika

Pisirme Siiresi
10 dakika

2 kisilik

Y% su bardagi krema

2 su bardag siit

2 yemek kagig1 sekersiz kakao

2 cay kasig1 vanilyal seker

3 ons koyu ¢ikolata, iri parcalar halinde dogranmig

Cikolata rendesi

I. Bir karistirma kabinda, kremayt kat1 hale gelene kadar ¢irpin.

I1. Siitti, kakao tozunu, vanilya sekeri ve bitter ¢ikolatay: bir tencereye koyun ve
orta ategte, ¢ikolatamin eriyene kadar siirekli karigtirin. Stitiin kaynamasina
izin vermeyin. Gerekirse atesi kisin.

III. Tencereyi ocaktan alin ve 2 ila 3 dakika kadar sogumaya birakin. Karisimi
tekrar iyice karistirin ve ardindan iki kaseye veya 1siya dayanikli cam kaplara
dokiin. Uzerine cirpilmis kremayi ekleyin ve iizerine ¢ikolata rendesini serpin.



IV. Hemen servis edin.
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Miruvdre

Seviye
Kolay.

Hazirlhik Siiresi
5 dakika

Pisirme Siiresi
15 dakika

Yaklasik 4 su bardagi kadar cikar.

6 ila 7 adet taze seftali; cekirdekleri gikarilmus ve kiip seklinde dogranmus.
% su bardag seker

1% su bardag su

1 adet organik limonun rendelenmis kabugu

2 su bardagi karbonath limonata

Ezilmis buz (istege bagl)

I. Seftalileri, sekeri ve suyu bir tencereye koyun ve orta ateste kaynamaya
birakin. Siirekli karistirin. Limon kabugu rendesini ekleyin. Seker tamamen
eriyip meyve piiresi yumusayana kadar yaklasik 8 ila 10 dakika kadar pisirin.
Atesten alin ve biraz sogumaya birakin.

II. Seftali surubunu bir elekten gegirerek bir kaseye dokiin. Daha sonra bu
karigimi biiyiik bir siirahiye aktarin ve siirahinin igini limonata ile doldurun.



Ustiinii kapatip buzdolabinda sogutun. En iyi sekilde, iizerine biraz buz
eklenerek servis edilir.

III. Limonata, buzdolabinda 3 giine kadar tazeligini korur.
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Orc Pijaligi

Seviye
Kolay.

Hazirlik Siiresi
2 dakika

1 porsiyon kahve yapar.
5 ila 6 adet taze ahududu

5 ila 6 adet taze bogiirtlen

Ezilmis buz

1 % yemek kagig1 vanilya likorii

1% yemek kagig cin

1 % yemek kagig1 limon suyu

% su bardag pasiflora meyve suyu

Y% su bardag kiraz suyu

Y% su bardag, buz gibi sogutulmus muz suyu

I. Kiiciik bir kasede, ahududular: ve karadutlar: bir kasik yardimiyla ezin.
I1. Ezilmis buzlar biiyiik bir stirahiye koyun.

III. Vanilya likéri, cin ve limon suyunu ekleyip karistirin.



IV. Ezilmis meyveleri ekleyin. Passiflora suyu, kiraz suyu ve muz suyunu da
karisima ekleyip karigtirin.

V. Hemen servis edin.
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Cski Winyardin Sicak Sarabi

u "I-I'r E-l_'llf H\l

Seviye
Kolay.

Hazirlik Siiresi
2 dakika

Pisirme Siiresi
20 dakika

3ila 4 fincan kadar ¢cikar.
4 su bardag kuru kirmizi sarap

% su bardag seker kamigsi sekeri

8 dis sarimsak

2 adet targin ¢ubugu, ikiye boliinmiis

6 yildizl anason

3 adet kardamom kabugu

¥ su bardagi Amaretto

1 adet kan portakali, dilimlenmis

2 yemek kagigi kurutulmusg kizilcik

1 damla limon suyu



I. Kirmuzi sarabt ve sekeri bir tencerede orta ateste, sekeri tamamen eriyene
kadar 1sitin.

II. Tencereye karanfil, targin ¢ubuklari, yildiz anason ve kakule kapsiillerini
ekleyin ve 10 dakika boyunca kisik ateste pisirin. Ardindan Amaretto’yu ekleyin.
Stislemek i¢cin 4 adet portakal dilimini ayirin; geri kalan portakal dilimlerini ise
tencereye ekleyin. Kizilcik ve limon suyunu da ekleyip, 5 dakika daha kisik ategte
pisirin.

III. Tenceredeki karanfil, tarcin ¢ubuklari, kakule ve yildiz anasonu ¢ikarin.
Tar¢in ¢ubuklarim stislemek icin ayirin.

IV. Kanigtinlmis sarabt 3 veya 4 bardaga dokiin. Her bir bardaga yarim targin
cubugu ekleyin. Bardaklar: portakal dilimleriyle stisleyip hemen servis edin.
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Cesekkiivler

Iste, her sey bitti. Tiim yemekler pisirildi, tiim fotograflar cekildi ve tiim tarifler
yazildi. Simdi itiraf etme zamani: J. R. R. Tolkien’in bagyapiti olan “Yiiziiklerin
Efendisi’ni okuyabilmek icin ti¢-dort deneme yapmam gerekti. Tolkien'in bu
ticlemesi, hakli olarak fantezi edebiyatimin klasikleri arasinda yer aliyor ve
bircok yazar1 biiyiik dlgiide etkilemistir. Ancak benim bu eserle ilgili bir¢ok
sorunum vardi; daha dogrusu, eserin olduk¢a sikici olan giris boltimiiyle ilgili
sorunlarim vardi. Bu béliim yiiziinden defalarca okumaktan vazgectim. Geng ve
naiftim; kendime soyle dedim: “Eger kitabin tamami béyleyse, benim icin bu
kitap uygun degil! Binlerce sayfay: okumaya dayanamam!”

Iste bu yiizden, romant defalarca bir kenara biraktim; ondan rahatsiz oldum ve
diinyamn geri kalanminin neden bu kitab1 bu kadar begendigini kendime sordum.
Yillar sonra, 6nsoz kismini atlattiktan ve nihayet asil hikayeye ulastigimda,
Orta-Diinya'nin egsiz cazibesi benim i¢in ortaya ¢ikti. O zamandan beri, bu
kitabr tipki “Gelecege Doniis” filmini izledigim kadar sik okuyorum (bence bu
film, Peter Jacksonin “Yiiziiklerin Efendisi'ni beyaz perdeye uyarlamasindan
sonra gelmek tizere, tiim zamanlarin en iyi filmdir). Bu kitaba olan ilgim hala
artmaya devam ediyor. Goriiniige gire, Tolkien’in Yiiziikler Efsanesi'nin ger¢ek
derinligi ve anlamu, belirli bir yasa gelene kadar anlagsilamiyor. Bazi seyleri
ancak zamanla, geriye dontip ge¢misi hatirladigimizda anlayabiliyoruz.

Bu vesileyle, bu kitabin sizin ellerinizde olmasint miimkiin kilan tiim insanlara
tesekkiir etmek istiyorum. Oncelikle, DK ekibine tesekkiir etmek gerekir.
Monika Schlitzer, bu projeyi cosku, ongorii ve kararlilikla basariyla
tamamlamada éncii rol oynadi. Ayrica Doreen Wolff, Heike Fassbender, Bruni
Thiemeyer, Carmen Brand, Nicole Walter ve yaynevinin diger tiim ¢alisanlarina
da tesekkiir ederim; her zaman yardim ve tavsiyeleriyle yanimizdalar.

Ayrica, su kisilere icten tesekkiirlerimi sunarim: Diinyanmin en iyi fotograf¢isi
olan Dimitrie Harder; kafamdan gecen tiim ¢ilgin fikirleri kameraya kaydeden
kisi. Jo Liffler ve Holger “Holle” Wiest; onsuz hichir sey bu sekilde olmazd:



(Roberts “Rob” Urlovskis i¢in de ayni sey gegerli). Ulrich Peste; diinyamn dort
bir yaninda yasadigimiz bir¢ok harika an i¢in. Raoul Goff, Steve Jones, Vanessa
Lopez, Chrissy Kwasnik ve Insight Editionsin editér ekibi. Thomas ve
Alexandra Stamm; giderek daha fazla arkadas haline geliyorlar (ki bu benim
a¢imdan ¢ok dnemli bir sey). Baska bir anneden olan kardesim Thomas Béhm,
Gabi, Susi ve Tommy; Tobias, Andrea, Lea, Finja ve su an onunla birlikte
yasayan Jannik veya Jannis gibi isimler. Katharina “tek gercek kedi” Bohm;
sayamayacagim kadar ¢ok sebepten dolayi... Ve Annelies Haubold.
Unutulmamalidir ki, essiz Oskar “Ossi” Bohm, hi¢ sahip olamadigim
babamdi.Ozellikle de ailem; bana bu tiir maceralara katilma firsatlar: sunarak
hayatimi anlaml kilmaya devam ediyorlar.

Bu kitapla ilgili begendiginiz her sey i¢in, liitfen bu harika insanlara tesekkiir
edin. Eger herhangi bir hata, eksiklik veya asir1 miktarda tuz varsa, bunun
sorumlusu benim, baska kimse degil.


https://oceanofpdf.com/

OceanofPDF.com


https://oceanofpdf.com/

Vazar ve Sotografct Hakkinda

COM GRIMM

1972 yihinda dogan Tom Grimm, kitap saticiligr alaninda stajint tamamladi ve
su an bircok uluslararast kitap ve gazete yayinevinde yazar, cevirmen, gazeteci,
editor ve yapimc olarak ¢alismaktadir. Edebiyat, filmler ve video oyunlarina
buiyiik ilgi duymaktadir. Eglence parklarini, seyahat etmeyi ve yil boyunca cegitli
seyler pisirmeyi ¢ok sever. Yakin zamanda yaptigi ¢calismalar nedeniyle Diinya
Yemek Kitab1 Odiilii'nii kazandi. Almanya’mn Bielefeld sehrinin yakinlarindaki
Wiehen Hills bolgesindeki kiiciik bir kasabada ailesi, bir grup vahsi kedi ve
Batman, Kung Fu Panda, Rayman ve Orc Thrallin gercek boyutundaki
heykelleriyle birlikte yasamaktadir.

Dimitrie Harder

Dimitrie Harder, 1977 yilinda Orta Asyadaki Kirgizistanda diinyaya geldi.
Annesi Rus, babasi ise Almandi. Kirgizistan, sadece muhtesem dag
manzaralariyla degil, aymi zamanda efsaneler ve destanlarla dolu zengin bir
kiiltiire sahip olmasiyla da bilinir. 1990 yilinda ailesiyle birlikte Almanya’ya
tasindi. Orada fotografciliga olan tutkusunu kegfetti ve bu hobi zamanla
meslegine doniistii. Son derece sabirli ve detaylara énem veren bir kisi olan
Harder, fotograflariyla ifade etmek istedigi her tirlii ruh haline uyum
saglayabiliyor. Bisiklete binmeyi, kosmay: ve yiiriiyiis yapmay1 ¢ok sever. Yiyecek
israf etmekten hoslanmaz. Ayrica, ortagi Tom Grimm'’i resmi olarak “aptal”
olarak adlandiran tek kisidir.
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Cariflerin Dizini

Firinda Pigsirilmig Uriinler
Bannock €kmekleri

Beorn'un Bal Keklevi

Beren'in €kmek Cicegi

Bilbo'nun Citir Biskiivileri

Bilbo'nun Yetmis Bivinci Dogum Giinii Pastas:
Bilbo nun Cinlii Cohumlu Pastast

Zorla ezberleme/Unutulmaya bieakma
Crickhollow €lma Cathlan

Elflerin €kmekleri

E€kmek hamurunda bahk

Meyveli kek

Hobbiton Kabak Rulolan

Orcish Cubuk €kmekleri

Kabakli Pastalar

Cath Mini Bunot Kekleri

Cek Viiziik

ETLER
Gimli’'nin Cuzlu Domuz €ti

Hobbit Bagh Peyniv
Hobbit Shanks

Orcish Hobbit Roast with (Daggot Holes — Orc wkindan Hobbitlevin larva delikleviyle birlikte pisivilmisi
Pippin’in Ogle Atistemahkiar

Domuz €ti Dolgulu Curtalar

Ranger tarzi bilowrain

Biberiye ile Babaratlannus Kuzu Sislevi

Sam’mn Coney Stewi

Sam’in Tkinci Kahvaltisi

Diioiiklii Cencerede Disivilmis Sasulye

Ciivin Curambar’m Carhunlu Cavugu

BALIKLAR
Branoywine Balik Giivegleri
€kmek hbamurunoa balk



Grey Bavens'tan Savimsakl (Didyeler
Cubuk Uzerinde Baharvath Alabahk
Piimenorlu Gilthead Seabram

Icecekler
Athelas Cay
Beorn'un Bal Siitii
Ent ITksivi
Miruvor

Eski Winyardin Sicak Sarabi
Orc Piiresi
€ski Cook’un Sicak Cikolatas

Lezzetler/Lezzetli Yemekler

Beorn'un Simlanmis Peyniri
Branoywine Balik Giivegleri
Kabvalulik Kofteler

Ciice tarzi pancar

Ciftci Maggot'un Mantarh Vemegi
€kmek hbamurunoa balk

Puflu Patates Piivesi

Grey Havens tan Sarimsaklh (Didyeler
Gimli’nin Cuzlu Domuz €ti

__________________

Hobbit Bagh Peynir

Hobbit Shanks

Hobbiton Kabak Rulolan

Juniper ile Kavrulmus Kuzu €ti
Piimenorlu Gilthead Seabram

Orcish Hobbit Roast with (Daggot Holes — Orc wkindan Hobbitlevin larva delikleviyle birlikte pisivilmisi
Cereyagh Soslu Patatesler

Pippin‘in Ogle Atistimalikian

Domuz €ti Dolgulu Curtalar

Kabakh Pastalar

Ranger tarzi bilowrain

Kok Sebzeli Yahm

Biberiye ile Babavatlanmis Kuzu Sisleri
Sam’mn Coney Stewi

Sam’in Ikinci Kahvalaisi

Diioiiklii Cencerede Disivilmis Sasulye
Spud Cakes

Catlh Kestane Corbasi

Patates Salatasi

Prancing Pony 'nin Patates Corbasi



Ciivin Curambar’m Cavhunlu Cavugu

TATLILAR

Beorn'un Bal Keklevi

Bilbo'nun Citir Biskiivileri

Bilbo'nun Yetmis Bivinci Dogum Giinii Pastas:
Bilbo nun Cinlii Cobumlu Pastast
Zorla ezberleme/Unutulmaya birakma
Crickhollow €lma Cathlan

Swmnda Pisivilmis Avmutlar
Gandalfn S1stikh Pudingi

€vde Konserve €dilmis Seftaliler
Pinar Grits

Pankekler

Rivendell (Deyve Sekerlemeleri

Cath Mini Bunot Kekleri

Vejetaryen

Beorn'un Simlanmus Peyniri
Beorn’un Bal Kekleri

Kabvalulik Kofteler

Zotla ezberleme/Unutulmaya birakma
Crickhollow €lma Cathlan

Ciice tarzi pancar

€lflerin €kmekleri

Duflu Patates Diivesi

Meyveli kek

Hobbiton Kabak Rulolan

€vde Konserve €dilmis Seftaliler
Lembas

Misir Haglama

Cereyagh Soslu Patatesler
Pankekler

Kabakl Pastalar

Rivendell (Deyve Sekerlemeleri
Kok Sebzeli Yahm

Cath Kestane Corbasi
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