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Anadolu, tarih boyunca bir cok medeniyetin
yasadigi ve ayni zamanda bir cok kiiltiiriin bir-

birini etkiledigi bir cografya.

Bu cografyada yasayan Tiirkler, Orta Asya’dan

tasidiklariyemek kiiltiirlerini, Anadolu da ki

medeniyetlerin yemek kiiltiirleri ile birlestirmis

i ve gliniimiize degin tasimistir.

Farkl kiiltiirlerin birbirleri ile olan etkilesimi,

zengin bir mutfagin yani sira yoresel cesitliligi ve

cok farkli tatlari da biinyesine alarak zenginles-
mis ve glinimiize kadar ulastir.

Giinimizde yaz yemekleri oldukca cesitlenmis

ve Tiirk mutfaginin vazgecilmezi haline gelmis-
i tir.

Bilhassa mevsiminde ve birbirinden lezzetli yaz

sebzeleri ile yapilan yemekler, artik sofralarin

olmazsa olmazlari arasinda yer almaktadir.

Kitapta kolayca bulabileceginiz malzemelerle
hazirlanan yaz yemekleri, en pratik sekilde tarif
edildi.

Anadolu kiilturuyle olgunlasan ve Turk damak

Afiyetle yemeniz dilegi ile,
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ARPA SEHRIYELI
YAZ SALATASI

MALZEMELER

1.5 su bardagr arpa sehriye
2 yemek kasigr swr yag
Tuz
Salata malzemesi i¢in:
2 tane taze sogan
1 tutam maydanoz
1 tutam dereotu
4-5 tane salatalik tursusu
Limon suyu

Zeytinyagt

HAZIRLANISI

Pilav tavasinda sivi yagi isitip arpa sehriyeleri hafif kavurun. Daha
sonra sicak su ve tuzunu ekleyip pilav pisirir gibi pisirin. Suyunu

cekince ocaktan alip sogumaya birakin. Yesil sogan, maydanoz ve

dereotunu temizleyip ince ince dograyin. Salatalik tursusunu kiip
kiip dograyin. Soguyan arpa sehriye ile tiim malzemeyi glizelce

harmanlayin. Son olarak bir kasede zeytinyadi, limon suyu ve cok
tuzu karistirip salanin lizerine gezdirin. Tim malzemeyi tekrar

harmanlayip servis yapin.
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BAHAR PILAVI

MALZEMELER
2 su bardag: piring
1 tane patates
1 tane havug
I tutam yesil fasulye
Yarim su bardagi bezelye (haslanmas)
Yarim su bardagr misir (haslanmas)
2 yemek kasig1 tereyag
2 yemek kasig1 zeytinyags
Tuz

HAZIRLANISI

Pirinci sicak suyla islatim 30 dakika bekletin. Pilav tenceresinde
tereyag ve zeytinyaginiisitin. pirin¢ haric sebzeleri ekleyip yagda
5 dakika kavurun. Yikadiginiz pirinci ekleyip 3-4 dakika daha
kavurmaya devam edin. Tuzunu ekleyip karistirin. Uzerini gececek
bir parmak gececek kadar sicak su (veya tavuk suyu) ekleyip orta
ateste pisirin. Pirinc suyunu cekince ocaktan alip lizerini temiz
bir bezle kapatip 20 dakika demlemeye birakin. Daha sonra servis

yapin.
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BAHAR SALATASI

MALZEMELER

2-3 tane kiigiik turp

6-7 tane ceri domates
1 tane salatalik

Yarim su bardag: misir (haslanmas)

1 tane kirmizi biber

1 tutam kwzrcik
Yarim ¢ay bardag: zeytinyag:
2 yemek kasigr nar eksisi
Yarim limon

Tuz

HAZIRLANISI

Kivirciklari bol suyla yikayip suyunu sizdirin. Salatalik ve
kiiclik turplari yikayip ortadan ikiye boliip yarim ay seklince ince
ince dograyin. Ceri domatesleri dorde boliin. Kirmizi biberin
cekirdeklerini temizleyip ince ince dograyin. Tiim malzemeleri
derin bir kaba alin. Bir kasede zeytinyadi, limon suyu, nar eksisi
ve tuzu iyice karistirip malzemelerin lizerine gezdirin ve giizelce
karistirin. Daha sonra servis yapin.
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BULGURLU
KABAK SALATASI

MALZEMELER
Yarim su bardag kisirltk bulgur

1 tutam roka
1 tane yesil kabak
1 su bardag: ufalanmas beyaz peynir
1 ¢ay bardag: zeytinyag:
1 yemek kasigr nar eksisi
Yarim limon

Tuz

HAZIRLANISI

Bulguru derin bir kaba alip tizerine sicak su dokiin. Bulgurun sismesi icin
lizerini kapatip bekletin. Roka yapraklarini bol suyla yikayin. Kabaklari
temizleyip uzun seritler halinde dilimleyin. Demlenen bulgura ince
seritler halinde kestiginiz kabak dilimleri, iri dogranmis roka yapraklari
ve ufalanmis beyaz peyniri ekleyip harmanlayin. Bir kasede zeytinyad,
nar eksisi, limon suyunu ve tuzu karistirip saltanin lizerine gezdirin. Daha
sonra servis yapin.
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CEViZLI KABAK SALATASI

MALZEMELER

4-5 tane kabak
200 gr ¢ekilmis ceviz i¢i
I tutam dereotu (istege bagl)
1-2 dis sarimsak
Yarim limon suyu
1 ¢ay bardag: zeytinyag
Tuz

HAZIRLANISI

Dereotunu yikayip ince ince kiyin. Sarimsagi soyup rendeleyin.
Kabaklari yikayip alacali soyun. Uzun seritler halinde rendeleyin
ve derin bir kaba alin. Ince kiyilmis dereotu, sarimsak, limon suyu,
zeytinyadi ve tuzunu ekleyip glizelce karistirin. Daha sonra servis

yapin.
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CILEKLI YAZ SALATASI

MALZEMELER

1 kase cilek
Yarim su bardag: misir (haslanmas)
1 tutam roka
Kurmizi lahana
150 gr mozzarella peyniri
2 yemek kasigr nar eksisi
Zeytinyagt
Limon

Tuz

HAZIRLANISI

Cilekleri bol suyla yikayin. Dorde dilimleyin. Roka yapraklarini bol
suyla yikayip suyunu sizdirin. Kirmizi lahanayi yikayip ince ince
dograyin. Derin bir salata kasesine Cilek, roka, haslanmis misir,
mozzarella peyniri ve dogradiginiz kirmizi lahanayi alin. Bir kasede
zeytinyadl, limon ve tuzu karistirip malzemelerin lizerine gezdirin.
Tim malzemeyi 6zdeslesene kadar glizelce harmanlayin. Son
olarak nar eksisi gezdirip servis yapin.
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DOMATES SOSLU BUTUN
PATLICAN

MALZEMELER

6 tane patlican
4 tane domates
2 tane sogan
5 dis sarimsak
1 yemek kasigr domates salgas:
Yarim ¢ay bardag: zeytinyag:
Tuz, Karabiber

HAZIRLANISI

Patlicanlari yikayip kurulayin. Alacali soyup bicakla lizerine
uzunlamasina cizik atin. Bir tavada kizgin yagda her tarafini
kizartin. Kizarttiginiz patlicanlari fazla yagini cekmesi icin kagit
havlu lizerine alin. Sogan ve domatesi soyun. Yemeklik kiip kiip
dograyin. Ayri bir tavada zeytinyagini isitin. Dogranmis sogan
ve sarimsagi pembelesinceye kadar kavurun. Salcasini ekleyip
karistirin. Uzerine dogranmis domatesleri ekleyip pisirin. 5-10
dakika domatesleri soteledikten sonra tuz ve karabiber ile
tatlandirip ocaktan alin. Kizarttiginiz patlicanlari servis tabagina
alip ortasini acin. Uzerine domatesli sostan paylastirip servis

yapin.
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ETSIZ DOMATES DOLMASI

MALZEMELER
10-12 tane domates
1 su bardag: piring
1 tane sogan
1 tutam dereotu
1 tutam maydanoz
1 ¢ay bardag: zeytinyag:
1 yemek kasigr domates salgas:
Kirmizi pul biber
Karabiber
Tuz

HAZIRLANISI

Domateslerin iist kisimlarini kesip kasik yardimiyla icini ¢ikartin.
Sogani soyup ince ince dograyin. Bir tencerede zeytin yagini isitip
soganlar pembelesene kadar kavurun. Salcasini ekleyip karistirin.
Pirincleri yikayip ekleyin. Tuz ve baharatlari ekleyip 3-4 dakika
kavurun ve ocaktan alin. Ince kiyilmis maydanoz ve dereotunu
ekleyip ic harcini karistirin. Hazirladiginiz ic harcini domateslerin
icine doldurun. Kapaklarini kapatip tencereye dizin. Bir kasede
zeytinyadl, bir tatli kasigi domates salcasi ve tuzu karistirip lizerine
gezdirin. Kisik ateste pirincler yumusayana kadar pisirin. Daha
sonra 1lik olarak servis yapin.
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FIRINDA KABUKLU
CITIR PATATES

MALZEMELER

10-12 tane taze patates
1 yemek kasigr tereyag
3 yemek kasigr zeytinyagy
1 tatly kasigr sarimsak tozu
Tuz, karabiber
Biberiye

HAZIRLANISI

Patatesleri kabuklarini soymadan giizelce yikayin ve ortadan ikiye

kesin. Derin bir kapta eritilmis tereyag, zeytinyadi, sarimsak tozu,

biberiye, tuz ve karabiberi iyice karistirip patatesleri harmanlayin.

Yagl kagit serili firin kabina alin. Onceden isitilmis 180 dereceye

ayarli firinda kizarana kadar pisirin. Biberiye dallariyla siisleyerek
servis yapin.
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FIRINDA MOZZARELLA
PEYNIRLI KABAK

MALZEMELER

2 tane kabak
2 tane domates
300 gr mozzarella peyniri
Zeytinyagi
Tuz, karabiber
Feslegen yaprag:

HAZIRLANISI

Kabaklari uzunlamasina ikiye kesin ve yumusak cekirdekli kismini
cikartin. Icini temizlediginiz kabaklari sivi yagda hafif kizartip firin
kabina dizin. Dilimlenmis mozzarella peyniri ve domates dilimlerini
kabaklarin lizerine sirayla dizin. Tuz ve karabiber serpin. Zeytinyagi
gezdirip onceden isitilmis 180 derece ayarli firinda kizarana kadar
pisirin. Feslegen yapraklariyla siisleyip servis yapin.
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FIRINDA PATLICAN
KOZLEMESI

MALZEMELER

5-6 tane patlican
Tuz, karabiber
Kekik

HAZIRLANISI

Patlicanlari yikayip kurulayin. Catal ile bir kac yerinden delin.
Yagli kagit serili firin tepsisine koyup 200 dereceye ayarli firinda
35-40 dakika pisirin. Firindan alip kabuklarini soyun. Sade
tiketecekseniz lizerine tuz, karabiber ve kekik serpip servis
yapin. Firinda kozlediginiz patlicani meze, corba ve salata olarakta
tiketebilirsiniz.
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FIRINDA PEYNIRLI
RENKLI BIBERLER

MALZEMELER

1 tane kirmizi dolamalik biber
1 tane sar: dolmalik biber
1 tane yesil dolmalik biber
2 yemek kasig1 tereyag
6 dilim dil peyniri
Tuz, karabiber
Pul biber

HAZIRLANISI

Biberleri uzunlamasina ortadan ikiye kesip sap ve cekirdeklerini
temizleyin. Kesik yerleri liste gelecek sekilde yagli kagit serili firin
kabina dizin. Uzerlerine kiiciik parcalar halinde tereyag koyun.
Tuz, karabiber ve pul biber serpistirin. Her bir biberin lizerine
birer dilim peynir koyun. Onceden isitilmis 200 dereye ayarli firinda
peynirler kizarana kadar pisirin. ILik olarak servis yapin.
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CAM FISTIKLI
TAZE FASULYE

MALZEMELER
500 g taze fasulye
3 yemek kasigr cam fistigs
3 yemek kasigr soya sosu
4-5 bebek havug
1 tatly kasigr tereyag
2 dis sarimsak
Kirmizi pul biber
Tuz, karabiber

HAZIRLANISI

Fasulyelerin uc kisimlarini kirip yikayin. Havuclari uzunlamasina
kesin. Havuc ve fasulyeleri kaynar suda 5 dakika haslayin. Suyunu
siiziip soguk suda 10 dakika bekletin. Bir tavada cam fistiklarini
3-4 dakika kavurun. Tereyagini ekleyin. Fasulye, havug, soya sosu,
sarimsak ve baharatlarlar birlikte 20-25 dakika pisirin. Daha sonra
servis yapin.
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JOLELI MEYVE SALATASI

MALZEMELER
2 tane kivi Musz jolesi igin:
2 tane nektari 1 paket muz aromals toz jole
4 tane kayis kﬂmiml
7-8 tane ¢ilek 1 su bardag: sicak su
1 su bardagr soguk su

Yarim su bardagi ahududu
1 tane elma

HAZIRLANISI

Elma, nektarin ve kiviyi soyup dograyin. Kayisi cekirdeklerini
cikartip iri parcalara kesin. Cilek ve ahududuyu yikayin. Cilekleri
dorde kesin. Tim meyveleri derin bir kaba alip karistirin.
Hazirladiginiz meyve karisimini kaselere paylastirin. Muz
jolesi icin derin bir tencereye toz jole karisimini alin. Sicak su
ekleyip toz karisim tamamen eriyene kadar karistirin. Eriyen
karisima soguk suyu ekleyip karistirmaya devam edin. Soguyup
toparlanmaya baslayana kadar karistirmaya devam edin. Kaselere
paylastirdiginiz meyve karisiminin iizerine dokiip buzdolabinda
dinlendirin. Daha sonra servis yapin.
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KABAK PANE

MALZEMELER

4 tane kabak
2 tane yumurta
1 su bardagi un

Yarim su bardag: galeta unu

Yarim sise soda

3 dis sarimsak

Tuz, karabiber
Kizartmak icin:

Swi yag

HAZIRLANISI

Kabaklarin kabugunu alacali soyun. Dilediginiz gibi dilimleyin.
Kagit havlu ile iyice kurulayin. Pane harci icin genis bir kapta
yumurta, un, galeta unu, ezilmis sarimsak, soda, tuz ve karabiberi
iyice cirpin. Tavada sivi yagi kizdirin. Dilimlediginiz kabaklari bu
karisima batirip kizgin yagda kizartin. Fazla yagini siizdiiriin. Daha
sonra servis yapin.
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KABAKLI PATATES
SALATASI

MALZEMELER

2 tane kabak
3 tane patates
Zeytinyagt
Biberiye
Karabiber
Kirmazi pul biber

Limon

Tuz

HAZIRLANISI

Patates ve kabaklari soyup kiip kiip dograyin. Ayri tencerelerde
yumusayana kadar haslayin. Hasladiginiz kabak ve patateslerin
suyunu siliziip sogumaya birakin. Derin bir kapta Patates, kabak,
zeytinyagi, limon, tuz ve baharatlari ilave edip harmanlayin. Daha
sonra servis yapin.
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KAHVALTILIK PEYNIRLI
DOMATES DOLMASI

MALZEMELER

10 tane kiiciik boy domates
100 gr kasar peyniri
50 gr tereyag
1 ¢ay kasigr kekik
1 ¢ay kasigi pul biber

HAZIRLANISI

Domateslerin iist kisimlarini kesip iclerini kasik yardimiyla
cikartin. Bir kasede rendelenmis kasar peyniri, kekik ve pul biberi
karistirin. Peynirli karisimla domateslerin iclerini doldurun. her
bir domatesin iizerine bir parca tereyag koyun. yagli kagit serili
firin tepsisine dizin.Onceden i1sitilmis 200 dereceye ayarli firinda
20-25 dakika pisirin. Daha sonra servis yapin.
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KARPUZ PASTASI

MALZEMELER

1 tane orta boy ¢ekirdeksiz karpuz
2 paket arem santi
200 gr labne peyniri
3 ¢cay bardag soguk siit
Uzeri igin
Abududu
Yaban mersini

Frenk iiziimii

HAZIRLANISI

Karpuzun ust ve alt kisimlarini kesip kenarlarini traslayin. 7-8
cm kalinliginda karpuzu diiz bir yuvarlak elde edecek sekilde
cember yardimiyla kesin. Krem santi, siit ve labne peynirini mikser
yardimiyla kivam alana kadar cirpin. Krem santiyi buzdolabindan
30 dakika bekletin. Karpuzu diiz bir servis tabagina alin. Spatula
yardimiyla her tarafini krem santi ile sivayin. Hazirladiginiz
karpuz pastasini 1 saat buzdolabinda bekletin. Son olarak iizerine
Ahududu, yaban mersini ve frenk liziimiyle siisleyin. Dilimleyip
servis yapin.
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KARPUZ SALATASI

MALZEMELER

2 dilim karpuz
2 tane salatalik
150-200 gr beyaz peynir
Yaban mersini
Taze nane

HAZIRLANISI

Karpuzu kiip kiip kesip derin bir kaseye alin. Saltaligi soyup
dilimleyin ve karpuz kasesine ekleyin. Beyaz peyniri ufalayip ilave
edin. Yaban mersinini de ekleyip hafifce harmanlayin. Nane yapragi
ile siisleyip servis yapin..
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KARISIK SEBZE DOLMASI

MALZEMELER
10 tane yesil dolmalik biber 1 tutam dereotu
3 tane kabak Kirmazi pul biber
3 tane domates Tuz, karabiber
2 tane patlican Nane
I¢ malzemesi icin: Zeytinyagt
2 su bardag: piring Uzeri igin:
2 tane sogan 1 tatly kasigr domates salcas:
1 yemek kasigr domates Yarim ¢ay bardag: zeytinyag
salgast Stcak su
1 yemek kasigr biber salgas: T

1 tutam maydanoz

HAZIRLANISI

Dolmalik biberlerin icini temizleyip yikayin. Patlica, kabak ve
domateslerin iclerini oyup cikartin. I¢ harci icin sogani soyup
ince ince dograyin. Bir tencerede zeytinyagini isitip soganlar
pembelesene kadar kavurun. Salcasini ekleyip karistirin. Piringleri
yikayip ekleyin. Tuz ve baharatlari ekleyip 3-4 dakika kavurun
ve ocaktan alin. Ince kiyilmis maydanoz ve dereotunu ekleyip i¢
harcini karistirin. Hazirladigini ic harcindan sebzelerin icini cok
bastirmadan doldurup tencereye dizin. Bir tane domatesi dilimleyip
sebzelerin lizerine kapak yapin. Bir kase sicak suyun icinde salcayi
¢ozdiiriin ve sebzelerin lizerine gezdirin. Kisik ateste kontrolli bir
sekilde pisirin. ilik olarak servis yapin.
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KAVUN FROZEN

MALZEMELER
3 dilim kavun
5 kiip buz
1 yemek kasigr bal
Nane

HAZIRLANISI

Kavunlari dilimleyip rondoya alin. Bal ve buz parcalarini ilave
edip homojen kivam elde edene kadar ¢ekin. Hazirladiginiz kavun
frozeni nane yapraklariyla siisleyerek servis yapin.
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KAVUN SORBE

MALZEMELER

1 tane kavun
3 kasik bal

I limon suyu

HAZIRLANISI

Kavunu kiiciik kiiclik dilimleyip birbirine deymeyecek sekilde
bir kaba koyun. Donmasi icin 2-3 buzluga koyup bekleyin. Kavun
dilimlerini buzluktan aldiktan sonra icine bal ve limon suyunu
ekleyip rondoda cekin. Piire haline getirdiginiz kavunlari bir kaba
alip tekrar dondurucuya koyun. 3-4 saat dondurucuda bekledikten
sonra dondurma gibi kaselere alip servis yapin.
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KEDI DiLLi KARPUZLU
CHEESECAKE

MALZEMELER
1 paket kedi dili Karpuz sosu igin:
Kremasi igin: 3 dilim karpuz
500 gr labne peyniri 2 yemek kasigr pudra sekeri
250 ml krema 1.5 yemek kasigr misr
125 gr pudra sekeri i
3 adet yaprak jelatini

1 tatly kasigs limon suyu

HAZIRLANISI

Kedi dili biskiivileri tart kalibina dizin. Kremasi icin pudra sekeri,
labne peyniri, krema ve limon suyunu piiriizsiiz bir kivam elde
edene kadar mikser yardimiyla cirpin. Hazirladiginiz kremayi kedi
dili biskdvilerin lizerine yayin. Spatula yardimiyla lizerini diizeltip 1
saat buzdolabindan bekletin. Karpuz sosu icin; karpuz dilimlerinin
cekirdeklerini ayiklayip mutfak robotunda piire haline getirin.
Bir tencerede karpuz piiresi, misir nisastasi ve pudra sekerini
kisik ateste kivam alana kadar karistirarak pisirin. Ocaktan alip
sogumasi icin bekletin. Soguyan karpuz sosunu cheesecake’in
tizerine kaplayin. Tekrar buzdolabindan 1-2 saat bekletin. Daha
sonra dilimleyip servis yapin.
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KIRAZLI KURABIYE

MALZEMELER
4 su bardags un 1 tane kabartma tozu
Yarim su bardag: toz seker 2 tane limon kabugu rendesi
Yarim su bardag st yag I¢ haret igin:
Yarim su bardagi yogurt Kiraz
1 tane yumurta Uzeri icin:
140 gr tereyag Pudra sekeri
HAZIRLANISI

Kurabiye hamuru icin derin bir kaba tiim malzemeleri alip kulak
memesi kivaminda yogurun. Yogurdugunuz hamuru sarim 1 saat
dinlendirin. Dinlenen hamurdan ceviz biiyiikliigiinde parcalar alip
icine cekirdekleri alinmis kiraz koyup yuvarlayin. Yagli kagit serili
firin tepsisine aralikli olarak dizin. Onceden isitilmis 180 dereceye
ayarli firinda 25-30 dakika pisirin. Uzerine pudra sekeri serpistirip
servis yapin.
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KIRAZLI TURTA

MALZEMELER
1 tane yumurta Birkag damla limon suyu
1 fincan yogurt 4 su bardags un
1 fincan oz seker I¢ hares igin:
1 fincan zeytinyagy 1 kase kiraz (cekirdekleri
2 fincan bugday nisastas ¢tkartilmzs)
Yarim fincan su 1 ¢ay bardag: toz seker
1 limon kabugu rendesi 1 yemek kasigr nisasta
1 paket kabartma tozu Siislemek igin:
1 paket vanilya Pudra sekeri
HAZIRLANISI

Kirazli ic harciicin cekirdekleri cikartilmis kirazlari bir tencere
alin. Yarim fincan su ve seker ekleyip orta ateste pisirin. Nisastayi
ekleyip karistirin. Kirazlar yumusayinca blenderdan gecirin. 10
dakika daha kaynatip kivam alinca ocaktan alin ve sogumaya
birakin. Turta hamuru icin un haric diger malzemeleri derin
bir kaba alip karistirin. Unu kontrolli bir sekilde ilave edip sert
olmayacak yumusak bir hamur elde edin. Yogurdugunuz hamuru
iki parcaya boliin. Bir bezeyi merdane yardimiyla tezgahta tepsi
biiyiikligiinde acin ve yaglanmis firin kabina yerlestirin. Uzerine
catalla delikler acip kirazli ic harcini yayin. Kalan ikinci bezeyi
turtanin iizeri icin seritler yapip kapatin. Onceden isitilmis 180
dereceye ayarli firinda 25-30 dakika pisirin. Firindan alip sogumaya
birakin. Daha sonra dilimleyip servis yapin.
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KURU DOMATES VE
KUSKONMAZLI SPAGETTI

MALZEMELER

Yarim paket spagetti makarna
6-7 adet kuskonmaz
2 dis sarimsak
2 yemek kasigs tereyag
100 ml krema
Tuz, karabiber

Kuru domates

HAZIRLANISI

Derin bir tencerede 2 litre su kaynatin. Kaynayan suya bir
miktar sivi yag ve tuz ekleyin. Su kaynayinca spagetti makarnayi
haslayip siiziin. Bir tavada 1 kasik tereyagi eritin bir dis sarimsak
rendeleyip kavurun. Kremayi ekleyip karistirin ve makarnayi
bu sos ile harmanlayin. Kuskonmazlarin sap kisimlarini kesip
glizelce yikayin. kuskonmazlari bir tencerede hafif diri kalacak
sekilde haslarin. Daha sonra bir tavada kalan tereyagini eritin.
Rendelenmis sarimsak ve kuskonmazlari 3-4 dakika soteleyin.
Tuz, karabiber ekleyip karistirin ve ocaktan alin. Makarnayi
sotelediginiz kuskonmaz ve kuru domateslerle birlikte servis yapin







gastrofests

KUSKONMAZLI OMLET

MALZEMELER

3 tane yumurta
3-4 tane kuskonmaz
1 su bardag: kasar peyniri (rendelenmis)
1 yemek kasigr tereyag
1 yemek kasigr un
Tuz, pul biber, kekik

HAZIRLANISI

Kuskonmazlarin sap kisimlarini kesip giizelce yikayin.
Temizlediginiz kuskonmazlari bir tencerede yumusayana
kadar 10 dakika haslayin. Bir kasede yumurta, un, kasar

peynir, tuz ve baharatlari iyice cirpin. Bir tavada tereyagini

eritin. Kuskonmazlari ekleyip 1 dakika kavurun. Yumurtali

karisimi ekleyin. Omletin iki tarafinida pisirin. Daha sonra
servis yapin.
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KUSKONMALZLI
TAVUK BAGET

MALZEMELER

8 tane tavuk baget
5-6 tane kuskonmaz
2 tane patates
3 dis sarimsak
Yarim su bardag zeytinyag
Kekifk
Kirmizi pul biber
Tuz, karabiber

HAZIRLANISI

Kuskonmazlarin sap kisimlarini kesip giizelce yikayin. Patatesleri
soyup elma dilimi seklinde dilimleyin. Sebzeleri 5 dakika sirkeli
suda bekletin. Daha sonra kuskonmaz, tavuk baget ve dilimlenmis
patatesleri ayri kaplara alin. Uzerlerine zeytin yagi gezdirin. Kekik,
kirmizi pul biber, karabiber ve tuz ekleyip harmanlayin. Tavuklari
dokiim bir tavada baharatlarla bir tavada tavuklar suyunu cekip
glizelce kizarana kadar pisirin. Kuskonmazi ayri bir tavada 10
dakika yumusayana kadar soteleyin. Patatesleri ayri bir tavada az
yag ile kizartin. Tavuk bagetleri kizarttiginiz patates ve sotelenmis
kuskonmazlar esliginde servis yapin.
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KIZARMIS KABAKLI
CAPRASE SALATA

MALZEMELER

2 tane kabak
200 gr mozzarella peyniri
Zeytinyagt
Kirmizi pul biber
Kekif
Tuz

HAZIRLANISI

Kabakalari alacali soyup halka halka dilimleyin. Tavada sivi yagi
isitin. Dilimlenmis kabaklari kizartip kagit havlu izerine alin.
Mozzarella peynirini dilimleyin. Servis tabagina bir dilim peynir
bir dilim kizartilmis kabak olacak sekilde yerlestirin. Uzerine
tuz, kekik ve pul biber serpistirin. Zeytinyagi gezdirin. Feslegen
yapraklariyla siisleyip servis yapin.
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PATLICAN PANE

MALZEMELER

5 tane patlican

1 su bardagr un
Yarim su bardag: galeta unu

3 tane yumurta

3 dis sarimsak

Tuz, karabiber

Kizartmak igin:
Swr yag

HAZIRLANISI

Patlicanlari alacali soyup halka halka dilimleyin. Dilimlediginiz
patlicanlari tuzu suda 10 dakika bekletin. Bir kasede un, galeta
unu, ezilmis sarimsak, tuz ve karabiberi glizelce harmanlayin.
Yumurtalari ayri bir kasede cirpin. Suda beklettiginiz patlicanlarin
suyunu stiziin ve iyice kurulayin. Tavada sivi yagi kizdirin.
Kuruladiginiz patlicanlari 6nce yumurtaya daha sonra unlu
karisima bulayip kizgin yagda kizartin. Fazla yagini siizdiiriin. Daha
sonra servis yapin.
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PESTO SOSLU
KABAK SALATA

MALZEMELER

4 adet kabak
Yarim demet feslegen
2 dis sarimsak
1 yemek kasig cam fistign
Zeytinyagt
Tuz, karabiber

HAZIRLANISI

Kabaklari enlemesine ince ince dilimleyin. Teflon tavada bir yemek
kasigi zeytinyagini isitin. Dilimlediginiz kabaklari 2-3 dakika
soteleyip servis tabagina alin. Ezilmis sarimsak, cam fistigi ve
feslegeni zeytinyagi ile doviip kabaklarin lizerine dokiin. Tim
malzemeyi harmanlayip servis yapin.
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PEYNIRLI VE DOMATESLI
PATLICAN TABAGH

MALZEMELER

2 tane patlican
2 tane domates
6 dilim kegi peyniri
2 yemek kasig zeytinyagy
Kekil

Tuz, karabiber
Feslegen

HAZIRLANISI

Patlicani yikayip kurulayin. Alacali soyu uzunlamasina tic
parcaya kesin. Bir tavada siviyi yagi kizdirip patlicanlar hafif
pembelesinceye kadar kizartip fazla yagini cekmesi icin havlu kagit
Uzerine alin. Kizarttiginiz patlicanlari firin kabina alin. Domatesleri
dilimleyerek patlicanlarin lizerine dizin. Tuz, karabiber ve
kekik serpistirin. Domateslerin lizerine birer dilim keci peyniri
yerlestirip lizerine zeytinyagi gezdirin. 180 dereceye ayarli
firinda kizarincaya kadar yaklasik 25-30 dakika pisirin. Feslegen
yapraklariyla sisleyerek ilik olarak servis yapin.
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PIRINCLI KABAK YEMEGI

MALZEMELER
4 tane kabak

1 tane sogan
2 tane yesil biber
1 tane kirmizz biber
2 tane domates
2 dis sarimsak
1 yemek kasigr sal¢a
2 yemek kasigr piring
Bir tutam dereotu
Zeytinyagt
Karabiber
Tuz

HAZIRLANISI

Kabaklari kiip kiip dograyin. Sogan ve sarimsagi soyup ince ince
yemeklik dograyin. Domatesin kabuklarini soyup kiip seklinde
dograyin. Biberlerin cekirdeklerini temizleyip ince ince dograyin.
Bir tencerede zeytin yagini isitin. Sogan ve sarimsagi ekleyip hafif
pembelesene kadar kavurun. Salcasini ekleyip karistirin. Domates
ve biberleri ekleyip 3-4 dakika daha kavurmaya devam edin. Daha
sonra kabaklari ekleyin. Pirincleri yikayip ilave edin. Kabaklarin
hafif lizerini gececek kadar sicak su ilave edin. Tuz ve karabiberi
de ekleyip kisik ateste pirincler yumusayana kadar pisirin. Ocaktan
aldiktan sonra ince kiyilmis dereotu ile siisleyip servis yapin.
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SOGUK BUGDAY CORBASI

MALZEMELER
1 ¢ay bardag: bugday
1 ¢ay bardag: nohut
1 kase yogurt
2 dis sarimsak (istege bagls)

Kuru nane
Tuz

HAZIRLANISI

Bugday ve nohudu bir gece onceden islatip suda bekletin. Ertesi
giin ayri tencerelerde yumusayana kadar haslayin. Suyunu
siizlip sogumaya birakin. Rendelenmis sarimsak, yogurt ve tuzu
karistirin. Haslanmis nohut ve bugdayi ekleyip tekrar karistirin.
Kivamina gore su ilave edebilirisiniz. Nane ile siisleyip servis yapin.
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SOGUK MISIR CORBASI

MALZEMELER

1 su bardagi corbalik misir
1 kase yogurt
1 tutam dereotu
1-2 tane yesil sogan
Tuz

HAZIRLANISI

Derin bir tencereye misiri koyun. Yumusayana kadar iyice haslayin.
Suyunu siiziip sogumaya birakin. Yesil sogan ve dereotunu
temizleyip ince ince kiyin. Derin bir kaba yogurdu alip karistirin.
Haslanmis misir, dereotu, yesil sogan ve tuzunu ekleyip iyice
karistirin. Kivamina gore su ilave edebilirisiniz. Daha sonra servis

yapin.
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ARPA SEHRIYELI
SOGUK CORBA

MALZEMELER

1 su bardag: arpa sebriye
1 kase yogurt
2 dis sarimsak
2 yemek kasigr swt yag
Nane
Tuz

HAZIRLANISI

Derin bir tencerede su kaynatip arpa sehriyeyi sisene kadar
haslayin. Suyunu siizim sogumaya birakin. Rendelenmis sarimsak,
yogurt ve tuzu karistirin. Hasladiginiz arpa sehriyeyi ekleyip tekrar
karistirin. Kivamina gore su ilave edebilirisiniz. Bir tavada sivi yagi
Isitip nane ile kavurun. Soguk corbaya sosu ekleyip karistirin. Daha

sonra servis yapin.
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SEFTALILI KEK

MALZEMELER
2-3 adet seftali
3 tane yumurta
1.5 su bardag: toz seker
1 paket kabartma tozu
1 su bardag: siit
1 ¢ay bardag siv1 yag
Aldsgs kadar un
Uzeri igin:
Pudra sekeri

HAZIRLANISI

Derin bir kapta yumurta ve sekeri iyice cirpin. Sit ve sivi yagi
ekleyip cirpmaya devam edin. Daha sonra Elekten gecirdiginiz
un ve kabartma tozunu ekleyip spatula yardimiyla karistirin.
Yaglanmis kek kalibina aktarin. Dilimlenmis seftalileri kek
hamurunun iizerine dizin. Onceden isitilmis 180 dereceye ayarli
firinda kizarana kadar pisirin. Pudra sekeri serpistirip servis yapin.
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SEFTALILI KURABIYE

MALZEMELER
Hamuru igin: Mubhallebisi igin:
125 gram margarin (oda 4 su bardag siit
sicakliginda) 2 yemek kasigr un
2 ¢ay bardag: toz seker 2 yemek kasigr nisasta
1.5 ¢ay bardag: St yag 4 yemek kasigr seker
1 cay bardags Yogurt 1 yemek kasigr tereyag
1 tane yumurta 1 paket vanilya
1 kabartma tozu Gl in:
6 su bardagr un 1 su bardag: roz seker
1 tutam karbonat ve tuz Kirmizt ve sart gida boyas
Kalwp igin: Su
Yarim ceviz kabugu
HAZIRLANISI

Muhallebi icin bir tencerede siit, un, nisasta, ve sekeri karistirarak
pisirin. Kaynama noktasinda tereyagini ekleyin. Muhallebi kivamina
gelince vanilyasini ekleyip karistirin ve ocaktan alin. Sogumaya
birakin. Hamuru icin dern bir kaba un ve kabartma tozu haric diger
malzemeleri alip karistirin. Bir miktar un ve kabartma tozunu ekleyip
karistirin. Daha sonra unu kontrollii bir sekilde ekleyip yumusak
bir hamur elde edin. Yogurdugunuz hamurdan ceviz biiyiikliigiinde
parcalar alip yarim olan ceviz kabuguna monte edin ve yagli kagit
serili firin tepsisine dizin. Onceden isitilmis 180 dereceye ayarli
firnda 15-20 dakika pembelesene kadar pisirin. Firindan alip
sogumaya birakin. I¢i bos olan kurabiyelere sogumus muhallebiden
tatli kasigi yardimiyla koyup diger bos kurabiyeyi lizerine yapistirin.
Gida boyalarini bir kase suda karistirin. Daha sonra hazirladiginiz
kurabiyelerin bir tarafini sari gida boyasina diger tarafini kirmizi gida
boyasina batirip toz sekere bulayin. Daha sonra servis yapin.
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SEFTALILI TATLI

MALZEMELER

5 su bardag siit
1 su bardag: seker
3 yemek kasigr un
1 yemek kasigs nisasta
1 paket vanilya
100 ml krema
Uzeri igin:
4 adet seftali
3 yemek kasigr seker
1 tatly kasigr misir nisastas:

HAZIRLANISI

Un, nisasta ve sekeri bir tencereye alip karistirin. Siiti ekleyip
suirekli karistirarak pisirin. Muhallebi kivamina gelince ocaktan
alip sogumaya birakin. Soguyan muhallebiye vanilya ve kremayi
ekleyip mikser ile 5 dakika cirpin. Uzeri icin seftalileri kiip kiip
dograyin. Bir tavada kiip dogradiginiz seftali ve sekeri pisirin.

1 tatli kasigi nisastayi 1 yemek kasigi su ile acip seftaliye ilave
ederek pisirmeye devam edin. Kivam alip suyunu cekince ocaktan
alin. Servis edeceginiz kuplara bir miktar muhallebi koyup
Uzerine seftali karisimindan koyun. Tekrar muhallebi koyup seftali
karisimindan paylastirin. Daha sonra servis yapin.
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TAVADA KARISIK
SEBZE SOTE

MALZEMELER

1 su bardag: bezelye (haslanmas)

1 tane havug
1 tane patates

1 tutam taze bakla

1 tane kirmizi biber

Yarim su bardag misir (haslanmas)
Yarim ¢ay bardag: zeytinyag:

Tuz, karabiber

HAZIRLANISI

Havuc ve patatesi soyup kiiciik kiiclik kiip seklinde dograyin.
Kirmizi biberin cekirdeklerini temizleyip kiip kiip dograyin.
Baklalari dilediginiz boyda kirin. Bir tavada zeytinyagini isitip tim
sebzeleri kendi suyunda pisene kadar soteleyin. Son olarak tuz ve
karabiber ile tatlandirip ocaktan alin. Daha sonra servis yapin.
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ZEYTINYAGLI BAKLA

MALZEMELER

Yarim kilo taze bakla
1 tane sogan
1 tane domates
Yarim ¢ay bardag: zeytinyag:
Tuz
Maydanoz

HAZIRLANISI

Taze baklalari glizelce yikayin. Sogan ve domatesi soyup kiip kiip
yemeklik dograyin. Bir tencerede zeytinyagini isitin. Soganlar
pembelesene kadar kavurun. Domatesleri ekeleyin. Daha sonra
baklalari ve tuzunu ekleyip kisik ateste pisirin. [Yemegin su ayarina
gore 1ya da yarim su bardagi sicak su ekleyebilirsiniz) Maydanoz
yapraklariyla siisleyerek ilik olarak servis yapin.
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TAZE FASULYE DIBLESI

MALZEMELER

Yarim kilo taze fasulye
1 tane domates
1 tane sogan
1 su bardag: piring
2 yemek kasigy tereyag
2 yemek kasigr zeytinyag
1 tatly kasig: dolusu kirmizi aci pul biber
Tuz

HAZIRLANISI

Fasulyeleri ayiklayin ve ince ince dograyin. Domates ve soganin
kabuklarini soyup kiip kiip dograyin. Pilav tenceresinde tereyag
ve zeytinyagini isitin. Sogani ekleyip pembelesene kadar kavurun.
Fasulyeleri ekleyip kavurmaya devam edin. Domatesleri ekleyip
karistirin. Bu sekilde 2-3 dakika daha kavurduktan sonra 3 su
bardagi sicak su ekleyin. Fasulyeler hafif pismeye baslayinca
bol suyla yikadiginiz pirincleri ekleyin. Tuz ve pul biberi ekleyip
karistirin. Pirincler suyunu cekene kadar pisirin. (Piringin
pismesine gore su ilave etmeniz gerekirse sicak su ekleyin) Pirinc
pistikten sonra ocaktan alip demleye birakin. Daha sonra servis

yapin.
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_ VISNE SOSLU
CIKOLATALI PASTA

MALZEMELER
150 gr tereyag Sicak suda Karamel ¢ikolatals
180 gr cikolata cozdiiriilmiis 1 yemek sos igin:
50 or kakao kasigr nescafe + 1 I su bardagr seker
£ tatly kasigr Tiirk 50 ml su
100 gr esmer seker -
kahvess 100 gr ¢ikolata

100 gr beyaz seker &

Visne sos igin:

200 gr swv1 krema
1 su bardag: visne

4 tane yumurta

1 paket vanilya 100 gr toz seker
'90'g7’ W 180 ml su
bir ¢imdik tuz 1 paket vanilya

HAZIRLANISI

Visne sos icin, Sos tenceresine visneler, seker ve suyu orta ateste
5 dakika kaynatin. Koyulasan sosu atesten alip bir paket vanilya
ekleyip karistirin. Karamel cikolatali sos icin, sos tenceresine, su
ve sekeri kisik atese alip ara ara karistirarak 6-7 dakika kaynatin.
Karamelize olmasi icin arada bi sallayin. Ocaktan alip kremayi ve
cikolatayi ekleyin. Piiriizsiiz bir hale gelene kadar karistirin. Bir
tavada tereyagini eritin ve ocaktan alin. Kii¢iik parcalara ayrilmis
cikolatalari icine atin ve birlikte piriizsiiz bir karisim olana kadar
eritin. Toz sekeri ekleyip karistirarak sekerin erimesini saglayin.
Sicak suyun icinde cozdiigliniiz kahve karisimini ve kakaoyu
ekleyerek karistirmaya devam edin. Yumurta, vanilya, tuz ve unu
ekleyip cirpma teliyle karistirin. Hazirladiginiz karisimi yagli kagit
serili firin tepsisine aktarin. 170 derece ayarli firinda 25 dakika
pisirin. Firindan alip oda sicakligina gelene kadar bekleyin. Oda
sicakligina gelince karamel cikolata sosu lizerine gezdirin. 3-4
dakika sonra Visne sosu gezdirin. Daha sonra servis yapin.
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VISNELI BONFILE ET

MALZEMELER

300 gr bonfile et
200 ¢ekirdeksiz visne
1 tane sogan
2 yemek kasigy tereyags
2-3 yemek kasigs zeytinyag
3 tatly kasigr bal
300 ml kemik suyu
300 ml su
Tuz
Karabiber

HAZIRLANISI

Bonfile eti tuz ve karabiber ile tatlandirin. Tencerede zeytinyagini
kizdirin. Etleri yiiksek 1sida mihiirleyip ocaktan alin. Kuzu
etini mihiirlediginiz tencereye yemeklik dogradiginiz sogani ve
tereyagini alip kavurun. Bonfile et, kemik suyu, su ve bali ekleyip
etler yumusayana kadar pisirin. Etler yumusayinca visneleri
ilave edip, dagilmamasina 6zen gostererek birkac dakika pisirin.
Havuclari dilimleyip ayri bir tavada soteleyin. Pisirdiginiz bonfile
etleri servis tabagina alin. Sotelenmis havuclari yanina koyun.
Daha sonra servis yapin.
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VISNELI KEK

MALZEMELER

3 tane yumurta
1.5 su bardag: toz seker
1 ¢ay bardag: siit
1 ¢ay bardag: yogurt
1 su bardag siv1 yag
1 paket kabartma tozu
1 paket vanilya
2.5 su bardagr un
1 kase cekirdeksiz visne

HAZIRLANISI

Derin bir kapta yumurta ve sekeri krema kivamina gelene kadar
iyice cirpin. Siit, yogurt ve sivi yag ekleyip cirpmaya devam edin.
Un, kabartma tozu ve vanilyayi eleyerek ekleyin. Spatula ile
karistirin. Hazirladiginiz kek harcinin yarisini yaglanmis kek
kalibina aktarin. Uzerine visneleri dizin. Kalan kek harcini lizerine
dokiin. Tekrar visne dizip onceden isitilmis 170 derece yarli firinda
25-30 dakika pisirin. Firindan aldiktan sonra Uzerine pudra sekeri
serpistin. Dilimleyip servis yapin.
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VISNELI KREP

MALZEMELER
Krep igin:
3 tane yumurta
Yarim ¢ay bardag: sw: yag
1 su bardag siit
Yarim su bardag: toz seker
2 su bardagi un
Visneli i¢ harct igin:
Yarim su bardag: pudra sekeri
1 su bardag: cekirdeksiz visne
1 su bardag: visne suyu
1 yemek kasigr tereyag

HAZIRLANISI

servis yapin.

Derin bir kapta yumurta, siit, un, seker ve sivi yagi mikserle yarim
dakika cirpin. Teflon tavayr margarinle yaglayip hamurdan bir
kepce alarak tavaya koyun. Kreplerin iki tarafini pisirip kenara alin.
Bir tavada tereyagini eritin. Visne, pudra sekeri ve visne suyunu
2-3 dakika pisirin. Krep hamurlarinin izerine 1 yemek kasigi visne
sosu yayip rulo seklinde sarin. Uzerlerine pudra sekeri serpistirip
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VISNELI MILFOY TATLI

MALZEMELER
5 tane kare milfoy hamuru
2 yemek kasigs tereyag
300 gr visne
4 yemek kasigr toz seker
1 tane yumurta ak:

HAZIRLANISI

Tereyagini bir tavada eritin. Visneleri ilave edin ve visneler suyunu
cekene kadar soteleyin. 3 yemek kasigi toz sekeri ilave edip
koyulasana kadar kaynatin. Ocaktan alip sogumaya birakin. Milfoy
hamurunu merdane ile biraz biiyiitiin. Hamurlarin ortasina 2’ser
yemek kasigi visne koyun. Hamurun iki ucunu birbirine kavusturun
ve elinizle iyice yapistirin. Milfoylerin lizerine yarimsar cm ara ile
derin cizikler atin. Milfoy hamurlarin lizerine yumurta beyazi siiriin
ve kalan toz sekeri serpistirin. Onceden i1sitilmis 180 derece ayarli
firlnda kizarana kadar pisirin. Daha sonra servis yapin.
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YAZ SEBZELERIYLE GUVEC

MALZEMELER

250 gr kusbas: et
300 gr raze fasulye
1 tane havug
1 tane patlican
1 tane patates
1 tane sogan
3-4 dis sarimsak
5-6 tane ceri domates
1 yemek kasigr tereyag
1 yemek kasigr biber salgast
Zeytinyagt
Tuz, karabiber

HAZIRLANISI

Patlicanlari alacali soyup kiiciik kiip seklinde dograyin. Patates,
sogan ve havucu soyup kiiciik kiip seklinde dograyin. Fasulyeyi
yikayip kucik kiicik kirin. Givec kabinin en altina kusbasi etleri
koyun. Uzerine sirayla sogan, patlican, fasulye, havuc ve patatesleri
koyun. Sarimsagi soyup ekleyin. Ceri domatesleri aralarina koyun.
Tuz ve karabiberi serpin. Yarim su bardagi sicak suda salcayi
cozdirip lzerine gezdirin. Tereyagini minik minik aralarina koyun.
Son olarak lizerine zeytinyagini gezdirin. Kisik ateste 1.5-2 saat
pisirin. Sicak olara servis yapin.
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YESIL DOMATES
KAVURMASI

MALZEMELER

Yarim kilo yesil domates
2 tane sogan
3 dis sarimsak
1 yemek kasigr biber salgas:
Yarim ¢ay bardag: zeytinyag:
Kirmazi pul biber
Tuz

HAZIRLANISI

Domatesleri iri iri dograyin. Dogradiginiz domatesleri kaynar suda
10 dakika haslayip suyunu siiziin. Sogan ve sarimsagi soyup ince
ince dograyin. Bir tencerede zeytinyagini isitip sogan ve sarimsagi
pembelesene kadar kavurun. Salca ve pul biberi ekleyip karistirin.
Hasladiginiz domatesin suyunu sikip ekleyin. 1 su bardagi sicak su
ve tuzunu ekleyip pisirmeye birakin. Daha sonra servis yapin.
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YOGURTLU KABAK

MALZEMELER

2-3 tane kabak
1 tutam dereotu
2-3 dis sarimsak
1 kase yogurt
Zeytinyagt
Tuz

HAZIRLANISI

Kabakalari alacali soyup halka halka dilimleyin. Dilimlediginiz
kabaklari yagli kagit serili firin tepsisine dizin. 180 derecede hafif
kizarana kadar pisirin. Sarimsaklari soyup rendeleyin. Yogurt,
sarimsak ve tuzu iyice karistirin. Firindan aldiginiz kabaklari servis
tabagina alin. Sarimsakli yogurdu ekleyip harmanlayin. Uzerine
zeytinyadi gezdirin. Dereotu ile siisleyip servis yapin.







Acikta unutulan ve bayatlayan
biskiiviler

Kicguk firin tepsisi icinde birkag
dakika 1sitirsaniz, yeniden tazelik
kazandiklarini gortrsiniz.

Acilmakta direnen cam kava-
nozlar

Altina sert bir sekilde vurursaniz
rahat acilir.

Bal nasil saklanir?

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

gerekir. Gln 15181 alan bal bozulur.

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

Bal saf m1?

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

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

Basarili omletin sirri

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

Bayat ekmekler

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




Bayat kurabiyeler

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

Bembeyaz pilav icin

Eger sade pilav pisiriyorsaniz,
pisme suyuna ekleyeceginiz
1-2 cay kasigi limon suyu, pila-
vin rengini daha beyaz yapar.

Besamel sos

Onceden hazirladiginiz besa-
mel sosun Uzerinde kalin bir
tabaka olusur. Bunu 6nlemek
icin sosu hazirlayinca tzerini
bir parca yagh kagitla 6rtin.

Buzdolabinizin iyi sogutma-
sticin

icine bir torba tuz koyun. Tu-
zun dolaptaki nemi aldigini
goreceksiniz.

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

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

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

Dibi tutan tencereler

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

Dikkat! Mat mi, parlak mi1?
Aliiminyum folyonun biri parlak
digeri mat olmak Uzere iki tarafi var.
Yiyeceklerin (izerine mat olan tarafi
temas etmeli ¢link( parlak taraf
oksitlenebilir.

Domatesler taze kalsin
Porsiimis domatesleri yarim saat
boyunca tuzlu su dolu bir kabin
icinde buzdolabinda bekletirseniz
cok daha glizel goriinrler.

Dondurucudaki etlerin yapisma-
masi icin

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



Elma sirkesi

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

Evde pasta hazirlarken

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

Giizel buzlar icin

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

Hamur islerini servis yapmadan
once

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

Izgaralari temizlerken

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

ideal ortii boyu

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

Jole, kalibindan cikarken dagili-
yorsa

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

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

Kebap eti

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

Kekikli siyah zeytin

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

Kekler kaliba yapisiyorsa
Hazirladiginiz keklerin kaliba yapis-
mamasi icin, kalibin icine hamuru
dokmeden 6nce ortasina bir serit
aliminyum folyo serin. Boylece
keki pisirdikten sonra kolayca ¢ika-
rabilirsiniz.

Kesik limonlariniz hemen kuru-
yorsa

Kigilk bir tabaga toz seker ser-

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

Kizartma kokusu

Balik kizarttiktan sonra mutfaga si-
nen kokuyu gidermek i¢in, bir kapta
1 cay bardagi su ve 2 yemek kasigl
sirkeyi kaynatin.



Kizartma icin

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

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

Lavabodaki kotii kokular
Kahve telvesini lavaboya dokip,
kaynar su dokin.

Makarna haslarken

Makarnanizin cok daha lezzetli ve ha-
fif olmasi icin, haslarken tencerenizin

icine biraz sit katin, farki hemen anla-
yacaksiniz.

Mantarlari temizlerken

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

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

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

Ocaktaki pas lekesi
Ocaktaki pas lekeleri icin ikiye bolin-
mus sogan birebirdir.

Patates kizartirken fazla yag em-
memesi icin

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

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

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

Pasta yaparken

Firinda pasta ve kek yaparken daha

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

Pastaniz icin pudra sekeri gere-

kiyorsa

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

Peynir keserken

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

Piire 1sitmak icin

Soguyan pureyi tekrar isitmak
icin Gzerine biraz sit ekleyin.
Sonra pure kabini atese koydu-
gunuz su dolu bir kabin Gzerine
yerlestirin ve kisik atese bir am-
yant tabakasi koyup pire kabini
bunun Uzerine oturtun.

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

Sarimsak ya da sogan kokusu
Elinizde kalan agir kokuyu gecir-
mek icin paslanmaz celik bigcak
veya kasigl parmaklarinizla te-
mas ettirerek akan suyun altina
tutun.

Siit tencereye yapisiyorsa
Satlh koymadan 6nce tencereyi
soguk su ile calkalayin.

Siitiiniiz yandiysa

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



Sogan soyarken

Sogan soyarken gozlerinizin ya-
sarmamasi igin, i¢i su dolu bir
kaba koyun. Soymaya baslama-
dan 6nce parmaklarinizi sirkeye
batirirsaniz, sogan kokusunun eli-
nize bulagmadigini géreceksiniz.

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

Taptaze sandvic ekmekleri
Artan sandvigleri atmak yerine bir
sure daha taze olarak saklayabilir-
siniz. Bunun igin, sandvigleri taze
ve yikanmis kuru kivircik salata
yapragina sarin. Bir tabaga koyup
Uzerini hafif nemli bir bezle ortiin.
Bu sekilde buzdolabina kaldirin.

Tavuk kizartirken

Tavugun lezzetini arttirmak igin fi-
rina atmadan once tuz, karabiber
ve limonun suyuyla hazirlanmis
karisimla ovabilirsiniz.

Tencerenin dibi yandiysa
Yemek yaparken tencerenin
dibi tutarsa, temizlemek icin bir
miktar karbonati suyla karistirip
elinizle hamur kivamina getirin.
Bunu tencerenin dibine 6rtin.
Bir gece boylece bekletin. Bir
glin sonra tencere temizlenir ve
piril piril olur.

Tikanan tuzluklar

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

Tursu

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

Uzun siire dayanan sebzeler icin
Aldiginiz sebzeleri yikamadan buz-

dolabinda posetlerde ve agzi sikica
kapatilmis olarak saklayin.
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Vitaminli havuc

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

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

Yemekte olcii

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

Yumurta haslarken
Yumurtayi bir kepce ya da kasik icin-
de su dolu bir kabin igine koyun.

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

Zeytinyagini saklamak icin

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

Zeytinyagli yemekleri pisirirken
Zeytinyagh yemeklere biraz se-

ker atmak, onlarin daha lezzetli
olmasini saglar. Ayrica pistikten
sonra, soguyuncaya kadar kapagini
acmamak gerekir. Unutulmamasi
gereken bir nokta da, zeytinyagh
yemeklerin yenecegi glinden bir
gilin dnce pisirilip ertesi gline kadar
dinlendirilmesidir.
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