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gastrofests 

MALZEMELER 

5-6 adet ayva 
4 su bardağı toz şeker 
1 adet limonun suyu 

1 çay kaşığı tuz 

HAZIRLANISI • 

Ayvaları soyup çekirdekli kısımlarını ayırın. Suyla yıkadıktan sonra 
küp küp doğrayın. Derin bir tencereye alıp üzerini geçmeyecek 

kadar su ve limon suyunu ekleyin. Kısık ateşte ayvalar yumuşayana 
kadar pişirin. Suyunu çekip piştikten sonra ayvaları ocaktan 

alın. Pişirdiğiniz ayvaları blenderdan geçirip püre haline getirin. 
Hazırladığınız ayva püresine şeker ve tuzu ekleyip tekrar ocağa 
alın. Sürekli karıştırarak koyulaşana kadar pişirin. Ocaktan alıp 

derin bir kaba ayva karışımını yayın. Oda sıcaklığına geldikten sonra 
buzdolabında dinlendirin. Daha sonra dilimleyerek servis yapın. 
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gastrofests 

•• • 

AVOKADO PURELI IZGARA 
NTARLI H BURGER 

MALZEMELER 
4 adet hamburger ekmeği Karabiber 

Roka 1 O adet mantar 
4 dilim çedar peyniri 

1 adet soğan 
1 adet domates 
2 di$ sarımsak 

2 yemek ka$ığı zeytinyağı 
1 yemek ka$ığı balzamik sirke 
Yarım çay ka$ığı deniz tuzu 

Avokado sosu için: 
2 adet avokado 
2 di$ sarımsak 

1 yemek ka$ığr. zeytinyağı 
1 adet limon suyu 

1 avuç ceviz içi 
Tuz 

HAZIRLANISI • 

Avokadoyu ortadan ikiye kesip çekirdeğini çıkarın ve bir kaşık 
yardımı ile içini bir kaseye alın. Çatalla güzelce ezin. Ezilmiş 

sarımsak, zeytinyağı, tuz, ceviz ve limonu da ilave edip güzelce 
harmanlayın ve kenara alın. Mantarları temizleyip yıkayın. Suyunu 
süzüp kurulayın. Bir kapta zeytinyağı, balzamik sirke, sarımsak, 
deniz tuzu ve karabiberi karıştırın. Bu karışımla mantarları iyice 

kaplayın. ızgarada her iki tarafını 4'er dakika kızartın. Hamburger 
ekmeklerini de ızgaraya koyup 3 dakika ısıtın. Daha sonra soğanları 

doğrayıp tavada karamelize edin. Hamburger ekmekleri ısınınca, 
üzerine avokado sosu, ızgara mantar, dilimlenmiş domates, peynir, 
soğan ve roka yapraklarını üst üste koyun. Daha sonra servis yapın. 





,,, · • • • • • 
• • - ' 

' 

10 

gastrofests 

AVOKADOLU 
•• 

VEGAN TRUF 

MALZEMELER 

1 adet avokado 
1 su bardağı bitter çikolata (eritilmiş) 

1 yemek kaşığı vanilya özütü 
1 yemek kaşığı tarçın 

2 yemek kaşığı kakao tozu 

HAZIRLANISI • 

Avokadoyu ortadan ikiye kesip çekirdeğini çıkarın ve bir kaşık 
yardımı ile içini bir kaseye alın. Çatalla güzelce ezin. Püre haline 
getirdiğiniz avokado ve eritilmiş çikolatayı karıştırın. Vanilya özü 

ve tarçını ilave edip tekrar karıştırın. Hazırladığınız karışımı yarım 
saat buzdolabında bekletin. Daha sonra bu karısımdan kücük • • 

toplar halinde alıp yuvarlayın ve kakao tozuna bulayın. Daha sonra • servıs yapın. 
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gastrofests 

•• 

BAL KABAKLI BOREK 

MALZEMELER 

5 adet hazır yufka 
500 gr bal kabağı 

1 su bardağı esmer şeker 
Yarım su bardağı ceviz içi 

2 tatlı kaşığı tarçın 
Sıvı yağ 

Üzeri için: 
Pudra şekeri 

HAZIRLANISI • 

Bal kabağının kabuklarını soyup ince ince rendeleyin. Rendelediğiniz 
bal kabağını derin bir kaba alıp şeker, ceviz içi ve tarçını ekleyip tüm 
malzemeyi harmanlayın. Yufkaları dörde kesin. Üzerini sıvı yağ ile 
yağlayın. Bal kabaklı iç harcından koyup yufkayı sarın ve yağlı kağıt •• 

serili fırın tepsisine dizin. Uzerine tekrar sıvı yağ sürüp önceden 
ısıtılmış 180 dereceye ayarlı fırında 40 dakika pişirin. Fırından alıp 

üzerine pudra şekeri serpiştirip servis yapın. 
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gastrofests 

• • 

BEY AZ PEYNiRLi IZGARA 
KABAK SALA TASI 

MALZEMELER 

2 adet kabak 
15 gr beyaz peynir 

Yarım çay bardağı zeytinyağı 
1 tutam roka 

Karabiber, tuz 

HAZIRLANISI • 

Kabağı yarım ay şeklinde dilimleyin. ızgarada iki tarafını kızartıp 
salata kasesine alın. Beyaz peyniri çatal yardımıyla hafif ezip 

kabakların üzerine serpiştirin. Roka yapraklarını yıkayıp ekleyin. 
Bir kasede zeytinyağı, karabiber ve tuzu karıştırıp salatanın 

üzerine gezdirip servis yapın. 
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gastrofests 

• •• • 

BROKOLi KOFTESI 

MAL.ZEM ELER 

500 gr brokoli 
1 çay bardağı köftelik bulgur 

1 adet soğan 
1 adet yumurta 

Yanm su bardağı galeta unu 
1 tutam maydanoz 

1 tatlı kaşığı pul biber 
1 tatlı kaşığından az tuz 

1 çay kaşığı karabiber 
1 çay kaşığı kimyon 

Kıza,rtmak için: 
Sıvı yağ 

HAZIRLANISI • 

Brokoliyi küçük parçalara ayırıp yıkayın, buharda yumuşayana 
kadar haşlayın. Yumuşayan brokoliye köftelik buluru ekleyip ezerek 

iyice karıştırın. Üzerini kapatıp bulgurun şişmesi için 1 O dakika 
bekletin. Daha sonra yumurta, ince ince kıyılmış soğan, kimyon, 

karabiber, pulbiber, tuz, maydanoz ve en son galeta ununu koyup 
elinizle güzelce yoğurun. Yoğurduğunuz brokoli köftesinden ceviz 
büyüklüğünde parçalar alıp köfte şeklini verin. Teflon tavada sıvı 

yağı ısıtıp brokoli köftelerinin iki tarafını kızartın. Daha sonra servis 
yapın. 
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gastrofests 

BULGUR CORBASI , 

MALZEMELER 
1 su bardağı bulgur 

1 adet soğan 
1 diş sarımsak 

1 yemek kaşığı domates salçası 
1 yemek kaşığı tereyağı 

1 yemek kaşığı zeytinyağı 
2 çay kaşığı nane 

1 çay kaşığı kırmızı toz biber 
1 çay kaşığı karabiber 

Biberiye 
Tuz 

HAZIRLANISI • 

Soğan ve sarımsağı soyup ince ince doğrayın. Derin bir tencerede 
tereyağı ve zeytinyağını ısıtın. Soğan ve sarımsağı 2-3 dakika 

kavurun. Domates salçasını ekleyip karıştırın. Bulguru yıkayıp 
ilave edin, 2-3 dakika daha kavurun. Ardından 1.5 litre su ekleyip 

orta ateşte pişmeye bırakın. Bulgurlar piştikten sonra tuz ve 
baharatları ekleyip karıştırın. Ocaktan alıp 1 O dakika dinlendikten 

sonra taze biberiye ile süsleyerek servis yapın. 
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gastrofests 

• • 

ÇiLEKLi KUŞKON 
SALATA 

MALZEMELER 

Yarım demet kuşkonmaz 
100 gr çilek 

1 tutam taze nane 
Yarım çay bardağı zeytinyağı 
1 yemek kaşığı elma sirkesi 

Tuz, karabiber 

HAZIRLANISI • 

Kuşkonmazların boylarını kısaltarak sert yerlerini ayırdıktan 
sonra buharda pişirin. Daha sonra servis tabağına alıp üzerine 
dilimlediğiniz çilekleri ekleyin. Taze nane yapraklarını yıkayıp 

ekleyin. Bir kasede sirke, zeytinyağı, tuz ve karabiberi karıştırıp 
salatanın üzerine gezdirin ve daha sonra servis yapın. 
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gastrofests 

• • 

ÇiLEKLi VEGAN 
DONDUR 

MALZEMELER 

1 kase çilek 
3 su bardağı badem sütü 

1 çay bardağı toz şeker 
1 tatlı kaşığı salep 

1 paket vanilya 

HAZIRLANISI • 

Çilekleri temizleyip robottan geçirin. Daha sonra badem sütü, 
toz şeker, salep ve vanilyayı ekleyip pürüzsüz olana kadar çırpın. 
Hazırladığınız karışımı bir kaba alıp buzdolabında donması için 

bekletin. Daha sonra servis yapın. 
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gastrofests 

• v 

ÇIG HAVUÇLU KRE LI 
VEGAN KEK 

MALZEMELER 
Keki için: 

2 su bardağı rendelenmiş 
havuç 

2 su bardağı hurma 
(çekirdekleri çıkartılmış) 

Yarım su bardağı pikan cevizi 
Yarım çay bardağı kuru üzüm 

1 tatlı kaşığı vanilya 
Yarım çay kaşığı tuz 
1 çay kaşığı tarçın 

Yarım çay kaşığı zencefil tozu 

Yarım çay kaşığı- hindistan 
• • 

cevızı tozu 
Kreması için: 

Yarım çay bardağı kaju 
Yarım su bardağı hindistan 

cevizi sütü 
Yarım limon suyu 

3 yemek kaşığı akçaağaç 
şurubu 

1 çay kaşığı vanilya özütü 

HAZIRLANISI • 

Kajuları yarım saat sıcak suda bekletin ve suyunu süzüp kurulayın. 
Kaju, hindistan cevizi sütü, limon suyu, akçaağaç şurubu ve 

vanilyayı pürüzsüz bir krema kıvamı alana kadar blenderda çekin. 
Hazırladığınız kremayı buzdolabında dinlendirin. Çiğ havuç keki için 
hurmaların cekirdeklerini cıkartın. 1 O dakika sıcak suda bekletin. • • 

Daha sonra sudan alıp kurulayın. Kuruladığınız hurmaları blenderda 
çekip derin bir kaba alın. Pikan cevizi, vanilya, tuz, tarçın, hindistan 

cevizi ve zencefili blenderda çekin. Karışımı hurmalara ekleyin. 
Rendelenmiş havuçlarıda ekleyip çok ezmeden hafifçe karıştırın. 

Hindistan cevizi tozu ve kuru üzümleri ekleyerek güzelce tüm 
malzemeyi birbirine yedirin. Hazırladığını kek karışımını dikdörtgen 
bir tepsiye yayın. Üzerine kremayı yayın. Daha sonra buzdolabında 
2-3 saat dinlendirin. Dilimleyip üzerini dilediğiniz gibi süsleyerek • servıs yapın. 





,,, · • • • • • 
• • - ' 

' 

26 

gastrofests 

• 

TESLI TAZE BAKLA 

MALZEMELER 

1 kg taze bakla 
3 diş sarımsak 
2 adet soğan 

6-7 adet çeri domates 
Yarım çay bardağı zeytinyağı 

Yarım limon 
Maydanoz 

Tuz 

HAZIRLANISI • 

Baklaları ayıklayıp yıkayın ve kararmamaları için limonlu 
suda bekletin. Soğan ve sarımsağı soyup ince ince doğrayın. 
Bir tencerede zeytinyağını ısıtın. Soğan ve sarımsağı ekleyip 

pembeleşene kadar kavurun. Baklaların suyunu süzüp ekleyin ve 
kavurmaya devam edin. Baklaları 2-3 dakika kavurduktan sonra 
2 su bardağı sıcak su ekleyin. Tuzunu ekleyip orta ateşte 20-25 

dakika pişirin. Baklalar suyunu çekince çeri domatesleri ikiye kesip 
ekleyin. 6-7 dakika bakla ve domatesleri soteleyip ocaktan alın. 

Ocaktan alıp ılıdıktan sonra ince kıyılmış maydanozla süsleyerek • servıs yapın. 
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gastrofests 

. . "' .. 

ETSiZ CIG KOFTE 
, 

MALZEMELER 

2 su bardağı kısırlık bulgur 
Yarım su bardağı domates sosu 

Yarım su bardağı sıvı yağ 
Yarım su bardağı isot 

2 yemek kaşığı domates salçası 
Yarım çay bardağı nar ekşisi 

1 adet soğan 
3 diş sarımsak 

1 tatlı kaşığı kimyon 
1 tatlı kaşığı tuz 

1 su bardağı sıcak su 
1 tane limonun suyu 

HAZIRLANISI • 

Bulguru derin bir kaba alın. Üzerine 1 su bardağı sıcak suyla 
ıslatıp 10-15 dakika bekletin. Soğanı dört parçaya bölüp ekleyin. 

Ardından tüm malzemeleri ekleyip karıştırın. Daha sonra bu 
karışımın hepsini robottan çekin. Tekrar derin bir kaba alıp elinizle 

biraz yoğurup şekillendirin. Hazırladığınız çiğ köfteyi yarım saat 
buzdolabında dinlendirip yeşillikler eşliğinde servis yapın. 
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gastrofests 

• •  

FIRINDA BRUKSEL 
LAHANASI 

MALZEMELER 

500 gr brüksel lahanası 
2 yemek kaşığı zeytinyağı 
1 çay kaşığı toz zerdeçal 

1 çay kaşığı kimyon 
1 çay kaşığı pul biber 
1 çay kaşığı karabiber 

Tuz 

HAZIRLANISI • 

Öncelikle brüksel lahanalarını temizleyip ortadan ikiye kesin. Derin 
bir kapta brüksel lahanası hariç zeytinyağı, tuz ve baharatları alıp 

karıştırın. Brüksel lahanasının üzerine gezdirip yedirene kadar .. 
güzelce karıştırın. Onceden ısıtılmış 170 dereceye ayarlı fırında 
lahanaların üzerini kapatıp yumuşayana kadar pişirin. Fırından 

almadan 10-15 dakika önce üzerini açıp fırının ayarını 200 dereceye 
ayarlayın ve bu şekilde 1 O dakika daha pişirdikten sonra servis 

yapın. 





,,, · • • • • • 
• • - ' 

' 

32 

gastrofests 

• • 

FIRINDA SEBZE DiZMESi 

MALZEMELER 

2 adet kabak 
2 adet patlıcan 
3 adet domates 
3 diş sarımsak 

Yarım su bardağı rendelenmiş kaşar peyniri 
1 çay bardağı zeytinyağı 

Tuz, karabiber 

HAZIRLANISI • 

Patlıcanı alacalı soyup halka şeklinde ince ince dilimleyin ve 15 
dakika tuzlu suda bekletin. Kabak ve domatesleri de halka halka 

dilimleyin. Hazırladığınız sebzeleri sırayla fırın kabına dizin. Derin 
bir kapta rendelenmiş sarımsak, zeytinyağı tuz ve karabiberi iyice 

karıştırın. Dizilmiş sebzelerin üzerine gezdirin. 180 dereceye ayarlı 
fırında 25 dakika pişirin. Fırından alıp üzerine rendelenmiş kaşar 
peyniri serpiştirin ve 5-6 dakika daha fırında pişirin. Daha sonra • servıs yapın. 
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• •• 

FIRINDA SEBZELi GUVEC 

MALZEMELER 

2 adet patlıcan 
2 adet patates 
1 adet kabak 

3 adet domates 
1 adet kırmızı soğan 

4 diş sarımsak 
1 yemek kaşığı biber salçası 

1 çay bardağı zeytinyağı 
1 tatlı kaşığı karabiber 

1 su bardağı su 
Tuz 

HAZIRLANISI • 

, 

Patlıcanları alacalı soyup küp şeklinde doğrayın ve tuzlu suda 15 
dakka bekletin. Patates, soğan, domates ve kabağı soyup küp küp 
doğrayın. Tüm sebzeleri geniş bir kaba alın. Üzerine rendelenmiş 
sarımsak, salça, zeytinyağı, karabiber ve tuzu ilave edip güzelce 

harmanlayın. Harmanladığınız sebzeleri güveç kabına alın. Üzerine 
su gezdirin. Önceden ısıtılmış 180 dereceye ayarlı fırında güvecin 

üzeri kapalı şekilde 40-50 dakika pişirin. Fırından alıp sıcak olarak • servıs yapın. 
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FIRINDA TATLI 
• • • 

PATATES DiLiMLERi 

MALZEMELER 

3 adet tatlı patates 
1 çay kaşığı sarımsak tozu 

1 çay kaşığı toz kırımızı biber 
1 çay kaşığı karabiber 

1 çay kaşığı kekik 
2 yemek kaşığı zeytinyağı 

Deniz tuzu 
Servis için: 
Maydanoz 

1 adet Limon 
1 yemek kaşığı ketçap 

1 yemek kaşığı mayonez 

HAZIRLANISI • 

Tatlı patatesleri soyup elma dilimleri şeklinde doğrayın. Dilimlediğiniz 
patatesleri derin bir kaba alın. Üzerine zeytinyağı, sarımsak tozu, toz 
kırmızı biber, karabiber, kekik ve tuzu ekleyip güzelce harmanlayın. 
Önceden ısıtılmış 180 dereceye ayarlı fırında 30 dakika pişirin. Servis 

tabağına alıp ince kıyılmış maydanozlarla süsleyin. Bir kasede ketçap, 
mayonezi karıştırıp limon dilimleriyle birlikte servis yapın. 
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•• 

GUVECTE NTAR 
, 

MALZEMELER 

5 00 gr kültür mantarı 
1 su bardağı kaşar peyniri 

Tereyağı 
Tuz 

HAZIRLANISI • 

Mantarların kabuklarını soyup bol suyla yıkayın. Sap kısımlarını •• 
kesip bütün halde güveç kabına yerleştirin. Uzerine tuz serpip minik 
parçalar halinde tereyağı ekleyin. 200 derece ayarlı fırında 20 dakika 

pişirin. Fırından alıp rendelenmiş kaşar peyniri serpiştirip tekrar 
fırına verip üzeri kızarana kadar pişirin. Sıcak olarak servis yapın. 





,,, · • • • • • 
• • - ' 

' 

I� ·. • 

40 

gastrofests 

IZGARA NTAR 

MALZEMELER 

5 00 gr kültür mantarı 
2-3 diş sarımsak 

Zeytinyağı 
Tuz, karabiber 

HAZIRLANISI • 

Mantarları temizleyip yıkayın. Suyunu süzüp kurulayın. Ortadan 
ikiye kesip çubuk şişlere geçirin. Bir kasede zeytinyağı, tuz, ezilmiş 

sarımsak ve karabiberi karıştırıp mantarların üzerine sürün. 
ızgarada çevirerek pişirin. Daha sonra servis yapın. 
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IZGARA PATLICAN VE 
• • 

MOZZARELLA PEYNiRi 

MALZEMELER 

1 adet patlıcan 
2 top mozzarella peyniri 

2 adet domates 
Fesleğen yaprağı 

1 çay kaşığı deniz tuzu 
Zeytinyağı 

Balzamik sirke 
Karabiber 

Fesleğen yaprağı 

HAZIRLANISI • 

Patlıcanları ince ince dilimleyin. Acılığı çıkması için tuzlu suda 20-
30 dakika bekletin. Suyunu süzüp kurulayın. Daha sonra ızgarayı 

orta ısıda açın ve iyice ısınınca patlıcanları, her iki tarafını da 4-5'er 
dakika ızgarada kızartın. Servis tabağına bir adet patlıcan, bir adet 

peynir ve bir dilim domates olacak şekilde peynir ve patlıcanları 
sıralayın. Üzerini fesleğen yaprakları ile süsleyin. Daha sonra 

zeytinyağı ve balzamik sirke gezdirip servis edin. 
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• • 

KABAK CINTMESI 
, 

MALZEMELER 

4 adet yeşil kabak 
1 adet soğan 

3-4 diş sarımsak 
2 adet domates 

Yarım çay bardağı zeytinyağı 
Tuz 

1 tatlı kaşığı toz kırmızı biber 

HAZIRLANISI • 

Domates ve kabakları küp küp doğrayıp kenara alın. Soğanı soyup 
yemeklik doğrayın. Bir tencerede zeytinyağını ısıtın. Yemeklik 
doğradığınız soğan ve rendelenmiş sarımsağı pembeleşene 

kadar kavurun. Doğradığınız domates ve kabakları ekleyin. Tuz 
ve kırmızı toz biber serpip karıştırın. Kısık ateşte kendi suyuyla 
kabaklar yumuşayana kadar pişirin. Daha sonra servis yapın. 
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KAYISILI YULAF TOPLARI 

MALZEMELER 

15 adet kuru kayısı 
5 adet hurma 

Yarım su bardağı yulaf 
1 tatlı kaşığı tarçın 

1 tatlı kaşığı bal 

HAZIRLANISI • 

Kuru kayısı ve hurmaları bir kaba alıp yumuşamaları için üzerine 
sıcak su ekleyin ve 15 dakika bekletin. Yumuşayan kayısı ve 

hurmaların suyunu süzüp kurulayın. Hurmaların çekirdeklerini 
çıkartın. Kayısı ve hurmaları blenderdan çekin. Yulafları ilave edin 
ve iyice karıştırın. Son olarak karışıma bal ve tarçın ekleyip tekrar 
karıştırın. Hazırladığınız karışımdan ceviz büyüklüğünde parçalar 
alıp elinizde yuvarlayın ve servis tabağına dizin. Buzdolabında 2-3 

saat dinlendirip daha sonra servis yapın. 



•• 
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• • • • 

KiViLi PUDiNG 

MALZEMELER 

5 adet kivi 
1 litre süt 

4 yemek kaşığı ni$asta 
1 su bardağı esmer $eker 

Çikola.ta sos için: 
2 su bardağı süt 

3 yemek ka$ığı esmer $eker 
90 gram bitter çikolata 
1 silme yemek kaşığı un 

2 tatlı kaşığı kakao 
1 tatlı kaşığı tereyağı 

Süslemek için: 
Çubuk pasta süsü 

HAZIRLANISI • 

Derin bir tencereye süt ve toz şekeri alıp karıştırarak kaynatın. 
Nişastayı az bir suyla açıp yavaş yavaş karıştırarak kaynayan süte 
ekleyin. Kivileri soyup blenderdan geçirin ve süte ekleyin. Puding 

kıvamına gelince ocaktan alın ve küçük servis kaplarına paylaştırıp 
soğumaya bırakın. Soğuyunca buzdolabında dinlendirin. Çikolata 

sosu �çin süt, şeker, un ve kakaoyu derin bir sos tenceresine 
alın. iyice çırptıktan sonra küçük parçalara ayırdığınız bitter 

çikolata ve tereyağını ekleyin. Kısık ateşte sürekli kar1ştırarak 
koyulaşana kadar pişirin. Ocaktan alıp soğumaya bırakın. Soğuyan 

çikolata sostan servis tabağına biraz alın. Üzerine buzdolabında 
dinlendirdiğiniz kivili pudingi ters çevirip çıkartın. Çubuk pasta 

süsleriyle süsleyerek soğuk servis yapın. 
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KURU KAYISI VE CEViZLi 
VEGAN KEK 

MALZEMELER 

1 su bardağı su 
Yarım su bardağı esmer şeker 

Yarım su bardağı ceviz içi 
1 su bardağı kuru kayısı 

Yarım su bardağı erik kurusu 
3 yemek kaşığı bal 
1.5 su bardağı un 

Yarım su bardağı sıvı yağ 
3 yemek kaşığı kakao 
1 tatlı kaşığı karbonat 

1 çay kaşığı vanilya 
1 tatlı kaşığı tarçın 

HAZIRLANISI • 
• • 

Derin bir kaba unu alın. Uzerine karbonat, kakao, vanilya, kuru kayısı, 
kuru erik, ceviz ve tarçını ekleyerek iyice karıştırın. Bir tencereye 

su, şeker, sıvı yağ ve balı alıp şeker eriyene kadar karıştırarak ısıtın. 
Hazırladığınız bu karışımı unlu karışıma aktarın ve güzelce karıştırdıktan 
sonra yağladığınız kek kalıbına aktarın. Önceden ısıtılmış 180 dereceye 
ayarlı fırında pişirin. Fırından alıp oda ısısına gelince dilimleyip servis 

yapın. 
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Ki iZi PANCARLI 
VEGAN BURGER 

MALZEMELER 

2 adet kırmızı pancar 
1 su bardağı kinoa (haşlanmış) 

Yarım su bardağı galeta unu 
2 yemek kaşığı tam buğday unu 
3 yemek kaşığı keten tohumu 

1 adet soğan 
3 diş sarımsak 

1 tutam maydanoz 
2 yemek kaşığı zeytinyağı 

Kırmızı toz biber 
Tuz 

Avokado sos için: 

HAZIRLANISI • 

1 adet avokado 
1 adet soğan 

1 yemek kaşığı zeytinyağı 
Yarım limon 

Tuz 

Servis için: 
15-20 adet mantar 

Roka 

Kırmızı pancarı yıkayıp rendeleyin. Derin bir kapta rendelenmiş 
kırmızı pancar, haşlanmış kinoa, keten tohumu, ince kıyılmış 

soğan, sarımsak, galeta unu, zeytinyağı, toz biber ve tuzu alıp iyice 
yoğurun. Kıvamını tutturmak için galeta unu veya tam buğday unu 

ilave edin. Son olarak ince kıyılmış maydanozları ekleyip tekrar 
karıştırın. Hazırladığınız köfte harcından parçalar alıp yuvarlayın. 

Yağda veya fırında kızartın. Avokado sos için avokadoyu soyup ezin. 
Soğanı soyup ince ince kıyıp avokado ezmesine ekleyin. Tuz, yarım 

limon suyu ve zeytinyağını ilave edip iyice karıştırın. Mantarları 
temizledikten sonra az zeytinyağı ile bir tavada 6-7 dakika 

soteleyin. Dilediğiniz bir hamburger ekmeğine önce avokado sos 
sürün. Kızarttığınız pancarlı köfte üzerine sotelenmiş mantar ve 

roka yapraklarıyla birlikte servis yapın. 
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KIRMIZI PANCAR CiPSi 

MALZEMELER 

2 adet kırmızı pancar 
3 yemek kaşığı zeytinyağı 
1 çay kaşığı deniz tuzu 

1 diş sarımsak 

HAZIRLANISI • 

Pancarların kabuğunu soyup ince ince dilimleyin. Bir kasede 
rendelenmiş sarımsak, zeytinyağı ve deniz tuzunu karıştırın . • 
ince ince dilimlediğiniz kırmızı pancarları bu sosla güzelce 

harmanlayın. Yağlı kağıt serili fırın tepsisine pancar dilimlerini 
serin. Önceden ısıtılmış 200 dereceye ayarlı fırında 20-25 dakika 

pişirin. Fırından alıp 5 dakika sonra dilediğiniz sos ile servis yapın. 
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KIRMIZI PANCAR SALATASI 

MALZEMELER 

2 adet kırmızı pancar 
Yarım su bardağı ceviz içi 

Maydanoz 

Sosu için: 
Yarım çay bardağı zeytinyağı 

2 yemek kaşığı nar ekşisi 
Tuz 

HAZIRLANISI • 

Kırmızı pancarları yıkayıp dilimleyin. Bir tencerede üzerini biraz 
geçecek kadar su ekleyip pancarlar yumuşayana kadar haşlayın 

ve süzün. Haşladığınız pancarları servis tabağına alın. Zeytinyağı, 
nar ekşisi ve tuzu bir kasede karıştırıp üzerine gezdirin. Ceviz içi 

serpiştirin. Maydanoz yapraklarıyla süsleyip servis yapın. 
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MALZEMELER 

2 adet kırmızı pancar 
1 su bardağı ılık su 

1 yemek kaşığı toz maya 
2 yemek kaşığı zeytinyağı 

Tuz 
Aldığı kadar un 

Sosu için: 
2 yemek kaşığı domates 

salçası 

Yarım çay bardağı sıvı yağ 
Kekik 

Üzeri için: 
Ispanak 
Brokoli 

Haşlanmış mısır 
Turp (rendelenmiş) 

Nar 

HAZIRLANISI • 

Kırmızı pancarı soyup dilimleyin ve suda yumuşayana kadar 
haşlayın. Suyunu süzüp blenderdan geçirin. Yarısını pizza hamurunu 

yarısını sosu için ayırın. Pizza hamuru için derin bir kapta kırmızı 
pancar püresi, zeytinyağı, maya, tuz, ılık su ve aldığı kadar unu 

ele yapışmayacak bir hamur elde edene kadar güzelce yoğurun. 
Yoğurduğunuz hamurun üzerini kapatıp biraz dinlendirin. Brokolileri 

küçük çiçeklere ayırıp buharda yumuşayana kadar haşlayın ve 
kenara alın. Sosu için domates salçası, pancar püresi, zeytinyağı 

ve kekikle güzelce karıştırın. Dinlenen hamuru unlanmış tezgahta •• 
ince olacak şekilde açın. Uzerine hazırladığınız sostan sürün. Son 
olarak temizlediğiniz sebzeleri ıspanak, brokoli, rendelenmiş turp 

ve haşlanmış mısır serpiştirip önceden ısıtılmış 220 dereceye ayarlı 
fırında 15 dakika pişirin. Nar taneleri ile süsleyip servis yapın. 
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• 

LiMONLU VEGAN 
CHEESECAKE 

MALZEMELER 

2 yemek kaşığı hindistan 
• • 

cevızı yağı 
100 gr hurma 
100 gr badem 
Bir tutam tuz • •  

Uzeri için: 
250 gr kaju fistığı 

1 su bardağı kaynar su 
2 yemek kaşığı Hindistan 

• • 
cevızı yağı 

1 su bardağı badem sütü 
2 yemek kaşığı agave 

şurubu 
Limon jölesi için: 
2 su bardağı su 
1 limon suyu 

1 limon kabuğu rendesi 
3 yemek kaşığı nişasta 
1 su bardağı toz şeker 

HAZIRLANISI • 

Kaju fıstığını büyük bir kaseye alıp üzerine kaynar su dökün 
ve 1 saat kadar bekletin. Hindistan cevizi yağı, çekirdekleri 

çıkartılmış hurma, badem ve tuzu blenderdan geçirin. Bu karışımı 
cheesecake kalıbına bastırarak yayın ve yarım saat buzdolabında 
bekletin. Su, hindistan cevizi yağı, badem sütü, agave şurubu ve 
kajuyu blenderdan geçirin. Hazırladığınız karışımı buzdolabında 
dinlendirdiğiniz karışımın üzerine dökün. Limon jolesi için tüm 

malzemeyi bir tencereye alıp karıştırarak kaynatın. Kıvam alınca 
ocaktan alın. Limon jölesini cheesecake'in üzerine yayıp 2-3 saat 

buzdolabında dinlendirin. Daha sonra dilimleyip servis yapın. 
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NDALINALI 
BULGUR SALATASI 

MALZEMELER 
1 su bardağı başbaşı bulgur 

3 adet mandalina 
1 adet kırmızı soğan 

7-8 adet çeri domates 
1 tutam ıspanak 

Tuz 
Sa/,ata sosu için: 

Yarım çay bardağı zeytinyağı 
Yarım limon 

Tuz 
1 adet portakal 

HAZIRLANISI • 

Öncelikle bulguru suda dişe gelecek şekilde haşlayıp süzün. 
Bir kasede bir portakalın suyu, limon suyu, zeytinyağı ve tuzu 

karıştırıp süzdüğünüz sıcak bulgurun üzerine gezdirin ve güzelce 
harmanlayın. Mandalina ve soğanı soyup dilimleyin. ıspanakları 

bol suyla yıkayıp suyunu süzün. Çeri domatesleri dörde bölün. Tüm 
malzemeyi derin bir kapta iyice karıştırın. Daha sonra servis yapın. 
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NTARLI OMLET 

MALZEMELER 
3 adet yumurta 

1 O adet kültür mantarı 
1 yemek kaşığı zeytinyağı 
1 yemek kaşığı tereyağı 

1 yemek kaşığı süt 
Tuz 

Servis için: 
Çeri domates 

Roka 

HAZIRLANISI • 

Mantarların kabuklarını soyup bol suyla yıkayın. Dilimlediğiniz 
mantarları bir tavada zeytinyağı ile soteleyin. Bir kasede yumurta, 
süt ve tuzu iyice çırpın. Teflon tavada tereyağını ısıtın. Yumurtayı 

tavaya aktarın. Üzerine mantarları ekleyip pişirin. Pişirdiğiniz 
mantarlı omleti servis tabağına alın. Çeri domates ve roka 

yaprakları eşliğinde servis yapın. 
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NTARLI YEGAN 
BURGER 

MALZEMELER 
500 gr mantar 

1 adet soğan 
2 diş sarımsak 

3 adet yeşil soğan 
1 su bardağı barbunya {haşlanmış) 

1 tutam maydanoz 
2 yemek kaşığı bitkisel yağ 
Tuz, karabiber, kimyon 

HAZIRLANISI • 

Mantarları soyup bol suyla yıkayın. Dilimleyip kenara alın. Soğanı • 
soyup ince ince kıyın. Bir tencerece bitkisel yağı ısıtın. ince ince 

kıydığınız soğan ve sarımsakları ekleyip pembeleşene kadar 
kavurun. Doğradığınız mantarları ve kimyonu ekleyip 5 dakika 

soteleyin. Ocaktan alıp soğumaya bırakın. Haşlanmış barbunyaları • 
çatal yardımıyla ezin. Sotelediğiniz mantarlı karışımı ekleyin. ince 

kıyılmış maydanoz, kimyon, tuz ve karabiber ekleyip yoğurun. 
Hazırladığınız mantarlı burger köftesinden ceviz büyüklüğünde 

parçalar alıp köfte şeklini verin. Yağda veya fırında kızartıp 
dilediğiniz hamburger ekmeğinin arasına koyup yeşillik, domates 

ve turşu ekleyerek servis yapın. 
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MISIR UNLU VEGAN KREP 

MALZEMELER 

2 çay bardağı soya sütü 
2 yemek kaşığı mısır unu 

4 yemek kaşığı un 
1 çay kaşığı kabartma tozu 

Az şeker 

HAZIRLANISI • 

Derin bir kapta tüm malzemeleri iyice karıştırın. Krep tavasına 
birkaç damla sıvı yağ damlatın ve fırça ile tavanın her yerine sürün. 

Bir miktar hamurdan koyup tavaya yayın. Bir tarafı kızardıktan 
sonra öbür tarafını çevirip kızartın. Servis tabağına alıp dilediğiniz 

marmelat ve meyvelerle süsleyip servis yapın. 



... ' • c. • -
. ' 

• ..... . 

"" • 

• 
·r 

-
• 



,,, · • • • • • 
• • - ' 

' 

I� · . • 

70 

gastrofests 

MALZEMELER 
1 adet muz 

2 yemek kaşığı keçi boynuzu pekmezi 
1 yemek kaşığı yulaf unu 

2 yemek kaşığı kakao 
1 çay kaşığı tarçın 

1 çay kaşığı Türk kahvesi 
1 yemek kaşığı hindistan cevizi 

HAZIRLANISI • 

Tüm malzemeleri blenderda pürüzsüz hale gelene kadar çekin. Çektiği­
niz pekmezli çikolatayı kalıba koyup buzdolabında soğutun. Daha sonra • servıs yapın. 
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SEBZELi GiRiT KABAGI 
DOLMASI 

MALZEMELER 

12 adet girit kabağı 
İç harcı için: 

1 su bardağı pirinç 
1 adet sarı biber 

1 adet kapya biberi 
1 adet yeşil biber 

1 adet soğan 
1 çay bardağı zeytinyağı 

1 yemek kaşığı salça 
Karabiber, tuz 

HAZIRLANISI • 

Kabakların baş kısımlarını derin olmayacak şekilde kesin ve • 
içlerini kaşık yardımıyla çıkarın. iç harcı için soğanı soyup 

ince ince yemeklik doğrayın. Biberlerin iç kısımlarını çıkartıp 
ince ince doğrayın. Bir tavada zeytinyağını ısıtıp soğanları 

pembeleşene kadar kavurun. Doğradığınız biberleri ekleyip •• 
2-3 dakika daha soteleyin. Uzerine pirinçleri yıkayıp ekleyin. 

Karabiber ve tuzu ilave edip karıştırın. Ocaktan alıp kabakların 
içini doldurun. Kabakların baş kısımları ile kapak yapıp •• 

tencereye dizin. Uzerine salçalı su ilave edip kısık ateşte pişirin. 
Dinlendikten sonra üzerine zeytinyağı gezdirip servis yapın. 
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• 

SEBZELi NTAR DO 

MALZEMELER 

20 adet büyük boy kültür mantarı 
1 adet soğan 

1 adet domates 
3 diş sarımsak 

1 adet yeşil biber 
1 adet kırmızı biber 

1 adet patlıcan 
Yarım çay bardağı zeytinyağı 

1 tutam maydanoz 
Tuz, karabiber 

HAZIRLANISI • 

Mantarların sap kısımlarını kesip sebzeli karışımın içine eklemek 
üzere kenara alın. Mantarların içlerini temizleyin ve boş kısımları 
yukarı gelecek şekilde yağlı kağıt serili fırın tepsisine dizin. Soğan 
ve sarımsağı soyup ince ince doğrayın. Patlıcan, domates, yeşil bi­
ber, kırmızı biberleri küçük küçük küp şeklinde doğrayın. Bir tava­
da zeytinyağı ısıtıp tüm sebzeleri ve ince ince doğradığınız mantar-
ların sap kısımlarını 2-3 dakika soteleyin. Hazırladığınız karışımı •• 
mantarların içine doldurun. Onceden ısıtılmış 200 dereceye ayarlı . 
fırında 20 dakika pişirin. ince kıyılmış maydanozlarla süsleyerek • servıs yapın. 
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sus LI BAR 

MALZEMELER 
1.5 su bardağı çiğ susam 

Yarım çay bardağı badem ezmesi 
Yarım çay bardağı hindistan cevizi 

Yarım su bardağı çiğ kaju 
Yarım çay bardağı akçaağaç şurubu 

Yarım çay bardağı esmer şeker 
1 çay kaşığı vanilya 
Yarım çay kaşığı tuz 

HAZIRLANISI • 

Hindistan cevizi ve çiğ kajuyu robottan geçirin. Bir tencerede 
badem ezmesi, akçaağaç şurubu, esmer şeker, tuz ve vanilyayı 
hafifçe karıştırarak orta ateşte ısıtın. Derin bir kapta ayrı ayrı 

hazırladığınız karışımlar ve susamı güzelce karıştırın. Karışımı •• 
fırın kabına döküp bastırarak düzleyin. Onceden ısıtılmış 150 

dereceye ayarlı fırında 20-25 dakika pişirin. Fırından alıp 
soğuduktan sonra dilimleyerek servis yapın. 





,,, · • • • • • 
• • - ' 

' 

78 

gastrofests 

•• • 

TAZE BAKLA UZERI 
YUMURTA 

MALZEMELER 

300 gr taze bakla 
4 dilim kızarmış ekmek 

2 adet yumurta 
Yarım Limon 

Tuz, karabiber 
Pul biber 
Zeytinyağı 

HAZIRLANISI • 

Baklaları bütün olarak ayıklayıp yıkayın. Bir tencerede su ve limon 
suyunu kaynatın. Su kaynamaya başlayınca taze baklaları alıp hafif 

diri kalacak şekilde haşlayın. Suyunu süzüp baklaları kurulayın. 
Bir tavada zeytinyağını ısıtın. Kuruladığınız baklaları hafif kızartın. 

Tuz ve karabiber serpip karıştırın. Kızarttığınız baklaları yuvarlayıp •• 
iki tane çanak şeklini verin. Uzerine birer yumurta kırıp pişirin. Pul 

biber serpiştirip kızarmış ekmek dilimleriyle servis yapın. 



• • 
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BISK 

MALZEMELER 

Yarım çay bardağı nohut suyu 
Yarım su bardağı un 

2 su bardağı badem unu 
Yarım su bardağı hindistan cevizi şekeri 
Yarım su bardağı bitter damla çikolata 
Yarım çay bardağı hindistan cevizi yağı. 

Yarım paket kabartma tozu 
1 paket vanilya 

HAZIRLANISI • 

Derin bir kaba un, badem unu, hindistan cevizi yağı, damla çikolata, 
kabartma tozu ve vanilyayı alıp karıştırın. Ayrı bir kapta nohut 

suyunu mikserle çırpın. Hindistan cevizi yağını ekleyip çırpmaya 
devam edin. Hazırladığınız karışımı unlu karışıma yavaş yavaş 

ekleyin ve hamur haline gelene kadar iyice karıştırın. Hazırladığınız 
hamurun üzerini kapatıp yarım saat buzdolabında dinlendirin. 
Dinlenen hamurdan küçük parçalar alıp avucunuzda yuvarlayıp 
hafifçe bastırarak yassılaştırın. Yağlı kağıt serili fırın tepsisine •• 
dizin. Onceden ısıtılmış 180 dereceye ayarlı fırında 15 dakika 

pişirin. Fırından alıp oda ısısına gelince servis yapın. 
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VEGAN BROWNIE 

MALZEMELER 
1 adet muz 

Yarım su bardağı esmer şeker 
Yarım su bardağı soya sütü 

1 su bardağı tam buğday unu 
2 yemek kaşığı bitkisel yağ 

Yarım su bardağı bitter çikolata 

HAZIRLANISI • 

Muzu çatal yardımıyla iyice ezin. Esmer şekeri ekleyip çırpın. Bir 
tavada bitkisel yağı eritin. Bitter çikolatayı parçalayarak ekleyin. 

Eriyene kadar karıştırın. Çikolatalar eridikten sonra ocaktan 
alın. Derin bir kapta, muz ezmesini, erimiş çikolata, süt ve unu 

alıp karıştırın. Yağlanmış fırın tepsisine karışımı dökün. Önceden 
ısıtılmış 180 dereceye ayarlı fırında 20 dakika pişirin. Daha sonra 

dilimleyip servis yapın. 





,,, · • • • • • 
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VEGAN BURGER 

MALZEMELER 

Yarım su bardağı yeşil mercimek 
1 su bardağı haşlanmış nohut 

1 su bardağı esmer pirinç 
1 adet soğan 

4 diş sarımsak 
2 yemek kaşığı keten tohumu 

Zeytinyağı 
Kekik 

Kimyon 
Karabiber 

Tuz 

HAZIRLANISI • 

Yeşil mercimek ve esmer pirinci yumuşayana kadar haşlayın. 
Ocaktan alıp iyice suyunu süzün ve derin bir kaseye alın. Haşladığı­
nız nohutları blender yardımıyla püre haline getirip ekleyin. Soğan 
ve sarımsağı soyun ve ince ince kıyıp ekleyin. Zeytinyağı, tuz ve ba­
haratları ekleyip yoğurun. Hazırladığınız vegan burger köftesinden 

ceviz büyüklüğünde parçalar alıp köfte şeklini verin. Yağda veya 
fırında kızartıp dilediğiniz hamburger ekmeğinin arasına koyup 

yeşillikler ekleyerek servis yapın. 



• 
... 

• 



• • •  • • • • • • • - ' 

' 

• 

gastrofests 

• • •• 

VEGAN ICLI KOFTE 

2 su bardağı ince 
bulgur 

1 çay bardağı irmik 

2 adet patates 

1-2fincan un 

1 yemek kaşığı- acı 
biber salçası 

3 su bardağı sıcak su 

1 tatlı kaşığı- kırmızı 
biber 

1 tatlı kaşığı karabiber 

, 

MALZEMELER 

1-2 tatlı kaşığı tuz 

İç malzemesi için: 

3 adet soğan 

100 gr bitkisel kıyma 
( 4 katı kadar sıcak su) 

1 çay bardağı sıvı yağ 

1 yemek kaşığı biber 
salçası 

100 gram kalın 
doğranmış ceviz 

Yarım demet 

HAZIRLANISI • 

maydanoz 

1-2 tatlı kaşığı kimyon 

1 tatlı kaşığı kırmızı 
biber 

1 tatlı kaşığı karabiber 

1 tatlı kaşığı isot 

1 tatlı kaşığı tuz 

Kızartmak için: 

Sıvı yağ 

iç malzemesi için soğanları soyup ince ince doğrayın. Bir tavada sıvı yağı 
ısıtıp soğanlar pembeleşinceye kadar kavurun. Biber salçasını ekleyip 
karıştırın. Tuz ve baharatları ekleyip karıştırmaya devam edin. Sıcak 

suyu ekleyin. Ardından bitkisel kıymayı ekleyip karıştırın. Ocaktan alıp • 
5 dakika dinlendirin. ince kıyılmış maydanoz ve ceviz içlerini ekleyip 
iyice karıştırın ve kenara alın. Derin bir kapta ince bulgur ve irmiği 3 
su bardağı sıcak suyla ıslatıp üzerini kapatın ve 1 O dakika bekletin. 

I� ·. 

Patatesleri soyu haşlayın ve ezerek bulgura ekleyin. Salçayı ilave edip 
yoğurun. Tuz ve baharatlarını ekleyip yoğurmaya devam edin. Hamurun 
kıvamını ayarlamak için biraz un ve su serpip tekrar yoğurun. Hamuru 

elde açılabilecek kıvama gelene kadar iyice yoğurun. Hazırladığınız köfte 
"-"-· / hamurundan yumurta büyüklüğünde parçalar alıp içini parmağınızla oyup 

• 
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iç harcından doldurun. Ağzını kapatıp hafifçe bastırarak yuvarlayın. Tüm 
hamuru aynı şekilde yapıp bitirin. Daha sonra bir tavada sıvı yağı iyice 

kızdırın. Kızgın yağda köfteleri kızartın. 





,,, · • • • • • 
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VEGAN KEK 

MALZEMELER 

3 su bardağı un 
2 su bardağı şeker 

Yarım su bardağı sıvı yağ 
2 su bardağı su 

2 çay kaşığı karbonat 
1 paket vanilya 

2 yemek kaşığı elma sirkesi 

HAZIRLANISI • 

Un, karbonat ve vanilyayı derin bir kaba eleyin. Ayrı bir kapta su, 
şeker ve yağı şeker eriyene kadar karıştırın ve una ekleyin. Mikser 
ile 4-5 dakika iyice çırpın. Hazırladığınız kek karışımını yağlanmış .. 
kek kalıbına aktarın. Onceden ısıtılmış 180 dereceye ayarlı fırında 
40 dakika pişirin. Fırından alıp oda ısısına gelince dilimleyip servis 

yapın. 
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VEGAN KISIR 

MALZEMELER 

2 su bardağı ince bulgur 
2 su bardağı sıcak su 

1 yemek kaşığı domates salçası 
1 yemek kaşığı biber salçası 

4-5 dal taze soğan 
1 tutam maydanoz 

1 tatlı kaşığı pul biber 
1 tatlı kaşığı sumak 

1 tatlı kaşığı acı pulbiber 
1 tatlı kaşığı tuz 
1 su bardağı nar 

1 çay bardağı zeytinyağı 
1 adet soğan 

1 adet kırmızı pancar 
1 Limon 

HAZIRLANISI • 

Kırmızı pancarı soyup küp şeklinde doğrayın. Suda diriliğini 
kaybetmeden haşlayın. Kırmızı pancarın sıcak suyu ile bulguru 

derin bir kapta ıslatın. Üzerini kapatıp 15 dakika bekletin. Soğanı 
soyup ince ince doğrayın. Bir tavada zeytinyağını ısıtın. Soğanları 
ekleyip pembeleşene kadar kavurun. Biber ve domates salçasını 
ekleyip karıştırın. Soğanlı karışımı ocaktan alıp bulgurun üzerine 
ekleyin. Sumak, limon suyu, pul biber, ince doğranmış maydanoz, 

taze soğanla güzelce harmanlayın. Kırmızı pancar ve nar tanelerini 
ekleyip karıştırarak servis yapın. 





,,, · • • • • • 
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VEGAN MENEMEN 

MALZEMELER 
200 gr tofa 

3 adet domates 
2 adet yeşil biber 
1 kapya biberi 
1 adet soğan 
Zeytinyağı 

Tuz, karabiber 
Maydanoz 

HAZIRLANISI • 

Soğanı soyup ince ince doğrayın. Bir tavada zeytinyağını ısıtıp 
soğanlar pembeleşene kadar kavurun. Biberlerin çekirdeklerini 

çıkartıp küp şeklinde doğrayın. Soğana ekleyip kavurmaya devam 
edin. Domateslerin kabuklarını soyup küçük küçük küp şeklinde 
doğrayın. Tavaya ekleyip 4-5 dakika pişirin. Tofuları çatalla ezip 

ufalayın ve domateslerin üzerine ilave edin. Tofular iyice sosu çe­
kene kadar pişirin. Son olarak tuz ve karabiberle tatlandırıp ocak-. .  

tan alın. Uzerini maydanozla süsleyip servis yapın. 
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ViŞNELi YAPRAK SAR 

MALZEMELER 

500 gr asma yaprağı 
2 su bardağı pirinç 

1 kase vişne 
2 adet soğan 

3 diş sarımsak 
1 adet domates 

1 yemek kaşığı biber salçası 
1 yemek kaşığı domates 

salçası 
1 tutam maydanoz 

1 yemek kaşığı nar ekşisi 
1 tane limonun suyu 
1 yemek kaşığı nane 

1 tatlı kaşığı karabiber 
(silme) 

1 tatlı kaşığı pul biber 
(silme) 

1 çay bardağı zeytinyağı 
Tuz 

HAZIRLANISI • 

Taze asma yaprağını sıcak suda haşlayıp kenara alın. Pirinçleri 
yıkayıp süzün. Soğan ve sarımsağı soyup ince ince doğrayın. 
Domatesi rendeleyin. Bir tavada zeytinyağını ısıtıp soğan ve 

sarımsağı hafif pembeleşene kadar kavurun. Salçaları ekleyip 
karıştırın. Rendelenmiş domatesi ekleyip kavurmaya devam edin. 

Daha sonra pirinçleri ekleyip karıştırın. Son olarak nar ekşisi, 
Limon suyu, tuz ve baharatları ekleyip karıştırın ve ocaktan alın . • 

ince kıyılmış maydanozu ekleyip harmanlayın. Hazırladığınız harcı 
asma yaprakları bitene kadar sarın. Sardığınız asma yapraklarını 
geniş bir tencereye dizerken her katın arasına vişne serpiştirerek •• 

tencereyi doldurun. Uzerini hafif geçecek kadar tencereye su 
ekleyin. Kısık ateşte pişirin. Sarmalar tam suyunu çekmeden 
üzerine zeytinyağı gezdirin. Ocaktan aldıktan sonra ılık olarak • servıs yapın. 
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YEŞiL MERCiMEKLi ROKA 
SALATASI 

MALZEMELER 

1 su bardağı yeşil mercimek 
1 bağ roka 

1 adet havuç 
1 yemek kaşığı nar ekşisi 

Zeytinyağı 
Tuz 

HAZIRLANISI • 

Yeşil mercimekleri yumuşayıncaya kadar haşlayıp süzün. Roka yap­
raklarını bol suyla yıkayıp sularını süzdürün. Derin bir salata kase­
sine haşladığınız yeşil mercimeği alın. Roka yapraklarını ekleyin. 

Son olarak rendelenmiş havuçları ilave edin. Bir kasede nar ekşisi, 
zeytinyağı ve çok az tuzu iyice karıştırıp salatanın üzerine gezdirin. 

Daha sonra servis yapın 
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YOGURTLU KEREViZ 

MALZEMELER 

1 adet kereviz 
1 kase süzme yoğurt 

2 yemek kaşığı mayonez 
2 diş sarımsak 

Zeytinyağı 
Ceviz içi 

Tuz 

HAZIRLANISI • 

Derin bir kasede rendelenmiş sarımsak, süzme yoğurt ve mayo­
nezi güzelce karıştırın. Kerevizin kabuklarını soyup rendeleyin ve 

sarımsaklı yoğurda ekleyin. Tuzunu ilave edip karıştırın. Hazırladı­
ğınız yoğurtlu kerevizi servis tabağına alın. Üzerine zeytinyağı gez­

dirip ceviz içi ile süsleyerek servis yapın. 
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YULAFLI VEGAN KURABiYE 

MALZEMELER 

2 su bardağı yulaf 
1 su bardağı kuru üzüm 

Yarım su bardağı ceviz içi 
2 adet muz 

1 çay kaşığı tarçın 

HAZIRLANISI • 

Muzları çatalla ezip püre haline getirin. Yulaf, kuru üzüm, ceviz içi 
ve tarçını ekleyip güzelce karıştırın. Hazırladığınız kurabiye karışı­
mından ceviz büyüklüğünde parçalar alıp avucunuzda yuvarlayın ve 
yağlı kağıt serili fırın tepsisine dizin. Önceden ısıtılmış 180 derece-
ye ayarlı fırında 1 O dakika pişirin. Fırından alıp soğuduktan sonra • servıs yapın. 
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YUMURTASIZ 
• •  

KABAK MUCVER 

MALZEMELER 

3 adet kabak 
2 dal yeşil soğan 
2 diş sarımsak 

1 tutam dereotu 
1 çay kaşığı kabartma tozu 

Yarım su bardağı un 
Tuz, karabiber 

Zeytinyağı 

HAZIRLANISI • 
. .  

Kabakları rendeleyin. Uzerine tuz serpip 10-15 dakika bekletin. 
Daha sonra elinizle suyunu sıkıp geniş bir kaba alın. Un, kabartma 
tozu, karabiberini ekleyin. Taze soğanı ve dereotunu da ince ince 
kıyıp ekleyin. Sarımsakları rendeleyin. Un, kabartma tozu, tuz ve 

karabiberi ilave edip tüm malzemeyi güzelce karıştırın. Bir tavada 
zeytinyağını ısıtın ve hazırladığınız mücverden ceviz büyüklüğünde 

parçalar alıp yuvarlayın ve zeytinyağında iki tarafını hafifçe kızartın. 
Fazla yağını çekmesi için kağıt havlu üzerine alın. Daha sonra sıcak 

olarak servis yapın. 
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ZEYTiN EZMESi 

MALZEMELER 

250 gr siyah zeytin 
1 çay bardağı zeytinyağı 

2 diş sarımsak 
1 adet limon 

1 çay kaşığı karabiber 
1 çay kaşığı kekik 

1 yemek kaşığı nar ekşisi 

HAZIRLANISI • 

Zeytinlerin çekirdeklerini çıkartın. Sarımsakları soyun. 
Çekirdeklerini çıkardığınız zeytin ve sarımsağı rondodan çekin. 
Limon suyu, nar ekşisi, zeytinyağı, karabiber ve kekik ekleyip 

tekrar çekin. Rondodan çektikten sonra bir kaba alıp karıştırın ve 
daha sonra servis yapın. 
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.........•...•. . • . . • • . . • • • • • • . • • . . • . . • • . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

Açıkta unutulan ve bayatlayan 
bisküviler 
Küçük fırın tepsisi içinde birkaç 
dakika ısıtırsanız, yeniden tazelik 
kazandıklarını görürsünüz. 

...................•...•. . .  - - - - - - · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · .  

Açılmakta direnen cam kava-
nozlar 
Altına sert bir şekilde vurursanız 
rahat açılır. 

. . . . . • • • • . . . . . . • . . . . . . • • . • • • • • • • • • • • • • • • . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

Bal nasıl saklanır? 
Bal kavanozunu sıcak olmayan se­
rin ve karanlık bir yerde saklamak 
gerekir. Gün ışığı alan bal bozulur. 
Ayrıca kavanozun kapağı açık kalır­
sa nem alır ve tadı acımtırak olur. 

·· · · · ··· · · • • · • · · • • · · · ·• ·· ·• • • · · · • • • · ·· · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · .  

Bal saf mı? 
Balın saf olup olmadığını anlamak 
için, baldan bir kaşık alıp soğuk 
suda ezin. Su beyazlaşacak olursa, 
içinde un veya nişasta var demek­
tir . 

. . . . . . . . . . . . . • • . • • . . • • • • • • • • • • • • • • • . . . • . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

Balık kokmayan yağlar 
Balık kızarttığınız yağa limon sıkar­
sanız yağa balık kokusu sinmez. 

.........................•..•...•..•..•..•...•.............................. 

Basarılı omletin sırrı • 
İyi bir omlet yapmanın i lk kuralı, 
hiçbir zaman 6'dan fazla yumurta 
kullanmamaktır. Pişirirken de dai­
ma gazlı ocak tercih edin, elektrikli 
ocak kullanmayın. 

• ••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 

Bayat ekmekler 
İnce ince dilimleyip üzerine süt 
serpin ve kızgın yağda kızartın. Ters 
çevirip üzerine domates ve peynir 
yerleştirin. Üzerine nane ve kekik • 
serpın. 



•...•.•.•••••••••• • • • • . • • . • . . • . . . . • . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ................. .. • 

Bayat kurabiyeler 
Bayatlayan ekmek ve kurabiyele­
rinizi bir kese kağıdına alın. Kese 
kağıdını üzerine su serptikten sonra 
öylece fırına verin. 10-15 dakika 
sonra taptaze olduklarını görecek-

. . 
sınız. 

.........................•.••.••.•.............................•. 

Bembeyaz pilav için 
Eğer sade pilav pişiriyorsanız, 
pişme suyuna ekleyeceğiniz 
1-2 çay kaşığı limon suyu, pila­
vın rengini daha beyaz yapar. 

Besamel sos • 

Önceden hazırladığınız beşa­
mel sosun üzerinde kalın bir 
tabaka oluşur. Bunu önlemek 
için sosu hazırlayınca üzerini 
bir parça yağlı kağıtla örtün. 

···········••·••···• . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . 

Buzdolabınızın iyi soğutma­
sı icin • 
İçine bir torba tuz koyun. Tu-
zun dolaptaki nemi aldığını 
göreceksiniz. 

. . . . . . . • . . . . . . . . • • • • . • • • • • • • • • • • • • • • . • . . • . • . . . . • . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

Buzdolabındaki kötü kokular 
Buzdolabındaki yiyecekler zamanla 
hoş olmayan kokular yaratabil ir. 
Bunu önlemek için, buzdolabınızın 
içine vanilyaya batırd ığınız pamuk 
koyarsanız, hem kötü kokuyu önle­
miş, hem de yiyeceklerinize zarar 
verebilecek kokuları yok etmiş 
olursunuz. Bir başka çözüm için ise 
1 kase sütü buzdolabına koyun ve 
1-2 gün süreyle bırakın. Süt, buz­
dolabındaki kokuları alır. Sonra bu 
sütü kullanmadın atın . 

• • . . . . . • . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . • . • • • . • • • • • • • • • • . • • • • . . • . . . .  

Bütün limonun saklanması 
Limonları bir kaba doldurup üzerini 
tamamen tuzla kapatın. Böylece, 
limonları hiç bozulmadan birkaç 
gün saklayabilirsiniz. Limonları su 
dolu bir kaba alıp bu suyu hergün 
değiştirerek de tazeliklerini koruya­
bil irsiniz. 
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. . . . . . . • . . . . . . • . . • • . . • . . • • . .•.................•................. . . . . . . . . . .  

Çaydanlık temizliği 
Çaydanlığınızın içine biriken kireç 
tortusunu engellemek istiyorsanız 
15 dakika kadar içinde sirke kay­
natın. Veya kabın içinde yumurta 
kabuklarını bir süre bırakın. Kirecin 
yok olduğunu göreceksiniz . 

•....•.••.•••...... .. . . . . . . . . . . .. .....•••••..••.•.•....•••..•.•.......... . 

Çorba ya da yemek çok tuzluysa 
Pişirdiğiniz çorbanın ya da yemeğin 
tuzunu fazla kaçırdıysanız üzül­
meyin. Bunu telafi etmenin birkaç 
yolu var. Çok tuzlu değilse bir 
parça şeker işi halleder. Ama tuzu 
umduğunuzdan çok koyduysanız 
çorbanızın içine birkaç patates dili­
mi atın. Patates dilimleri tuzu eme­
ceğinden pişince içinden çıkartın. 
Çorbaya çok fazla tuz koyduysanız 
içine gümüş bir kaşık ve küçük bir 
bardak dolusu çiğ süt ilave edin. 
5-10 dakika kısık ocakta pişirin. 
Sonra içindeki kaşığı çıkartın. 

• • • • • • • • • • • • 1 • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • •  

Dibi tutan tencereler 
Yemeği yaktıysanız, ocaktan indir­
diğiniz tencereyi derhal ıslak bir 
bezin üzerine oturtun. Böylece 
dibine bağlanan yanık yemek taba­
kası çözülür. Tencereyi yıkamak için 
biraz sirke koyarak bekletin. İşinizin 
kolaylaştığını göreceksiniz. 

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

Dikkat! Mat mı, parlak mı? 
Alüminyum folyonun biri parlak 
diğeri mat olmak üzere iki tarafı var. 
Yiyeceklerin üzerine mat olan tarafı 
temas etmeli çünkü parlak taraf 
oksitlenebilir. 

• • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • •  

Domatesler taze kalsın 
Pörsümüş domatesleri yarım saat 
boyunca tuzlu su dolu bir kabın 
içinde buzdolabında bekletirseniz 
çok daha güzel görünürler. 

· · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · - · · - · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · . 

Dondurucudaki etlerin yapışma­
ması icin • 
Pirzola, biftek, köfte gibi etleri don-
durmadan önce her dilimin araları­
na yağlı kağıt koyarsanız, birbirleri­
ne yapışmalarını önlersiniz. Böylece 
her seferinde gerekli olduğu kadar 
parçayı alır, gerisini dondurucuda 
bırakabilirsiniz. 



•. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . • . . . . • . • . . • . .....••..•••••.•••••...•.......... .. ... . 

Elma sirkesi 
Soyulmuş elma kabuklarını at­
mayın. Bir kavanoza alın. Üzerini 
kapatacak kadari kaynatıp soğuttu­
ğunuz suyu ilave edin. 2 tatlı kaşığı 
toz şeker ilave edin. Kapağı kapat­
tıktan sonra ı l ık bir yerde bir süre 
bekletin. Sirkeniz olunca süzerek 
kullanın. Bu sirke midenize zarar 
vermez. 

················ · ··•·· ·· · · · ·· ············································· . 

Evde pasta hazırlarken 
Evde pasta hazırlayanlar için bir 
önerimiz var. Lezzetli bir pasta ha­
zırlamak kadar, süslemek de çok 
önemli. En çok da özel günlerde 
pastaların daha göz alıcı olmasına 
dikkate edilir. Siz de pastanızı ken­
diniz yapıyorsanız, üzerini süsler­
ken çeşitli reçelleri hafifçe sulandı­
rıp sos olarak kullanabilirsiniz. 

' 

. ..•......•... . . . . . . • . . . . . . . . . . . . . . . • . . . . . . . . . . ...•...••••••••••••••.......•. . 

Güzel buzlar icin • 
Buz kalıbına suyu koyarken içine 
nane yaprağı, kiraz gibi meyveler 
koyun. 

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

Hamur işlerini servis yapmadan 
•• 
once 
Fırından çıkardığınız hamur işlerini, 
özellikle kekleri servis etmeden önce 
mutlaka en az 1,5 saat dinlenmeye 
bırakın. Fırından çıkar çıkmaz kesip 
servis yaparsanız içi hamur kalır ve 
tadında bir acılık hissedilir. 

········•·••·•••••••• · • • · • · · · · · · · · • · · · · · · · · · ··························•·•··•· • 

ızgaraları temizlerken 
Fırın ızgaralarını özellikle et pişirdik­
ten sonra temizlemekte zorluk çeke­
bilirsiniz. Üzerinde çabucak kuruyup 
kalan lekeler, ne kadar sıcak su altın­
da tutarsanız tutun çıkmayabilir. Bu 
durumda sünger taşıyla ızgarayı iyice 
ovun. Lekeden eser kalmayacaktır . 

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

İdeal örtü boyu 
Masa örtüsünün çok kısa ya da çok 
uzun olması masada kötü görünüm 
oluşturur, oturanları da rahatsız 
eder. Rahat bir kullanım ve güzel bir 
görünüm için, örtünün masadan en 
fazla 30 cm sarkması gerekir . 

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

Jöle, kalıbından çıkarken dağılı­
yorsa 
Jöleyi pişirdikten sonra kabından ko­
lay çıkarmak için, pişirmeden önce 
kalıbını soğuk suyla yıkayıp içine .... . . . . 
sıvıyag surun. 

109 



110 

••.•.•••.... • . . • . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . • . • • • •• •••••••.. ..••......... .  

Kahve telvesini temizlerken 
Kahve içtikten sonra, fincanı he­
men yıkamazsanız, sonra epey uğ­
raşırsınız. Çünkü fincanın dibinde 
biriken telve kuruyup kalır ve zor 
çıkar. Fakat, lekeli kısmın üzerine 
kabartma tozu serpip nemli sün­
gerle silerseniz telvenin çok kolay 
çıktığını görürsünüz. 

............. ... .• • • • • • • • . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ............ . 

Kahveyi taze saklamak için 
Satın aldığınız kahveyi taze sak­
lamak istiyorsanız cam kavanoza 
boşaltıp içine iki adet kesme şeker 
atın. Ağzını sıkıca kapatın. Kahve­
nin taze kaldığını göreceksiniz. 

.. . . . . . . . . . • •• . . . • . • . •  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  -

Kebap eti 
Kebap yapmak üzere aldığınız etin 
lezzetli pişmesini istiyorsanız, doğ­
radıktan sonra üzerine pişmiş süt 
dökün. Bir süre beklettikten sonra 
da yemeğinizi yapın. 

···••·••• •· • • • •· •• ••· •· ••· ·· ··• ·• ··· ·• ·· · ·· ·· · ·· ··· ·· ··· •· ··· • • · • · • • · • · ••· ·  . 

Kekikli siyah zeytin 
Siyah zeytini tatlandırmak için zey­
tinyağı ve limon suyu karışımından 
yararlanmayı herkes bilir. Zeytinleri­
nize daha değişik bir tat vermek için 
bunları zeytinyağı ile örtün ve biraz 
kekikle 2-3 diş sarımsak ilave edin. 
Sekiz gün bekletin ve yenilip azalan 
zeytinlerin yerine yenilerini koyun. 

. ............................••..••••••.......... . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

Kekler kalıba yapışıyorsa 
Hazırladığınız keklerin kalıba yapış­
maması için, kalıbın içine hamuru 
dökmeden önce ortasına bir şerit 
alüminyum folyo serin. Böylece 
keki pişirdikten sonra kolayca çıka­
rabilirsiniz . 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . • . • • . • • . • . • . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

Kesik limonlarınız hemen kuru­
yorsa 
Küçük bir tabağa toz şeker ser-
pin, limonun kesik tarafını  şekerin 
üzerine gelecek şekilde koyun, iki 
hafta kurumadan saklayabilirsiniz. 
Diğer bir yöntem olarak da limonun 
üzerine tuz dökün. Böylece limonu 
ikinci bir kullanıma kadar kuruyup 
bozulmadan saklayabilirsiniz. Ayrıca 
bir fincan tabağının içine biraz sirke 
koyup, kesik kısmı sirkenin içinde 
kalacak şekilde limonu bu tabağa 
yerleşti re bi 1 irsin iz. 

· · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · • • • • · • • • • · • • • • · • • · • · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · .  

Kızartma kokusu 
Balık kızarttıktan sonra mutfağa si­
nen kokuyu gidermek için, bir kapta 
1 çay bardağı su ve 2 yemek kaşığı 
si rkeyi kaynatın. 



Kızartma icin • 
Her şeyden önce kızartacağınız seb­
zeleri, buzdolabından bir saat önce 
çıkarıp oda ısısında bekletin. Yağı 
iyice kızdırın. Kızartma yağına bir 
defada çok fazla malzeme atmayın. 
Fazla malzeme yağın ısısının düşme­
sine neden olur, o zaman da istenilen 
sonuç alınamaz. Kızartmaları tavadan 
alırken büyük delikli bir kepçe kulla­
nın. Fazla yağı tencereye akmış olur. 

.. . . . . . . . . . . . . . . ... .... . . . . . . . . . . . .. . • . • . . • . . • • . . • . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Küflenen ekmekler 
Ekmek kutusunu ara sıra sirkeli suy­
la silin. 

····•·······•·•••••••·•·••·•••··················· · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · .  

Lavabodaki kötü kokular 
Kahve telvesini lavaboya döküp, 
kaynar su dökün. 

·············· · · · · · · · · · · · · · · · · • · • · · · · · · · · · • · · · · · · · · · • · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · ·  

Makarna haslarken • 
Makarnanızın çok daha lezzetli ve ha­
fif olması için, haşlarken tencerenizin 
içine biraz süt katın, farkı hemen anla­
yacaksınız . 

•••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 

Mantarları temizlerken 
En iyi yöntem, mantarları nemli bir bez­
le ovmak. Ayrıca pişirdiğiniz mantarların 
kararmamasını istiyorsanız, pişirirken 
içine yarım limon sıkın . 

.. .. .. . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . • • . •• •• • .• •• • • • • . . ..•• . •• •• • •. • • • .. • . . . . . . . . . . . . . . .... . . 

Maydanozları saklarken 
Maydanozlarınızı kuru olarak kıyıp 
uzun süre muhafaza edebilirsiniz. Böy­
lece hem her zaman kullanıma hazır 
olur hem de uzun süre yeşil halini 
korur. Kıyılmış maydanozu yemeklerin 
içinde kullanabi leceğiniz gibi yemekle­
rin üzerinde süsleme amaçlı da kulla­
nabilirsiniz. 

•••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• 

Nanenin kokusunu arttırmak icin • 
Üzerine biraz şeker serpin, böylece 
nanenin kokusunu arttırmış olursunuz. 

·· ···· · · · · · · · · ·· · · · • · • • · ·• • • · · • · · · · · · · · • • • • • •• • • · •· ·• · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · ···· · · 

Ocaktaki pas lekesi 
Ocaktaki pas lekeleri için ikiye bölün­
müş soğan birebirdir. 

. . . . . • . • • • • • • • • • • • • • • • • • . • . . . . • . • . . . . • . . . . • . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . • . . . . • . . . • • • . . . . .  

Patates kızartırken fazla yağ em­
memesi icin • 
Patates dilimlerini kızgın yağa atma-
dan önce, süt dolu bir kabın içine ko­
yun. Böylece fazla yağ emmez hem de 
daha lezzetli olur. 
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Patates soyarken 
Üzerini bir bulaşık teli yardımıyla 
ovuşturursanız rahatça soyulması­
nı sağlayabilirsiniz . 

.. . . . . . . • . . • • . • • • . • • . • • . . • •..•..••..•......•..••......................... . 

Paslanan bıcaklar icin • • 
Soğanı ikiye bölüp, pudra şekeri 
serpin. Bıçağı bununla ovun. 

· · · · · · · · · · · · · · · · - � · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · .  

Pasta yaparken 
Fırında pasta ve kek yaparken daha 
iyi pişmelerini istiyorsa nız pişirir­
ken fırına bir kap içinde su koyu n. 

.. . . . . • • . . • . . . . . . • . . . . . . • . . . • . .•• . .  ·�· · · · · • · • · · · · · · • · • · • · • · • · · • • • • • • •  

Pastanız için pudra şekeri gere­
kiyorsa 
Bunu çok basit bir yöntemle elde 
edebilirsiniz. Bunun için temiz iki 
kağıt arasına toz şekeri koyun. ısıt­
tığınız ütüyü bu kağıdın üzerinde 
şeker un haline gelene kadar gez­
dirin. Pudra şekeriniz hazır. 

··· · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · ···· · ·-

Peynir keserken 
Bıçağı önce soğuk suya tutar­
sanız, hem peyniri daha kolay 
keser hem de bıçağı daha rahat 
yıkarsınız . 

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

Püre ısıtmak için 
Soğuyan pü reyi tekrar ısıtmak 
için üzerine biraz süt ekleyin. 
Sonra püre kabını ateşe koyd u­
ğunuz su dolu bir kabın üzerine 
yerleştirin ve kısık ateşe bir am­
yant tabakası koyup püre kabını 
bunun üzerine oturtun . 

··· · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · ·· ···· · ·-

Rendeyi temizlemek için 
Bir ekmek parçası ile ovuşturduk­
tan sonra soğuk su ile yıkayın. 

· · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · -

Sarımsak ya da soğan kokusu 
Elinizde kalan ağır kokuyu geçir­
mek için paslanmaz çelik bıçak 
veya kaşığı parmaklarınızla te­
mas ettirerek akan suyun altına 
tutun. 

·· · · · · · · · · ······ · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · ·· · · · · · · · · · ···· -

Süt tencereye yapışıyorsa 
Sütü koymadan önce tencereyi 
soğuk su ile çalkalayın. 

·· · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · ·· · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · -

Sütünüz yandıysa 
Kabın üstüne 5 dakika nemli be­
yaz bir bez örtün. Bu işlemi, her 
defasında bezi suda çal kalayarak 
tekrarlayın. Sütün yanık kokusu 
tamamen kaybolur. 



•. . • • • •• ••••. ••••. •..•. . . . . . . • . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .... . . . 

Soğan soyarken 
Soğan soyarken gözlerinizin ya­
şarmaması için, içi su dolu bir 
kaba koyun. Soymaya başlama­
dan önce parmaklarınızı sirkeye 
batırırsanız, soğan kokusunun eli­
nize bulaşmadığını göreceksiniz. 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . , . . . . . ................................. . 

Şeftali soymak zor geliyorsa 
Şeftalileri 10 saniye sıcak suda tu­
tup sonra soğuk suya batırırsanız, 
kabukları kolayca soyulur . 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . • . . • . • • • • • • • • • • • • . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

Taptaze sandviç ekmekleri 
Artan sandviçleri atmak yerine bir 
süre daha taze olarak saklayabilir­
siniz. Bunun için, sandviçleri taze 
ve yıkanmış kuru kıvırcık salata 
yaprağına sarın. Bir tabağa koyup 
üzerini hafif nemli bir bezle örtün. 
Bu şekilde buzdolabına kaldırın. 

·················•· ·•·····••·•••·•••·····•····· ····················· · · · .  

Tavuk kızartırken 
Tavuğun lezzetini arttırmak için fı­
rına atmadan önce tuz, karabiber 
ve limonun suyuyla hazırlanmış 
karışımla ovabilirsiniz. 

.. . . . . . . . . . . . . . . . ... . . . .. .....•.••.••••••••••••....................... . . 

Tencerenin dibi yandıysa 
Yemek yaparken tencerenin 
dibi tutarsa, temizlemek için bir 
miktar karbonatı suyla karıştırıp 
elinizle hamur kıvamına getirin. 
Bunu tencerenin dibine örtün. 
Bir gece böylece bekletin. Bir 
gün sonra tencere temizlenir ve 
pırıl pırıl olur. 

· • · · • · · • · • • • · · • · • • • · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · • · · · · · · · · · · · · · · • • • • • • · • • • • • • • • · • · •  

Tıkanan tuzluklar 
Mutfağın nemli ortamında tuzluk­
lar tıkan ıyorsa, içlerine biraz pirinç 
koyun. 

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

Tursu • 
Kavanozda sakladığınız turşuların 
üzerinde bir zaman sonra bir kö­
pük tabakası oluşur. Bunu kaşıkla 
alın ve turşuların üzerine bir par­
mak kalınlığında zeytinyağı dökün. 
Zaman zaman değiştirin. Hazır­
ladığınız turşu, tuzu fazla olduğu 
için yenemiyorsa, turşunun içine 
kabukları soyulmuş birkaç tane 
soğan koyduğunuz sirkeye yatırın 
ve üç dört hafta bekletin. Tadının 
düzeldiğini göreceksiniz. 

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

Uzun süre dayanan sebzeler için 
Aldığınız sebzeleri yıkamadan buz­
dolabında poşetlerde ve ağzı sıkıca 
kapatılmış olarak saklayın. 
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Vitaminli havuc • 
Satın aldığınız havuçları ıs gün 
kadar buzdolabında bekletirseniz 
vitamin oranları artar. 

....•..•...•..•..••••••••..•......•......................•.................. 

Yağ şişelerini temizlemek için 
Sıvıyağ koyduğunuz şişeleri yıkar­
ken, şişenin içine baharatçılarda 
bulabileceğiniz birkaç parça kaya 
tuzu koyun ve suyla çalkalayın. Bu 
işlemi yaptıktan sonra şişeyi yıkadı­
ğınızda lekesiz ve tertemiz olduğu­
nu göreceksin iz . 

.............. ... .. .. . . • . . • • . . . • • • • • • • .• ••••. .. . . • . . • • • • • • . • •. •.. •. ........ . 

Yemekte ölcü • 
Yemek pişirirken ölçü ayarlamakta 
hepimiz güçlük çekeriz. İşte size 
basit bir ölçü tarifi: ı yemek kaşığı 
2S gr şeker, 20 gr un, ıs gr tuz ve 
ıs gr su alır . 

.....••..••.••.••..•..•................•.........•..•..•...•..•............. 

Yumurta haslarken • 
Yumurtayı bir kepçe ya da kaşık için-
de su dolu bir kabın içine koyun. 

• • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • •  

Yumuşamayan fasulyeler 
Uzun süre pişirildiği halde yumu­
şamayan fasulyenin içine yarım 
kahve kaşığı karbonat koyun. 

·· · ·· · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · - � · · · · · · · · · · · · · · · · � · - · · · · · · · · ·  • . . • . . • . . . • . . • . 

Zeytinyağını saklamak için 
Uzun zaman saklayacağınız zeytin­
yağının acımasına engel olmak için 
ışıktan uzak bir yere koyun . 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . • . • . . • . • . . . . • . • • . . • . . . . • . • • . • • • • • • • • . • . . . . . . . . . .  

Zeytinyağlı yemekleri pişirirken 
Zeytinyağlı yemeklere biraz şe-
ker atmak, onların daha lezzetli 
olmasını sağlar. Ayrıca piştikten 
sonra, soğuyuncaya kadar kapağını 
açmamak gerekir. Unutulmaması 
gereken bir nokta da, zeytinyağlı 
yemeklerin yeneceği günden bir 
gün önce pişirilip ertesi güne kadar 
dinlend iril mesidi r. 
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