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KISA HAZIRLIK

Sebze ve meyvenin en bol, lezzetli oldugu Eylil ayini degerlendirip tim bu

tatlari kis aylarinda da yemek isteyenler igin tuzlama, kurutma, salamura, pestil,
recel, sos yapimi ve daha pek ¢ok kisa hazirlik yontemlerini sizler igin derledik.

DrDetker) KATKILARIILE HAZIRLANMISTIR.




Guz glinesiyle olgunlasan salcalik domatesin en lezzetli
zamanlarini kagirmadan konserve domates sosunu hazirlayip
tium kis boyunca yemeklerinizde kullanabilir hatta kahvaltilarda
menemen sosu olarak degerlendirebilirsiniz.
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KONSERVE
DOMATES SOSU

5 kg salcalik domates
4-5 litre su
2 yemek kasigr tursuluk tuz

Domateslerin saplarini koparip yikayin. Ortalarindaki beyaz kisimlar1
kesip ve alt taraflarina + seklinde ¢izik atin.

Biiyiik bir tencerede 4-5 litre su kaynatin. Domatesleri kaynayan suya
atip 2 dakika siireyle haslayin.

Hasladiginiz domateslerin kabuklarini1 daha rahat soymak i¢in
bekletmeden soguk suyun icine atin.
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Sogumasi i¢in birkag¢ dakika suda beklettikten sonra kestiginiz kissmlardan
tutarak kabuklarini soyun.

Ardindan keskin bir bicak yardimu ile ¢cok kiiciik olmayacak sekilde gelisigiizel
dograyip biiyiik bir tencereye alin.

Uzerine tuz ekleyip orta ateste arada bir karistirarak yaklagik 1/3’ii azalip
suyunu ¢ekene kadar pisirin.

Kullanacagimiz kavanozlari ve hi¢ kullanilmamis yeni kapaklari sicak su ile
yikayip iyice kurutun. Sos sicakken kavanozlara doldurun.

Doldurdugunuz kavanozlarin agiz kismini iyice temizleyin ve kurulayin.
Kapaklarini sikica kapatip, ters cevirin ve 1 giin boyunca bu sekilde bekletin.

Ertesi giin diiz ¢evirip kapaginda sizint1 olan varsa o sosu kullanin.
Kalanlari serin bir yerde muhafaza edin.




’KWQL Domates
Regelt

Malzemeler: 3 TR
1 kg rendelenmis domates Tencerenin her yerinde

1 ¢ay bardag: tane kignis kaynama bagladiginda

1 poget Dr. Oetker Recelyap ocagi kisin ve 3 dakika

1 kg toz sekeer daha kaynatin. Stre

Hazrlangs: sonunda tencereyi ocaktan

alip arada karistirarak

Domates rendesi ve 5-10 dakika sogutun.

kisnisleri bir tencereye

alin. Ayn bir tabaga Regeli metal kapakli
sekerden 4 yemek kasi§i  kavanozlara doldurun.
alip tizerine Regelyap Agizlarini sikica kapatip

posetini bosaltin ve iyice  kavanozlari ters gevirin.
karistinn. Bu kangimida  Soguyuncaya kadar

domateslerin zerine kavanozlari yarim saat
dokup ylksek ateste ara ile alt Ust gevirin.
siirekli kanistirarak

pisirmeye baslayin.

Kaynamaya basladiginda
2 dakika daha kaynatin. Dr.Qetker
Sonra kalan sekeri ekleyin 0

ve karistirarak pisirmeye Lyin 5zii kalitedir.
devam edin.

Arvut. Regell

Malzemeler:

1 kg ayiklanmas armut

L poset Dr. Octler Regelyap Tencerenin her yerinde

1 kg toz sekeer e
kaynama basladiginda

Hazirlamg: . ocag kisin ve 3 dakika

Armutlan kiip seklinde daha kaynatin. Tencereyi

dograyin ve bir tencereye  ocaktan alip arada

alin. karigtirarak 5-10 dakika

Ayri bir tabaga sekerden sogutun.
4 yemek kagi§i alip tizerine Regeli metal kapakl
Regelyap posetini bosaltin - kavanozlara doldurun.

ve iyice kanigtirin. Bu Adizlarini sikica kapatip
karigimi meyvelerin kavanozlar ters gevirin.
tzerine dokup yiksek Meyvelerin esit dagilimi
ate§te strekli kar|§t|rarak igin' Soguyuncaya kadar
pisirmeye baglayin. kavanozlar yarim saat ara
Kaynama bagladiginda ile alt Ust gevirin.

2 dakika daha kaynatin.
Sonra kalan sekeri ekleyin,

kansgtirarak pigirmeye
devgm edin. : Dr.Oetker

Isin izii kalitedir.
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DOMATES 5O5LU
KOFTELI SPAGETT]

6-8 KISILIK

1 kicik kavanoz ev yapimi domates sosu
1 paket spagetti
2 dis kiyillmis sarimsak
3 yemek kasigr tereyagi

KOFTESI iCIN
1 kg dana kiyma
4 dis kiyilmis sarimsak
1 cay kasig kimyon
1 cay kasigi toz kirmizibiber
4-5 dal biberiye
Tuz, karabiber

Kofte harciicin biberiye haric tiim malzemeyi genis bir kaba alip yogurun.
Uzerini strec filmle kapatip buzdolabinda 30 dakika dinlendirin.
Dinlenen harg¢tan ceviz biiyiikliigiinde parcalar koparip elinizle yuvarlayin.
Pisirme kagidi serili firin tepsisine dizip aralarina biberiye serpistirin.
Onceden 1s1t1lmig 190 derece firinda arada bir tepsiyi sallayarak 20 dakika
pisirin. Spagettiyi bol suda, paketin iizerinde yazan siire boyunca haglayin.
Domates sosunu tavaya alin. 2 dis sarimsak, tuz ve karabiber ile beraber 4-5
dakika kaynatin. Kofteleri de kaynayan sosa atip 4-5 dakika daha pisirip
kenara alin. Tereyagini derin bir tencerede 1sitin. Haglanan makarna ve tuzu
ekleyip iyice karistirin. Servis tabagina 6nce makarna yerlestirin. Ardindan
soslu kofteleri ekleyip servis yapin.
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Dr Oertiopr

~ HINDISTAN CEVIZ
SUTLU DOMATES CORBASH

4 KISILIK

3/4 kavanoz konserve domates sosu
1 adet sogan
3 dis sarimsak
5-6 yaprak feslegen
1 adet defne yaprag:
2 yemek kasigi tereyagi
2 yemek kasigr zeytinyagi
1 su bardagi sicak su (tavuk veya et suyu da olabilir)
Tuz, karabiber
100 ml Hindistan cevizi siti

KRUTON iCIN
1 dilim esmer ekmek
2 yemek kasigi tereyagi
1 tath kasigr toz kirmizibiber
UZERI ICIN
1 adet chili biber
1 yemek kasig zeytinyag

Corbay1 hazirlamak icin tereyagi ve zeytinyagini tencereye alip yemeklik dogranmis
sogan ve sarimsag1 ekleyin. Yumusayana kadar kavurun. Feslegen ve defne yapragim
ekleyip birkac kere cevirdikten sonra hazirladiginiz konserve domates sosunu
tencereye ilave edin. Kaynayana kadar arada bir karistirin. Sicak suyu ekleyin ve
kaynamaya birakin. 2-3 dakika kaynadiktan sonra defne yapragini ¢ikarip corbayi
blender’den gecirin. Tuzunu ve karabiberini ayarlayin. Kruton icin ekmegi kiip
seklinde dograyin. Tereyagi ve toz kirmizibiberi kizdirip ekmekleri kavurun. Chili
biberi ince dograyip 1 yemek kasi31 zeytinyaginda hafifce kavurun. Corbanin iizerini
Hindistan cevizi siitii, kavrulmus chili biber ve kruton ile siisleyip servis yapin.
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Tursusunu hazirlayacaginiz sebzeleri satin aldiniz ve yikamak igin biyik kaplarin
icine doldurdunuz. Muhtesem gériiniyorlar degil mi2 Her birini tuzla, tuzlu suyla
sarip sarmalamayi diisiniyorsunuz! Tuz bir gida maddesinin saklanmasinda
kullanilan en 6nemli dogal malzemelerden biridir. Tursu da aslinda sebzelerin hatta
meyveleri gelecek zamana yani o meyve ve sebzelerin bulunmadigi mevsimde
tadabilme aski ugruna yapilan bir islem. ilk pif noktasi iyi sebzelerin satin alinmis
olmasi. Tuz, limon, sirke, baharat ise tursunun olgunlasmasinda gereken diger
malzemeler. Yapimi zor degil ama ciddi ézen istiyor. Aslinda yapim manhg:

tim tursular icin ayni. Sebzeler iyice yikanir, bilyiik olanlar varsa ayni boylarda
kesilir. Kavanozlar dezenfekte edilir. Sebzeler daha dogrusu tursusu yapilacak
olan her sey kavanoza sikica yerlestirilir. Uzerine de altin oranla hazirlanan su,
irke, tuz eklenir. Damak tadina gére de ilave edilen baharat, taze ot ile tursunun
yolculugu baslamis olur. Dilediginiz sebzeleri sectiniz, dogradiniz ve kavanozlara
doldurdunuz sira tursu suyunu yapmaya geldi. 1 litre suya 1 cay bardag: sirke ve

2,5 su bardagi kaya tuzunu ekleyip bir kapta karistirin. Kavanozun aldigi miktarda
‘\ doldurun. Baharat, taze ot secimi ve miktarlarini belirlemeyi size birakiyoruz.
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BAMYA TURSUSU

900 gram orta boy bamya
12 adet tane karabiber
2 yemek kasigr hardal tohumu
8 adet tane yenibahar
4 dis sarimsak
4 adet aci kirmizibiber
Yarim demet dereotu
2 su bardag su
Bir buguk su bardagi piring sirkesi
2 poset Dr. Oetker Tursukur

4 adet yarim litrelik cam kavanoz ve kapaklarini kaynar suda
10 dakika kaynatin. Karabiber, hardal tohumu, yenibahar, sarimsak,
kirmizi biber ve dereotunu kavanozlara pay edin.
Uzerlerine yikanip saplar1 biraz kesilmig bamyalar1 yerlestirin.
Orta boy bir tencerede su, sirke ve Dr. Oetker Tursukur’u kaynatin.
Kaynadiktan sonra bamyalarin iizerinde bir parmak
bosluk kalacak sekilde kavanozlara ekleyin. Kavanozlarin kapaklarim
sikica kapatip sogumaya birakin. Soguduktan sonra karanlik ve serin
bir ortamda 2 hafta dinlendirip servis yapin.

Soﬁa
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DOMATES TURSUSU

Bir buguk kg kiraz domates
1 demet dereotu
6-8 dis sarimsak
5 su bardag su
5 yemek kasigi toz seker
Yarim su bardagi limon sirkesi
5-6 adet tane karabiber
5-6 adet tane yenibahar
2 poset Dr. Oetker Tursukur

3 adet birer litrelik cam kavanozu suda kaynatip kurulayin.
Her birinin icine dereotunu pay edin. Sarimsaklarin her birini iice
boliip kavanozlara atin. Su, Dr. Oetker Tursukur ve toz sekeri genis
bir tencereye alip kaynatin. Kaynadiktan sonra sirke ilave edip 2-3
dakika kisik ateste kaynatmaya devam edin. Domatesleri yikayip catal
yardimiyla iki tarafindan delikler acin. Daha sonra kaynayan tencereye
atip kapagini kapatin ve kisik ateste 15-20 dakika pisirin
(bu asamada domateslerin biiyiikliigiine gore pisme siiresi birkac
dakika farklilik gosterebilir). Domatesleri kavanozlara yerlestirip
iizerlerine karabiber ve yenibahar atin.
Tenceredeki kaynar suyu dékiin ve kapaklarini kapatin.
Buzdolabinda saklayin. 1 ay sonra tursunuz var.
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MANTAR TURSUSU

500 gram kiltir mantar
5 su bardagi su
2 yemek kasigi toz seker
Yarim su bardagi piring veya limon sirkesi
8-10 adet tane yenibahar
3 adet defne yaprag
3-4 dis sarimsak
2-3 yemek kasigi zeytinyag
1 poset Dr. Oetker Tursukur

Mantarlarin ince dis kabugunu soyup tencereye alin.

Uzerine kalan malzemeyi ilave edip kaynamaya birakin. Kaynamaya
baglayinca ocagi kisip 20-25 dakika pisirin. Suda kaynatip kurulanmis
2 adet yarim litrelik cam kavanoza mantarlar: yerlestirin.
Uzerine tenceredeki kaynar suyu ilave edip kapaklarin sikica kapatin.
Soguduktan sonra buzdolabinda saklayin. 1 ay sonra tursunuz hazir.







SOGAN TURSUSU

15-18 adet arpacik sogan
2 adet orta boy kirmizi sogan

2 su bardagi su

2 yemek kasi@i toz seker

4 yemek kasigi elma veya piring sirkesi
1 adet defne yaprag:
Yarim tath kasigr tane karabiber

1-2 dal taze kekik

1 poset Dr. Oetker Tursukur

Arpacik soganlarin dis kabuklarini temizleyip tencereye alin.
Uzerlerini gececek kadar su ilave edip 5 dakika kaynatin ve
siizgece alin. Kirmizi soganlarin kabuklarini temizleyip halka seklinde
dograyin. Tencereye alip iizerini gececek kadar su ilave edin ve 2 dakika
kaynatin. Daha sonra suyunu siiziin. 2 adet yarim litrelik cam kavanozu suda
kaynatip kurulayin. Kirmizi sogani bir kavanoza, arpacik sogani diger cam
kavanoza yerlestirin. 2 su bardagi suyu bir tencereye alin.

Uzerine kalan tursu malzemesini ekleyip kaynamaya birakin.

Toz seker eriyince 2 dakika daha pisirip ocaktan alin ve soganlarin iizerine
dokiin. Kapaklarini kapatip bir gece oda 1sisinda dinlendirin.
Buzdolabina alip saklayin. 1ay sonra tursunuz hazir.
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KUSKONMAZ TURSUSU

2 demet ince kuskonmaz
6 dal dereotu
5 su bardagi su
3 yemek kasigi toz seker
5-6 adet tane yenibahar
2-3 adet defne yaprag
2 dis sarimsak
2-3 yemek kasigr sirke
2-3 yemek kasigi zeytinyag
1 ¢ay kasigr hardal tohumu
1 poset Dr. Oetker Tursukur

Kuskonmazlarin kalin saplarini kesip kestiginiz yerden 2-3 cm
yukarrya dogru kabuklarini soyun. Kuskonmaz ve dereotu disinda
kalan tiim malzemeyi bir tencereye alip kaynatin. Kuskonmazlari ilave
edip kisik ateste 15-18 dakika haslayin (bu asamada kuskonmazlarimz
kalin ise biraz daha haglayin). 2 adet 750 mI'lik cam kavanozu suda
kaynatip kurulayin. Dereotlarini pay edip iizerine kuskonmazlar1
yerlestirin. Tenceredeki suyu ekleyip kapagini kapatin. Buzdolabina
alip saklayin. 1ay sonra tursunuz hazir.

0
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TURP TURSUSU

4 adet orta boy kirmizi turp
Yarim su bardagi sirke
1.5 su bardag su
3- 4 dis sarimsak
1 poset Dr. Oetker Tursukur

Turplari firca yardimiyla iyice temizleyip yikayin.

Biitiin olarak kaynar suya atip 3 dakika haglayin ve sudan alin.
Uzerinde olugan ince zar1 soyup elma dilimi seklinde dilimleyin.
1litrelik cam bir kavanoza turplar1 yerlestirip kabuklari temizlenmis
sarimsaklari aralarina atin. Ayr1 bir yerde sirke, su ve Dr. Oetker
Tursukur’u karistirarak eritin. Kavanoza ilave edip kapagini sikica
kapatin ve serin bir yerde 3 hafta dinlendirin. Siirenin sonunda turplari
servis tabagina alip yemeklerin yaninda servis yapin.







BIBER TURSUSU

500 gram aci kirmizi sivri biber
250 gram tatli sivri biber
150 gram kdy biberi
100 gram Arnavut biberi
1 adet pembe domates
1 bas sarimsak
1 litre su
250 ml Gzim sirkesi
1 poset Dr. Oetker Tursukur
1 yemek kasigr arpa

Biberleri iyice yikay1p suyunu siiziin. Domatesin kabugunu soyup
rendeleyin. Sarimsaklarin kabugunu soyup biitiin halde birakin. Su,
sirke, 1 paket Dr. Oetker Tursukur, arpa ve rendelenmis domatesi
bir kapta karistirin. Biberleri birkac yerinden igne ile delin. Uygun
biiyiikliikte bir kavanoz veya kiiciik kavanozlara biberler ve
sarimsaklar yerlestirin. Sirkeli suyu biberlerin iizerini kapatacak
sekilde kavanoza doldurun. Kapagini sikica kapatin. Birkac kez ters yiiz
ettikten sonra buzdolabinda yaklasik 1 ay bekletin. Tursunuz hazir.







Dr Oertiopr

BALIK TUZLAMA

2 kg sardalya veya hamsi
1 su bardag: tursuluk tuz
1 Tirk kahvesi fincani toz seker
1 tath kasigr tane karabiber
1 tath kasigr kisnis tohumu
1 cay kasigi rezene
4-5 adet defne yaprag:

Baligin kilciklarini temizleyip yikayin ve kurutun.

Kisnis, rezene ve karabiber tohumunu ayr1 ayr1 havanda doviip sonra
karigtirin. Uzerine tuz ve toz seker ilave edip harmanlayn.
Genis bir cam kaba kisnisli karisimdan ince bir kat serpin. Baliklar1
derisi alta gelecek ve birbirlerine degecek sekilde sikica bir sira halinde
dizin. Uzerine derisiz kismi gelecek sekilde bir sira daha balik dizin.
1-2 adet defne yapragi yerlestirip kisnisli karisimindan bolca serpin.
Ayniislemi bir kez daha tekrarlayip iizerine kalan kisnisli karigimini
serpin. Kabi strec filmle kaplayip 2 giin buzdolabinda dinlendirin.
Siirenin sonunda yiyeceginiz kismi ayirip kalanini kisnisli karisimla
birlikte cam bir kavanoza yerlestirin. Yiyeceginiz zamana kadar kapag:
kapal1 olarak yaklasik 1 ay buzdolabinda saklayabilirsiniz.
Ayniislemi mevsiminde tiim balik cesitleriyle yapabilirsiniz.
Buzdolabindaki balig1 kullanacaginiz zaman kavanozdan ¢ikarip
5 dakika soguk suda dinlendirerek tuzunu alin. Daha sonra suyunu
iyice siiziip arzuya gére kiyi1lmis maydanoz, ezilmis sarimsak, limon
suyu veya sirke ile harmanlayip servis yapabilirsiniz.

Sofra
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SEBZELI TARHANA

2 kg un
1 kg kabak
700 gram havug
500 gram sogan
2 adet kerevizin sapi
2 demet pazi
500 gram dolmalik kirmizibiber
Birer demet rezene, nane ve maydanoz
1 kg sizme yogurt
1 tath kasigr karabiber
2 yemek kasigi tuz

Kabuklar1 soyulup rendelenmis kabak, havug, sogan, ince dogranmis
kereviz sapi, pazi, biber, kiy1lmis rezene, nane ve maydanozu genis
bir kaba alin. Un, yogurt, tuz ve karabiber ilave edip yumusak kivaml
akiskan bir hamur elde edene kadar yaklasik 30 dakika yogurun.
Yumusak kivamdaki bu hamuru genis bir tencereye alip kapagini kapatin.
5 giin boyunca odasisinda bekleterek her sabah yogurun. Temiz bir bezi
miimkiinse giinegli veya giines alan bir yere serin. Hamurdan 1 corba
kepcesi dolusu alip bezin iizerine yayin ve iizerine bastirip hafifce yayin.
Hamur bitene kadar islemi tekrarlaymn. 2 giin boyunca giineste kurutun.
Tarhana kurumak iizereyken parcalari alip genis bir kabin i¢ine elinizle
ovalayin. Daha sonra elek veyasiizgec yardimiyla daha dainceltin. 1-2 giin
daha giineste iyice kurutun. Kapakli cam kavanoz veyabez torbalara alin.
Bu sekilde 6 ay boyunca saklayabilirsiniz.
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ISPANAKLIERISTE

1 kg 1spanak
700 gram (5.5 su bardagi + 2 yemek kasidi) un
6 adet yumurta
2 tath kasigr tuz

Ispanagi mutfak havlusu ile kurulayip kiyin ve genis bir kaba alin.
Uzerine un, yumurta ve tuzilave edip iyice yogurun. Uzerini nemli bir
bezle 6rtiip yarim saat dinlendirin. 12-15 adet bezeye ayirip elinizde
yuvarlayin. Her bir bezeyi oklavayla 2-3 mm kalinliginda acip genis bir
tavadaya da varsa saciizerinde 1-2 dakika hafifce kurutun.

Daha sonra 2-3 parmak eninde seritler halinde kesin. Seritleriiist iiste
koyarakistediginiz kalinlikta eristeler kesin. Temizbir bezin iizerinde
giines goren bir yerde 2-3 giin boyunca kurutun.

Sofra
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TOPAK TARHANA

1 kg dévme bugday
Yeteri kadar su
1 su bardag: tursuluk tuz
10 kg sizme yogurt

Dévmeyi iyice yikayin. Uzerini gececek kadar suyla birlikte biiyiik bir
tencerede kisik ateste haslayin. Soguyup suyunu cekene kadar tencerenin
icinde bekletin. Tuzu ekleyip elinizle ezerek karistirin.
Yogurdu ekleyip iyice yogurun. Tarhana harcindan ceviz biiyiikliigiinde
parcalar koparip giines goren bir yere serilmis temiz bezlerin iizerine
yerlestirin. iki giin boyunca bu sekilde kurumasini saglayn. ikinci
giiniin sonunda tarhana topaklarinin diger tarafini ¢evirip 2-3 giin daha
kurutun. Siire sonunda tarhana topaklarini bez torbalara koyup
kuruve serin bir ortamda saklayn.
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KONSERVE PANCAR

4 adet biyik boy pancar
2 ¢ay bardagi zeytinyag:
1 ¢ay bardagr dogal elma sirkesi
4-5 dal elle koparilmis maydanoz, nane, dereotu,

taze kisnis veya taze kekik
4 adet defne yaprag:

2 dis kdzlenmis sarimsak

2 dis sarimsak
1 tatl kasigi tane karabiber ve tane kirmizibiber karisimi

Yarim limonun kabugu

Pancarlar1 haglayip kabuklarini soyun ve orta boy bir
kavanozun agiz kismindan girebilecek biiyiikliikte dilimleyin. Daha
sonrakavanoza aralarina kalan malzemeyi de koyarak yerlestirin.
Kapagini sikica kapatip 24 saat buzdolabinda dinlendirin. Siirenin
sonunda sarimsak ve otlar1 kavanozdan ¢ikarip kapagini yine sikica
kapatin. 2-3 giin sonra dilediginiz zaman yemegin yanina eglikci olarak
servis yapabileceginiz gibi mutfak robotundan gecirip yemeklerin
yaninda sos olarak da kullanabilirsiniz. Bu sekilde sebzeleri 2-3 ay
boyuncabuzdolabinda saklayabilirsiniz.
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YA/ EZMES]

4 adet biyik boy sogan
1 bas sarimsak
4 adet buyik boy patlican
4 adet domates
8 adet salcalik kirmizibiber
8-10 adet aci carliston biber
Yeteri kadar zeytinyag, tuz

Sogan ve sarimsaklarin kabugunu soyun.

Pisirme kagid1 serilmis bir firin tepsisine dizin ve yumusayana kadar
pisirin. Diger sebzeleri yikayin. Patlicanlar1 birkac yerinden delin.
Domatesleri ve biberleri ikiye boliin. Tiim sebzeleri firin tepsisine dizin ve
onceden 1sitilmig 170 derece firinda kézleyin. Kozlediginiz tiim sebzeleri
havan veya mutfak robotu yardimiyla ezin. Tuz ve arzunuza gore
zeytinyagiile tatlandirin. Kavanozlara doldurup iizerini kapatacak kadar
zeytinyagi ekleyin. Kapaklarini sikici kapatip buzdolabinda saklayin.

Sofra






KAHVALTILIK CEMEN

4 yemek kasi@i biber salcasi
1 ¢ay kasig tane kimyon
1 ¢ay kasigi tane karabiber
1 tath kasigr nane
1 tath kasigr kekik
1 tath kasigr pul biber
2-3 dis ezilmis sarimsak
4 yemek kasigr zeytinyad, tuz

UZERI iCIN

Sizma zeytinyagi

Cevizleri kiyin. Tane kimyon ve tane karabiberi tavada hafifce
kavurun. Baharat 6giitiiciisiinde 6giitiin. Biber salcasi, kimyon ve
karabiber, nane, kekik, pul biber, kiy1lmis sarimsak, zeytinyagi ve tuzu
tavaya alip kisik ateste 10 dakika pisirin. Kavanoza doldurup
iizerini s1izma zeytinyagi ile kapatip buzdolabinda saklayin.

Soﬁa






KARA UZUM
VE YESIL
C MA SIRKES]

5 litre su
750 gram kara Gzim
2 adet yesil elma
1 tath kasigr bal

Uziimleri ve elmalar1 iyice yikayin. Elmalar1 kiiciik parcalar seklinde
dograyin. Uziimleri kiiciik salkimlar seklinde koparin.
Meyveleri ve suyu biiyiik bir cam kavanozunic¢ine doldurun.

Bali ekleyip karistirin. Kavanozun iizerini tiilbent ile kapatip hafifce
serin ve giines gormeyen bir ortamda 20 giin boyunca bekletin.
iki giinde bir sirke karigtmini tahta kagikla karistirip iizerine tekrar
tiilbenti yerlestirin. 30 giiniin sonunda sirkenin iizerinde olusan jelimsi
tabakay1 alip bir kavanozda buzdolabinda saklayin.
Kavanozuniizerini bu kez kapagi ile kapatip 20-30 giin daha bekletin.
Siire sonunda sirkeniz hazir olacak.

Sofra






LIMONLU DOMATES
MARMELAD

1 kg salcalik domates
5 adet limon
11 su bardagi su

4 yemek kasigi badem
1 ¢ay kasigr limon tuzu
4 su bardagi toz seker

1 adet cubuk targin

1 cay kasigi tereyag

1 poset Dr. Oetker Recelyap

Domatesleri 1 dakika sicak suda bekletip kabuklarini soyun.

Limonlarin kabuklarini kaziyip suyunu sikin ve farkli kaplara alin. Limon kabuklarinin
iizerine 1su bardagi su ekleyip kisik ateste 15 dakika pisirin. Kenara alip sogutun.
Bademleri sicak suda 2 saat dinlendirin. Daha sonra kabuklarini temizleyin. Domateslerin
kabuklarini ve ¢ekirdeklerini bir parca tiilbendin icine koyup uglarmi baglayarak
iistte toplayin ve bohca yapin. Domatesleri dilimleyip bir tencereye alin. Uzerine limon
kabugunu ekleyip once harli ateste sonra kisik ateste suyunu hafif cekene kadar pisirin.
Dr. Oetker Recelyap, limon suyu, su ve tiilbendi tencereye ekleyip kaynayanakadar
pisirin. Kaynamaya baslayinca ocagi kisip 45 dakika sik¢ca karistirarak pisirin. Tiilbendi
tencereden alip limon tuzu, badem ve toz seker ilave edin. 20-25 dakika daha kivam
alanakadar kisik ateste pisirmeye devam edin. Ocaktan alip iizerine cubuk tarcini
birazrendeleyin. Cubuk tarcini dailave edip karistirin. Tereyagi ekleyip karistirin.
Kavanozlara paylastirip kapaklarmi sikica kapatin. Buzdolabinda saklayin.







PORTAKALLI GULHATMI
ViE PAPATYA RECEL

2-3 adet orta boy portakal
Yeteri kadar su
100 gram kurutulmus gilhatmi gicegi
100 gram kurutulmus papatya
3 su bardagi toz seker
Yarim limonun suyu
1 adet cubuk targin
1 kiigik parca zencefil
1 poset Dr. Oetker Recelyap

Portakallarin beyaz kisimlar1iizerinde kalacak sekilde kabuklarim
rendeleyin. Tencereye alip iizerini gececek kadar su ilavesi ile kaynatin.
Tencereyiocaktan alip portakallari soguk sudan gecirin ve siiziin.
Ilind1g1 zaman kiigiik parcalar halinde dograyin. Giilhatmi cicegiile
papatyay1ayr1bir tencerede 3 su bardagi toz seker ve 2 subardagi su
ilavesi ile pisirin. Kaynamaya baslayinca portakallari ve Dr. Oetker
Recelyap’1 ekleyin. Limon suyunu katin ve kivam alana kadar pisirmeye
devam edin. Kivama gelip gelmedigini anlamak i¢in recelden bir kasik
dolusu alin ve tabaga damlatin. Suyu yayilmiyorsa receliniz olmus
demektir. Tarcin ve zencefil katip bir-iki tasim daha pisirdikten
sonra ocaktan alin. Kavanozlara paylastirip kapaklarini sikica kapatin.
Buzdolabinda saklayin.

Soﬁa






LIMON DILIMLI SEFTAL
VE KAYISI RECEL]

2 adet limon
5 adet seftali
750 gram kayisi
750 gram toz seker
100 gram cig Antep fistigi igi
1 poset Dr. Oetker Recelyap

Limonlariiyice yikayin. Kabuklarini beyaz kismini kesmeyecek
ve ince olacak sekilde soyacak yardimiile soyun. Uzerindeki beyaz
kismialip, limon iclerini elma dilimi seklinde dograyin.

Limon kabugu ve i¢clerini bir miktar su ile kaynatin. Suyunu dékiin.
Seftalilerin ve kayisilarin cekirdeklerini ¢cikarin. iri parcalar seklinde
dilimleyin. Kayisi, seftali ve limonu kabuklariyla birlikte biiyiik bir
tencerenin icine alin. Uzerine toz sekeri ve
Dr. Oetker Recelyap’1 ekleyip 6 saat bekletin. Siirenin
sonundakisik ateste 25-30 dakika pisirin. Son 5 dakikada Antep
fistiklarmi ekleyin. Regeli sicakken kavanoz veya kavanozlara doldurun.
Kapagini sikica kapatip serin bir yerde saklayin.
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KARANFILLIVE KURU
UZUMLU AYVA RECEL

2 litre limonlu su

1 su bardag su

1 kg ayva

1 kg toz seker

8 tane karanfil

2 ¢ubuk targin

100 gram cekirdeksiz kuru Gzom
Yarim limonun suyu
1 poset Dr. Oetker Recelyap

2 litre limonlu suyu biiyiik bir kaba alin.
Ayvalariikiye kesin ve ¢cekirdeklerini ¢cikarip saklayin. Kabuklarini soyup
cekirdek yataklarini temizleyin. Kiiciik parcalar seklinde dograyin.
Kararmamast icin limonlu suyailave edin. Ayvalari soymaisiniz
bittiginde siiziip tencereye alin. Uzerine sekeri ve Dr. Oetker Recelyap’t
ekleyip bir gece bu sekilde bekletin. Ertesisabah tencereye 1bardak
su, ayva ¢cekirdekleri, karanfil ve tarcinlariilave edin. Tahtakasikla
karistirip kisik ateste ayvalar hafifce yumusayana kadar pisirin.
Kuruiiziimleri ekleyip pisirmeye devam edin.
Ayvalar yumusadiginda limon suyunu ekleyip bir tasim daha pisirin.
Kavanozlara doldurup soguyana kadar bekletin.
Kapaklarini kapatip buzdolabinda muhafaza edin.
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/ENCEFILLI VE LIMONLU
ARMUT RECEL

650 gram armut
320 gram toz seker
2 bitin limon
1 yemek kasigr dolusu ince dilimlenmis taze zencefil
300 ml su
1 poset Dr. Oetker Recelyap

Armutlarin kabugunu soyup cekirdeklerini temizleyin.

Kiiciik parcalar seklinde dograyin. Limonlar1 boyuna incecik dilimleyin.
Tiim malzemeyi bir tencereye alin. Kisik ateste 40 dakika pisirin.
Sicakken kavanoza doldurun. Kapagini kapatip kavanozlari ters yiiz
ederek sogumaya birakin. Buzdolabinda muhafaza edin.

R el |
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PESTIL

1 kg mirdim erigi (veya anjelik erigi, kayisi, dut)
1 ¢ay bardagi sicak su

Pestili hangi meyve ile yapacaksaniz o meyveyiiyice
yikayip varsa cekirdegini cikarin. Genis bir tencereye alip iizerine sicak
suilave edin ve 45 dakika kisik ateste kaynatmadan pisirin.
Siizgecten gecirip suyuyla piiresini ayirin. Suyunu buzdolabina kaldirin.
Piireyiince bir kat olacak sekilde temiz bir bezin iizerine yayin.
En az 2 giin giineste kurutun. Bezden dikkatlice sty1rip buzdolabina
kaldirdigimiz meyve suyuile hafifce 1slatin (fir¢a kullanabilirsiniz).
1giin dahagiineste kurutup dilediginiz sekilde kesin.
Cam kavanozlara yerlestirip buzdolabina kaldirin.

MERAKLISINA
Pestilin kurumasina yakin izerine irice kinlmis veya toz halde ceviz, findik,
fistik gibi kuruyemis serperek de kurutabilirsiniz. Pestili kuruturken daha rahat
tasimak icin 2 adet biyik boy tepsiyi bezle kaplayip Uzerlerine pireyi incecik
yayabilirsiniz. Bu sekilde kurutma esnasinda tepsileri rahatlikla farkli yerlere
tasiyabilirsiniz. Pestili kuruturken bez yerine pisirme kagidi da kullanabilirsiniz.
Ancak pestil kurudugunda pisirme kagidindan gikarmak beze oranla daha zor
olabilir. Pestili siyah Gzim ile yapmak isterseniz yikayip saplarini ¢ikartin
ve bir tencereye alip tencereyi ocagin izerine yerlestirin.

Bir yandan kaynarken bir yandan da patates ezecegi ile Gzimleri ezin. Kaynadiktan
sonra 15 dakika daha pisirin. Soguduktan sonra kat meyve sikacagindan ya da
tilbentten gegirip posasini ve suyunu ayirin.

Uzim suyunu tencereye alip izerine 2 yemek kasigi bugday nisastasi,

1 yemek kasigi un ve 1 yemek kasi@ misir nisastasini ekleyin.

Muhallebi kivamina gelene kadar kaynatmadan ve karistirarak pisirin.

Beze ince tabakalar halinde birkag kez sirip en az 2 gin boyunca gineste kurutun.

Sofra






VANILYALI KIRMIZ
CRIK RECEL

1 kg kirmiz: erik
650 gram toz seker
1 adet cubuk vanilya
200 gram ceviz
1 tath kasigr limon suyu
1 poset Dr. Oetker Recelyap

Erikleriiyice yikayn. igneyle iizerlerine birkag delik acip

bityiik bir tencereye alin. Uzerine seker, Dr. Oetker Recelyap ve

uzunlamasina ortadan ikiye kesilmis cubuk vanilyay1 ekleyin.
8saatboyuncabu sekilde bekletin. Kisik ateste 20 dakika pisirin.

Uzerinde biriken képiigii alin ve iri parcalar seklinde kirilmus cevizleri
ekleyip 5 dakika kaynatin. Limon suyunu ekleyip 5 dakika daha pisirmeye
devam edin. Recel sicakken kavanoz veya kavanozlara doldurun.
Kapagin sikica kapatip buzdolabinda saklayin.
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BAHARAILL
DOMATES RECEL

1 kg kiraz domates
1.5 su bardagi su
3 su bardagi toz seker
1 yemek kasigr tane karabiber
1 yemek kasigi tane kimyon
1 tath kasigr pul biber

1 avug soyulmus badem
2 yemek kasigi limon suyu
1 poset Dr. Oetker Recelyap

Domateslerin alt kisimlarimi (+) seklinde kesip kaynayan bol suya atin.
1dakika sonra ¢ikarip soguk suda1 dakika bekletip kabuklarim
temizleyin. Su, Dr. Oetker Recelyap ve toz sekeri tencereye alip

kaynamaya birakin. Kaynamaya baslayinca domatesleri icine atin.

Limon suyu disinda kalan tiim malzemeyi ilave edip kivam alana kadar

agir ateste pisirin. Limon suyu ekleyip ocaktan alin. Kavanozlara
doldurup kapagini sikica kapatin. Buzdolabinda saklayin.

Soﬁa






INCIR RECEL

1 kg ham incir
1 kg toz seker
1 litre su
Yarim limonun suyu
7-8 adet karanfil
1 poset Dr. Oetker Recelyap

Ham incirleriyikayip tencereye alin ve iistiinii biraz gececek
kadar suilave edip haglayin. Hagladiktan sonrasoguk sudan gecirin ve
siiziin. Iyice soguduktan sonra derin dondurucuda en az 2 saat bekletin
(buy6ntemincirlerin dagilmasini 6nleyecektir). Kalin tabanli bir
tencerede su, Dr. Oetker Recelyap ve toz sekeri karistirip ocaga oturtun.
Kaynayinca buzluktan ¢ikardiginiz incirleriilave edin.
1-2 tasim kaynattiktan sonra limon suyunu ekleyin. Bir tasim daha
kaynatin ve kivama gelip gelmedigini anlamak icin recelden
bir kasik alip tabaga damlatin. Suyu dagilmiyorsa recel olmus demektir.
Ocagi kapatin ve karanfilleri ekleyin.
Recel soguyuncakavanozlara bosaltin. Kapaklarini sikica kapatin.
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FRENK UZUMLU
AHUDUDU RECEL

150 gram Frenk 4zimi
150 gram ahududu
Bir buguk su bardag su
2 yemek kasigr chia tohumu
4-5 yemek kasigi bal
1 poset Dr. Oetker Recelyap

Meyveleriyikayip kurulayin ve bir tencereye alin.

Uzerine su ve Dr. Oetker Recelyap ilave edip orta ateste pismeye birakin.
Kaynadiktan sonra ocaktan alin. Chia tohumunu ekleyip meyveleri fazla
ezmeden karistirin ve ihinmaya birakin. Iindiktan sonrabaliilave edin ve
sogutun (soguduktan sonra kivami daha da artacaktir).
Kavanozlara doldurup serin bir yerde saklayin.







MEYVE SOSU

3 su bardagi bsgirtlen veya rendelenmis seftali
10 adet adagayi yapragi veya 8 adet defne yaprag:
1.5 su bardag toz seker
1 yemek kasigr Gzim sirkesi
1 poset Dr. Oetker Recelyap

Ortaboy derin bir tencereye bogiirtlen veya kabuklari temizlenip
rendelenmis seftaliyi alin. Uzerine adacay1, Dr. Oetker Recelyap ve toz
seker ilave edip 1saat dinlendirin. Kisik ateste hafifce kivam alana kadar
pisirin. Ilndiginda sirkeyiilave edip yine kisik ateste ve kaynatmadan 30
dakika pisirin. Tencereyi ocaktan alin ve kapagi kapali olarak yaklagik
24 saat bekleterek sosu sogumaya birakin. Siirenin sonunda adacayim
¢ikarin ve sosu cam kavanozlara doldurup buzdolabinda saklayin.







orB/E VE MEYVE
KURULAR

Sebze ve meyveleri kisa saklamanin en giizel yontemlerinden biri de
kurutmaktir. Giinegte ve giinesi gormeden havadar bir yerde yapilacak bu
kurutmaislemi sebze ve meyvenin icindeki suyu yok eden bir yontemdir.
Boylelikle besinler uygun kosullarda bekletilerek uzun siireli bir
dayaniklilik kazanmis olur. Satin aldiginiz sebze ve meyveleri yikayip
iyice kurulayn. Biiyiikce bir igneye kalinca iplik takin.
Sebzeleriigne yardimiyla iplige gecirin. ipligin iki ucunu sikicabaglayin.
Sebzeleri giines géren bir yere asin. Iyice kuruyana kadar bekletin.
Rutubet olmayan bir ortamda saklayin.
ipe dizip kurutmak yerden tasarrufsaglar.

Ancak kurutma alaniniz genis ise temiz bezler {izerine sebze ve
meyveleri dizerek kurutabilirsiniz. Bir yiizey kuruduktan sonra diger
yiizeyini cevirerek kurutmaislemine devam edebilirsiniz.

Sofra
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Malzemeler:
1 kg ayiklanmg Italyan erigi -~ Tencerenin her yerinde

1 poget Dr. Oether Regelyap kaynama bagladiginda

1 kg toz seker ocagi kisin ve 3 dakika
daha kaynatin. Stire
sonunda tencereyi ocaktan
alin ve arada karistirarak
5-10 dakika sogutun.

Marmeladi metal kapakli
kavanozlara doldurun,
kapaklarini sikica kapatip
ters gevirin ve
soguyuncaya kadar bu
sekilde bekletin.

Hazirlanse:

Erikleri mutfak robotunda
piire haline getirin ve bir
tencereye alin.

Ayri bir tabaga sekerden

4 yemek kasigi alip Uzerine
Recelyap posetini bosaltin
ve iyice kanstirin. Bu
karigimi eriklerin (izerine
dokun, yiiksek ateste
stirekli karigtirarak

pisirmeye baslayin.

Kaynamaya basladiginda

2 dakika daha kaynatin. Dr.Oetker
Sonra kalan sekeri ekleyin 9

ve karistirarak pisirmeye . o
devam edin. Isin dzii kalitedir.

Malzemeler:
1 kg incir
Yarim ¢ay bardags su
750 g tog seker Tencerenin her yerinde
1 poget Dr. Oether Regelyap kaynama bagladiginda

Hazrlamg: ocag kisin ve 3 dakika
Incirleri kabuklarini daha kaynatin. Siire
soymadan iri kiipler sonunda tencereyi ocaktan
seklinde dograyin. alin ve arada kanstirarak
Tencereye alin ve iizerine  9-10 dakika sogutun.

suyu ekleyin. Regeli metal kapakli

Ayri bir tabaga sekerden  kavanozlara doldurun.
4'yemek kagigi alip tizerine Adizlarini sikica kapatip
Recelyap posetini bosaltin kavanozlar ters cevirin.

ve yice karigtirin. Bu Meyvelerin esit dagilimi
karigimi incirlerin izerine  iGin. Soduyuncaya kadar
dkiin, yiksek ateste kavanozlari yarm saat ara
siirekli karigtirarak lle alt tst gevirin.
pisirmeye baslayin.

Kaynamaya bagladiginda

2 dakika daha kaynatin. Dr.Qetker
Sonra kalan sekeri ekleyin 0

ve kanstirarak pigirmeye

devam edin. Iyin izii kalitedir.
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