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TATLIVA 0ZEL

Yaz mevsiminde yayinlayacagimiz dergi ve kitaplarin planlarini
yaparken bir ‘tatli 6zel sayisr’ hazirlamayi diisiinmemistik. Siz
degerli okurlarimizin sik sik dile getirdigi gibi sadece tathilardan
olusan bir dergi istegi iizerine bizim de ¢ok begendigimiz bu yayim
tasarladik. Sonuctan ¢cok da mutlu olduk.

Tarih boyunca tatlinin yemek aliskanliklarimizin icindeki yeri
tartismasiz on siralarda. Caglar boyunca basta bal olmak iizere,
pekmez, meyvelerin 6z suyu, pancar ve seker kamisindan elde edilen
giiniimiiziin sekeri beslenme diyetlerinde hatir1 sayilir bir yere sahip
olmus. Yiizyillar 6ncesinde zenginligin de simgesi olan seker giiniin
tiim 6giinlerinde yer aliyor artik. Beslenme uzmanlari bu ¢ekici besini
artik bir zehir olarak kabul etse de vazge¢cmek ¢cok zor goriiniiyor.

Oyleyse ne yapmali noktasinda is bizim kararlarimiza kaliyor. Dengeli
ve az tiiketmek. Bunun yonteminin bu olduguna dair hemen herkesin
fikir birligi oldugu bu durumda tatliy1 bir temel besin degil tam tersine
cok seyrek tiiketilmesi gereken bir gida olarak kabul ettigimizde
sorunun varlig1 bir nebze de olsa ¢6ziim bulunabilir hale gelebiliyor.

Basta serbetli olmak iizere siitlii, meyveli, cikolatali tathilar; makaron,
beze, ganaj gibi tath tariflerinde diger malzemelerle kolaylikla eslesebilen
lezzetler, soguk icecekler, adabiyla ¢cay-kahve hazirlama konusunda piif
noktalar1 bu yepyeni sayimizin icerigini olusturuyor.

Derginin tasarimi1 hemen dikkatinizi cekecektir. Daha ferah ve beyaz, daha
kolay okunur bir tasarim hazirladik sizler icin. Dergide ilk ilgi ceken detayin
fotograf oldugunu biliyoruz. Fotograflarimizin detay1 yansitan, yemegi en
dogru sekilde siz sevgili okurlarimiza sunan acilar1 kullanarak hem fotograf
cekiminde hem de sayfalarin tasarimiyla sunulmasina 6zen gosteriyoruz.
Sonraki agsamanin da sizi tarifleri okumaya yonlendirdigini bildigimizden de
daha kolay okunur bir yazi fontu ile karsinizda olmayi istedik.

Yepyeni sayilarin, calismalarin hazirhgi icindeyiz. En fyi 100 kitap serimizde
yepyeni bir icerikle karsinizda olacagiz. iyi Beslen lyi Yasa kitap serimizde
iseicinde chia, teff, kinoa, keten tohumu gibi bircok tohum ve ¢ekirdegin
kullanildig: tarifleri cok yakin bir zamanda siz degerli okurlarimiza sunacagiz.
Web sitemizin de yenilenme siireci yakin bir zamanda tamamlanacak. Yeni bir
yiiz, yeni tarifler ve siirprizlerimiz olacak. Kisacasi degisim icindeyiz.
Dilegim, bu giizel tathlarin keyifli zamanlariniza eslik etmesi. Ve her zaman
bizimle olmaniz.
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‘OLASI HER RUYA’ SERGISI
ZIYARETE ACILDI

Vision Art Platform, Tesvikiye’deki
mekaninin kapilarini “Olasi Her Riiya” sergisi
ile acarken, ziyaretcilerini de randevuile
kabul ediyor. Sergide; Leyla Emadi ve Rafet
Arslan’in farkl kavramlar iizerinden insan
iradesini sorguladigi yapitlar1 yer aliyor.

HAYATI KOLAYLASTIRIYOR

Profilo ankastre firinlar, ayni anda 3

farkl tepsiyi tek seferde ve yemeklerin
kokularini birbirine karistirmadan
pisiriyor. Yemek yapmasi kadar
temizlemesi de kolay olan Profilo ankastre
firinlarin i ylizeyi, ylksek kaliteli, 6zel
granit kaplamasi sayesinde zahmetsizce
temizleniyor. Kolayca ¢ikarilabilen cam i¢
kapak ve tek bir dokunusla icine gomilen
firn kumanda diigmeleri sayesinde firin
kapaginin temizligi de kolaylasiyor.
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KAYIP HAZ_iNEI.ER
KOLEKSIYONU

Yurt digina gétdirulen tarihi
eserlerle ilgili farkindalik
yaratmayi, geri alinmig
eserlere ve kultir varliklarina
sahip ¢ikma konusunda da
bilinci arttirmayi hedefleyen
Pasabahge Magazalari, Kayip
Hazineler Koleksiyonu’'ndaki
“Didyma Situn Kase” ile
“Didyma Situn Vazo'yu
tarih ve sanat tutkunlariyla
bulusturuyor. Koleksiyonda
bulunan bu eserleri
magazalardan ve www.
pasabahcemagazalari.com’
dan satin alabilirsiniz.

Seni diisiintir o

banKKart

YAZ
SOFRALARINA

Nesfit, yaz boyunca
lezzetten 6din vermeden
beslenmek isteyenler igin
Ege Bolgesi'ndeki yerel
Ureticilerden temin ettigi
dogal cileklerle Nesfit
Kirmizi Meyveli'yi Uretti.
icinde cilek, tam tahil,
piring gevregi, tam yulaf
ve B vitaminleri bulunan
Nesfit Kirmizi Meyveli
hafif kahvaltilar vaat
ederken, cheesecake gibi
cesitli tathlarin yapiminda
da kullanilabilir.
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‘.'E'-' T — . Divan Pastaneleri’nin
cilekli, cikolatali,

vanilyali dondurma
cesitleri ve Rokoko
pastasi, sicak yaz
giinlerinde tatl bir
serinlik arayanlarin
f imdadina yetisiyor.
i g Gel-al uygulamasinin
,,' ’ - . yanisira www. ]
" i divanpastaneleri. 1
MUTFAKTA DUZEN, SOFRADA SIKLIK | com s weinden (3
Modern ve estetik tasarimlari ile sofralari de tek tikla siparis
glzellestiren Lav Galata Mesrubat Serisi, i¢ verilebilen bu serin
ice gegebilen fonksiyonel kullanimi ile servis tatlar, kisa siirede
kolayligi saglarken, mutfak dolaplarinda az kapiya gelip sicak ¥ ’ “H.
yer kapladigi i¢cin mutfakta diizeni sevenler havalarda enfes bir . :
tarafindan éncelikli olarak tercih ediliyor. serinlik vadediyor. :
SU YERINE GURVITA BU FIRSAT
ILIKLI KEMiK SUYU KACMAZ!
Jéle kivamindaki Gurvita ilikli Kemik Yeni e-ticaret sitesi
Suyu iceriginde bulunan yiksek Eker Market’i lezzet
kolajen ve besin degerleri ile her severlerle bulusturan
mevsimi daha lezzetli ve saglikh Eker, online aligverise
gecirebilirsiniz. Tim yemekleri 6zel firsatlar sunuyor.
hazwlgrkgp su yerine kuIIa.nllabllen Eker’in yazin gelisine
Guryvita llikli Kemik Suyu ile ayrica .. .. o gee 1
- . o 6zel yiizde 15 indirimli
badem siitd, kefir, ayran gibi f Ketind
icecekler yapabilir; taze meyve ve yaz lrsavtlpa etfn e_
sebze sulari ile karistirarak saglikl bir ayran, yogurt §e§‘ﬂe‘:"
0gin ya da ara 6gin yaratilabilir. kagar peyniri, tereyag,
klasik beyaz peynir,
kefir, kaymak ve 6’li
= o e . oo Karaca, 1 Temmuz 2020 profiterol’den olu§an 14
B II _YENlLEYEFF_KLERE MUJDE tarihinde baslayan parga iiriin yer aliyor.

ve sinirli stire gegerli
olacak pek ¢ok iriinde
ylizde 50 indirim
uyguluyor. Ayrica evlilik
plani yapanlar igin

de hediye paketleri
hazirlayan Karaca’nin
bu firsati evini
yenilemek isteyenler
icin de kagirilmayacak
bir firsat.

Kredi karti ve banka karti tek karttal






AHUDUDU REGELLI
MiNi KEKLER

10-12 KiSiLiK

2 adet yumurta

7 yemek kasigi toz seker

1/2 ¢ay bardag aycicegdi yag

1/2 su bardagr sit

6 yemek kasigi un

4 yemek kasigr kakao

1 paket kabartma tozu

8 yemek kasigi tepeleme esmer seker
1/4 ¢ay kasigi tuz

AHUDUDU RECELI ICIN:
500 gram ahududu

2 su bardag toz seker
4-5 damla limon suyu

UZERI iCiN:
Ahududu
1) Yumurta ve toz sekeri kopiirene

kadar ¢cirpin. Ardindan aycicegi yag:
ve siitii ekleyin. Karistirdiktan sonra

e W . e
o o o i
= R

esmer sekeri katip tiim kuru malzemeyi
eleyerek ekleyin. Homojen bir kivam

alana kadar yavagca karistirin. 2 adet

24’lit mini cupcake kalibinin iclerine

e "

cupcake kagitlar1 koyun ve tereyagi ile

T e

yaglayin. iclerine hazirladiginiz harci

S

paylastirip 6nceden 1sitilmis firinda
10-12 dakika kadar pisirin.

2) Ahududu ve toz sekeri bir tencereye
alin. Arada karistirarak seker eriyene
kadar kaynatin. Seker eridikten sonra
5 dakika kadar orta ateste kaynatin ve
icine limon suyunu sikip bir kavanoza
alin.

3) Pisen ve soguyan minik keklerin
icinden bir cay kasig1 ile parcalar
koparin. iclerine sogumus recelden birer
cay kasig1 koyun. Birer adet ahududu ile
siisleyerek servis yapin.

CHIA'LI ENERJI TOPLARI

4 KiSiLIK

8 adet hurma
4 adet gin kurusu kayisi
1/2 su bardagi findik
2 yemek kasigr chia tohumu
1/2 ¢ay kasigi toz targin

1) Cekirdeklerini ¢cikardiginiz hurmalar:1 mutfak
robotunun i¢ine alin. Kayisi ve findiklari da ilave
ettikten sonra kisa araliklarla calistirin.

2) Malzemeler parcalanip birbirini tutmaya basladiginda
icine tar¢in ilave edin. 1-2 tur daha ¢alistirip hazirladiginiz
harec1 bir kaba aktarin ve chia tohumu ekleyerek yogurun.

3) Harctan erik biiyiikliigiinde parcalar koparip avucunuzda
yuvarlayarak sekillendirdikten sonra servis yapin.

IKRAMLIK TARIFLERIMIiZ VAR.
USTELIK YAPIMLARI DA COK KOLAY.

& It %
CAY SAATLERINIZ iCIN UFAK-TEFEK \a/

Tath Ozel n Sofra 11
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LIMONLU
TARTOLETLER

8-10 KiSiLiK

LIMON DOLGUSU i€iN:
4 adet limonun suyu

2 yemek kasigi toz seker
3 adet yumurta

2 yemek kasigi tereyag:

TART TABANI iCiN:

2 su bardagi un

8 yemek kasigi soguk tereyagi
1/2 su bardagi pudra sekeri
1/2 paket kabartma tozu

1 adet yumurta

Birkac damla su

UZERI iCiN:

Rendelenmis limon kabugu

1) Limon dolgusu i¢in toz
seker, yumurta ve limon
suyunu cam bir kaba alip
karistirin. Kabu, icinde su
kaynayan bir tencerenin
iizerine oturtun.
Koyulasmaya baglayana
kadar karistirmaya
devam edin. Koyulagsmaya
basladiginda (yaklasik

72 derecede) siizge¢
yardimu ile siiziin ve icine
tereyagini ekleyip eriyene
kadar karistirin.

2) Tart hamuru i¢in

un, soguk tereyagi ve
kabartma tozunu bir kaba
alip parmak uclarimizla
ufalayarak karistirin.
Ardindan seker, yumurta
ve birka¢ damla suyu
ekleyip yogurun.

3) Strec filme sarin ve
buzdolabinda yarim saat
bekletin. iki parca pisirme
kagid1 arasina koyun ve
1cm kalinliginda agin.
Hamurdan ¢ay bardaginin
agziile yuvarlaklar kesin.
Kiiciik tartdlet kaliplarmi
yaglayin ve kestiginiz
hamurlari kenarlarini
kaplayacak ve ince olacak
sekilde icine yerlestirin.
iclerini catalla delin ve
pisirme kagid1 yerlestirin.
Kabarmasini 6nlemek icin
iizerine nohut veya kuru
fasulye koyun. Onceden
1s1tilmis 220 derece
firinda 10 dakika pisirin.

4) Uzerindekileri kaldirin
ve yeniden firma verip
ortasi darenk alana
kadar pisirmeye devam
edin. Pigen tartdlet
altlarimi sogutun ve
kaliptan cikartin. iclerine
limonlu dolgudan koyun.
Rendelenmis limon
kabugu ile siisleyin ve
sogutup servis yapin.




DUT UNLU MOZAIK KURABIYE

4-6 KiSiLiK

100 gram bitter cikolata
10 yemek kasig dut unu
1 avuc dolusu badem
1 yemek kasigi rendelenmis portakal kabugu

1) Cikolatay1 benmari usulii eritip ocaktan alin. icine dut unu ve kiy1lmis badem ekleyip birbirine
karisana kadar kasik yardimiyla harmanlayin.

2) Portakal kabugu rendesini ilave edip karistirdiktan sonra streg filme sarin ve iki elinizin altinda
yuvarlayarak rulo sekli verin. Sertlesene kadar derin dondurucuda dinlendirin. Cikarip dilimleyin ve servis
tabagina yerlestirin. 15-20 dakika buzdolabinda beklettikten sonra servis yapin.

Tatl Ozel n Sofra 13
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~ GELENEKSEL BIiR FRANSIZ
LEZZETi OLAN MAKARON,
YAPIMI BUYUK EMEK ISTESE
DE COK SEVILEN TATLI - -
TARIFLERININ BASINDA
GELIR. YAPIM DETAYLARI VE

COK OZEL BIiR SUNUMUYLA ~
SAYFALARIMIZDA YER ALIYOR.
—

14 SofrasTatli Ozel



MAKARON

40 ADET

iy

Badem unu ve pudra sekerini genis bir kaba eleyerek karistirin.
Uzerine yumurta akinin yarisim ekledikten sonra macun
kivamini alana kadar bir spatula yardimi ile karistirin.
Kalan yumurta akini miksere alip bekletin.

e |

3

L di

300 gram badem unu
300 gram pudra sekeri
220 gram yumurta aki
300 gram toz seker
75 ml su
2-3 damla pembe gida boyasi

Toz seker ve suyu
kiiciik bir tencereye

alip ocaga oturtun.
Kaynamaya baslayinca
termometrenizi
yerlestirin. Karisimin
sicaklig1115 dereceye
ulagtiginda beklettiginiz
yumurta akini mikserin
enyiiksek devrinde
cirpmaya baslayin.
Sekerli suyu ilave edin.
Karigimi kar gibi olana
kadar ¢irpin.

Gida boyasi ekleyip iyice ¢irpin. Karisim oda
1s1sina gelip mikserin telini kaldirdiginizda
seklini koruyorsa ve parlak bir gériiniime
sahipse ideal kivamda demektir. Cirpma
islemini sonlandirip merengi kenara alin.

Tath Ozel n Sofra 15



| Bademlimacuna

. merengin 1/4’{inii
ekleyin. Macun
sertligini kaybedip
kolay karistirilabilir

] bir kivama gelecektir.

MUTFAK OKULU n———

Kalan merengi
alttan iiste dogru cok
fazla sondiirmeden,
yavasca karistirarak
iic asamada ekleyin.
Merengin tamami
bitince kenara alin.

Pisirme kagidini tepsinizin boyutuna gére kesin.

Uzerine cay bardagi yardimiyla 2-3 em’lik
araliklar birakarak yuvarlaklar ¢izin. Pisirme
kagidini tepsiye yerlestirin. Makaron harcini

yuvarlak uclu bir sikma torbasina koyun.

Yuvarlaklarin icini doldurana kadar dik bir
sekilde tutarak torbayi sikin. Tepsiyi her yonden
sert bir yiizeye vurun. Uzerinde baloncuklar
kalirsa, bir kiirdanla patlatin. Kalan makaron
harcini da aym sekilde tepsilere koyarak
hazirlayin.

Tepsileri serin bir yerde 45 dakika bekletin.

Siktiginizda renkleri parlak olan makaronlarin
bekleme sirasinda iizerleri yavas yavas kuruyup
kabuk baglayacak ve mat bir renk alacaktir.
Yeteri kadar kuruyup kurumadiklarini anlamak
icin kuru elle iizerlerine ¢ok yavas bir sekilde
dokunup test edebilirsiniz.

Firminizin alt ve iist fanini acip 165 derecede
1sitin. Firinin ortasina her seferinde sadece bir
tepsi yerlestirip, yaklagik 10-12 dakika pisirin.
Firindan ¢ikarip soguyana kadar dinlendirin.
2 parcanin arasina istediginiz bir i¢c krema
siiriip servis yapin.

16 Sofras Tath Ozel
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@ Yumurtalarin akini ve
sarisini ayirirken, akinin
icine yumurta sarisi
karistirmamaya 6zen

* vlung
‘o 2y
gosterin. Clnkd yumurta
sarisinda bulunan

b yag, cirptiginiz akin

kabarmasini engelleyebilir.

# Makaron yaparken isiyi
ayarlamak 6nemli oldugundan
mutlaka mutfak termometresi
kullanmak gerekir.

¢ Makaron harcini AR S aza edebilir
tepsiye siktiktan sonra : _ j_' s 6 ay buzlukta
tepsiyi her yénden T adzi
- sert bir ylizeye vurmak iE, S siki kapanmig
gerekir. Bu islem R A ; bir kutuda

makaronlara §eklir'|qiﬁ" f saklayabilirsiniz.
verip, biraz yayilmalarini
saglayarak igindeki
hava kabarciklarini
Q|karacakt'|r. Eger

Gzerinde baloncuklar
kalirsa, bir kiirdan ile

nazikge patlatabilirsiniz.

# Makaronlarin pisip pismedigini, firini agip
bir tanesinin lzerine dokunarak ve hafif
oynatarak anlayabilirsiniz. Eger sallaniyorsa
katilasmamis demektir ve birkag dakika daha
firnda tutmaniz gerekir. Makaronlar piserk:

renk almamasina dikkat edin.
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BEVAZ GANAJ DOLGULU
MiNi MAKARONLAR

80 ADET (3 CM CAPINDA)

MUTFAK OKULU

BEYAZ CiKOLATALI GANAJ iCiN:
500 gram beyaz ¢ikolata
250 ml krema

SUSLEMEK iCiN:

Cilek ve yaban mersini

18 Sofras Tatli Ozel

1) Asamalar halinde verilen makaron tarifini birebir uygulayin.
Tepsiye sikacaginiz zaman makaronlarin bityiikliiklerini cay bardag:
yerine pergel yardimiyla iicer cm capinda daireler cizerek belirleyin.

2) Beyaz cikolatayi kiiciik parcalar halinde kirip genis bir cam kaseye
alin.

3) Kremay1 bir sos tenceresinde 1sitip kaynamadan hemen 6nce
ocaktan alin. Cikolatanin iizerine dokiin ve eriyene kadar karistirin.
Eger sicaklik yeterli gelmezse, 20- 30 saniye mikrodalga firinda isitip
karistirin.

4) Ganajin iizerini strec filmle kapatip buzdolabinda 1 saat
dinlendirin. Cikardiktan sonra mikser yardimiyla ¢cirpin.
Makaronlarin yarisini tepsiye gelen kisimlar: yukari bakacak sekilde
diiz bir zemine dizin. Krema sikma torbasina yildiz u¢ takip ganaji
icine doldurun ve makaronlarin iizerine sikin. Yaban mersini ve
cilekle siisleyin. Ust parcayla birlikte servis yapin.




# Yumurta akini girpmadan
once, mikser kabinin ve ¢girpoma
telinin yagdan tamamen
arinmasi gerekir. Bunun igin
kullanmadan 6nce beyaz
sirke ile silip kurulayabilirsiniz.
Cunki yag yumurta akinin
kabarmasini engelleyebilir.

@ Makaronlari, piserken seklini koruyup, giizel
ve ince bir sekil almasi i¢in firina vermeden
once Uzerlerinin kurumasi igin bekletmek
gerekir. Tam kurumadan erken firina
verirseniz, sekli bozulabilir ve ¢atlayabilir.
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CIKOLATA NUANSLARI

OLAN BIR YIYECEK. SADE
YENILMESI BiR YANA
EKLENDIGI TARIFLERE DE
DERINLIK KATAR. KURABIYE,
KEK VE PUDING TARZINDA
TATLILARA BOLCA iLAVE
ETTIK, SONUC MUKEMMEL!

GIKOLATALI VE FRAMBUAZLI KEK

8 KisiLiK

80 gram bitter cikolata

2-3 yemek kasigr damla cikolata
1 su bardagi frambuaz

50 gram tereyagi

3/4 su bardagi toz seker

3 adet yumurta

1/2 su bardagdi aycicedi yag
1/2 su bardagr sit

2 yemek kasigr yogurt

2 su bardagi un

2 yemek kasigi kakao

1 paket vanilya

1 paket kabartma tozu

1 tutam tuz

SUNUM iCiN:
Pudra sekeri
Frambuaz, cilek, kumkuat

1) Tereyagini kiiciik bir kaba alip eriyene kadar 1sitin.
Ocaktan alip icine kiiciik parcalar halinde kirdiginiz
bitter cikolatay1 ekleyin. Homojen bir kivam alana
kadar karistirip kenara alin.

2) Sekerle yumurtayi kabarip acik sar1 bir krema
kivamina gelene kadar mikserle cirpin. Uzerine
cikolatal: tereyagli karisim, aycicegi yagi, siit ve
yogurdu ekleyip malzemeler karisana kadar ¢cirpin.
Daha sonra un, kabartma tozu, tuz ve vanilyayi tel
siizgec yardimiyla eleyerek karisima ekleyin. Spatula
yardimiyla keki séndiirmeden yavasca karistirin. En
son damla cikolata ve frambuaz ekleyip karistirin.

3) 20 cm capinda bir kek kalibini 6nce yaglayin, sonra
unlayin. Fazla unu kalibi ters cevirip kenarlarina
hafifce vurarak silkeleyin. Kek karisimini icine
dokiip iizerini spatulaile diizeltin. Onceden 1sitilmis
180 derece firinda 35-40 dakika kontrol ederek (keke
bir kiirdan batirin, temiz ¢ikiyorsa pismis demektir)
pisirin. Soguduktan sonra iizerine pudra sekeri
serpip meyvelerle siisleyerek servis yapin.

BEYAZ CiKOLATALI SUFLE KEK

6-8 KiSiLiK

200 gram beyaz cikolata
4 adet yumurta
200 gram mascarpone peyniri
2 yemek kasigi misir nisastasi

UZERi iCiN:
50 gram beyaz cikolata

1) Beyaz cikolatay1 eritip ilinmaya
birakin. Yumurtalarin akini ve sarisimi
ayirin. Aklar1 képiik olana kadar mikser
yardimiyla ¢irpin ve kenara alin. Ayr1 bir
yerde yumurta sarilari ve mascarpone
peynirini ¢cirpin. Nisasta ekleyip ¢cirpmaya
devam edin. Ilik cikolatay1 ilave edip
cirpin ve ardindan yumurta akim
ekleyip spatula yardimiyla alttan iiste
havalandirarak hafifce karistirin.

2) Kiiciik boy baton kek kalibini pisirme
kagidi ile kaplayip karisimi icine dokiin.
Tiim kek kalibin1 aliiminyum folyo ile
kaplayip firin tepsisine yerlestirin.
Tepsiye kek kalibinin yarisina kadar su
ilave edip 6nceden 1sitilmis 160 derece
firinda 20 dakika pisirin.
Isty1140 dereceye diisiiriip 20 dakika
daha pisirin. Firmin icinde 10 dakika
dinlendirip iizerine eritilmis beyaz
cikolata gezdirin. Dilediginiz meyvelerle
siisleyip servis yapin.
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ZARIF SUNUMLA

~ BEYAI
CIKOLATALI
YAZ
MEYVELI
CuP

6-8 KISILIK

2 adet seftali
1 su bardagi kiraz
1 paket yulafl biskivi

KREMASI iCiN:

4 su bardag: sit

1 su bardagi toz seker
2 yemek kasigi un

1 yemek kasigi nisasta
1 adet yumurtanin
saris

HURMALI YOGUN CiKOLATALI KEK 1 paket vanilya

60 gram beyaz cikolata

6-8 KISILIK ] 100 ml krema
6 adet hurma GANAJ iCiN:

300 gram kuvertir bitter cikolata 250 gram kuvertir

150 gram tereyag: bitter cikolata

3 adet yumurta 150 ml krema

100 gram esmer seker

100 gram un UZERI iGiN:

15 gram kakao Frenk Gzimi

tuz

1) Kek hamuru icin ¢ikolatay1 kiiciik parcalar halinde dograyip tereyag:
ile birlikte orta boy bir tencereye alin ve kisik ateste eritin. Eriyip iyice
karistiktan sonra sogumasi icin kenara alin.

2) Yumurta ve esmer sekeri mikser yardimiyla képiirene kadar ¢irpin.
Erittiginiz cikolata ve tereyagi karisimini yumurtalara ekleyip karistirin

3) Kalan malzemeyi ekleyip topak kalmayana kadar ¢irpin. Hazirladiginmiz
karisimi yaglanmis veya pisirme kagidi ile kaplanmis 25x25 cm ebadinda
kare bir firin kabina dokiin. Hurmalarin cekirdeklerini ¢cikarip ikiye
boldiikten sonra kek hamuruna batirin. Keki spatula yardimiyla diizelterek
hurmalarin iizerini kapatin. Onceden 1sitilmis 180 derece firinda 20-25
dakika pisirip firindan alin.

4) Ganaj icin cikolatay1 kiiciik parcalar halinde dograyin. Krema ile beraber
kiiciik boy bir tencereye alip kisik ateste eritin. Piiriizsiiz bir kivam alinca
ilinmasi i¢cin kenara alin.

5) Kek tamamen soguyup ganaj da ilininca, kekin iizerine dékiin ve
buzdolabinda sogumaya birakin. Ganaji donduktan sonra Frenk iiziimii
veya dilediginiz meyvelerle siisleyerek servis yapin.

22 Sofras Tatli Ozel




1) Kremasi icin beyaz cikolata ve
krema disinda kalan tiim malzemeyi

tencereye alip iyice karigtirin.
Tencereyi ocaga oturtup kaynayana
kadar karistirarak pisirin. fyice

koyulaginca ocaktan alin. icine
kirilmis beyaz cikolatayi ekleyin ve
eriyene kadar karistirin. Uzerinin
kabuk baglamamasi icin strec filmle
kaplayin. Daha sonra i¢ine ¢irpilmis
soguk kremay1 ekleyin ve homojen bir
hal alana kadar karistirin. Sogumaya
birakin.

2) Biskiivileri kirint1 haline getirin.
Kirazlarin cekirdeklerini ¢cikarin ve
ikiye kesin. Krema soguyunca kuplara
kirint1 haline getirdiginiz biskiividen
birer corba kasig1 koyun. Uzerine 1-2
corba kasig1 krema ekleyin. Kirazlar:
kuplarin yanlarina i¢ kisimlari disar:
bakacak sekilde dizin. Kirazlarin
ortasinda kalan bosluga kiip
dogranmus seftali yerlestirin ve tekrar
krema koyun. Uzerini meyve ve nane
yapraklariyla siisleyip servis yapin.

HURMALI VE PORTAKALLI TRUF

12-14 KiSILIK

8 adet hurma

450 gram kuvertir bitter ¢ikolata

250 ml krema

50 gram tereyagi

2 yemek kasigi rendelenmis portakal kabugu

KAPLAMA iCiN:
200 gram bitter cikolata
2 paket kakao

1) Triif icin cikolatay1 kabaca dogradiktan sonra krema ile beraber
tamamen eriyip karisana kadar ocakta karistirin. Eridikten sonra
ocaktan alip iizerine kiiciik dogranmis hurma, rendelenmis portakal
kabugu ve tereyagi ekleyip karistirin. Cabuk donmasi icin diiz,
genis bir tepsiye dokiip yayin ve buzdolabina kaldirin. Kivami iyice
koyulasip elde sekil verecek hale gelene kadar bekletin. Daha sonra
karisimdan ceviz biiyiikliigiinde parcalar koparip avucunuzda
yuvarlayn ve 10 dakika da bu sekilde sogumaya birakin.

2) Kaplamasi icin 200 gram bitter ¢ikolatay: benmari usulii eritin. Eriyip
piiriizsiiz bir kivam alinca ocaktan alin. Kakaoyu genis bir kaba alin.

3) Buzdolabinda beklettiginiz triifleri cikarin. Bir elinizin i¢ kismina
benmari usulii erittiginiz cikolatadan siiriin. Triifleri elinizde
yuvarlayarak cikolata ile kaplanmasini saglayin ve hi¢ beklemeden
kakaonun i¢ine atin. Her biri i¢in bu islemi uyguladiktan sonra
triiflerin tizerindeki fazla kakaoyu silkeleyip servis yapin.
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" BEYAZ CIKOLATALI VE HAVUGLU KEK

1 paket (80 gram) beyaz cikolata
2 su bardagi ince rendelenmis havue
4 adet yumurta

1 su bardag toz seker

1 su bardagi esmer seker

3/4 su bardagr aycicegi yag

1 paket vanilya

2+1/4 su bardagi un

1 paket kabartma tozu

1 tath kasig targin

6 yemek kasigr Hindistan cevizi

1 su bardagi iri déviilmis ceviz

KALIP iCiN:

Birer yemek kasigi tereyagi ve un
UZERi iCiN:
1 paket (80 gram) beyaz cikolata

1/2 su bardagi krema
1 ¢cay bardag ufalanmis krokan

24 SoframTatli Ozel

1) Cikolatay1 kiyin. Yumurta ve sekerleri tel bir ¢cirpici
yardimiyla cirpin. Aycicegi yagi ve vanilyayi ekleyip tiim
malzeme birlesene kadar ¢irpin.

2) Un, kabartma tozu, tar¢in ve Hindistan cevizini genis
bir kaba alip karistirin. Karisimin ortasini acip yumurtali
malzemeyi azar azar ekleyin.

3) Kiy1lmus cikolata, havug ve cevizi ilave edin. Harci
yaglanip unlamis ortasi delik bir kek kalibina dékiin. Kalibin
tabanini tezgaha birkag kez vurup, hamurun icindeki hava
kabarciklarini ¢ikartin.

4) Onceden 1sit1lmig 180 derece firinda 35-40 dakika kontrol
ederek (keke bir kiirdan batirin temiz ¢ikiyorsa pismis
demektir) pisirin.

5) Uzeri icin beyaz cikolatay1 benmari usulii eritin. Erimeye
baslayinca kremayi da ekleyip karistirin. Piiriizsiiz ve parlak
bir kivama gelince ocaktan alin. Ilindiktan sonra kekin
iizerine gezdirin. Krokan parcalariyla siisleyerek servis yapin.



BEYAZ GIKOLATALI VE
YABAN MERSINLI KURABIYE

10-12 KiSiLIK

250 gram yaban mersini

360 gram un

1 paket kabartma tozu

170 gram oda isisinda tereyagi

150 gram toz seker

50 gram esmer seker

1 adet yumurta

5 ml vanilya 6ziti veya 1/2 paket vanilya
2 adet limein (misket limonu) rendelenmis kabugu
2 yemek kasigi lime suyu

60 ml sit

1 tutam tuz

UZERI iCiN:
200 gram kuvertir beyaz cikolata

1) Kurabiye hamuru i¢cin un, kabartma tozu ve tuzu bir kapta 2) Tepsideki kurabiyelerin gériinen

kisimlarindaki yaban mersinlerine

bicak ile kesikler atin. Onceden
geldiginde icine yumurta, vanilya 6ziitii, rendelenmis lime 1sit1lmus 180 derece firinda, 12-14

]k kabugu ve lime suyu ekleyip biraz daha ¢irpin. Daha sonra siit

karistirin. Bagka bir kapta tereyagi, toz seker ve esmer sekeri
mikser ile krema haline gelene kadar ¢irpin. Krema haline

dakika, altlar1 hafif altin sarisina

ve karistirdigimiz kuru malzemeyi ekleyip yogurmaya baslayin. dénene kadar pisirin. Kurabiyeler

\ Hamurun yapiskan ve civik bir kivami olmali. Hamur homojen firindan ciktiginda yumusak
\ bir hale geldiginde, yaban mersini ekleyip cok bastirmadan ve olacaklarticin firin tepsisinde
ezmeden karistirin. Buzdolabinda 1 saat bekletin. Soguduktan sogumaya brrakn.
b A l sonra dilerseniz kagikla sekil verin, dilerseniz 2 adet pisirme . o
:" \ kagidi arasinda merdane yardimiyla 1 parmaktan daha kalin 3) Benmari usulii erittiginiz beyaz
A \ olmayacak sekilde acip dilediginiz formu verin. Daha sonra cikolatayy, iyice soguyan kurabiyelerin

U - pisirme kagidi serili bir firin tepsisine, cok genis araliklarla lizerine bir kagik yardimiyla ince
";".1 e (piserken yayilacaklar1 icin) dizin. cizgiler halinde gezdirip servis yapin.
Ay

3l

f s HURMALI GIKOLATALI PUDING

KADAYIFLI KITIR ICI N: 1) Kadayifli kitir icin kadayifi elinizle didikleyin.

200 gram taze kadayif Tereyagim bir tavada eritip kadayifi ekleyin

1 yemek kasigi tereyagi ve kavurmaya baglayin. Uzerine pudra sekeri

1 yemek kasigi pudra sekeri ve file badem ekleyip kavurmaya devam edin.

2 yemek kasig file badem Rengi koyulasana kadar kavurup ocaktan alin ve
sogumaya birakin.

PUDING iCiN:

50 gram kakao

360 ml sut

90 gram kuvertir bitter
cikolata

5 ml vanilya 6ziiti veya
1/2 paket vanilya

1 yemek kasigi bal

15 adet hurma

1 tutam tuz

2) Puding i¢cin kakao, siit, vanilya ve dogranmis
bitter cikolatay1 bir tencereye alip iyice
karistirin. Ocaga oturtup piiriizsiiz bir kivam
alana kadar orta ategte pisirin. Ocaktan alip bal
ve tuz ekleyerek ilitin. Diger taraftan hurmalarin
cekirdekleri ¢cikarin ve mutfak robotuna alip
piire haline gelene kadar cekin. Her seferinde 1-2
yemek kasi1g1 puding ekleyerek hurma ile birlikte
cekin ve tiim pudingi hurma ile karistirin.

3) Servis kaplarinizin altina bir parmak
SUSLEME iCiN: kaliniginda kadayifl1 kitir koyun. Uzerine 2-3
Kurutulmus H indistan cevizi parmak yiiksekliginde hurmali puding dokiin.
Frenk Uzi m U fyice soguttuktan sonra kurutulmus Hindistan
File adem, rendelenmis cevizi, Frenk iiziimii, rendelenmis cikolata ve file
cikolata badem ile siisleyerek servis yapin.
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> O GCanaj, tatlilari sislemek, pastalarin ve bonbonlarin igini doldurmak veya pétifur

it hazirlamak icin kullanilan pastane kremasidir. Bu kremayi, icine koyacaginiz baharatlar,
1 cay-kahve aromalari gibi malzemelerle zenginlestirebilirsiniz. Trif, pasta, fondi ve

'_\‘j cupcake yaparken, ayrica dekor malzemesi olarak da tim tariflerde kullanabilirsiniz.
g

@ 500 ml krema @ 500 gram kuvertir bitter cikolata

1 3
Kremay: bir sos tenceresine alin. Kuvertiir cikolatay1 bicakla ince Kaynatmadan iyice 1sitt1iginiz
Ardindan ocaga oturtup kisik kiyin. Krydigimiz cikolatalar: derin kremay1 ocaktan alip kiydigimiz
ateste kaynatmadan isitin. bir cam kaseye alin. cikolatanin iizerine dokiin.

I

Piiriizsiiz bir hal alana kadar
karistirin, Uzerini strec filmle 6rtiip
soguyana kadar oda 1sisinda bekletin.

Krema kesinlikle kaynatilmamali. Yoksa kesilir ve
kullanilamaz hale gelir. Ganaj buzdolabinda bekletilirse

daha hizli kivam alir fakat cok soguyunca kivamim
kaybedebilir. Bu yiizden kivam almasi icin oda 1sisinda
bekletmek ve ara ara karistirmak gerekir.

PUF NOKTALARI
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NASIL YAPILIR? m——

GIKOLATALI TRUF

4-6 KiSILIK

! GANAJ iCiN:
200 gram kuvertur bitter cikolata
200 ml krema

[

SUSLEMEK iCiN:
Birer cay bardagi iri dévilmis findik, Antep fishg
Birer cay bardagi kakao ve Hindistan cevizi

Ganaj malzemesini temel tarifteki islem sirasina gore
hazirlayin. Daha sonra ganaji pisirdiginiz kaptan bagka
bir kaba alip oda 1sisinda tamamen katilagana kadar
bekletin. Katilastiktan sonra bir kasik yardimiyla
parcalar alip elinizde yuvarlayarak top haline getirin.
Findik, Antep fistig1, kakao ve Hindistan cevizine
bulayarak servis yapin.




GIKOLATALI CUP TATLI

6 KisiLiK

12 adet kakaolu biskiivi, Frenk
UzOmi

GANAJ iCiN:
200 gram kuvertir bitter ¢ikolata
300 ml krema

KREMA iCiN:

2 adet yumurtanin sarisi
4 yemek kasigi toz seker
400 ml sit

3 yemek kasigi un

100 gram labne peyniri /

1) Ganajl_temel tarifteki islem sirasina gore M—"H 3) Biskiiyile{i mutfak
hazirlayin. Krema icin yumurta sarisi ve toz sekeri -5
derin bir tencereye alip seker eriyene kadar ¢irpm.' | -.
Uzerine siit ve unu da ekleyip piiriizsiiz bir kivam ~ #

robotunda toz haline
. getirin. Kuplara 6nce
d biskiivi, sonra hazirladiginiz

alana kadar cirpin. Ocaga oturtup kaynayana kadar 2) Hazlrladll‘g’mlz ganaj | krema ve Frenk iiziimiinii
karigtirarak pisirin. Kaynayinca ocagi kisin ve 2-3 odasisina geldiginWﬁye edin. Hazirladigimiz
dakika daha ¢cirpmaya devam edin. Ocaktan alip mikserin yiiksek ganaji krema torbasina alin
15 dakika dinlendirdikten sonra labneyi de ekleyip devrinde katilasana . ¢  vetathmn iizerine sikarak
piiriizsiiz bir kivam alana kadar ¢irpin. kadar cirpin. z soguk servis yapin.

-

e

ki o W
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NASIL YAPILIR? n——

GIKOLATALI KEK

8-10 KiSiLiK

3 adet yumurta

1 su bardagi toz seker

1/2 su bardagi tereyag:

1/2 su bardagr aycicegi yag:

1/2 ¢ay bardag: sit

1/2 ¢ay bardagi sogutulmus filtre kahve
2 su bardagi un

1 paket kabartma tozu

3 yemek kasigr kakao

2 yemek kasigi Hindistan cevizi

GANAJ iGiN:
200 ml krema
200 gram kuvertir bitter ¢ikolata

1) Yumurta ve toz sekeri genis bir kaba
alarak seker eriyip karisimin rengi
beyazlagana kadar cirpin. Uzerine
once kalan sivi malzemeleri sonra

da kat1 malzemeleri sirastyla ekleyip
homojen bir kivam alana kadar ¢irpin.
Orta boy bir kek kalibin1 yaglayip
karigimi icine dékiin. Onceden
1s1t1lmis 175 derece firinda 45 dakika
kontrol ederek pisirin (keke bir kiirdan
batirin kiirdan temiz ¢ikiyorsa pismis
demektir).

2) Ganaj malzemesini temel tarifteki
islem sirasina gére hazirlayin. Kek
iyice dinlendikten sonra hazirladiginiz
ganaji iizerine dokerek servis yapin.
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SICAK ICECEKLERIN EN
GUZEL ESLIKCILERINDEN
BIRIDIR KURABIYELER.
YAPIMLARI KOLAY OLDUGU
KADAR EGLENCELIDIR

DE. BASTA CAY SAATLERI
OLMAK UZERE ATISTIRMA
GEREKSINIMLERINIZ iCIN
BIRBIRINDEN BASARILI
KURABIYE TARIFLERIMIiZ VAR.
KEYIFLE YEMENIZ DILEGIYLE.

N

KEYIFLI MUTFAK

|

S
E
Y
N
Nk
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BITTER CIKOLATALI FINDIKLI BISCOTTI

6-8 KiSILIiK

UZERI iCIN:

ter cikolata

120 gram bitter cikolata
1/2 su bardagi kakao
2 su bardagi un

asigl karbonat

100 gramiodd

sulb

1) Cikolatay1 irice
kiyin. Un, kakao,
karbonat, kabartma
tozu ve tuzu genis bir
kaba eleyin. 2 adet
yumurtay1 hafifce

cirpin.

2) Tereyagini
mikserle iyice
yumusayana kadar
cirpin. Sekeri ilave
edip 3-4 dakika daha
cirpmaya devam
edin. Cirpilmis 2
adet yumurtay

ilave edip 5 dakika
daha cirptiktan
sonra, unlu karisimi
azar azar ekleyin

ve tiim malzeme
biraraya gelene kadar
karistirmaya devam
edin.

3) Cikolata ve findik
ekleyip karistirin. Bir
firin tepsisini pisirme
kagidiile kaplayip
hamuru spatula
yardimiyla rulo
seklinde yerlestirin.

4) Yumurta akini
hafifce cirpip bir firca
ile iizerine siiriin.
Onceden 1sitilmig
180 derece firinda
20-30 dakika kadar
pisirin. Firindan alip
sogutun ve bir bicak
yardimiyla verev
olacak sekilde 2 cm
genisliginde kesin.
Bir tepsiye veya

firin teline dizin.
Firinin is1s1n1 150
dereceye diisiiriin

| ve kurabiyeleri

30 dakika, iyice
kitirlasana kadar

pisirin. Uzeri
icin cikolatay1
benmari usulii

| eritip iizerlerine

gezdirdikten sonra
servis yapin.
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KEYIFLI MUTFAK ne—

LIMONLU
LOR KURABIYESI

25 ADET

500 gram tuzsuz lor
peyniri

2 su bardagi toz seker
2 adet yumurta

250 gram oda 1sisinda
tereyagi

5 su bardagi un

1 adet limonun
rendelenmis kabugu

1 paket kabartma tozu

UZERi iCiN:
1 adet yumurtanin sarisi
Toz seker
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1) Lor peyniri ve toz sekeri
genis bir kaba alip hamur
yogurur gibi 2-3 dakika
yogurun.

2) Yumurta, tereyagi,

limon kabugu rendesi ve
kabartma tozunu ekleyip
yeniden yogurun. Azar
azar un ekleyerek yeniden
yogurun ve yumusak bir
hamur hazirlayin. Yogurma
kabinin iizerini 6rtiin ve 10
dakika dinlendirin.

3) Hamuru tekrar yogurun.
Hamurdan kiiciik boy
yumurta biiyiikliigiinde
parcalar koparip
avucunuzda yuvarlayin.
Uzerlerine hafifce bastirin
ve pisirme kagid1 serilmis
bir firin tepsine yerlestirin.
Yumurta sarisi siiriip toz
seker serpin. Onceden
1s1t1lmis 180 derece firinda
iizerleri kizarana kadar
pisirin. Ilik servis yapin.

KURU
KAYISILI
KURABIYE

6-8 KiSiLIiK

300 gram kuru kayisi
160 gram tereyagi

1 adet yumurta

170 gram pudra sekeri
2 yemek kasigr kayisi
marmeladi

2 su bardagi+

5 yemek kasigi un

1 paket vanilya

1 tath kasigr kabartma
tozu

UZERI iCIN:

1 su bardag:
pudra sekeri

2 yemek kasigi
limon suyu




1) Odasisindaki
tereyagi, yumurta
ve pudra sekerini
kopiik gibi kabarip
beyazlasana
kadar mikserle
cirpin. Marmelat,
vanilya ve kiiciik
kiip seklinde
dogranmus kayisi
ekleyip karistirin.

2) Baska bir kabin
icinde un ve
kabartma tozunu
karistirip eleyin.
Tereyagh karisima
ekleyip karistirin.
Hamur ¢ok
yumusak olduysa
buzdolabinda 30
dakika dinlendirin.
5-6 cm capinda
rulo yapip pisirme
kagidiile sarin ve
derin dondurucuda
sertlesene kadar
dinlendirin.

3) Hamuru 5

mm kalinliginda
yuvarlak dilimleyip
pisirme kagid1

ile kaplanmis

firin tepsisine
yerlestirin.
Onceden 1sitilmig
180 derece firinda,
altin rengi olana
kadar yaklasik 15
dakika pisirin ve
sogumaya birakin.

4) Uzeri icin pudra
sekerini eleyip

azar azar limon
suyu ekleyin

ve karistirin.
Kurabiyeleri bu
karisima bulayin ve
kuruduktan sonra
servis yapin.
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KURU INCIRLI
VE KURU
UzomLD

KURABIVE

6-8 KiSiLiK

KEYIFLI MUTFAK n—

7-8 adet kip
dogranmis kuru incir
2 yemek kasigr kuru

Uzim

120 gram tereyagi
3/4 su bardag pudra
sekeri

1/2 ¢ay bardag
aycicegi yagi

1 adet yumurta

1 tath kasigr pekmez
2.5- 3 su bardagi un
1 paket vanilya

1 tath kasigr kabartma

tozu

1 su bardagr ¢ekilmis
ceviz

1 tutam tuz

SUNUM iCiN:
Pudra sekeri

1) Tereyag1 ve pudra
sekerini krema
kivamina gelene kadar
cirpin. Aycicegi yagi,
yumurta ve pekmez
ekleyip hafifce

cirpin. Karigima un,
vanilya ve kabartma
tozu ekleyip ele
yapismayan ama
yumusak bir hamur
elde edin. Hamura
kuru incir, kuru iiziim,
ceviz ve tuzilave

edip buzdolabinda 15
dakika dinlendirin.

2) Hamurdan ceviz
biiyiikliigiinde
parcalar koparip
pisirme kagid1
serilmis firin tepsisine
yerlestirin. Onceden
1s1t1lmis 180 derece
firinda 10-15 dakika
pisirin. Soguduktan
sonra iizerine pudra
sekeri serpip servis
yapin.
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DAMA VE SPIRAL KURABIVE 14-16 kisiLix

SADE SABLE HAMURU iCiN: KAKAOLU SABLE KURABIYELERI

100 gram un HAMURU iCiN: YAPISTIRMAK

(1 su bardagindan bir parmak eksik) 1 yemek kasigi kakao iCiN:

2 yemek kasigi pudra sekeri 2 yemek kasigi pudra sekeri 2 adet cirpilmis

60 gram tereyagi 60 gram tereyagi yumurta sarisi

1 adet yumurta 1 yemek kasigi toz badem

1 paket vanilya 1 adet yumurta

2 yemek kasigi toz badem 100 gram un

1 tutam deniz tuzu 1 tutam deniz tuzu

1) Her iki sable hamurunun malzemelerini 2) Hamurlarin birer parcasini yarim santim kalinhiginda
ayr1 kaplara alip piiriizsiiz bir kivam ve dikdortgen seklinde acin. Damali kurabiyeler i¢in 5-6
alana kadar yogurun. Strec filme sarip mm genisliginde ve 15 cm uzunlugunda seritler kesin.
buzdolabinda 15-20 dakika bekletin. Her Kenarlardan artan kisimlari ayr1 ayri toparlayin. Bir adet
iki hamuru da iki parcaya ayirin. sade bir adet kakaolu iki seridi aralarina yumurta saris1

siirerek yan yana yapistirin. Uzerine ikinci kat1 renkleri
alt siranin tersi olacak sekilde yumurta sarisi siirerek
yerlestirin. Toparladiginiz sade sable hamurunu acin ve
seritlerin etrafina yumurta sarisi siirerek yapistirin. Streg
filme sarip buzdolabinda yarim saat dinlendirin. Dolaptan
alip bir parmaktan biraz ince olacak sekilde dilimleyin.

el

3) Spiral kurabiye hamurlarin ikinci parcalarim egit kalinlikta ve uzunlukta biiyiik dikdértgenler
olacak seklinde acin. Aralarina yumurta sarisi siiriip iist iiste koyun. Rulo yapip streg filme sarin ve
buzdolabinda yarim saat dinlendirin. Dolaptan alip bir parmaktan biraz daha ince olacak sekilde kesin.

4) Kurabiyeleri pisirme kagid1 serilmis firin tepsisine yerlestirin.
Onceden 1sit1lmis 180 derece firinda 15-20 dakika kadar pisirin. Ilik servis yapin.
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BITKI GAYI
HAZIRLAMANIN
PUF NOKTALARI:

m Targin, karanfil,
kuru zencefil gibi
kalin kabuklu ve kok
formundaki bitkiler
1tasim kaynatilarak
cay olarak
hazirlanabilir.

m Yaprak olanlar,
Uzerine sicak su
ekleyip, 5-6 dakika
bekletildikten sonra
slizllerek icilebilir.
mlhlamur ve
adacayi yaparken,
caydanligi direkt
ocaga koyarak
veya siyah ¢ay gibi
demlemeyin. Bir
kaba alip lzerine
kaynar su dokiin ve
5-6 dakika bekletip
icin. Uzerine ayva
ya da elma kabugu
da ekleyebilirsiniz.

BIR TAT m——

KULTURUMUZUN
VAZGECILMEZ
ICECEGI CAY, SABAH
KAHVALTISINDAN
ITIBAREN HEM
YEMEKLERE HEM
SOHBETLERE ESLIK . -
EDEREK GUNUN HER
SAATINE AYRI BiR KEYIF
KATAR. AYNI ZAMANDA
GUGLU BIR ANTIOKSIDAN:
ICECEK OLAN SiYAH
CAY ILE BITKI CAYI
DEMLEMENIN PUF L g
NOKTALARINI SiZiN iCIiN

Suyun 100 derecede
kaynatilmasi gerekir.
Demlenme asamasi ise

3 dakika sirmeli. Demli ¢ay
sevenler bu sireyi 10-15 hatta
30 dakikaya ¢ikarabilir. Cay,
3 dakika demlendiginde,
vyarici etkileri agiga ¢ikar.

g )

/ _— 3 dakikadan sonra ise
DERLEDIK. daha rahatlatici aromalar
aciga cikar.
R
— ADIM ADIM GAY DEMLEME <_»
1) ilk olarak 2) Dahasonra  3) Demlige 4) Caydanligin  5) Ocagi 6) Cay 7) Demlediginiz
caydanhga demlige cay kisi say1sina icindeki su yeniden demlendiginde, cay130 dakika
temizvesoguk koymadan, (kisibas11 kaynadiktan acip suyu taneler dibe icinde icmeye
su koyun. 1sinmasl i¢cin tath kasi1g1) hemen sonra 10-15 dakika oturur ve Ozen gosterin.
icme suyu caydanhigin ve demligin ocagi kapatip kaynatin. Sayet demile posa Demlenen
kullanmaya iizerine oturtun biiyiikliigiine 1-2 dakika cayim aromasint birbirinden cay 30
ozellikle ve ocag1 acip gore cay koyun. dinlendirinve tam olarak ayrilir. dakikadan fazla
dikkat edin. suyukaynatin. Sonracayiilik  suyudemlige hissetmek bekletildigi
Klorlanmis su suile yikayip bosaltin. istiyorsaniz takdirde,
ile kaliteli cay siiziin. busiireyi 20- iceriginde
yapilmaz. 25 dakikaya bulunan yararh
¢ikarabilirsiniz. maddeler azalir.
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BELLONA

EN SAVUNMASIZ ANLARINIZDA BILE

SAGLIKLI BIR
UYKU DENEYiMi!

Bagisiklik sistemimiz icin viriis biiyiik tehdit. Bu yiizden sizin icin yiiksek giivenlik ve yiiksek teknolojiyi bir araya getirdik!
Soft Selection V-Guard, dzel olarak gelistirilmis kumasiyla hijyenik bir ortam saglamayi amacliyor.
Bu sayede kdtii etkilerden korunmanizi destekliyor.

Soft Selection

bellonamobilya ! bellonamobilya




PAYLASTIKCA GUZEL m—

Uy

MEVSiIMi OLMAYAN BIiR TATLIDIR KEK. HEMEN ‘TUZLUSU DA YAPILIR’
DEDIGINiZi DUYAR GiBiYiZ. ELBETTE OLUR ANCAK ‘KEK’ DENDIGINDE
ILK AKLA GELEN YUMUSACIK, TATLI, MiS KOKULU NEFIiS BiR LEZZETTIR.
OYLEYSE GELIN DETAYLI PUF NOKTALARIYLA NEFIS KEK TARIFLERINI
HAZIRLAMAYA BASLAYALIM.

KEK HAZIRLAMANIN PUF NOKTALARI

Birinci ve en 6nemli husus recgeteyi bastan

sona birkag¢ kez okuyun. Bu sadece kek igin
degil yapacagdiniz batin tarifler icin 6nemli bir
nokta. Recete aksini sdylemiyorsa kek yapmak
icin kullanilan bitiin malzemeler oda isisinda
olmali. En az 1 saat 6dnce bitiin malzemeyi
hazirlayin; yumurtanin sarisi ve aki ayri
kullanilacaksa yumurtalar sogukken ayirin.

40 Sofras Tath Ozel

Recetedeki bitlin malzemeleri dnceden hazirlayin
(tartilmasi, kesilmesi, dogranmasi, elenmesi vs.).

Eger recetede 100 gram elenmis un yaziyorsa,
unu eledikten sonra tartin. Elenmis un ile
elenmemis unun agirhgi ayni degildir.

Dogru ebatta kalip kullanmak ¢ok dnemlidir. Eger

olmasi gerekenden kiguk bir kalip kullanirsaniz
kek tasar veya ici pismez. BlyUlk kalip kullanirsaniz
istediginiz dokuyu yine yakalayamazsiniz.



Kalibin kalitesi ve rengi de ¢ok 6nemlidir.

Ozellikle kek yaparken ince metal ve koyu
renkli kalip kullanmayin. Koyu renkli kaliplar isiyi
daha cok ceker. Kekin rengi erken koyulasir ve kek
istenilen kivamda pismez.

Firin 1sisi ve pisme slresi gok dnemlidir.
Verilen sireler ortalama pisme sireleridir.
Eger sizin firininiz normalden fazla isiniyorsa veya
tam tersi az Isiniyorsa iyi bir gézlemci olmaniz

gerekir.

Verilen stire dolmadan 5-6 dakika 6ncesinden

mutlaka kontrol edin. Aslinda en iyi sonucu
alabilmek igin firin i¢i termometresi kullanmak
gerekir.

Mutlaka mutfak tartisi kullanin. Malzemenin

tartilarak kullanilmasi gok énemlidir. En basit
ornekle, iki yumurtayi tartacak olursaniz ayni
adirhkta olmadiklarini géreceksiniz.

Eger recetede tereyagi ve toz sekeri krema

kivamina gelene kadar karistirin diyorsa oda
1sisindaki tereyagi ve toz sekeri en az 4- 5 dakika
orta hizda karistirin. Ara ara mikseri durdurup
kenarda ve tabanda karismayan malzemeyi bir
spatulayla siyirin ve karigtirmaya devam edin.

/IO Recgete ‘'yumurta ve toz sekeri karistirin’
diye basliyorsa en az 5 dakika rengi agilana
hacim kazanana kadar karigtirmaya devam edin.

/H Malzeme sirasi 6nemli, sasirmayin ve regeteyi
dikkatle uygulayin.

/I Unu veya kuru malzemeyi baska bir kaba
eleyin diye bir husus yoksa sivi malzemeye
karistirmadan 6nce kuru malzemeyi ayri bir kapta

tel ¢irpici ile karigtirin, havalandirin.

/I Kuru malzemeyi veya unu koyduktan sonra
cok az karistirin. Unun kaybolmasi yeterlidir.

/I Fazla karigtirmak kekin sert olmasina sebep
olur. Mikserin en dustk devrinde 1-2 tur veya

en glizeli spatula yardimiyla, harci sondirmeden

alttan Uste dogru nazik hareketlerle karistirin.

/I Ortasi delikli bir kek kalbi veya kivrimlari
olan bir kalip kullaniyorsaniz yumusamis

L

tereyagi ile kalibin her tarafini yaglayin. Bunu
yaparken firga kullanin, kalibin her tarafina un
serpin ve kalibi ters gevirip vurarak unun fazlasini
silkeleyin. Bu islem kekin kaliptan daha rahat
cikmasini saglar.

/|6Eger kelepceli kalip veya kek tepsisi
kullaniyorsaniz tabani dl¢tstinde pisirme
kagidi kesin. Pigsirme kagidini yerlestirmeden énce
tereyagi ile tabani hafifce yaglayin. Kagidi tabana
koyun ve tabandaki kagit dahil kenarlari tereyagi
ile yaglayip yine un serpin.

/I Kalibi ters gevirip yanlarina ve lizerine hafifce

vurarak unun fazlasini silkeleyin. Bu iglem
pandispanya tarzi kekler igin gegerli degildir,
onlarda kalip yaglanmaz.

/|8Kekin pisme sliresi dolmadan 5 dakika 6nce
kiirdan kontrolii yapmay! unutmayin. Tam
ortasina kiirdan batirin eger temiz ¢ikiyorsa keki
firnndan alin. Kek piserken firin kapagini en az 20
dakika kesinlikle agmayin.

/I Kek pistikten sonra kalibi sogutma teline alin

ve en az 10 dakika bekletin. Sonra kalibi ters
cevirerek keki gikartin. Gerekirse kenarlari ince bir
bigakla siyirin, yapismadigindan emin olduktan
sonra ters gevirin. Cizilmis, yipranmis kek kalibi
kullanmayin.

2 Sogutma telinde kekin sogumasi 6nemlidir.
Cunkd taban kisminin hava almasi 6nemli.

Biitiin kekleri bir giin dinlendikten sonra yerseniz dokusu ve aromasi ¢cok daha yerinde olur. Portakal
rendelerken beyaz kisimlarini rendelememeye calisin, o kisimlar1 keke acilik katar.
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PAYLASTIKCA GUZEL n—

PORTAKALLI VE HASHASLI KEK

8-10 KiSIiLiK

0250 gram un [ 1/2 ¢ay kasi@i tuz [ 10 gram (1 paket) kabartma tozu [1 2 yemek kasigr mavi hashas
0 280 gram toz seker [ 2 adet biyik boy yumurta [ 1 adet biiyiik boy yumurta sarisi 1 60 ml oda 1sisinda siit
[0 60 ml portakal suyu I 1 adet portakalin rendelenmis kabugu [ 100 ml eritilip so§utulmus tereyag:
[0 100 ml zeytinyag: [ kalibi yaglamak icin 1 yemek kasigi oda 1sisinda tereyag:

1) Firmni1 175 derecede fansiz olarak 1sitin. 19 cm ¢apinda, ortasi delikli orta boy bir kek kalibini oda 1s1sinda tereyag:
ile yaglayin. Her tarafina gelecek sekilde un serpin. Kalibi ters ¢evirip hafif kenarlarindan vurarak, unun fazlasini
silkeleyin. 2) Kek hamuru i¢in un, tuz, kabartma tozunu bir kaba koyun ve tel cirpici ile karistirarak havalandirin.
Uzerine hashagi1 d6kiip karistirdiktan sonra kenara alin. 3) Toz seker, yumurta ve yumurta sarisini karigtirma
kabina koyun. Mikserin orta devrinde yaklasik 4-5 dakika rengi acilip hacmi artana kadar karistirmaya devam
edin. 4) Siit, portakal suyu, rendelenmis portakal kabugu, eritilip sogutulmus tereyagi ve zeytinyagini ekleyin.
Homojen bir kivam alana kadar karistirin. 5) Ardindan kuru karisimi (unlu karisim) sivi karisima ekleyin.
Tamamu karisip un taneleri kaybolana kadar bir spatula yardimiyla yavasca alt iist ederek karistirin. 6) Karisimi
yaglanmus kek kalibina dékiin. Firinin orta b6lmesinde 40-45 dakika kadar kontrol ederek pisirin (keke bir kiirdan
batirin, eger kiirdan temiz ¢ikiyorsa keki firindan alin). Sogutma teline aktarip odasisinda dinlendirin. 7) On
dakika sonra keki ters cevirerek kaliptan cikartin, 1 saat kadar sogutma telinde soguttuktan sonra servis yapin.
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”\PON KEKI 05 adet yumurta [ 1 tutam tuz [ 1 su bardag toz seker [] 250 gram taze peynir

0 50 gram tereya@i 0 1/2 su bardagi sit [ 1 tath kasi@i limon suyu [1 3/4 su bardagi un
01 cay kasigi kabartma tozu I 1 paket vanilya 1 T yemek kasigi misir nisastasi

[ Stslemek igin orman meyveleri

8-10 KiSiLiK
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SEFTALILI KEK

8-10 KiSiLiK

[0 4 adet oda 1sisinda yumurta [ 1/2 su bardag toz seker [ 2 yemek kasigr aycicegi yag
0 2 yemek kasigr eritilip sogutulmus tereyagi 1 1 su bardagi sit 1 1/2 limonun rendelenmis kabugu
02 su bardagi un [ 1 paket vanilya [ 1 paket kabartma tozu 1 1 cay kasigr karbonat

PAYLASTIKCA GUZEL n—

UZERI iCiN: [1 3 adet seftali [ 1 su bardagi esmer seker [ 50 gram tereyagi [ 1/4 su bardag su

1) Uzeri icin esmer seker,
tereyagi ve suyu bir tavaya
alip kaynatmadan kontrollii
bir sekilde 1sitin. Pisirme
kagidi serdiginiz 26 cm
capinda kelepceli bir kalibin
tabanina yarim ay seklinde
dilimlediginiz seftalileri
dizin. Seker iyice eridikten
sonra, hazirladiginiz karisimi
seftalilerin iizerine gezdirin.
2) Kek hamuru i¢cin yumurta
ve toz sekeri krema kivamina
gelene kadar cirpin. Uzerine
aycicegi yag, tereyagi ve siitii
ekleyip karistirin. Limon
kabugu rendesini katin. Un,
vanilya, kabartma tozu ve
karbonati eleyip iizerine
ekleyin. Bir spatula ile alt iist
ederek yavasca karistirin.

3) Piiriizsiiz bir kivam
aldiktan sonra seftalilerin
iizerine yavasca bosaltin.
Onceden 1sitilmis 180 derece
firinda 35-40 dakika kontrol
ederek pisirin (keke bir
kiirdan batirin temiz ¢ikiyorsa
pismis demektir). Ters cevirip
dilimleyerek servis yapin.

Kek hazirlarken ¢irpma islemi icin cam

kaplar1 tercih edin. Kek yaparken malzemeleri
yumurta, seker, aycicegi yagi ve un siralamasi
ile ekleyin. Keklerinizde karbonat yerine
kabartma tozu kullanmayi tercih edin. Kekinize
katacaginiz unu kabartma tozu ile birlikte
elerseniz hem topak kalmaz hem de kabartma
tozu homojen olarak karisir ve kekiniz daha iyi
kabarir. Cirpma islemini mikserle yapacaksaniz,
once yavas, daha sonra hizli devri kullanin.
Kekinize un ekledikten sonra mikserin yavag
devrini ya da ¢irpma teli kullanin.

=
=
=
~
=T
o
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=
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VISNELI KIRINTILI CUPCAKE

8-10 KiSILiK

01 su bardagi visne [ 2 adet yumurta [] 3/4 su bardagi toz seker
[0 125 gram eritilip sogutulmus tereyagi [ 1 su bardagi yogurt
0 1 adet lime'in rendelenmis kabugu [1 2 su bardagi un
01 ¢ay kasig kabartma tozu [ 1 ¢ay kasig karbonat

KIRINTI iCiN: ] 70 gram oda isisinda tereyagi [ 1 yemek kasigi toz seker
. 01 yemek kasigr esmer seker [ 1 su bardagi un
=

1) Yumurta ve toz sekeri 4-5 dakika iyice kabarana kadar ¢cirpin. Uzerine tereyagi ve yogurt ekleyip
homojen bir kivam alana kadar karigtirin. icine rendelenmis lime kabugu ekleyin. Un, kabartma tozu
ve karbonati eleyip iizerine ekleyin. Spatula ile hamuru s6ndiirmeden, alt-iist ederek karistirin.

2) Hamuru muffin kaliplarina 2/3’ii dolacak sekilde pay edin. Uzerlerine 2-3 adet cekirdegi ayiklanmig
visne yerlestirin ve yarisina kadar hamurun icine batirin. 3) Kirintiicin tereyagini bir kaba alip
iizerine kalan malzemeyi ekleyin. Parmak uclarinizla kirinti olacak sekilde ufalayin. Muffin
kaliplarinin iizerine kirmntilari bir kagik yardimiyla paylastirin. Onceden 1sitilmis 180 derece firinda
25-30 dakika kontrol ederek (cupcake’lere bir kiirdan batirin temiz ¢ikiyorsa pismis demektir) pisirin.
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KARAMELLI BROWNIE

8-10 KiSiLiK

[0 180 gram tereyadi [1 160 gram (2 paket) bitter gikolata 1 190 gram (1 su bardag))
toz seker [1 95 gram (1/2 su bardagi) esmer seker [ 36 gram (2 yemek kasigi ) kakao
0 3 adet biyik boy yumurta [1 140 gram (1 su bardagr + 1 yemek kasigi) un

01/2 ¢ay kasigi tuz

KARAMEL iCiN: [ 1 cay bardagi toz seker [ 2 yemek kasigi oda isisinda tereyag
0 2 yemek kasi§i oda 1sisinda krema [1 1/2 ¢ay kasigi tuz

PAYLASTIKCA GUZEL n—

1) Kek hamuru i¢in
tereyagini bir sos
tenceresine alin

ve ocagi en kisik

ateste acin. Tereyag1
eriyince ocaktan alip
icine kiiciik parcalar
halinde kirdiginiz
cikolatayi ekleyin.
Cikolatalar1 yakmamaya
dikkat ederek hizlica
karistirarak eritin. icine
toz seker ve esmer seker
ekleyip karistirin. Daha
sonra kakao ve tuzu katip
karistirmaya devam edin.
Yumurtalaribirer birer
ekleyin. Her yumurtay1
ekledikten sonra1-2
dakika kadar spatula veya
tel cirpiciile karistirin,
3yumurtayi dabu
sekilde ekledikten sonra
azar azar unu ekleyin.
Homojen bir karisim
olana kadar karistirin.

2) Karisimi icine pisirme
kagidi serilmis bir firin
kabina yayin. Onceden
1s1t1lmis 180 derece
firinda yaklasik 25-30
dakika pisirin ve firindan
alin.

3) Karamel sos icin sekeri
yapismaz yiizeyli bir
tavaya alip, orta ateste
amber rengi alana kadar
pisirin. Uzerine yavagca
tereyagi, tuz ve kremay1
ekleyip hizlica karistirin.
Brownie’nin iizerine
dokiin. Servis yapin.
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ASR 12761

SIEMENS ile ENGELSIZ MUTFAK

GORME ENGELLILER IGIN MUTFAK

“HAYALINDEK
MUTFAGI
TASARLA”

YARISMASININ
KAZANANLARI BELLI OLDU

HOME ART
DERGISI’NIN,
GELECEGIN YASAM
ALANLARINI
TASARLAMA ViZYONU
DOGRULTUSUNDA
SIEMENS EV
ALETLERI iSBIRLIGI
ILE DUZENLEDIGI
“HAYALINDEKI
MUTFAG| TASARLA”
PROJE YARISMASININ
KAZANANLARI
ONLINE OLARAK
DUZENLENEN
ODUL TORENI ILE
ACIKLANDI.

Kot céert 1300 1 =0 1w
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Abdurrahim Erdiril

Universite 6grencilerine yonelik olarak
dizenlenen “Hayalindeki Mutfagi Tasarla”
proje yarismasinin sonuglari juri Gyelerinin ve
ogrencilerin katihmiyla gergeklesen online 6dil
toreninde agiklandi.

Ogrencilerin Siemens Ev Aletleri’'nin ankastre
ve solo Urlinleriyle gelecedin yasam alanlarini
tasarladigi yarismanin birincileri, gorme engelli kisilerin mutfakta
yemek pisirmesini kolaylastiracak ‘Engelleri Asan” mutfak
projesiyle Esra Adak ve Abdurrahim Erdiril oldu. Yarismanin
ikincilik 6dulind ise esneklik kavrami ile mutfak ve ofisi bir
araya getiren projesiyle Emre Suadiye aldi. Yarisma sonucunda
birinciye Siemens EQ.9 connect, ikinciye ise Siemens EQ.9 Full
Otomatik Espresso ve Kahve Makinesi hediye edildi.

JUri Gyelerini Serter Karataban, Emre Ozgiider, Emre Evrenos,
Hakan Kiitahya, Ozlem Yalim, Eda Tahmaz, Jale Kulin, Giilen Yildiz
Ugler gibi mimar ve ic mimarlarin yani sira BSH Tiirkiye Pazarlama
Direktora Hilal Eksel Merter, Siemens Ev Aletleri Pazarlama
Midard Ekin Sarfati, BSH Marka Pazarlama PR ve Event Midr(
Demet Kaptanoglu ve Home Art Dergisi Genel Yayin Yonetmeni
Yasemin Savci'nin olusturdugu yarismada kazananlar ylizlerce
basvuru arasindan degerlendirme sonucunda belirlendi.

Emre Suadiye
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BIR TAT m——

4O

YERI GELDIGINDE
YORGUNLUGUMUZUN iLACI,
YERI GELDIGINDEYSE MUTLU

ANLARIMIZIN, HEYECANLARIMIZIN
ORTAGI TURK KAHVESI, 400
YILDIR KULTURUMUZUN
AYRILMAZ BiR PARCASI OLARAK
HAYATIMIZA DEGER KATIYOR. TUM
INCELIKLERIYLE TURK KAHVESI
NASIL YAPILIR, NASIL SERVIS
EDILIR VE DAHA FAZLASINI SiZiN
ICIN ARASTIRDIK.

ONERILER

m Tiryakileri icin bir 6nerimiz var. Kahveyi
cekirdek halinde alip kahve degirmeniyle
o6gutin. Bu sekilde taze ¢ekilmis kahvenin
aromasl ve lezzeti hazir olarak alinan ¢ekilmis
toz kahveden ¢ok daha gtizel olacaktir.

m SoJuk suyu cezveye koydugunuzda lzerine
zeytin tanesi blylkliginde bir buz pargasi
eklerseniz kahveniz daha kopukli olur.

KAHVE SAKLARKEN. ..

m Cekirdek kahvenin uzun sire taze kalmasi icin,
serin ve kuru bir yerde, hava gecirmeyen kaplar
icinde saklayin. Kahveyi 6zellikle cok sicak ve
soguktan, 1siktan, nemden ve gugli kokulardan
uzak tutun.

m Sayet paket halinde ve ¢ekilmis toz kahve
aldiysaniz, orijinal paketinde saklayin. Kahveyi
kullandiktan sonra kalanini ambalajiyla hava
gecirmez bir kavanozda 2 hafta boyunca
saklayabilirsiniz.

b

— BIiR FINCAN TURK KAHVESi HAZIRLAMAK iGiN 5~

1) Bakir 2) Uzerine, 2 tath kasig1 3) Kaynamaya 4)Kahve 5) Fincam1 6) Lokum,

cezveye, (enaz 7 gram) cekilmis tozkahve baglayinca kabaranakadar suyla kurabiye,

1fincan ve arzuya gore seker (az sekerli ocag1iyice pisirmeye calkalayip, cikolataya

dolusu soguk icin1adet, orta sekerlii¢in 1.5, kisip, devam edin. kahveyi yavasca dafarkh

su ekleyin. sekerli icin 2 adet kesme seker) karistirmaktan fincana d6kiin. ikramlarla
ilave edin. Kaynayana kadar vazgecin. servis yapin.
stirekli karigtirin.
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1) Milféy hamurlarini oda isisinda hafifce yumusayana kadar bekletin. Daha sonra pisirme kagidinin
iizerine yan yana yerlestirin. Uclarin1 hafifce iist iiste getirip elinizle bastirarak yapistirin. Merdane yardimiyla
enine ve boyuna 2-3 cm uzayip genisleyecek sekilde acin. A¢ctiginiz hamurun kenarlarindan 1 cm kadar bosluk
birakip dikdortgen olacak sekilde bicakla kesmeden ¢izik atin. Cizik attiginiz boliimiin tamamina,
piserken kabarmamast icin catalla delikler acin. i¢c kismina esmer sekerin yarisini serpin.

2) Erikleri ince yarim ay seklinde dograyin ve hamurun i¢ kismina yan yana dizin. Uzerine kalan
esmer sekeri serpin. Cizgilerin dis taraflarini kenar olusturacak sekilde ice kivirin.

3) Onceden 1sitilmis 180 derece firinda tartin kenarlari kizarana kadar pisirin.
Firindan alip iizerine tereyagi siiriin ve oda 1sisinda ilitin. Pudra sekeri serperek servis yapin.
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N TATLILAR me——

VISNELI MUHALLEBILI GULLAC

6-8 KiSiLiK

20 adet visne

6 yaprak gillag

4 yemek kasigi bugday nisastasi

6 su bardag sit

1 yemek kasigr Hindistan cevizi sekeri
1 yemek kasigr sizme yogurt

6 yemek kasigr bal

1) Nisastay1 bir kaba alip iizerine 1 su bardagi siit ilave
edin ve nisasta eriyene kadar cirpin. 2 su bardag siitii
derin bir tencereye alip iizerine nisastali karisimi
ilave edin ve orta ateste tel ¢irpici ile hafif kivam
alana kadar siirekli karistirin. Visneden bir avug
dolusu kenara ayirip kalan1 muhallebinin i¢ine katin.
Hindistan cevizi sekeri ekleyip topaklanmamasi icin
karistirmaya devam edin. Ocaktan alip 1linana kadar
siirekli karistirin.

2) Kenara ayirdiginiz visneleri ve siizme yogurdu
katip karistirin. Orta boy ortasi delikli bir kek
kalibini islatip, fazla suyunu silkeleyin. Muhallebiyi
kalibin yarisina gelecek sekilde dokiin. Oda 1sisina
gelince buzdolabinin alt rafina yerlestirin.

3) Uc su bardagi siitii 36 derece sicakliga gelene kadar
1sitin. Ocaktan alip bal ekleyin ve karistirin.

4) Yayvan bir kaba giilla¢ yapraklarini parcalayarak
yerlestirin. Uzerine balli siitii gezdirin. Giillag siitii
cekince, siizgec yardimiyla fazla siitiinii siizdiiriin.
Giilla¢ yapraklarini buzdolabindan ¢ikardiginiz
kalibin iizerine yerlestirin. Strec filmle kapatip,
buzdolabinin alt rafinda soguyana dek veya derin
dondurucuda sertlesene kadar dinlendirin. Servis
tabagina ters cevirip ¢ikarin. Dilimleyip servis yapin.
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KAYMACINA

10-12 KiSiLiK

5 adet yumurta

1. 5 su bardagi toz seker
5 su bardag sit

1 tath kasigr vanilya 6zits

1) Yumurtalariiyice cirptiktan
sonra toz seker ekleyin ve eriyene
kadar birkac dakika ¢cirpin.

2) Siit ve vanilya 6ziitiinii ekleyip
tekrar ¢irpin. Karisimi 20x25 cm’lik bir
firin kabina dokiip, onceden 1sitilmig
160 derecede firinda 1 saat pisirin.

3) Soguduktan sonrabuzdolabinda en az
4 saat beklettikten sonra servis yapin.




KREM KARAMEL

6 KisiLiK

:
'

KARAMELICIN:  MUHALLEBI iCiN:
100 gram toz seker 2 su bardag sicak siit
2 gorl‘: kasigr su 60 gram toz seker

’ 2 yemek kasig
vanilya 6ziti
3 adet hafif cirpilmis
yumurta

1) Karamel icin toz seker ve suyu kiiciik bir sos tavasina alip hi¢c dokunmadan kenarlarindan
sekerin erimesini bekleyin; gerektiginde tavayi hafifce sallayin. Karisim hafifce esmerlestiginde
6 adet krem karamel kabina paylastirin ve sogumaya birakin.

2) Mubhallebi i¢in sicak siite toz seker ve vanilya 6ziitiinii ekleyip toz seker eriyene kadar ¢irpin.
Ayr1bir kapta yumurtalar: ¢cirpin. Siitlii karisimi yemek kasig1 yardimiyla yavas yavas yumurtaya ekleyin ve
cirpmaya devam edin. Karigimi firmn kaplarina paylagtirin.

3) Genis bir tepsiye kaplar1 yerlestirin. Tepsiye kaplarin yarisina gelecek kadar sicak su koyun.
Onceden 1sitilmis 180 derece firinda 40 dakika pisirin. Firindan alip sogumaya birakin. Soguduktan sonra
buzdolabinda en az 4-5 saat dinlendirin. Servis yaparken bicakla kaplarin i¢c kisminin kenarindan gecin.
Servis tabaklarina ters ¢evirip dikkatlice ¢ikarin ve servis yapin.
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SEFTALILI VE
BOGURTLENLI
CRUMBLE

4-6 KIiSILIK

ILHAM VEREN TATLILAR me—

CRUMBLE iCiN:

120 gram kip dogranmis
soguk tereyag:

1.5 su bardagi un

1/2 su bardagi esmer seker
1 tutam tuz, 1 tutam targin

MEYVELI TABAN iCiN:

2 adet kip dogranmis seftali
1 su bardagi bégirtlen

1 yemek kasigi toz seker

1 tath kayigr misir nisastasi

SUNUM iCiN:

Dondurma

1) Crumble i¢in buzlukta
beklemis ve kiip dogranmis
soguk tereyagini mutfak
robotunun haznesine alin.
Uzerine un, esmer seker,
tuz, ve tarcin ekleyin. Tiim
malzeme kum gibi homojen
bir karisim haline gelene
kadar mutfak robotunu kisa
kisa calistirin. Hamurun
toparlanmamasi icin

cok fazla calistirmayin.
Buzdolabinda yarim saat
dinlendirin.

2) Meyveli taban icin tiim
malzemeyi kiiciik firin
kaplarina veyal adet

biiyiik firin kabina alin

ve harmanlayn. Uzerine
dinlenmis hamur karisimini
serpin. 5 dakika buzlukta
beklettikten sonra 6nceden
1stt1lmis 190 derece firinda
iizeri kizarana kadar pisirin.
Firindan aldiktan sonra
biraz ilinmasini bekleyin.
Dondurma ile servis yapin.
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INCIRLI GRANOLALI PRATIK DONDURMA

6-8 KiSiLiK

8-10 adet taze incir

1 su bardagi granola
500 gram siizme yogurt
3 yemek kasigi bal

4-5 dal nane

1) Siizme yogurdu bir karigtirma kabina alin. incirlerin
yarisini ayir1p geri kalanini kiiciik kiip dograyin ve yogurda
ekleyin. Granola, bal, 3 dal nane yapragini da kabaca
parcalayarak karisima ekleyin ve karistirin.

2) 20x20 cm’lik bir firi kabim pisirme kagidi veya streg filmle
kaplayin. Hazirladigimiz karisimi yayip iizerini diizeltin.

3) Ayirdiginiz incirleri ince dilimleyin ve karisimin iizerine
elinizle hafifce bastirarak yerlestirin. Ayirdiginiz nane
yapraklarini da yerlestirip iizerini strec filmle kapatin. 1 gece
derin dondurucuda bekletin ve dilimleyerek servis yapin.
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ILHAM VEREN TATLILAR me—

CILEKLI
ELMA TATLISI

4-6 KiSiLIK

3 adet elmay1 soyup ortadan
ikiye keserek iclerini
temizleyin. 250 gram cilegi
mutfak robotunda piire haline
getirip 3 corba kagig1 toz
sekerle beraber 20-25 dakika
kadar kaynatin. Hazirladiginiz
karisimi ocaktan alip derin

bir firin kabina dékiin. icine
elmalar1 da yerlestirip 6nceden
1s1t1lmis 180 derece firinda 20-
25 dakika, elmalar yumusayana
kadar pisirin. Firindan alip
iizerine Antep fisti1 serperek
1ilik servis yapin.

MERAKLISINA

Cilekli elma tathisini dilerseniz
milféy kaselerinde servis
yapabilirsiniz.
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GILEKLI YULAFLI
KOLAY CHEESECAKE

6-8 KIiSILIK

5-6 adet hurmayi sicak suda
beklettikten sonra 1 su bardagi
bademle beraber mutfak
robotunda irice ¢ekin. Daha
sonra 125 gram tereyagini eritip
2 subardag yulaf ve hurmal
karisimla beraber iyice kavurun.
Rengi degistikten sonra ocaktan
alip kiiciik bir firin kabina dokiin
ve esit olarak yayin. 250 gram
cilek ve 1 paket labne peynirini
mutfak robotunda ¢ekip
karisimin iizerine yayn. 4-6 saat
buzdolabinda beklettikten sonra
soguk servis yapin.
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; derece flrmda hafif pembele§ene kadar pisirin; Sservis yapin.
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BEZE

10-12 KiSiLiK

1) Beze hazirlarken 6ncelikle yumurtalarin akinive  3) Beze karisimina azar azar eklediginiz seker bitene
sarisini ayirin. Buiglem sirasinda, kullanacagimiz ~ kadar mikserin orta devrinde ¢cirpmaya devam edin.
yumurta akina sarisini kesinl Oikle karistirmamaya  Tiim seker bittikten sonra mikserin yiiksek devrinde
dikkat edin. Ciinkii yumurta sarismin icerisinde  karisim parlaklasana ve mikserin ucunda seklini
bulunan yag, kabarma islemini engelleyebilir. =~ koruyacak kadar kivam alana kadar ¢irpin.

2) Sarisini karistirmadan dikkatlice ayirdigimiz ~ 4) Stkma torbasina aldiginiz beze karisimini firin
yumurta aklarini, yagin arindirmak icin sirkeile  tepsisine yavagca sikin. Onceden isitilmis 100 derece
iyice silip kuruttugunuz genis bir kaseye alin. Tuz ~ firinda, sertlesecek ancak beyaz kalacak sekilde
ekleyip mikserin orta devrinde ve bir yandan daazar  yaklasik 1 saat pisirin. Firini kapatin ve kapagi aralik
azar seker ekleyerek cirpmayabaslayin.  birakarak soguyana kadar bekletin.




~ ORMAN MEYVELI PAVLOVA
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s mTL 2caykasigr sirke . seker ekleyerek
AR s 4 SUSLEMEK cirpin. Seker bitince
Orman mey yiiksek devirde,
karisim parlak bir hal
alip mikserin ucunda

seklini koruyana
kadar ¢irpin. Cirpma
islemi bittikten
sonra nisasta ve sirke
ekleyip spatulaile alt-
iist ederek yavasca
karistirin. Tepsinin
ortasina gelecek
sekilde bezeyi dokiin.
Yuvarlak elde edecek
sekilde spatulaile
sekil verin. Onceden
1s1t1lmis 100 derece
firinda 1-1.5 saat,
iizeri kuruyana kadar
pisirin. Pisirme
islemi bittikten sonra
firim1 kapatip, kapagi
aralik kalacak sekilde
tamamen soguyana
kadar bekletin.

/
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Z

2) Sosicin tiim
malzemeyi sos
tenceresine
alip meyveler
yumusayana
kadar kaynatin.
Ardindan blenderden
gecirin ve suyunu
siiziin. Siizdiikten
sonra tekrar sos =
tenceresine alin ve
kivam alanakadar
kaynatin. Biraz .
ilindiktan sonra
pavlovanin iizerine
gezdirip meyvelerle
siisleyerek servis l
yapin.
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‘ renginin :
degismemesi
gerekir. Bezeyi
hazirlamaya
baslamadan once,
yumurta akinin
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PUF NOKTAL

BEZE YAPARKEN

Kullanacaginiz yumurtalarin oda isisinda ve taze
olmasina dikkat edin.

Yumurta aklarini girpmak igin metal ya da cam kaseler
tercih edin.

Bezelerin ¢atlamasini 6nlemek igin firin tepsisine ”
yavasca sikip sekil verdikten sonra kurumasi igin 12-24
saat arasi dinlendirebilirsiniz.

Bezeleri diizglin sikmak ve sonucunda duzgiin sekiller
elde etmek istiyorsaniz krema sikma torbasi ve krema
sikma uglari (duy) kullanin.
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GELENEKSEL
TATLILARIN MEVSIMSIiz
OLUSU BU LEZZETLERI
HER MEVSIM
BUYUK BIR KEYIFLE
SOFRALARIMIZA
TASIMAMIZA VESILE
OLUYOR. TARIFLERINi
VERDIGIMIiZ
TATLILARA KUCUK
DOKUNUSLARLA

BU MEVSIME

YAKISIR EKLEMELER
YAPTIK. UMARIZ
BEGENIRSINIZ.

HOSVERDI TATLISI

10-12 KiSiLIK

1 paket baklavalik yufka (500 gram)
500 gram iri cekilmis Antep fistig:
600 gram tuzsuz tereyagi

TEPSIYi YAGLAMAK iCiN:
1 yemek kasigi eritilmis tereyag:

SERBETI iCiN:
2 litre sit

500 gram toz seker
500 ml krema

UZERI iCiN:
100 gram kakao
200 gram rendelenmis bitter ¢ikolata

1) Uzeri icin kakao ve rendelenmis
cikolatay1 bir kap icinde harmanlayin.
Serbeti icin baska bir kapta siit ve toz
sekeri kaynatip soguttuktan sonra
kremaile karistirip kenara alin. Tatlinin
alt kismiicin 300 gram, iistii icin de 200
gram yufka ayirin.

2) Orta boy bir tepsinin tabanini
eritilmis 1 yemek kagig1 tereyagi ile
yaglayin. 600 gram tereyagini kiiciik
kiipler halinde kesin. Ayirdiginiz taban
yufkalarini her 2-3 katta bir tereyag:
parcalar1 serpistirerek yerlestirin.

3) Hepsi bittiginde Antep fistiginin
tamamini serpistirin. Kalan 200

gram yufkay1 da ayni sekilde tereyag:
parcalar1 serpistirerek iist iiste dizin.
Tamami bittiginde tatlinizi dilimleyin.
Kalan tereyagini eritip her yerine esit
olarak gelecek sekilde kepce ile d6kiin.
Onceden 1sitilmis 200 derece firinda
ortalama 30-40 dakika iizeri kizarana
kadar pisirin. Sicak tatlinin iizerine
soguk serbeti dokiin. Serbeti iyice
cektikten sonra kakaolu karisimu iizerini
tamamen kapatacak sekilde yayip Antep
fistig1ile siisleyerek servis yapin.
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LOR TATLISI SERBETI iCiN:

- 1 litre su
6-8 KISILIK 1 kg toz seker

2-3 damla limon suyu
250 gram tuzsuz lor peyniri

2 adet yumurta SUNUMU iCiN:

120 gram un Antep fishgi ve
150 gram irmik kaymak

1 paket kabartma tozu
1 adet limon

1) Serbeti icin su ve toz sekeri bir tencereye koyun. Kaynadiktan sonra limon suyunu
ekleyip sogumaya birakin.

2) Tatl hamuru icin peyniri ufalayarak genis bir kaba alin. Yumurta, un, irmik,
kabartma tozu, 1 adet limonun kabugu ve suyunu ekleyip yogurarak yumusak kivamh
bir hamur elde edin. Hamurdan ceviz biiyiikliigiinde parcalar koparip avucunuzda
yuvarlayin ve hafifce iizerine bastirarak yaglanmais tepsiye dizin.

3) Onceden 1sitilmis 175 derece firinda, iyice kizarana kadar pisirin. Firindan
cikardiktan sonra sicak tatlinin iizerine soguk serbeti dokiin. Tatli serbetini cektikten
sonra dilimlenmis kaymagin iizerine koyup Antep fistig1 ile siisleyerek servis yapin.
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7 Tarifi arka sayfada
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KLASIKLER me——

TAS KADAYIF

8-10 KiSiLiK

SERBETI iCiN:

2 su bardagi su

2 su bardag toz seker
1 dilim limon

HAMURU iCiN:

1 su bardagi ilik sit

1. 5 su bardagi ilik su

1/2 paket yas maya

1 tath kasig toz seker
Aldigi kadar (yaklasik 2 su
bardagi) un

1 cay bardagr irmik

1 ¢ay kasigi tuz

iC MALZEME iCiN:

1 su bardagi dévilmis ceviz

KIZARTMAK iCiN:
Aycicegdi yad

SUNUMU iCiN:
Dondurma

Frambuaz sos
Ufalanmis Antep fshig
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1) Serbet malzemesini bir tencereye alin ve eriyinceye kadar

karistirdiktan sonra ocaga oturtun. Kaynamaya baslayinca ocagi
kisin. 10-12 dakika kaynattiktan sonra ocaktan alip sogutun.

2) Hamur icin siit ve suyu yogurma kabina alip karistirin. i¢ine
maya ve toz sekeri ilave edip karistirdiktan sonra iizerini 6rterek
10 dakika aktiflesmesi icin bekletin. Maya kopiirdiikten sonra kalan
malzemeyi de ekleyin ve mikserin en diisiik devrinde 3-4 dakika
cirparak krep hamuru kivaminda bir hamur elde edin. Kabin
iizerini ortiip 15 dakika kadar mayalanmaya birakin.

3) Bir krep tavasini cok az yaglayip orta atese yanan ocaga oturtun.
Hamur karisimindan birer kepce alarak pancake yapar gibi tavaya
yuvarlak bir sekilde dokiin. Sadece tek tarafini iizeri goz goz
oluncaya kadar pisirin ve spatula ile tavadan alip bir mutfak bezinin
iizerine koyun. Hamur bitene kadar isleme devam edin.

4) Pisirdiginiz hamurlarin iclerine birer tath kagig1 doviilmiis ceviz
koyun. Yarim ay seklinde ikiye katlayip kenarlarim iyice kapatin.

5) Aycicegi yagimi kizdirin ve tas kadayiflarin her iki tarafini da
cevirerek kizartin. Kevgir yardimiyla yagdan alin ve soguttugunuz
serbetin icine atin. 1-2 dakika serbetin icinde bekletip hemen

servis tabagina alin. Ilindiktan sonra iizerine dondurma ilave edin.
Frambuaz sos ve toz Antep fistig1 ekleyip bekletmeden servis yapin.




 LIMON CICEGI

* SERBETLI REVANI
Tarifi arka sayfada g o
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BADEMLi KALBURABASTI
1

(

(

20

15 ADET

HAMURU iCiN:

X 1 adet yumurta
1"eay bardagi zeytinyag:
1/2 ¢ay bardagi irmik
1/2 ¢ay bardag: sit

1/4 cay kasigr karbonat
1/2 tath kasigr sirke

, 300 gram un
0 gram kirilmis badem igci

DAMLA SAKIZLI

SERBETI iCiN:

3 su bardagr su

3 su bardagi toz seker

2 parca dévilmis damla sakizi
2 adet cubuk targin

UZERI iCIN:
2-3 yemek kasig file badem

1) Hamur icin yumurta, zeytinyagi, irmik ve siitii karistirin.
Yavasca karbonat, sirke ve unu ekleyip karistirmaya devam

edin. Sert ve ele yapismayan bir kivam alana kadar yogurun.
Ardindan 1 saat buzdolabinda dinlenmeye birakin.

2) Dinlenen hamurdan ceviz biiyiikliigiinde parcalar koparin.
Yuvarlayip merdane yardimiyla cay tabagindan ¢cok daha
kiiciik olacak sekilde acin. Kirilmis badem icinden 5-6 parca
alip ortasina koyun. Kapatip oval olarak elinizle sekillendirin
ve hafif yassilagtirip pisirme kagidi serili firin tepsisine
yerlestirin. Tiim hamura sekil verdikten sonra keskin ve
tirtiksiz bir bicak ile iizerine 6nce dikine, sonra enine kesikler
atm. Onceden 1sitilmis 180 derece firinda, 30-35 dakika rengi
kahverengilesinceye kadar pisirin ve sogumaya birakin.

3) Serbeti icin tiim malzemeyi bir tencereye alin ve ocaga
oturtup kaynamaya birakin. 20-25 dakika kaynatip serbet
koyulastiktan sonra ocaktan alin ve tar¢ini ¢ikarin.

4) Kalburabastilari firin tepsisinden alip derin bir tepsi veya
firin kabina dizin. ilk sicag1 gectikten sonra serbetin yarisini
iizerine do6kiin. Kalan yarisinmi 2-3 dakikada bir her birinin
iizerine gelecek sekilde gezdirerek bitirin. 3-4 saat boyunca
kalburabastilarin ara sira iist kismini da serbete batacak
sekilde cevirerek dinlendirin. Serbeti ceken tathilarin iizerine
file badem serperek servis yapin.



LIMON CICEGI SERBETLI REVANI

8 KiSiLiK

3 su bardagi un

1 paket kabartma tozu

1 cay kasigr karbonat

1 adet misket limonunun rendelenmis kabugu
3/4 su bardagi yogurt

200 gram tereyagi

2 su bardagi toz seker

4 adet yumurta

1 cay kasigi tuz

KEK KALIBINI YAGLAMAK iCiN:
1 yemek kasig zeytinyag:

SERBETI iCiN:

2 su bardagi toz seker

3 su bardagr su

1/2 limonun suyu

200 gram cicekli limon yaprag:

1) Serbet icin toz seker ve suyu orta boy bir tencereye
alin. Toz seker eriyip serbet hafif koyulasana kadar
pisirin. Limon suyunu, limon ¢i¢eklerini ve limon
yapraklarini ekleyip 5 dakika kisik ateste pisirin.
Tencerenin kapagi kapali olarak sogumaya birakin.
Soguduktan sonra siiziip limon yapraklari ve
ciceklerini alip atin.

2) Un, tuz, kabartma tozu ve karbonati genis bir
kaseye eleyip karistirin. Ayr1 bir yerde limon kabugu
rendesini yogurda ekleyip karistirin. Genis ve

derin bir karistirma kabinda tereyagi ile toz sekeri
mikser yardimiyla iyice cirpin. Uzerine teker teker
yumurtalar1 ekleyip ¢irpin. Unlu karisimi ilave edip
ardindan yogurtlu karisimi yavas yavas ekleyin ve
karistirin.

3) Biiyiik boy yaglanmis cam bir kaba veya firin
kabina dokiip 6nceden 1sit1lmig 175 derece firinda 45
dakika pisirin. Siirenin sonunda firindan alip iizerine
kiirdan yardimiyla kiiciik delikler acin. Soguk

serbeti sicak tatlinin iizerine gezdirip serbeti cekene
kadar dinlendirin. Dilimleyip, dilediginiz sekilde
siisleyerek servis yapin.
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HAVALARIN ISINMASIYLA BIRLIKTE ALISKANLIKLARIMIZ DA
FARKLILASIP DAHA HAFIF VE SERIN TATLARA DOGRU EVRILIR. YAPIMI
PRATIK VE SAGLIKLI BU TARIFLERIMIiZi DENEMENIzi ONERIYORUZ.
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KARABUGDAYLI
SOGUK GIKOLATA

2-4 KiSiLiK

1/2 su bardag:
karabugday

2 yemek kasig

ham kakao

5 yemek kasig

badem unu

5 adet hurma

100 gram bitter gikolata
30 gram kurutulmus cilek
1 yemek kasigr Hindistan
cevizi yagi

30 gram kakao yag:

1/4 su bardag kefir veya
sizme yogurt

1) Karabugday1 genis bir
kaba alip iizerini gececek
kadar su ekleyin ve bir
gece bekletin. Ertesi giin
varsa fazla suyunu siiziip
mutfak robotunda krema
kivamini alana kadar
cekin. Uzerine ham
kakao, badem unu ve
cekirdekleri cikarilmis
hurma ekleyip yeniden
cekin ve kenara alin.

2) Bitter cikolatay1
benmari usulii eritip
karabugday kremasinin
icine katip karistirin

ve dilediginiz sekildeki
kaliplara pay edip
buzdolabina kaldirin.

3) Kurutulmus cilegi
mutfak robotunda toz
haline getirin. Hindistan
cevizi yagi ve kakao
yagim birlikte benmari
usulii eritin. Daha sonra
genis bir kapta cilek tozu,
kefir, Hindistan cevizi
yag1 ve kakao yagini
karistirip buzdolabindan
aldigimiz karisimin
iizerine pay edin. Derin
dondurucuya koyup iyice
dondurun. Dolaptan

alip bekletmeden soguk
olarak servis yapin.

KARADUTLU LIMON SORBE

8-10 KiSiLiK

100 gram karadut
2 adet limon
3 yemek kasigi dut kurusu
10 yemek kasigr bal
1 su bardagr su
3/4 su bardagr quark yogurt

1) Limonu dilimleyip derin dondurucuda iyice donana kadar bekletin.
Daha sonra mutfak robotuna alip iizerine dut kurusu,
6 yemek kasig1 bal ve su ilave edin. Kar haline gelene kadar cekin . Orta boy
dikdortgen ve s1g bir kaliba veya bir kaba dékiin. Daha sonra
derin dondurucuya kaldirip donana kadar dinlendirin.

2) Karadut, quark yogurt ve kalan bali mutfak robotunda piire
haline getirin. Limon sorbenin kalibindan daha kiiciik bir kaliba d6kiip
donana kadar derin dondurucuda dinlendirin.

3) Donmus limon sorbeyi kaliptan ¢ikarip iizerine kaliptan ¢ikardiginiz
karadutlu sorbeyi yerlestirin ve soguk olarak servis yapin.
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AKTIF KARBON BOMBASI

2 KiSiLIK

1 adet muz

1 adet avokado

1 tath kasigr aktif karbon
2 yemek kasigi pekmez
2 yemek kakao

SUSLEMEK iCiN:
Cilek

ATIKSIZ Ml;TFAK

Muz kabuklarir
hasladigimiz vitaminli -
suyu dokmek yerine " iEaS

tathlarda ve soguk iceceklerde
degerlendirebilirsiniz.

Bu suyu kapakli cam

bir kavanozda 2-3 gin
boyunca buzdolabinda
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saklayabilirsiniz.

1) Muzu soyup kabuklarini sirkeli suyla yikayip kurulayin ve
kaynar suda 6-7 dakika kaynatin. Sudan alip muz ve kabuklar:
temizlenmis avokado ile birlikte mutfak robotundan gecirin.

2) Uzerine kalan malzemeyi ilave edip bir kez daha mutfak
robotunda ezin. Siislemek icin 4 adet ¢ilegi boyuna dilimleyip
servis bardaklarinin yanlarina elinizde hafifce bastirarak
yapistirin. Daha sonra karisimi kontrollii olarak bardaklara
pay edin. Buzdolabinda 15 dakika dinlendirip iizerlerine kalan
cilekleri kiip dograyip yerlestirin. Soguk olarak servis yapin.




BARDAKTA CHEESECAKE

4 KiSiLiK

1 yemek kasigi chia tohumu

4 yemek kasigi su

30 gram tereyagi

4 yemek kasigi kinoa unu

4 yemek kasigr teff unu

4 yemek kasigr kurutulmus dut unu

KREMA iCiN:

150 gram kaju

4 yemek kasigi bal

1 dal kurutulmus lavanta
1 dal taze lavanta

1 paket yaban mersini

SUSLEMEK iCiN:

1 su bardagi Hindistan cevizi

1) Krema icin kajuyu bir kaba alip {izerine 1 cay bardag1
suilave edin ve 1 gece dinlendirin. Ertesi giin suyunu siiziip
yeniden 1 cay bardagi su ekleyerek krema kivami alana kadar
mutfak robotunda ezin. Uzerine bal, lavantalarin cicek
kisimlar1 ve yaban mersinin yarisini ilave edip karistirdiktan

sonra kenara alin.

2) Chia tohumu ve suyu bir kaba alip jel kivami alana kadar
dinlendirin. Kalan malzeme ile karistirin ve 4 parcaya ayirin.
Varsa porsiyonluk silikon kaliplara yoksa kagit bardaklarin
tabanina ve yanlarina, ortas1 bos kalacak sekilde elinizle
bastirarak yerlestirin. Buzdolabina koyup 30 dakika dinlendirin.

3) Kremay1 buzdolabindan ¢ikardiginiz kalip veya bardaklarin
iclerine pay edin. Yeniden derin dondurucuya yerlestirip
donana kadar dinlendirin. Biraz dondugunda iizerlerine kalan
yaban mersinlerini yerlestirip donana kadar dinlendirin.
Kaliptan ¢ikarin veya kagit bardaklari keserek tatliy1 ¢cikarin.
Kenarlarini Hindistan cevizine bulayip bekletmeden soguk
olarak servis yapin.
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RAMAZAN BAYRAMI’ADA INSTAGRAM UZERINDEN YAPTIGIMIZ
DUYURUDA; “BAYRA
FOTOGRAFLARINI CEKIN, PAYLASIN, BAYRAMIN SON GUNU YAPACAGIMIZ
CEKILISLE 3 SANSLI KiSININ TARIFINI DERGIMIZDE YAYINLAYALIM”
DEMISTIK. YAPTIGIMIZ CEKILISTE KAZANAN TALIHLILER;
“FIRIN SUTLAGC” ILE SAZIYE LOFCALI, “CEVIZLI BAKLAVA” ILE AZIZE IRIOGLU,
VE “BEYAZ CIKOLATALI BROWNIE” iILE SEDA BOZKURT OLDU.

BEYAZ CIKOLATALI BROWNIE

6-8 KiSiLIK

180 gram bitter cikolata Bitter cikolata ve tereyagini birlikte benmari usulii e
100 gram tereyag Ocaktan alip toz sekeri ilave edin ve karistirin. Teke

1 su bardagi toz seker yumurtalari ekleyip mikser yardimiyla ¢irpin. Vanily:

3 adet yumurta

1 paket vanilya

1 tutam tuz

1 su bardagi un

180 gram beyaz cikolata

unu katip iyice karistirin. Orta boy bir kalib1 pisirme
kaplay1p, karisimi dokiin. Uzerine parcalara ayirdiginiz
cikolatay1 batirarak yerlestirin. Onceden 1sitilmis 180 derece
firinda 5 dakika pisirin. Sonra ayar1160 dereceye diisiiriip,
ortalama 25 dakika pisirin. Ilik veya soguk olarak servis yap:

SEDA BOZKURT

@ sedaninstudyosu
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AZIZE iRiOGLU

azize.irioglu

HAMURU ACMAK iCiN:
1 su bardagi bugday nisastasi

CEVIZLi BAKLAVA

8-10 KiSiLiK

IC HARCI iCiN:

3 su bardagi orta irilikte
cekilmis ceviz

1 ¢ay bardagi toz seker

HAMUR iCiN:

8 su bardagi un

1 su bardagi yogurt

1 su bardagr su

1 ¢cay kasigi karbonat
3 adet yumurta 4 su bardag) toz seker
1 ¢ay bardagr soda 5 su bardag su

1 cay bardagi aysicedi yadi 1 cay kasigi limon suyu
1 tutam tuz

SERBET iCiN:

UZERI iCIN:
250 gram tereyagi

Serbet icin toz seker ve suyu tencereye alip toz seker
eriyene kadar kaynatin. Limon suyu ekleyip ocaktan alin ve
sogumaya birakin.

ic hareiicin ceviz ve toz sekeri karistirip kenara alin.

Hamur icin yogurt, su, karbonat, yumurta, soda ve aycicegi
yagini derin bir kapta karistirin. Azar azar un ilave edip
yogurun. Daha sonra tezgahin iizerine alip, tuz ilave edin ve
piiriizsiiz olana kadar yogurmaya devam edin. Uzerini rtiip
10 dakika dinlendirin. Hamuru 30 esit bezeye ay1irin. 15 adet
bezeyi iizerlerine nisasta serperek tek tek orta ya da biiyiik
boy yuvarlak tepsi boyutunda a¢in. Daha sonra tepsiye iist
iiste yerlestirin. Uzerine i¢ harci yayin. Kalan bezeleri de
ayni sekilde hazirlayip harcin iizerine iist iiste yerlestirin. 20
dakika oda sicakliginda dinlendirip, kare dilimler seklinde
kesin.

Uzeri icin tereyagini tavada kizdirip hamurun iizerine
gezdirin. Onceden 1sit1lmi1s 180 derece firinda ve alt rafinda
yaklasik 40 dakika kizarana kadar pisirin. Baklavay: firindan
alip, sicak baklavanin iizerine soguk serbeti gezdirin. Serbeti
cekince dilerseniz kaymakla birlikte servis yapin.

]
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FIRIN SUTLAG

4-6 KiSiLIK

2 su bardagi su

1 s6tlG kahve fincani piring

1 tutam tuz

4 su bardag sit

1 yemek kasigi tepeleme bugday nisastasi
1 yemek kasi§r tepeleme piring unu

1 su bardagindan 1 parmak eksik toz seker
2-3 parga dévilmis damla sakizi

Su, piring ve tuzu tencereye alip, suyunu
cekene kadar kisik ategte pigirin. Uzerine 3
su bardag siitii ilave edin.

Bagka bir kapta bugday nisastasi, pirin¢ unu
ve kalan 1 su bardagi siitii birlikte iyice ezin.
Daha sonra yavas yavas tencereye ekleyin
ve pismeye birakin. Kaynamaya baslayinca
toz sekerini katin. 5 dakika pisirip, ocaktan
alin. Damla sakizini ekleyip hafif karistirin.
Siitlac kaplarina bosaltip icine su konulmus
firin tepsisine yerlestirin. Onceden 1sitilmig
250 derece firinda ve 1zgara ayarinda
iistleri kizarincaya
kadar pisirin.
Dilediginiz sekilde
siisleyip, ilik veya
soguk olarak servis
yapin.

SAZIVE LOFCALI

® fitmimarmutfakta
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KEYIFLI ZAMAN
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PORTAKALLI LIMONATA

6-8 KiSiLIK

—> BOL MEYVELI ICECEK

12 adet limon L
2 adet portakal 6 KISILIK

2.5 cay bardagi toz seker

2 adet lime  Lime suyu ve suyu

iki tanesi haric tiim limonlari, beyaz kabugu 4subardagdi v Karsgtirip genis bir
kalmayacak sekilde soyun. 1 adet portakalin 2 adet kivi  kaba alin. Kivilerin
kabuklarin1 da beyazi kalmayacak sekilde soyun. 3-4 dilim karpuz b jarim ¢ emizleyip
Kabuklu ve kabuksuz tiim meyveleri kati meyve 3-4 dilim kavun cesitli bityiikliiklerdeki
b stkacagina sigacak sekilde uzunlamasina elma . . dondurma kagiklart le
dilimi seklinde béliin. Meyveleri kat1 meyve SUSLEMEK ICIN: toplar gikarin. Karpuz
sikacagindan gecirin ve sularim sikip bir kap icine Nane ve kavundan cia toplar
alin. icine toz sekeri ekleyin ve eriyinceye kadar cikarip lime sulu
karistirin. Ustiine dam_ak tadiniza gore birer bardak karigimun icine atm.
dokerek suyu ekleyin. Istediginiz tat ve yogunluga Buzdolabina alip 10-15
gelince kapakli bir siirahi veya cam siseye alarak dakika dinlendirin.

buzdolabina koyun. Ara sira dolaptan ¢ikarip

Servis bardaklarina pay
calkayin. Yeterli sogukluga geldiginde servis yapin.

edip, nane ile birlikte
servis yapin.




LAVANTALI KOMBU GAYl ~—

4 KiSiLIK

YAZA OZFEL m——

Maden suyu ve kombu

2 sise maden suyu (1 sise 200 ml) cayii karistirip bir
2 su bardagi kombu cayi siirahiye alin. Uzerine

1 adet seftali dilimlenmis seftali,

2 adet lime lime ve lavanta dali

5-6 dal taze lavanta ilave edip buzdolabinin

alt rafinda 10-15 dakika
dinlendirin ve soguk

olarak servis yapin.

—
p—_




K HOSAFI

am cilek
r seker

Cilekleri bol suile ylkaylﬁg
Aylklaylp kiip dograym ,I‘ 2 p
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) A "ocag kapatnp!'sogumaya $ & ‘
ol ] 4h blrakln Birazilininca icine I

e naneyapraklarini ekleyip

; buzdolabinda 2 saat sogutun.

Daha sonraince dogranmis

cilekle servis yapin.
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YAZ AKSAMI ESINTISI ~—

4 KiSiLIK
T——

2 adet seftali §eftalilerinkal,
20 adet kiraz soyup cekirdeklerini
1 adet yildiz anason cikardiktan sonra
1 adet cubuk ta eI ezerek piire haline
2 adet ka rf:nhl getirin. Kirazlarin 6
- 2.3 yemek kasigiis tanesini siislemede

5-6 adet buz

kullanmak iizere

kenara alin. Kalanlarin
cekirdeklerini cikarip
saplariile birlikte
kiiciik bir tencereye
alin. Uzerine yildiz
anason, cubuk tarcin,
karanfil ve su ilave
edin. Yumusayip,
baharatlarin tatlar:
birbirine gecene kadar
4-5 dakika pisirin.
Ocaktan alip sogutun.
Kiraz saplarini ve
baharatlar:

tencereden alin.

2) Kullanacaginiz bardaklarin alt kismina
piire yaptiginiz seftaliyi pay edip, kirilmis
buz ekleyin. Uzerine pisirdiginiz kirazlar1

suyu ile birlikte ilave edin. Kenara ayirdiginiz
kirazlarla siisleyip soguk olarak servis yapin.
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i facebook.com/Arnica.Senur £ twitter.com/ArnicaEvAletler @ instagram.com/ArnicaEvAletleri



