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“ish dergisi, Gastrofests Dergi ve Dijital :
1 1—'; llrlfmthnTl: yasalarina

mh:kk:ﬂamhsts :
k Ltd. Sti.'ne aittir.

an yazi, raf, harita,
 konularin her hakki saklidir.
. gosterilerek dahi alinti

: ONSOZ

: Anadolu, tarih boyunca bircok medeniyetin
. yasadigi ve ayni zamanda pek cok kiiltiiriin
. birbirini etkiledigi bir cografya.

Bu cografyada yasayan Turkler, Orta As-

ya'dan tasidiklar: yemek kiltirlerini, Ana-
. dolu’daki medeniyetlerin yemek kiiltiirleri
: ile birlestirdi ve glinimiize degin tasidi.

Farkl kulturlerin birbirleri ile olan etkile-
simi, zengin bir mutfagin yani sira yoresel
: cesitliligi ve cok farkl tatlari da biinyesine
: alarak zenginlesti ve giiniimiize kadar

ulasti.

Vejetaryen ve vegan beslenmenin toplum-
. da giderek yayginlasmaya baslamasi ile

birlikte vejetaryen ve vegan yemekler de

cesitlendi ve menilerimizde yer almaya
. baslad.

Kitapta, kolayca bulabileceginiz malze-

melerle hazirlanan vejetaryen ve vegan
yemekler, en pratik sekilde tarif edildi.

: Turk damak zevkine uygun 50 6zgiin ve-
: jetaryen ve vegan yemek tarifi, mutfak
. okulu ile birlikte sizlerle...

Afiyetle yemeniz dilegi ile...
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gastrofests

MALZEMELER

5-6 adet ayva
4 su bardag toz seker

1 adet limonun suyu
1 ¢ay kasigr tuz

HAZIRLANISI

Ayvalari soyup cekirdekli kisimlarini ayirin. Suyla yikadiktan sonra
kup kiip dograyin. Derin bir tencereye alip Uzerini gecmeyecek
kadar su ve limon suyunu ekleyin. Kisik ateste ayvalar yumusayana
kadar pisirin. Suyunu cekip pistikten sonra ayvalari ocaktan
alin. Pisirdiginiz ayvalari blenderdan gecirip pure haline getirin.
Hazirladiginiz ayva puresine seker ve tuzu ekleyip tekrar ocaga
alin. Surekli karistirarak koyulasana kadar pisirin. Ocaktan alip
derin bir kaba ayva karisimini yayin. Oda sicakligina geldikten sonra
buzdolabinda dinlendirin. Daha sonra dilimleyerek servis yapin.






gastrofests

MALZEMELER
4 adet hamburger ekmegi Karabiber
10 adet mantar Roka
4 dilim cedar peyniri Avokado sosu icin:
1 adet sogan 2 adet avokado
1 adet domates 2 dis sarimsak
2 dis sarimsak 1 yemek kasigr zeytinyagi
2 yemek kasigs zeytinyage 1 adet limon suyu
1 yemek kasigr balzamik sirke 1 avug ceviz igi
Yarim ¢ay kasigi deniz tuzu Tuz

HAZIRLANISI

Avokadoyu ortadan ikiye kesip cekirdegini cikarin ve bir kasik
yardimi ile icini bir kaseye alin. Catalla guzelce ezin. Ezilmis
sarimsak, zeytinyagi, tuz, ceviz ve limonu da ilave edip guzelce
harmanlayin ve kenara alin. Mantarlari temizleyip yikayin. Suyunu
suzidp kurulayin. Bir kapta zeytinyagi, balzamik sirke, sarimsak,
deniz tuzu ve karabiberi karistirnin. Bu karisimla mantarlan iyice
kaplayin. l1zgarada her iki tarafini 4’er dakika kizartin. Hamburger
ekmeklerini de 1zgaraya koyup 3 dakika isitin. Daha sonra soganlari
dograyip tavada karamelize edin. Hamburger ekmekleri Isininca,
uzerine avokado sosu, 1zgara mantar, dilimlenmis domates, peynir,
sogan ve roka yapraklarini ust uste koyun. Daha sonra servis yapin.
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gastrofests

MALZEMELER

1 adet avokado
1 su bardagi bitter ¢tkolata (eritilmis)
1 yemek kasigr vanilya oziitii
1 yemek kasigr tar¢in
2 yemek kasigr kakao tozu

HAZIRLANISI

Avokadoyu ortadan ikiye kesip cekirdegini cikarin ve bir kasik
yardimi ile icini bir kaseye alin. Catalla giizelce ezin. Pire haline
getirdiginiz avokado ve eritilmis cikolatay! karistirin. Vanilya ozu

ve tarcini ilave edip tekrar karistirin. Hazirladiginiz karisimi yarim
saat buzdolabinda bekletin. Daha sonra bu karissmdan kucuk
toplar halinde alip yuvarlayin ve kakao tozuna bulayin. Daha sonra
servis yapin.






12

gastrofests

MALZEMELER

5 adet hazir yufla
500 gr bal kabag:

1 su bardag: esmer seker
Yarim su bardag: ceviz i¢i
2 tatl kasigi tarcin
Swi yag

Uzeri ¢ icin:
Pudra sekert

HAZIRLANISI

Bal kabaginin kabuklarini soyup ince ince rendeleyin. Rendelediginiz
bal kabagini derin bir kaba alip seker, ceviz ici ve tarcini ekleyip tim
malzemeyi harmanlayin. Yufkalari dorde kesin. Uzerini sivi yag ile
yaglayin. Bal kabakli ic harcindan koyup yufkayi sarin ve yagli kagit
serili firin tepsisine dizin. Uzerine tekrar sivi yag stiriip onceden
Isitilmis 180 dereceye ayarli firinda 40 dakika pisirin. Firindan alip
Uzerine pudra sekeri serpistirip servis yapin.






14

gastrofests

MALZEMELER

2 adet kabak
15 gr beyaz peynir
Yarim ¢ay bardag: zeytinyag
1 tutam roka

Karabiber, tuz

HAZIRLANISI

Kabagi yarim ay seklinde dilimleyin. lzgarada iki tarafini kizartip
salata kasesine alin. Beyaz peyniri catal yardimiyla hafif ezip
kabaklarin uzerine serpistirin. Roka yapraklarini yikayip ekleyin.
Bir kasede zeytinyaqi, karabiber ve tuzu karistirip salatanin
uzerine gezdirip servis yapin.
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gastrofests

MALZEMELER

500 gr brokoli
1 ¢ay bardag: kifielik bulgur
1 adet sogan
1 adet yumurta
Yarim su bardag: galeta unu
1 tutam maydanoz
1 tatls kasigr pul biber
1 tatl: kasigindan az tuz
1 ¢ay kasigr karabiber
1 ¢ay kasigr kimyon
Kaizartmak icin:
St yag

HAZIRLANISI

Brokoliyi kucuk parcalara ayirip yikayin, buharda yumusayana
kadar haslayin. Yumusayan brokoliye koftelik buluru ekleyip ezerek
iyice karistirin. Uzerini kapatip bulgurun sismesi icin 10 dakika
bekletin. Daha sonra yumurta, ince ince kiyilmis sogan, kimyon,
karabiber, pulbiber, tuz, maydanoz ve en son galeta ununu koyup
elinizle guzelce yogurun. Yogurdugunuz brokoli koftesinden ceviz
buyuklugunde parcalar alip kofte seklini verin. Teflon tavada sivi
yagi isitip brokoli koftelerinin iki tarafini kizartin. Daha sonra servis

yapin.
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gastrofests

MALZEMELER
1 su bardag: bulgur

1 adet sogan
1 dis sarimsak

1 yemek kasigr domates salgast

1 yemek kasigr tereyagt

1 yemek kasigi zeytinyag
2 ¢ay kasigi nane

1 ¢ay kasigr kirmizi toz biber

1 ¢ay kasigt karabiber

Biberiye
Tuz

HAZIRLANISI

Sogan ve sarimsagi soyup ince ince dograyin. Derin bir tencerede
tereyagi ve zeytinyagini isitin. Sogan ve sarimsagi 2-3 dakika
kavurun. Domates salcasini ekleyip karistirin. Bulguru yikayip
ilave edin, 2-3 dakika daha kavurun. Ardindan 1.5 litre su ekleyip
orta ateste pismeye birakin. Bulgurlar pistikten sonra tuz ve
baharatlar ekleyip kanistirin. Ocaktan alip 10 dakika dinlendikten
sonra taze biberiye ile susleyerek servis yapin.
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gastrofests

MALZEMELER

Yarim demet kuskonmaz
100 gr ¢ilek
I tutam taze nane
Yarim ¢ay bardag: zeytinyag
1 yemek kasigt elma sirkesi
Tuz, karabiber

HAZIRLANISI

Kuskonmazlarin boylarini kisaltarak sert yerlerini ayirdiktan
sonra buharda pisirin. Daha sonra servis tabagina alip uzerine
dilimlediginiz cilekleri ekleyin. Taze nane yapraklarini yikayip
ekleyin. Bir kasede sirke, zeytinyagi, tuz ve karabiberi karistirip
salatanin Uzerine gezdirin ve daha sonra servis yapin.
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gastrofests

MALZEMELER

1 kase cilek
3 su bardag: badem siitii
1 ¢ay bardag: toz seker
1 tatls kasigi salep
1 paket vanilya

HAZIRLANISI

Cilekleri temizleyip robottan gecirin. Daha sonra badem siitd,
toz seker, salep ve vanilyay: ekleyip puriizsuz olana kadar cirpin.
Hazirladiginiz karisimi bir kaba alip buzdolabinda donmasi icin
bekletin. Daha sonra servis yapin.
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gastrofests

MALZEMELER
Keki icin: Yarim ¢ay kasig: hindistan
2 su bardagi rendelenmis cevizi tozu
havug Kremasi i¢in:
2 su bardagi hurma Yarim ¢ay bardag: kaju
(cekirdekleri cikartilmis) Yarim su bardagi hindistan
Yarim su bardagi pikan cevizi cevizi stitti
Yarim ¢ay bardag: kuru iiziim Yarim limon suyu
1 tatls kasigr vanilya 3 yemek kasig akcaagag
Yarim ¢ay kasigr tuz surubu
1 ¢ay kasig tarcin 1 ¢ay kasigr vanilya oziitii

Yarim ¢ay kasigi zencefil tozu

HAZIRLANISI

Kajular yarim saat sicak suda bekletin ve suyunu suzip kurulayin.
Kaju, hindistan cevizi sutd, limon suyu, akcaagac surubu ve
vanilyayi purizsuz bir krema kivami alana kadar blenderda cekin.
Hazirladiginiz kremayi buzdolabinda dinlendirin. Cig havuc keki icin
hurmalarin cekirdeklerini cikartin. 10 dakika sicak suda bekletin.
Daha sonra sudan alip kurulayin. Kuruladiginiz hurmalari blenderda
cekip derin bir kaba alin. Pikan cevizi, vanilya, tuz, tarcin, hindistan
cevizi ve zencefili blenderda cekin. Karisimi hurmalara ekleyin.
Rendelenmis havuclarida ekleyip cok ezmeden hafifce karistirin.
Hindistan cevizi tozu ve kuru izumleri ekleyerek guzelce tum
malzemeyi birbirine yedirin. Hazirladigini kek karisimini dikdortgen
bir tepsiye yayin. Uzerine kremayi yayin. Daha sonra buzdolabinda
2-3 saat dinlendirin. Dilimleyip Gzerini dilediginiz gibi susleyerek
servis yapin.
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gastrofests

MALZEMELER
1 kg taze bakla

3 dis sarimsak
2 adet sogan
G-/ adet ceri domates
Yarim ¢ay bardagi zeytinyag
Yarim limon

Maydanoz
Tuz

HAZIRLANISI

Baklalari ayiklayip yikayin ve kararmamalar icin limonlu

suda bekletin. Sogan ve sarimsagi soyup ince ince dograyin.

Bir tencerede zeytinyagini isitin. Sogan ve sarimsagi ekleyip
pembelesene kadar kavurun. Baklalarin suyunu suzup ekleyin ve
kavurmaya devam edin. Baklalar 2-3 dakika kavurduktan sonra

2 su bardagi sicak su ekleyin. Tuzunu ekleyip orta ateste 20-25
dakika pisirin. Baklalar suyunu cekince ceri domatesleri ikiye kesip
ekleyin. 6-7 dakika bakla ve domatesleri soteleyip ocaktan alin.
Ocaktan alip ilidiktan sonra ince kiyilmis maydanozla sisleyerek
servis yapin,
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gastrofests

MALZEMELER

2 su bardagr kisirlk bulgur
Yarim su bardag: domates sosu
Yarim su bardagi sivi yag
Yarim su bardag isot
2 yemek kasigr domates salcas
Yarim ¢ay bardag: nar eksisi
1 adet sogan
3 dis sarimsak
1 tatls kasigr kimyon
1 tatl kasigi tuz
1 su bardagi sicak su
1 tane limonun suyu

HAZIRLANISI

Bulguru derin bir kaba alin. Uzerine 1 su bardag sicak suyla
iIslatip 10-15 dakika bekletin. Sogani dort parcaya bolup ekleyin.
Ardindan tum malzemeleri ekleyip karistirin. Daha sonra bu
karissmin hepsini robottan cekin. Tekrar derin bir kaba alip elinizle
biraz yogurup sekillendirin. Hazirladiginiz cig kofteyi yarim saat
buzdolabinda dinlendirip yesillikler esliginde servis yapin.
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gastrofests

MALZEMELER

500 gr briiksel lahanasi
2 yemek kasigi zeytinyag
1 ¢ay kasigr toz zerdecal
1 ¢ay kasigr kimyon
1 ¢ay kasigr pul biber
1 ¢ay kasigs karabiber
Tuz

HAZIRLANISI

Oncelikle briiksel lahanalarini temizleyip ortadan ikiye kesin. Derin
bir kapta bruksel lahanasi haric zeytinyags, tuz ve baharatlari alip
karnistinn. Bruksel lahanasinin uzerine gezdirip yedirene kadar
guzelce karistirin. Onceden isititmis 170 dereceye ayarli firinda
lahanalarin uzerini kapatip yumusayana kadar pisirin. Firindan
almadan 10-15 dakika once uzerini acip firinin ayarini 200 dereceye
ayarlayin ve bu sekilde 10 dakika daha pisirdikten sonra servis

yapin.
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gastrofests

MALZEMELER

2 adet kabak
2 adet patlican
3 adet domates
3 dis sartmsark
Yarim su bardag: rendelenmis kasar peynir
1 ¢ay bardag: zeytinyag:
Tuz, karabiber

HAZIRLANISI

Patlicani alacali soyup halka seklinde ince ince dilimleyin ve 15
dakika tuzlu suda bekletin. Kabak ve domatesleri de halka halka
dilimleyin. Hazirladiginiz sebzeleri sirayla firin kabina dizin. Derin
bir kapta rendelenmis sarimsak, zeytinyagi tuz ve karabiberi iyice
karistirin. Dizilmis sebzelerin uzerine gezdirin. 180 dereceye ayarli
firinda 25 dakika pisirin. Finndan alip uzerine rendelenmis kasar
peyniri serpistirin ve 5-6 dakika daha firinda pisirin. Daha sonra
servis yapin,






gastrofests

MALZEMELER

2 adet patlican
2 adet patates
1 adet kabak
3 adet domates
1 adet kirmaizi sogan
4 dis sarimsak
1 yemek kasigr biber salcasi
1 ¢ay bardag zeytinyag
1 tatls kasigr karabiber
1 su bardagi su

Tuz

HAZIRLANISI

Patlicanlari alacali soyup kip seklinde dograyin ve tuzlu suda 15
dakka bekletin. Patates, sogan, domates ve kabagi soyup kip kup
dograyin. Tum sebzeleri genis bir kaba alin. Uzerine rendelenmis
sarimsak, salca, zeytinyagi, karabiber ve tuzu ilave edip guzelce
harmanlayin. Harmanladiginiz sebzeleri giivec kabina alin. Uzerine
su gezdirin. Onceden i1sitilmis 180 dereceye ayarli firinda giivecin
uzeri kapali sekilde 40-50 dakika pisirin. Firindan alip sicak olarak
servis yapin.
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gastrofests

MALZEMELER

3 adet tatl patates
1 ¢ay kasigt sarimsak tozu
1 ¢ay kasigr toz kirtmizi biber
1 ¢ay kasigr karabiber
1 ¢ay kasigi kekik
2 yemek kasigi zeytinyagt
Deniz tuzu
Servis icin:
Maydanoz
1 adet limon
1 yemek kasigr ket¢ap
1 yemek kasigs mayonez

HAZIRLANISI

Tatli patatesleri soyup elma dilimleri seklinde dograyin. Dilimlediginiz
patatesleri derin bir kaba alin. Uzerine zeytinyad, sarimsak tozu, toz
kirmizi biber, karabiber, kekik ve tuzu ekleyip guzelce harmanlayin.
Onceden isitilmis 180 dereceye ayarli firinda 30 dakika pisirin. Servis

tabagina alip ince kiyilmis maydanozlarla siisleyin. Bir kasede ketcap,

mayonezi karistirip limon dilimleriyle birlikte servis yapin.
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gastrofests

MALZEMELER

500 gr kiiltiir mantart
1 su bardag: kasar peyniri
[ereyagi
Tuz

HAZIRLANIS!

Mantarlarin kabuklarini soyup bol suyla yikayin. Sap kisimlarini
kesip biitiin halde giivec kabina yerlestirin. Uzerine tuz serpip minik
parcalar halinde tereyaqi ekleyin. 200 derece ayarli firinda 20 dakika

pisirin. Firindan alip rendelenmis kasar peyniri serpistirip tekrar

firina verip Uzeri kizarana kadar pisirin. Sicak olarak servis yapin.
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gastrofests

MALZEMELER

500 gr kiiltiir mantari
2-3 dis sarimsak
Zeytinyagdi
Tuz, karabiber

HAZIRLANISI

Mantarlari temizleyip yikayin. Suyunu suzup kurulayin. Ortadan
Ikiye kesip cubuk sislere gecirin. Bir kasede zeytinyagqi, tuz, ezilmis
sarimsak ve karabiberi karistinnp mantarlarin uzerine surin.
|zgarada cevirerek pisirin. Daha sonra servis yapin.
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gastrofests

MALZEMELER

I adet patlican
2 top mozzarella peyniri
2 adet domates
Feslegen yapragi
1 ¢ay kasigt deniz tuzu

Zeytinyag

Balzamik sirke
Karabiber

Feslegen yaprag

HAZIRLANIS|

Patlicanlan ince ince dilimleyin. Aciligi citkmasi icin tuzlu suda 20-
30 dakika bekletin. Suyunu siiziip kurulayin. Daha sonra 1zgarayi
orta i1sida acin ve iyice i1sininca patlicanlari, her iki tarafini da 4-5’er
dakika 1zgarada kizartin. Servis tabagina bir adet patlican, bir adet
peynir ve bir dilim domates olacak sekilde peynir ve patlicanlar
siralayin. Uzerini feslegen yapraklari ile sisleyin. Daha sonra
zeytinyagi ve balzamik sirke gezdirip servis edin.
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gastrofests

MALZEMELER

4 adet yesil kabak
1 adet sogan
3-4 dis sarimsak
2 adet domates
Yarim ¢ay bardag: zeytinyags
Tuz
1 tatls kasigr toz kirmizi biber

HAZIRLANISI

Domates ve kabaklari kup kiip dograyip kenara alin. Sogani soyup
yemeklik dograyin. Bir tencerede zeytinyagini isitin. Yemeklik
dogradiginiz sogan ve rendelenmis sarimsagi pembelesene
kadar kavurun. Dogradiginiz domates ve kabaklar ekleyin. Tuz
ve kirmizi toz biber serpip karistirin. Kisik ateste kendi suyuyla
kabaklar yumusayana kadar pisirin. Daha sonra servis yapin.
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MALZEMELER

15 adet kuru kayist
S adet hurma
Yarim su bardag: yulaf
1 tatl kasigi tarcin
1 tatls kasigr bal

HAZIRLANISI

Kuru kayisi ve hurmalari bir kaba alip yumusamalari icin tizerine
sicak su ekleyin ve 15 dakika bekletin. Yumusayan kayisi ve
hurmalarin suyunu suzip kurulayin. Hurmalarin cekirdeklerini
cikartin. Kayisi ve hurmalari blenderdan cekin. Yulaflari ilave edin
ve iyice karistirin. Son olarak karisima bal ve tarcin ekleyip tekrar
karistirin. Hazirladiginiz karisimdan ceviz buyukligunde parcalar
alip elinizde yuvarlayin ve servis tabagina dizin. Buzdolabinda 2-3
saat dintendirip daha sonra servis yapin.
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MALZEMELER
5 adet kivi

1 litre siit
4 yemek kasigr nisasta
I su bardag: esmer seker
Cikolata sos igin:
2 su bardag siit
3 yemek kasigr esmer seker
90 gram bitter ¢ikolata
1 silme yemek kasigt un
2 tatl kasigr kakao
1 tatls kasigi tereyagi
Siislemek icin:
Cubuk pasta siisii

HAZIRLANISI

Derin bir tencereye sut ve toz sekeri alip karistirarak kaynatin.
Nisastay| az bir suyla acip yavas yavas karistirarak kaynayan sute
ekleyin. Kivileri soyup blenderdan gecirin ve sute ekleyin. Puding

kivamina gelince ocaktan alin ve kucuk servis kaplarina paylastirip
sogumaya birakin. Soguyunca buzdolabinda dinlendirin. Cikolata
sosu icin sut, seker, un ve kakaoyu derin bir sos tenceresine
alin. lyice cirptiktan sonra kiiciik parcalara ayirdiginiz bitter
cikolata ve tereyagini ekleyin. Kisik ateste surekli karistirarak
koyulasana kadar pisirin. Ocaktan alip sogumaya birakin. Soguyan
cikolata sostan servis tabagina biraz alin. Uzerine buzdolabinda
dinlendirdiginiz Kkivili pudingi ters cevirip cikartin. Cubuk pasta
susleriyle susleyerek soguk servis yapin.
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MALZEMELER

1 su bardag: su
Yarim su bardag: esmer seker
Yarim su bardag: ceviz igi
1 su bardag: kuru kays:
Yarim su bardag: erik kurusu
3 yemek kasigr bal
1.5 su bardag: un
Yarim su bardag siv1 yag
3 yemek kasigr kakao
1 tatls kasigr karbonat
1 ¢ay kasigr vanilya
1 tatls kasigs tar¢in

HAZIRLANISI

Derin bir kaba unu alin. Uzerine karbonat, kakao, vanilya, kuru kayisi,
kuru erik, ceviz ve tarcini ekleyerek iyice karistirin. Bir tencereye
su, seker, siviyag ve bali alip seker eriyene kadar karistirarak isitin.
Hazirladiginiz bu karisimi unlu karisima aktarin ve guzelce karistirdiktan
sonra yagladiginiz kek kalibina aktarin. Onceden isitilmis 180 dereceye
ayarli firinda pisirin. Firindan alip oda isisina gelince dilimleyip servis

yapin.
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MALZEMELER
2 adet kirmizi pancar 1 adet avokado
1 su bardagi kinoa (haslanmis) 1 ader sogan
Yarim su bardagi galeta unu 1 yemek kasigr zeytinyag
2 yemek kasigi tam bugday unu Yarim limon
3 yemek kasigs keten tohumu Tuz
1 adet sogan Servis icin:
3 dis sarimsak 15-20 adet mantar
1 tutam maydanoz Roba
2 yemek kasig zeytinyag
Kirmizi toz biber

Tuz

Avokado sos igin:

HAZIRLANISI

Kirmizi pancari yikayip rendeleyin. Derin bir kapta rendelenmis
kirmizi pancar, haslanmis kinoa, keten tohumu, ince kiyilmis
sogan, sarimsak, galeta unu, zeytinyagi, toz biber ve tuzu alip iyice
yogurun. Kivamini tutturmak icin galeta unu veya tam bugday unu
ilave edin. Son olarak ince kiyilmis maydanozlari ekleyip tekrar
karistirin. Hazirladiginiz kofte harcindan parcalar alip yuvarlayin.
Yagda veya firinda kizartin. Avokado sos icin avokadoyu soyup ezin.
Sogani soyup ince ince kiyip avokado ezmesine ekleyin. Tuz, yarim
limon suyu ve zeytinyagini ilave edip iyice karistirin. Mantarlari
temizledikten sonra az zeytinyaqi ile bir tavada 6-7 dakika
soteleyin. Dilediginiz bir hamburger ekmegine once avokado sos
sirun. Kizarttiginiz pancarli kofte izerine sotelenmis mantar ve
roka yapraklariyla birlikte servis yapin.
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MALZEMELER

2 adet kirmizi pancar
3 yemek kasigr zeytinyag
1 ¢ay kasigr deniz tuzu
1 dis sarimsak

HAZIRLANISI

Pancarlarin kabugunu soyup ince ince dilimleyin. Bir kasede
rendelenmis sarimsak, zeytinyagi ve deniz tuzunu karistirin.
Ince ince dilimlediginiz kirmizi pancarlari bu sosla giizelce
harmanlayin. Yagli kagit serili firin tepsisine pancar dilimlerini
serin. Onceden isitilmis 200 dereceye ayarli firinda 20-25 dakika
pisirin. Firindan alip 5 dakika sonra dilediginiz sos ile servis yapin.
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MALZEMELER

2 adet kirmiz: pancar
Yarim su vardag: ceviz igi

Maydanoz
Sosu icin:
Yarim ¢ay bardag: zeytin yag:
2 yemek kasigr nar eksisi
Tuz

HAZIRLANIS!

Kirmizi pancarlari yikayip dilimleyin. Bir tencerede uzerini biraz
gececek kadar su ekleyip pancarlar yumusayana kadar haslayin
ve siiziin. Hasladiginiz pancarlari servis tabagina alin. Zeytinyaqt,
nar eksisi ve tuzu bir kasede karistirip lizerine gezdirin. Ceviz ici
serpistirin. Maydanoz yapraklariyla sisleyip servis yapin.
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MALZEMELER
2 adet kirmizi pancar Yarom ¢ay bardagi sivi yag
1 su bardag ilik su Kekik
1 yemek kasigi toz maya Uzeri icin:
2 yemek kasigi zeytinyagdi [spanak
Tuz Brokoli
Aldig1 kadar un Haslanmais maisar
Sosu icin: Turp (rendelenmis)
2 yemek kasigi domates Nar

salgast

HAZIRLANISI

Kirmizi pancari soyup dilimleyin ve suda yumusayana kadar
haslayin. Suyunu sizup blenderdan gecirin. Yarisini pizza hamurunu
yarisini sosu icin ayirin. Pizza hamuru icin derin bir kapta kirmizi
pancar puresi, zeytinyagi, maya, tuz, ilik su ve aldigi kadar unu
ele yapismayacak bir hamur elde edene kadar guzelce yogurun.
Yogurdugunuz hamurun zerini kapatip biraz dinlendirin. Brokolileri
kucuk ciceklere ayirip buharda yumusayana kadar haslayin ve
kenara alin. Sosu icin domates salcasi, pancar puresi, zeytinyags
ve kekikle guzelce karistirin. Dinlenen hamuru unlanmis tezgahta
ince olacak sekilde acin. Uzerine hazirladiginiz sostan siriin. Son
olarak temizlediginiz sebzeleri iIspanak, brokoli, rendelenmis turp
ve haslanmis misir serpistirip onceden isitilmis 220 dereceye ayarli
firinda 15 dakika pisirin. Nar taneleri ile sisleyip servis yapin.
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MALZEMELER
2 yemek kasigr hindistan 1 su bardag: badem siitii
cevizi yag 2 yemek kasig: agave
100 gr hurma Surubu
100 gr badem Limon jolesi igin:
Bir tutam tuz 2 su bardag: su
Uzeri igin: 1 limon suyu
250 gr kaju fistig: 1 limon kabugu rendesi
1 su bardag: kaynar su 3 yemek kasigr nisasta

2 yemek kasig: Hindistan I su bardag: toz seker
cevizl yagi

HAZIRLANISI

Kaju fistigini biyuk bir kaseye alip izerine kaynar su dokiin
ve 1 saat kadar bekletin. Hindistan cevizi yaqi, cekirdekleri
cikartilmis hurma, badem ve tuzu blenderdan gecirin. Bu karisimi
cheesecake kalibina bastirarak yayin ve yarim saat buzdolabinda
bekletin. Su, hindistan cevizi yagi, badem siitii, agave surubu ve
kajuyu blenderdan gecirin. Hazirladiginiz karisimi buzdolabinda
dinlendirdiginiz karisimin iizerine dokin. Limon jolesi icin tim
malzemeyi bir tencereye alip karistirarak kaynatin. Kivam alinca
ocaktan alin. Limon jolesini cheesecake’'in Uzerine yayip 2-3 saat
buzdolabinda dinlendirin. Daha sonra dilimleyip servis yapin.
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MALZEMELER
I su bardagi basbasi bulgur
3 adet mandalina
I adet kirmaizi sogan
7-8 adet ceri domates
I tutam i1spanak
Tuz
Salata sosu icin:
Yarim ¢ay bardag: zeytinyagi
Yarim limon
Tuz
1 adet portakal

HAZIRLANISI

Oncelikle bulguru suda dise gelecek sekilde haslayip suzin.
Bir kasede bir portakalin suyu, limon suyu, zeytinyagi ve tuzu
karistirip suzduguniz sicak bulgurun lzerine gezdirin ve gizelce
harmanlayin. Mandalina ve sogani soyup dilimleyin. Ispanaklar
bol suyla yikayip suyunu sizin. Ceri domatesleri dorde bolun. Tum
malzemeyi derin bir kapta iyice karistirin. Daha sonra servis yapin.
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MALZEMELER
3 adet yumurta
10 adet kiiltiir mantar:
1 yemek kasigr zeytinyagi
1 yemek kasig: tereyagi
1 yemek kasig siit
Tuz
Servis igin:
Ceri domates
Roka

HAZIRLANISI

Mantarlarin kabuklarini soyup bol suyla yikayin. Dilimlediginiz
mantarlar bir tavada zeytinyagi ile soteleyin. Bir kasede yumurta,
st ve tuzu iyice cirpin. Teflon tavada tereyagini isitin. Yumurtayi
tavaya aktarin. Uzerine mantarlari ekleyip pisirin. Pisirdiginiz
mantarli omleti servis tabagina alin. Ceri domates ve roka
yapraklari esliginde servis yapin.






006

gastrofests

MALZEMELER

500 gr mantar
1 adet sogan
2 dis sarimsak
3 adet yesil sogan
I su bardag: barbunya (haslanmis)
1 tutam maydanoz
2 yemek kasigr bitkisel yag
Tuz, karaviber, kimyon

HAZIRLANISI

Mantarlari soyup bol suyla yikayin. Dilimleyip kenara alin. Sogan
soyup ince ince kiyin. Bir tencerece bitkisel yagi isitin. Ince ince
kiydiginiz sogan ve sarimsaklari ekleyip pembelesene kadar
kavurun. Dogradiginiz mantarlari ve kimyonu ekleyip 5 dakika
soteleyin. Ocaktan alip sogumaya birakin. Haslanmis barbunyalar
catal yardimiyla ezin. Sotelediginiz mantarli karisimi ekleyin. Ince
kiyilmis maydanoz, kimyon, tuz ve karabiber ekleyip yogurun.
Hazirladiginiz mantarli burger koftesinden ceviz buyukligiinde
parcalar alip kofte seklini verin. Yagda veya firinda kizartip
dilediginiz hamburger ekmeginin arasina koyup yesillik, domates

ve tursu ekleyerek servis yapin.
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MALZEMELER

2 ¢ay bardag: soya siitii
2 yemek kasigs misir unu
4 yemek kasigt un
1 ¢ay kasigr kabartma tozu
Az seker

HAZIRLANISI

Derin bir kapta tum malzemeleri iyice karistirin. Krep tavasina
birkac damla sivi yag damlatin ve firca ile tavanin her yerine sirun.
Bir miktar hamurdan koyup tavaya yayin. Bir tarafi kizardiktan
sonra obir tarafini cevirip kizartin. Servis tabagina alip dilediginiz
marmelat ve meyvelerle susleyip servis yapin.
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MALZEMELER
1 adet muz

2 yemek kasigt kegi boynuzu pekmezi
1 yemek kasigt yulaf unu
2 yemek kasigi kakao
1 ¢ay kasigt targin
I ¢ay kasigr Tiirk kahvesi
1 yemek kasigr hindistan cevizi

HAZIRLANISI

Tim malzemeleri blenderda puruzsiiz hale gelene kadar cekin. Cektigi-
niz pekmeazli cikolatay! kaliba koyup buzdolabinda sogutun. Daha sonra
servis yapin.
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MALZEMELER

12 adet girit kabagi
I¢ harci iin:
I su bardag: piring
1 adet sar1 biber
I adet kapya biberi
I adet yesil biber
1 adet sogan
1 ¢ay bardag: zeytinyag:
1 yemek kasigr salga
Karabiber, tuz

HAZIRLANISI

Kabaklarin bas kisimlarini derin olmayacak sekilde kesin ve
iclerini kasik yardimiyla cikarin. Ic harci icin sogani soyup
ince ince yemeklik dograyin. Biberlerin ic kisimlarini cikartip
ince ince dograyin. Bir tavada zeytinyagini isitip soganlari
pembelesene kadar kavurun. Dogradiginiz biberleri ekleyip
2-3 dakika daha soteleyin. Uzerine pirincleri yikayip ekleyin.
Karabiber ve tuzu ilave edip karistirin. Ocaktan alip kabaklarin
icini doldurun. Kabaklarin bas kisimlariile kapak yapip
tencereye dizin. Uzerine salcali su ilave edip kisik ateste pisirin.

Dinlendikten sonra ldzerine zeytinyaqi gezdirip servis yapin.
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MALZEMELER

20 ader biiyiik boy kiiltiir mantars
1 adet sogan
1 adet domates
3 dis sarimsak
1 adet yesil biver
1 adet kirmizi biber
1 adet patlican
Yarim ¢ay bardagi zeytinyag
1 tutam maydanoz
Tuz, karabiber

HAZIRLANISI

Mantarlarin sap kisimlarini kesip sebzeli karisimin icine eklemek
uzere kenara alin. Mantarlarin iclerini temizleyin ve bos kisimlari
yukari gelecek sekilde yagli kaqgit serili firin tepsisine dizin. Sogan
ve sarimsagi soyup ince ince dograyin. Patlican, domates, yesil bi-
ber, kirmizi biberleri kucik kucik kup seklinde dograyin. Bir tava-
da zeytinyagi 1sitip tim sebzeleri ve ince ince dogradiginiz mantar-
larin sap kisimlarini 2-3 dakika soteleyin. Hazirladiginiz karisimi
mantarlarin icine doldurun. Onceden isitilmis 200 dereceye ayarli
firnda 20 dakika pisirin. Ince kiyitmis maydanozlarla siisleyerek

servis yapin.
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MALZEMELER
1.5 su bardag: ¢ig susam
Yarim ¢ay bardag: badem ezmesi
Yarim ¢ay bardag: hindistan cevizi
Yarim su bardag: ¢ig kaju
Yarim ¢ay bardag: akgaagac surubu
Yarim ¢ay bardag: esmer seker
1 ¢ay kasigr vanilya
Yarim ¢ay kasig: tuz

HAZIRLANIS|

Hindistan cevizi ve cig kajuyu robottan gecirin. Bir tencerede
badem ezmesi, akcaagac surubu, esmer seker, tuz ve vanilyayi
hafifce karistirarak orta ateste 1sitin. Derin bir kapta ayri ayri
hazirladiginiz karisimlar ve susami guzelce karistirin. Karisimi
firin kabina dokiip bastirarak diizleyin. Onceden 1sitilmis 150
dereceye ayarli firinda 20-25 dakika pisirin. Firindan alip
soguduktan sonra dilimleyerek servis yapin.
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MALZEMELER

300 gr taze bakla
4 dilim kizarmis ekmek
2 adet yumurta
Yarim limon

Tuz, karabiber
Pul biber

Zeytinyag:

HAZIRLANISI

Baklalar biutun olarak ayiklayip yikayin. Bir tencerede su ve limon
suyunu kaynatin. Su kaynamaya baslayinca taze baklalari alip hafif
diri kalacak sekilde haslayin. Suyunu suzup baklalari kurulayin.
Bir tavada zeytinyaqgini isitin. Kuruladiginiz baklalari hafif kizartin.
Tuz ve karabiber serpip karistirin. Kizarttiginiz baklalari yuvarlayip
iki tane canak seklini verin. Uzerine birer yumurta kirip pisirin. Pul
biber serpistirip kizarmis ekmek dilimleriyle servis yapin.
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MALZEMELER

Yarim ¢ay bardag: nobhut suyu
Yarim su bardags un

2 su bardagr badem unu

Yarim su bardag: hindistan cevizi sekeri
Yarim su bardag: bitter damla ¢ikolata
Yarim ¢ay bardagi hindistan cevizi yagr
Yarim paket kabartma tozu
1 paket vanilya

HAZIRLANISI

Derin bir kaba un, badem unu, hindistan cevizi yagi, damla cikolata,
kabartma tozu ve vanilyayi alip karistirin. Ayri bir kapta nohut
suyunu mikserle cirpin. Hindistan cevizi yagini ekleyip cirpmaya
devam edin. Hazirladiginiz karisimi unlu karisima yavas yavas
ekleyin ve hamur haline gelene kadar iyice karistirin. Hazirladiginiz
hamurun udzerini kapatip yarim saat buzdolabinda dinlendirin.
Dinlenen hamurdan kicuk parcalar alip avucunuzda yuvarlayip
hafifce bastirarak yassilastirin. Yagli kagit serili firin tepsisine
dizin. Onceden isitilmis 180 dereceye ayarli firinda 15 dakika
pisirin. Firindan alip oda isisina gelince servis yapin.
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MALZEMELER
1 adet muz
Yarim su bardagi esmer seker
Yarim su bardagi soya siitii
I su bardag: tam bugday unu
2 yemek kasigr bitkisel yag
Yarim su bardagi bitter ¢ikolata

HAZIRLANIS|

Muzu catal yardimiyla iyice ezin. Esmer sekeri ekleyip cirpin. Bir
tavada bitkisel yagi eritin. Bitter cikolatay: parcalayarak ekleyin.
Eriyene kadar karistirin. Cikolatalar eridikten sonra ocaktan
alin. Derin bir kapta, muz ezmesini, erimis cikolata, sut ve unu
alip karistirin. Yaglanmis firin tepsisine karisimi dokiin. Onceden
Isitilmis 180 dereceye ayarli firinda 20 dakika pisirin. Daha sonra
dilimleyip servis yapin.
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MALZEMELER

Yarim su bardagr yesil mercimek
1 su bardagi haslanmais nohut
1 su bardag: esmer piring
1 adet sogan
4 dis sarimsatk
2 yemek kasigi keten tohumu
Zeyrinyag:

Kekik
Kimyon
Karabiber
Tuz

HAZIRLANISI

Yesil mercimek ve esmer pirinci yumusayana kadar haslayin.
Ocaktan alip iyice suyunu suzun ve derin bir kaseye alin. Hasladigi-
niz nohutlari blender yardimiyla pire haline getirip ekleyin. Sogan
ve sarimsagi soyun ve ince ince kiyip ekleyin. Zeytinyagi, tuz ve ba-
haratlari ekleyip yogurun. Hazirladiginiz vegan burger koftesinden

ceviz buyiuklugunde parcalar alip kofte seklini verin. Yagda veya
firnnda kizartip dilediginiz hamburger ekmeginin arasina koyup
yesillikler ekleyerek servis yapin.
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MALZEMELER
2 su bardag ince 1-2 tatls kasigr tuz maydanoz
bulgur Ic malzemesi igin: 12 tatlr kasigr kimyon
1 ¢ay bardag: irmik 3 adet sogan 1 tath kasigr kirmizi
2 adet patates 100 gr bitkisel k1yma viver
1-2 fincan un (4 kat1 kadar sicak su) 1 tatlt kasigs karabiber
1 yemek kasigr aci 1 ¢ay bardag: sivt yag 1 tatls kasigr isot
biber salgast 1 yemek kasigr biber 1 radls kasigt tuz
3 su bardag: sicak su salast Kizartmak icin:
1 tatls kz,f;gz kirmizi 10.0 gram kalz.n Stor yag
woer dogranmas ceviz
1 tatl: kasigi karabiber e

HAZIRLANISI

lc malzemesi icin soganlari soyup ince ince dograyin. Bir tavada sivi yagi
Isitip soganlar pembelesinceye kadar kavurun. Biber salcasini ekleyip
karistirin. Tuz ve baharatlari ekleyip karistirmaya devam edin. Sicak
suyu ekleyin. Ardindan bitkisel kiymay ekleyip karistirin. Ocaktan alip
5 dakika dinlendirin. Ince kiyilmis maydanoz ve ceviz iclerini ekleyip
iyice karistirin ve kenara alin. Derin bir kapta ince bulgur ve irmigi 3
su bardagi sicak suyla islatip Gzerini kapatin ve 10 dakika bekletin.
Patatesleri soyu haslayin ve ezerek bulgura ekleyin. Salcayi ilave edip
yogurun. Tuz ve baharatlarini ekleyip yogurmaya devam edin. Hamurun
kivamini ayarlamak icin biraz un ve su serpip tekrar yogurun. Hamuru
elde acilabilecek kivama gelene kadar iyice yogurun. Hazirladiginiz kofte
hamurundan yumurta buyiikligunde parcalar alip icini parmaginizla oyup
ic harcindan doldurun. Agzini kapatip hafifce bastirarak yuvarlayin. Tum
hamuru ayni sekilde yapip bitirin. Daha sonra bir tavada sivi yagi iyice
kizdirin. Kizgin yagda kofteleri kizartin.
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MALZEMELER

3 su bardag: un
2 su bardag: seker
Yarim su bardag sivi yag
2 su bardag: su
2 ¢ay kasig1 karbonat
1 paket vanilya
2 yemek kasig1 elma sirkesi

HAZIRLANISI

Un, karbonat ve vanilyay: derin bir kaba eleyin. Ayr bir kapta su,
seker ve yagl seker eriyene kadar karistirin ve una ekleyin. Mikser
ile 4-5 dakika iyice cirpin. Hazirladiginiz kek karisimini yaglanmis
kek kalibina aktarin. Onceden 1sitilmis 180 dereceye ayarli firinda
40 dakika pisirin. Firindan alip oda isisina gelince dilimleyip servis

yapin.
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MALZEMELER

2 su bardag ince bulgur
2 su bardag: sicak su
1 yemek kasigi domates salgast
1 yemek kasigr biber salgas
4-5 dal taze sogan
1 tutam maydanoz
1 tatl kasigr pul biber
1 tatl: kasigt sumak
1 tath kasigr act pulbiber
1 tatl: kasigs tuz
1 su bardagi nar
1 ¢ay bardagi zeytinyagi
1 adet sogan
1 adet kirmizi pancar
1 limon

HAZIRLANISI

Kirmizi pancari soyup kup seklinde dograyin. Suda diriligini
kaybetmeden haslayin. Kirmizi pancarin sicak suyu ile bulguru
derin bir kapta islatin. Uzerini kapatip 15 dakika bekletin. Sogani
soyup ince ince dograyin. Bir tavada zeytinyagini isitin. Soganlari
ekleyip pembelesene kadar kavurun. Biber ve domates salcasini
ekleyip karistirin. Soganli karisimi ocaktan alip bulgurun izerine
ekleyin. Sumak, limon suyu, pul biber, ince dogranmis maydanoz,
taze soganla guzelce harmanlayin. Kirmizi pancar ve nar tanelerini
ekleyip karistirarak servis yapin.
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MALZEMELER

200 gr tofu
3 adet domates
2 adet yesil biber
1 kapya biveri
1 adet sogan

Leytinyag:
Tuz, karabiber
Maydanoz

HAZIRLANISI

Sogani soyup ince ince dograyin. Bir tavada zeytinyagini isitip
soganlar pembelesene kadar kavurun. Biberlerin cekirdeklerini
cikartip kup seklinde dograyin. Sogana ekleyip kavurmaya devam
edin. Domateslerin kabuklarini soyup kucik kucik kup seklinde
dograyin. Tavaya ekleyip 4-5 dakika pisirin. Tofulari catalla ezip
ufalayin ve domateslerin dzerine ilave edin. Tofular iyice sosu ce-
kene kadar pisirin. Son olarak tuz ve karabiberle tatlandirip ocak-
tan alin. Uzerini maydanozla siisleyip servis yapin.
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gastrofests

MALZEMELER
500 gr asma yapragi 1 yemek kasigi nar eksisi
2 su bardag: piring 1 tane limonun suyu
1 kase visne 1 yemek kasigt nane
2 adet sogan 1 tatls kasigr karabiber
3 dis sarimsak (silme)
1 adet domates 1 tatls kasigr pul biber
1 yemek kasigi biber salgas (silme)
1 yemek kasigi domates 1 ¢ay bardag: zeytinyag
salgasi Tuz

1 tutam maydanoz

HAZIRLANISI

Taze asma yapragini sicak suda haslayip kenara alin. Pirincleri
yikayip suiziin. Sogan ve sarimsagi soyup ince ince dograyin.
Domatesi rendeleyin. Bir tavada zeytinyagini i1sitip sogan ve

sarimsagl hafif pembelesene kadar kavurun. Salcalari ekleyip

karistirin. Rendelenmis domatesi ekleyip kavurmaya devam edin.
Daha sonra pirincleri ekleyip karistirin. Son olarak nar eksisi,
limon suyu, tuz ve baharatlari ekleyip karistirin ve ocaktan alin.
Ince kiyilmis maydanozu ekleyip harmanlayin. Hazirladiginiz harc
asma yapraklari bitene kadar sarin. Sardiginiz asma yapraklarini
genis bir tencereye dizerken her katin arasina visne serpistirerek
tencereyi doldurun. Uzerini hafif gececek kadar tencereye su
ekleyin. Kisik ateste pisirin. Sarmalar tam suyunu cekmeden
uzerine zeytinyagi gezdirin. Ocaktan aldiktan sonra ilik olarak
servis yapin.,
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MALZEMELER

I su bardagi yesil mercimek
1 bag roka
1 adet havug
I yemerk kasigt nar eksisi
Zeytinyagdt
Tuz

HAZIRLANISI

Yesil mercimekleri yumusayincaya kadar haslayip siziin. Roka yap-
raklarini bol suyla yikayip sularini sizduriin. Derin bir salata kase-
sine hasladiginiz yesil mercimegi alin. Roka yapraklarini ekleyin.
Son olarak rendelenmis havuclar ilave edin. Bir kasede nar eksisi,
zeytinyagi ve cok az tuzu iyice karistirip salatanin dzerine gezdirin.
Daha sonra servis yapin
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MALZEMELER

1 adet kereviz
1 kase siizme yogurt
2 yemek kasigt mayonez
2 dis sarimsak
Zeytinyagt
Ceviz i¢i
Tuz

HAZIRLANIS!

Derin bir kasede rendelenmis sarimsak, suzme yogurt ve mayo-
nezi guzelce karistirin. Kerevizin kabuklarini soyup rendeleyin ve
sarimsakli yogurda ekleyin. Tuzunu ilave edip karistirin. Hazirladi-
giniz yogurtlu kerevizi servis tabagina alin. Uzerine zeytinyagi gez-
dirip ceviz ici ile sisleyerek servis yapin.






gastrofests

MALZEMELER
2 su bardagr yulaf

I su bardags kuru iiziim
Yarim su bardag ceviz ici
2 adet muz
1 ¢ay kasigs targin

HAZIRLANISI

Muzlar catalla ezip pure haline getirin. Yulaf, kuru uzum, ceviz ici
ve tarcini ekleyip giizelce karistirin. Hazirladiginiz kurabiye karisi-
mindan ceviz buyiikluginde parcalar alip avucunuzda yuvarlayin ve
yagl kagit serili firin tepsisine dizin. Onceden 1sitilmis 180 derece-
ye ayarll firinda 10 dakika pisirin. Firindan alip soguduktan sonra
servis yapin,
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MALZEMELER

3 adet kabak
2 dal yesil sogan
2 dis sarimsark
1 tutam dereotu
1 ¢ay kasigt kabartma tozu
Yarim su bardag: un
Tuz, karabiber

Zeytinyadi

HAZIRLANISI

Kabaklari rendeleyin. Uzerine tuz serpip 10-15 dakika bekletin.
Daha sonra elinizle suyunu sikip genis bir kaba alin. Un, kabartma
tozu, karabiberini ekleyin. Taze sogani ve dereotunu da ince ince
kiyip ekleyin. Sarimsaklari rendeleyin. Un, kabartma tozu, tuz ve
karabiberi ilave edip tum malzemeyi guzelce karistirin. Bir tavada
zeytinyagini isitin ve hazirladiginiz micverden ceviz biyikluginde
parcalar alip yuvarlayin ve zeytinyaginda iki tarafimi hafifce kizartin.
Fazla yagini cekmesi icin kagit havlu dzerine alin. Daha sonra sicak
olarak servis yapin.
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MALZEMELER

250 gr siyah zeytin
1 ¢ay bardag: zeytinyag
2 dis sartmsak
1 adet limon
1 ¢ay kasigr karabiber
1 ¢ay kasigr kekik
1 yemek kasigi nar eksisi

HAZIRLANISI

Zeytinlerin cekirdeklerini cikartin. Sarimsaklari soyun.
Cekirdeklerini cikardiginiz zeytin ve sarimsagi rondodan cekin.
Limon suyu, nar eksisi, zeytinyagi, karabiber ve kekik ekleyip
tekrar cekin. Rondodan cektikten sonra bir kaba alip karistirin ve
daha sonra servis yapin.
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¢ MUTFAK OKULU ¢,

......................................................................................................................................................

Acikta unutulan ve bayatlayan Basariliomletin sirri

biskiiviler lyi bir omlet yapmanin ilk kuralr,
Kdguk firin tepsisi icinde birkag hicbir zaman 6°dan fazla yumurta
dakika isitirsaniz, yeniden tazelik kullanmamaktrr. Pisirirken de dai-
kazandiklarini gorursunuz. ma gazh ocak tercih edin, elektrikli

ocak kullanmayin.

--------------------------------------------------------------------------

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Acilmakta direnen cam kava-

nozlar Bayat ekmekler
Altina sert bir sekilde vurursaniz Ince ince dilimleyip uzerine sut
rahat agilr. serpin ve kizgin yagda kizartin. Ters

gevirip uzerine domates ve peynir
yerlestirin. Uzerine nane ve kekik
Bal nasil saklanir? serpin.

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

gerekir. Gun 1s1g1 alan bal bozulur.

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

--------------------------------------------------------------------------

..........................................................................

Bal saf mi1?

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 kizarthgimiz yaga limon sikar-
saniz yaga balik kokusu sinmez.
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............................................................................

Bayat kurabiyeler

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

.................................................................

Bembeyaz pilavicin

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

Onceden hazirladiginiz besa-
mel sosun uzerinde kalin bir
tabaka olusur. Bunu onlemek
icin sosu hazirlayinca uzerini
bir parca yagh kagitla ortun.

.................................................................

Buzdolabinizin iyi sogutma-
sl icin

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

..........................................................................

Buzdolabindaki kotu kokular
Buzdolabindaki yiyecekler zamanla
hos olmayan kokular yaratabilir.
Bunu onlemek i¢in, buzdolabinizin
icine vanilyaya batirdiginiz pamuk
koyarsaniz, hem kotu kokuyu onle-
mis, hem de yiyeceklerinize zarar
verebilecek kokulari yok etmis
olursunuz. Bir baska ¢dzum igin ise
1 kase siutu buzdolabina koyun ve
1-2 gun sureyle birakin. Sut, buz-
dolabindaki kokulari alir. Sonra bu
sutu kullanmadin atin.

..........................................................................

Biutin limonun saklanmasi
Limonlari bir kaba doldurup uzerini
tamamen tuzla kapatin. Boylece,
limonlari hi¢ bozulmadan birkag
gun saklayabilirsiniz. Limonlari su
dolu bir kaba alip bu suyu hergun
degistirerek de tazeliklerini koruya-
bilirsiniz.




..........................................................................

Caydanlik temizligi
Gaydanhginizin igine biriken kireg
tortusunu engellemek istiyorsaniz
15 dakika kadar icinde sirke kay-
natin. Veya kabin icinde yumurta
kabuklarini bir sire birakin. Kirecin
yok oldugunu goreceksiniz.

.....................................................................

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

000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Dibi tutan tencereler

Yemegi yaktiysaniz, ocaktan indir-
diginiz tencereyi derhal islak bir
bezin uzerine oturtun. Boylece
dibine baglanan yanik yemek taba-
kasi ¢ozulur. Tencereyi yikamak igin
biraz sirke koyarak bekletin. Isinizin
kolaylastigini goreceksiniz.

Dikkat! Mat mi, parlak mi?
Aluminyum folyonun biri parlak
digeri mat olmak uzere iki tarafi var.
Yiyeceklerin tzerine mat olan tarafi
temas etmeli cunku parlak taraf
oksitlenebilir.

............................................................................

Domatesler taze kalsin
Porsumus domatesleri yarim saat
boyunca tuzlu su dolu bir kabin
icinde buzdolabinda bekletirseniz
¢ok daha guzel gorunurler.

----------------------------------------------------------------------------

Dondurucudaki etlerin yapisma-
masiicin

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



...........................................................................

Elma sirkesi

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

-------------------------------------------------------------------------

Evde pasta hazirlarken

Evde pasta hazirlayanlar icin bir
onerimiz var. Lezzetli bir pasta ha-
zirlamak kadar, suslemek de ¢ok
onemli. En ¢ok da ozel gunlerde
pastalarin daha goz alici olmasina
dikkate edilir. Siz de pastanizi ken-
diniz yapiyorsaniz, uzerini susler-
ken ¢esitli recgelleri hafifce sulandi-
rip sos olarak kullanabilirsiniz.

..............................................................................

Guzel buzlar icin

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

..............................................................................

Hamur islerini servis yapmadan
once

Firindan ¢ikardiginiz 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.

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

lzgaralar: temizlerken

Firin 1zgaralarini dzellikle et pisirdik-
ten sonra temizlemekte zorluk ¢eke-
bilirsiniz. Uzerinde ¢cabucak kuruyup
kalan lekeler, ne kadar sicak su altin-
da tutarsaniz tutun ¢ikmayabilir. Bu
durumda sunger tasiyla 1zgarayi iyice
ovun. Lekeden eser kalmayacaktir.

.............................................................................

Ideal ortii boyu

Masa ortusunun cok kisa ya da cok
uzun olmasi masada kotu gorunum
olusturur, oturanlari da rahatsiz
eder. Rahat bir kullanim ve guzel bir
gorunum icin, 6rtunun masadan en
fazla 30 cm sarkmasi gerekir.

..............................................................................

Jole, kalibindan cikarken dagili-
yorsa

Joleyi pisirdikten sonra kabindan ko-
lay cikarmak icin, pisirmeden once
kalibini soguk suyla yikayip icine
Siviyag suarun.
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.......................................................................

Kahve telvesini temizlerken
Kahve i¢tikten sonra, fincani he-
men yikamazsaniz, sonra epey ug-
rasirsiniz. Cunku fincanin dibinde
biriken telve kuruyup kalir ve zor
¢ikar. Fakat, lekeli kismin Uzerine
kabartma tozu serpip nemli sun-
gerle silerseniz telvenin ¢ok kolay
ciktigini gérursunuz.

..........................................................................

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 goéreceksiniz.

..........................................................................

Kebap eti

Kebap yapmak uzere aldiginiz etin
lezzetli pismesini istiyorsaniz, dog-
radiktan sonra uzerine pismis sut
dokun. Bir sure beklettikten sonra
da yemeginizi yapin.

Kekikli siyah zeytin

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

----------------------------------------------------------------------------

Kekler kaliba yapisiyorsa
Hazirladiginiz keklerin kaliba yapis-
mamasi i¢in, kalibin igcine hamuru
dokmeden dnce ortasina bir serit
aluminyum folyo serin. Boylece
keki pisirdikten sonra kolayca ¢ika-
rabilirsiniz.

----------------------------------------------------------------------------

Kesik limonlariniz hemen kuru-
yorsa

Kuguk 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 dokun. Boylece limonu
ikinci bir kullanima kadar kuruyup
bozulmadan saklayabilirsiniz. Ayrica
bir fincan tabaginin igine biraz sirke
koyup, kesik kismu sirkenin igcinde
kalacak sekilde limonu bu tabaga
verlestirebilirsiniz.

............................................................................

Kizartma kokusu

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



Kizartmaicin

Her seyden dnce kizartacaginiz seb-
zeleri, buzdolabindan bir saat once
¢ikarip oda isisinda bekletin. Yag
lyice kizdirin. Kizartma yagina bir
defada ¢ok fazla malzeme atmayin.
Fazla malzeme yagin isisinin dusme-
sine neden olur, 0 zaman da istenilen
sonu¢ alinamaz. Kizartmalari tavadan
alirken buyuk delikli bir kepge kulla-
nin. Fazla yagi tencereye akmis olur.

OOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOO

Kuflenen ekmekler
Ekmek kutusunu ara sira sirkeli suy-
la silin,

............................................................................

Lavabodaki kotu kokular
Kahve telvesini lavaboya dokup,
kaynar su ddkun.

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Makarna haslarken

Makarnanizin ¢ok daha lezzetli ve ha-

fif olmasi icin, haslarken tencerenizin

icine biraz sut 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.

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Maydanozlar: saklarken
Maydanozlarinizi kuru olarak kiyip
uzun sure muhafaza edebilirsiniz. Boy-
lece hem her zaman kullanima hazir
olur hem de uzun sure yesil halini
korur. Kiyilmis maydanozu yemeklerin
icinde kullanabileceginiz gibi yemekle-
rin uzerinde susleme amach da kulla-
nabilirsiniz.

0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

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

-------------------------------------------------------------------------------

Ocaktaki pas lekesi
Ocaktaki pas lekeleri i¢in ikiye bolun-
mus sogan birebirdir.

..................................................................................

Patates kizartirken fazla yag em-
memesi icin

Patates dilimlerini kizgin yaga atma-
dan dnce, sut dolu bir kabin igine ko-
yun. Boylece fazla yag emmez hem de
daha lezzetli olur.
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Patates soyarken

Uzerini bir bulasik teli yardimiyla
ovusturursaniz rahat¢a soyulmasi-
ni saglayabilirsiniz.

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Paslanan bicaklar icin
Sogani ikiye bolup, pudra sekeri
serpin. Bicagi bununla ovun.

0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Pasta yaparken

Firinda pasta ve kek yaparken daha
iyi pismelerini istiyorsaniz pisirir-
ken firina bir kap i¢cinde 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-
tigimiz utuyu bu kagidin uzerinde
seker un haline gelene kadar gez-
dirin. Pudra sekeriniz hazrr.

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo -

Peynir keserken

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

..................................................................... -

Pure 1sitmak icin

Soguyan pureyi tekrar i1sitmak
icin uzerine biraz sut ekleyin.
Sonra pure kabini atese koydu-
gunuz su dolu bir kabin Uzerine
yerlestirin ve kisik atese bir am-
yant tabakasi koyup pure kabini
bunun uzerine oturtun.

................................................................... -

Rendeyi temizlemek icin
Bir ekmek par¢asi ile ovusturduk-
tan sonra soguk su ile yikayin.
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Sarimsak ya da sogan kokusu
Elinizde kalan agir kokuyu gecir-
mek icin paslanmaz ¢elik bigak
veya kasigl parmaklarinizla te-
mas ettirerek akan suyun altina
tutun.

Sut tencereye yapisiyorsa
Sutu koymadan once tencereyi
soguk su ile calkalayin.

OOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOO -

Sutunuz yandiysa

Kabin ustune S dakika nemli be-
yaz bir bez ortun. Bu islemi, her
defasinda bezi suda ¢alkalayarak
tekrarlayin. Sutun yanik kokusu
tamamen kaybolur.



........................................................................

Sogan soyarken

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

------------------------------------------------------------------------

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

------------------------------------------------------------------------

Taptaze sandvic ekmekleri
Artan sandvicleri atmak yerine bir
sure daha taze olarak saklayabilir-
siniz. Bunun icin, sandvigleri taze
ve yikanmis kuru kivircik salata
yapragina sarin. Bir tabaga koyup

uzerini hafif nemli bir bezle ortun.

Bu sekilde buzdolabina kaldirin.

........................................................................

Tavuk kizartirken

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

------------------------------------------------------------------------

Tencerenin dibi yandiysa
Yemek yaparken tencerenin
dibi tutarsa, temizlemek i¢in bir
miktar karbonati suyla karistirip
elinizle hamur kivamina getirin.
Bunu tencerenin dibine ortun.
Bir gece boylece bekletin. Bir
gun sonra tencere temizlenir ve
piril piril olur.

QQQQQQQQQQQQQQQQQQQQQQQQQQQQQQQQQQQQQQQQQQQQQQQQQQQQQQQQQQQQQQQQQQQQQQQQQQ

Tikanan tuzluklar

Mutfagin nemli ortaminda tuzluk-
lar tikaniyorsa, i¢lerine biraz piring
koyun.

--------------------------------------------------------------------------

Tursu

Kavanozda sakladiginiz tursularin
uzerinde bir zaman sonra bir k6-
puk tabakasi olusur. Bunu kasikla
alin ve tursularin uzerine bir par-
mak kalinliginda zeytinyag dokun.
Zaman zaman degistirin. Hazir-
ladiginiz tursu, tuzu fazla oldugu
ICin yenemiyorsa, tursunun igine
kabuklari soyulmus birkag tane
sogan koydugunuz sirkeye yatirin
ve U¢ dort hafta bekletin. Tadinin
duzeldigini goreceksiniz.

.........................................................................

Uzun sure dayanan sebzeler icin
Aldiginiz sebzeleri yikamadan buz-

dolabinda posetlerde ve agzi sikica
kapatiimis olarak saklayin.
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Yumusamayan fasulyeler
Uzun sure pisirildigi halde yumu-
samayan fasulyenin icine yarim
kahve kasigi karbonat koyun.

00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Zeytinyagini saklamak icin

Uzun zaman saklayacaginiz zeytin-
yaginin acimasina engel olmak igin
1siktan uzak bir yere koyun.

..........................................................................

Zeytinyagli yemekleri pisirirken
Zeytinyagh yemeklere biraz se-

0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Vitaminli havuc ker atmak, onlarin daha lezzetli
Satin aldiginiz havuglari 15 gun olmasini saglar. Ayrica pistikten
kadar buzdolabinda bekletirseniz sonra, soguyuncaya kadar kapagini
vitamin oranlari artar. acmamak gerekir. Unutulmamasi

gereken bir nokta da, zeytinyagl
yemeklerin yenecegi gunden bir
Yag siselerini temizlemek icin gliin once pisirilip ertesi gune kadar
Siviyag koydugunuz siseleri yikar- dinlendirilmesidir.

ken, sisenin icine baharatgilarda
bulabileceginiz birka¢ par¢a kaya
tuzu koyun ve suyla ¢alkalayin. Bu
islemi yaptiktan sonra siseyi yikadi-
ginizda lekesiz ve tertemiz oldugu-
nu goreceksiniz.

...........................................................................

............................................................................

Yemekte olcu

Yemek pisirirken 6l¢u ayarlamakta
hepimiz glcluk cekeriz. Iste size
basit bir olgu tarifi: 1 yemek kasigi
25 gr seker, 20 gr un, 15 gr tuz ve
15 gr su alir.

............................................................................

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