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ISLIM KEBABI TARIFI

Malzemeler

Yarim kg dana kiyma

1 iri sogan

1 yumurta

5 corba kasigr kéfte bahar
10 dal maydanoz

4 iri pathcan

3 dis sarimsak

3 tane domates

1 corba kasigi domates sal-
casl .

10 ¢orba kc§|g| zeyhnyag|
1 tath kasi@r sirke

2 tane salkim domates

2 tane yesil biber

Tuz
Karabiber

Hazirlanisi

Firini 1zgara + fan modunda 250 derece de calistirin.

*Yarim kg dana dés kiymaya rendelenmis 1 sogan, 1 yumurta,
5 corba kasigr kéfte bahar ve 2 corba kasigi zeytinyagr ekleyip
yogurun.

*Tatlar birbirine gegtikten sonra, ince kiyllmig 10 dal maydcnozu
ekle e yogurmaya devam edln

*Kofteden yaklagik 50 grlik parcalar alip yuvorloyln Bu §ek|lde
yaklasik 16 tane kéfte ¢ikacak.

* Patlicanin sadece iki yizini soyacak ile alacali soyun. Soydu-
gunuz kisim disa gelecek sekilde, 8mm kalinhginda U¢ parcaya
dilimleyin.

*Firin tepsisine ycgll kagit koyun, patlicanlar dizin.

»Uzerlerine tuz serpin, 6 corba kasig zeytinyagini bir fircayla pat- «.»

licanlarin her iki y0zine de surin.

*Aralarina kéfteleri dizin. Tepsiyi firina koyup 10 dakika pisirin.
*5. dakikadan sonra patlican ve kéftelerin diger yGzion0 gevirin.
*Sos tenceresine 2 corba kasigr zeytinyagini ekleyin. Uzerine ince
kiyilmig 3 dis sarimsak ve 1 corba kasigi domates salcasi ekleyip
kavurmaya basglayin.

*Birer cay kasigi tuz, karabiber ve kekigi de tencereye ekleyin.
*Rendelenmis 3 domatesi ve domatesin asidini dengelemek iginse
1'er tath kasigr seker ve sirke ekleyin.

*Domatesin cinsine gdére suyunu birakmasi farklilik gésterebilir,
cok su salmadiysa yarim bardak sicak su ekleyebilirsiniz.
*Patlicanlar arti seklinde tezgaha koyun. Ortasina 2 tane kéfteyi
yerlestirin, Uzerine kirdan batirin. Kirdanin yukarda kalan kismi-
na dilerseniz dilim dilerseniz yarim ay seklinde kesilmis domates
ve bir parca da biber koyun.

*Islim kebaplarini tepsiye dizin ve domates sosunu Uzerine gezdi-
rin.

*Finnin isisini 180 dereceye dusirip alt-Ust caligtirin ve firinin orta
rafina yerlegtirin.

*Firindan ¢ikan islim kebaplarini sosuyla birlikte pllavm Uzerine
yerlestirin. Son olarak maydanoz yapraklarini serpistirince hazir.
Afiyet Olsun |



DUGUN CORBASI TARIFi

Malzemeler

150 gr yagsiz dana eti (trang)
1/2 sogan

2 tane yenibahar

4 tane karabiber

1,5 litre sicak su

8 corba kasigr yogurt

3 corba kasigr un

1 yumurta sarisi

2 dis sarimsak

1 limonun suyu

2 corba kasigr zeytinyad:
1 corba kasigr tereyag:
Pul biber

Tuz

Maydanoz

Karabiber

Hazirlanisi

DUdUklU tencereye 2 corba kasigr zeytinyagini ekleyin.

* Kiguk kiguk dogranmig 150 gr yagsiz dana etine 2 tutam tuz ve
1 tutam karabiber serpip karighrin. Isin yaga etleri ekleyip kavu-
run.

°Teteye yarim sodan ve 2 tane yeni bahari ekleyim Iyice kav-
rulup kahverengilesmeye basladiginda 1,5 It sicak suyu ekleyin.
1 tutam tuz daha ekleyip didUklU tencereyi kapatip kitlendikten
sonra 10 dakika pisirin.

*8 corba kasigi yogurdun icerisine 3 ¢orba kagigi unu eleyerek
ekleyin. 1 yumurta sarisi, 2 dig sarimsak ve 1 limonun suyunu
ekleyip guzelce ¢irpin.

*Duduklonin kapagini agin, birer kepge terbiyeye suyundan
ekleyerek iligtirin. Terbiyeyi tencereye ekleyin ve ¢irpin. 5-6 dakika
kaynatin.

*Corbanin yadi igin 1 corba kasidi tereyagina 2 tutam pul biberi
ekleyin. Biberler kavrulup rengini yaga verdiginde corbaya ilave
edin. Son olarak agiz tadiniza gére tuz eklediginizde digin cor-
baniz hazir.

Afiyet Olsun |



TAVUKLU SIVEREK TAVA TARIFI

Malzemeler

3 parca tavuk gégsu (donuk
veya donmamis tavuk eti kul-
lanabilirsiniz)

2 tane kapya biber

6 tane yesil biber

3 tane domates

10 dis sarimsak

2,5 dolu corba kagigi isot

2 corba kasig tereyagi

1 tepelemestath kagigr tuz

2 tutam kimyon

2 avug thlamur

4 tane patlican

SERVIS EDERKEN,
Ramazan pidesi
Yogurt

Maydanoz

Limon

Hazirlanisi

Firin tepsisine ates tuglalarini dizin, firnin en alt rafina tepsiyi
yerlestirin. 200 derece de alt-Ust firini galighrin. Ates tuglaniz yoksa
firin tagi veya dékim tavayi, si§ bir giveci ters bir sekilde firinin
tabanina koyup da isitabilirsiniz.

2 tane kapya biberi, 6 tane yesil biberi ve kabugu soyuImU§ 3 tane
domatesi kip kip dogrdym Domatesin kabuklarigy qyn. Fi-
rinda 100 derecede fanli programda kurutup mu’r?('lk robotundan
cekip corbalara yemeklere baharat olarak da kullanabilirsiniz.

8 dis sarimsagi bicagin tersiyle ezip, pUre haline getirin. Botin
malzemeleri yuvarlak bir firin tepsine koyun.

3 parga tavuk gégsuni kip kip dograyin ve firin tepsisine ekleyin.
Donuk tavuk gégstnd direkt buzluktan cikarip kullanabileceginiz
gibi donmamis tavuk gégsu ile de yapo%mllrsmlz bu yemegi.

2,5 dolu ¢orba kasigi isot, 2 corba kasigi tereyagi, 1 tepeleme tatli
kasigi tuz ve 2 tutam kimyon ekleyip bUtin malzemelerin lezzetleri
birbirine gecene kadar yogurun.

Tepsinin kenarlarini silin, ortasini agip firina girebilen yuvarlak bir
kap koyun. Karigimin Gzerini dizleyin.

2% Tepsiyi dnceden 1sitilmis ates tuglalarin Gzerine yerlestirin 35

dakika pisirin. 2 avug thlamurdan biraz ayirip onlari da firina
taglarin Gzerine koyun. lhlamur odun firinda pismis gibi guzel bir
koku ve aroma verecek yemege. lhlamur kokusunu sevmiyorsaniz
demleyip ¢ay gibi ictiginiz thlamuru degil yokinlarda tekrar buram
buram kokmaya baglayacak thlamur agaclarn gibi kokacagini
unutmayin. lhlamur yoksa kiraz sagi, defne yapragi, biraz daha
kuvvetli olacak ama adagay da kullanabilirsiniz.

4 tane patlicanin Gzerine delikler agin ve ocakta kdzleyin.
Kozlenen patlicanlar bir késeye alip Gzerini birkag dakika bir
tabakla 6rtip terletin. Bigakla uzunlamasina yarip |g|er|n| kagikla
styirin ve bicakla dograyin. Dograrken 2 dis sarimsagi da ezip
icine ekleyin. Agiz tadiniza gére tuz da ekleyebilirsiniz.

Siverek tava pisince ortasina koydugunuz kaseyi kaldirin ve tepsi-
deki lezzetli suyuna ramazan pidesinden pargalar koparip bandi-
rin ve tabaklara koyun.

Sarimsakli kéz patlicani ortasina yayin ve zerine maydanez yap-
raklar serpistirin.

Servis ederken pidelerin Ustine tavadan yerlestirin. isotun eksiligini
daha da ortaya c¢ikarmasi icin limon sikip tath kasigr ile parga par-
ca.yogurt dilediginiz kadar yogurt koyun. En son tekrar maydanoz
serpince tavuktan nefis Siverek tavaniz emrinize amade.
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YUMURTALI PIDE TARIFi

Malzemeler

1 ramazan pidesi, mUmkinse
bayatlamig

1 tath kagigr tereyag

8 tane yumurta

2 tutam tuz

5-6 dal maydanoz

10 adet siyah zeytin

Yarim kapya biber

150 gr rende kasar peynir
(3-4 avug) «

2 tutam karabiber

1 cay kasigi susam

1 cay kasigi ¢érek otu

Hazirlanisi

Firini 1zgara ayarinda 220 derecede caligtirin.

8 yumurtayi kirip Ozerine 2 tutam ve 2 tutam karabiber serpip
cirpin.

5-6 dal maydanozu kabaca dograyin. 10 adet siyah zeytinin gekir-
deklerini cikartip dograyin. - * »

Yarim kapya biberi kip kip dograyin. Maydanoz ve zeytinlerle
beraber yumurtaya ekleyin.

Harcin tutmast icin 150 gr rendelenmis kasar peynirini icerisine
ekleyip son bir tur daha karigtirin.

Ramazan pidesinin Gzerini kenarlarini birakarak alin. Uzerini alir-
ken altinda delik olursa kopardiginiz parcalar elinizde biraz sikip
hamur gibi yapip deliklere yama yapabilirsiniz.

1 tath kasigr tereyagini pidenin icine sGrin.

Pideyi ve yumurtali karigimi bu sekilde aksamdan hazirlayip sahur-
da sadece pisirebilirsiniz.

Yumurtali karisimi pidenin ortasina dékin. Uzerine birer cay kagig
susam ve ¢orekotu serpin. Pidenin kenarlarini su ile 1slatin ki igi
pisene kadar kenarlari yanmasin. Firinin Gstten ikinci rafina yer-
lestirip yaklagik 4-5 dakika pisirin. Ardindan firini alt Ust ¢alistirip
pideyi tabana koyun ve dyle de 3-4 dakika pisirin. Citir ¢itir kenarli
yumurtali pideniz hazir.
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" TAVUKLU PiDELi KEBAP TARIFi Hazirlanis:

Ceyrek ramazan pidesini kip kip dograyin. Tavaya pideleri koyun

ve isitin.
Ekmekler ¢itirdamaya basladiginda 1 tatli kasigr tereyagini ekleyip
tavanin altini kapatin. Bu sirada tavayi sallamaya devam edin.
4¢ kasigi yogurda 2 corba kasigi su ekleyip, girpan. ¥ogurdun
ik olmasi énemli kebabin Gzerine déktigimizde sogutmamasi
igin.
Tavaya 1 paket pilic déneri koyun. 1 tatl kasigr tereyagi ekleyip
déneri isitin.
Birer cay kasigi kimyon, kekik, yenibahar ve karabiberi dénerlerin
Uzerine ekleyin.
Biraz kavurduktan sonra 150 gr domates puresi ve yarim su bar-
dagi sicak su ekleyip 1-2 dakika pisirin.

% s Kizarmig ekmeklerin Uzerine yogurttan bir parca dékin. Onun
Uzerine soslu déneri gezdirin.
2-3 dal taze kekigi de serpince déner kebabiniz emrinize amade.

Malzemeler

Ceyrek ramazan pidesi, evde

varsa bayat pide ile daha

guzel olur

1 paket pili¢ déner (200 gr)

2 tath kasigr tereyagi

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi yenibahar

1 cay kasigi kekik

1 cay kasigi karabiber

150 gr domates piresi (3/4 -
kutu)

Yarim bardak sicak su

4 corba kasigi yogurt _
2-3 dal taze kekik —

10 f f 11
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'KREMALI SOSLU KOFTE TARIFi

Malzemeler
KOFTESI ICIN, SOSU iCIN,
Yarim kg cift cekim dana dés 1 avug yer fistig
kiyma 1,5 dal biberiye
1 sogan 1 su bardagr kemik suyu

3 tepeleme corba kasigi gale- 1 paket krema, 200 ml (%18
ta unu veya yarim ekmegin ici  yagh)

1 tath kagigi tereyagi 1 tutam karabiber

1 tath kagigr karbonat 1 tutam tuz

1 silme tath kagigr tuz

1 tath kasigr karabiber

4 dis sarimsak

12

Hazirlanisi

1 sogani kéfteyi yoguracaginiz kaba rendeleyin.

Yarim kg kiymayi soganlarin Uzerine ekleyin. 3 tepeleme corba
kasigi galeta unu, 1 tath kasigi tereya@i, 1 tath kasigr karbonat, 1
silmeitatli kasigi tuz, 1 tath kasigr karabiber ve rendelenmis 3 dig
sarv*@ ekleyip yogurmaya baslayin. L

5-6 dakika yogurun ve macun kivamina geldikten sonra, minik
yassi kéfteler halinde sekil verin. Arada yapisirsa elinizi islatabilir-
siniz. Yaklagik 30 tane kéfteniz olacak.

Kéfteleri yaparken dékim tavanin altini acin ve isitmaya baslayin.
YUksek ateste koftelerin iki tarafini toplam 3 dakika mihurleyip
tavadan alin. Ayrica sosla da pisecekleri icin bu asamada uzun
uzun pisirmenize gerek yok.

ikinci tur kéfteleri cevirdikten sonra tavaya 1 avug yer fistigini ekle-

2% yin onlar da biraz kavrulup kéftenin lezzetini alsin.

Pisen kofteleri tavadan alin. Fistiklar renk degistirmeye bagladi-
ginda kalan rende sarimsagi, 1 dal biberiyenin yapraklarini, 1
tutam karabiberi ekleyin.

1 su bardag ilikli kemik suyunu ve 1 paket kremayi tavaya dé-
kin. Karighrip kaynamaya baglamadan kéfteleri tavaya ekleyin ki,
kofteler igerisine lezzetli sosu ¢eksin.

Uzerine 1 tutam tuz ve yarim dal daha biberiye yapraklarini serpip
kisik ateste 4-5 dakika pisirin.

Son dakika Gzerine 2 dal maydanozun yapraklarini da serpince
kitir fistikli ve efsane soslu kéfteniz afiyetle yemeniz igin hazir.

13



PIRINC KOFTESI TARIFi

Malzemeler

1 su bardag piring
2 su bardagi su

1/2 sogan

1 dis sarimsak

1 tath kasigi tuz

1 su bardagi bezelye

Aycicek yagi

Sosu igin;

1 corba kasigi domates sal-
casl

1,5 su bardagi su

1 cay kasigi seker

1 tutam tuz

1 cay kasigi kekik

1 cay kagigi pul biber

14

Hazirlanisi

1 su bardag pirinci 2 su bardagr suda, suyunu ¢ekene kadar
haslayin.

Haslanan piringlerin Gzerine rendelenmis yarim sogani ve pire
halindeki 1 dis sarimsagi ekleyin. Hepsini gizelce karigtirin, 1 tath
k@w&zu da ilave edin. - * ®

1 su bardagi bezelyeyi ekleyip tekrardan karighirin.

Kizartma tavasina Aycicek yagr ekleyip ocagin altini agin.
Pirinclerden isterseniz top gibi isterseniz de klasik kéfte seklinde
kéfteler yapin.

Kizgin yagda kéfteler nar gibi kizarana kadar kizartin.

Tavada kizartma igin kullandiginiz yagin bir kismini alin, baska bir <%

tavaya koyup Uzerine 1 ¢orba kasigi domates salgasini ekleyip,
kavurun.

3¢ Tavaya biraz su ekleyip, salgayr agin.

Birer cay kasig seker, kekik, pul biber ve 1 tutam tuz ekleyip sosu
lezzetlendirin.

Yaklasik yarim su barda@i kadar su ekleyin.

Sosun icerisine kéfteleri dizin, sosla beraber bir sire pisirip tim
kofteleri sosa bulayin.

Kofteleri sosuyla beraber tabaga alip Uzerine maydanoz yaprakla-
r serpip afiyetle yiyebilirsiniz.

15



FIRINDA MAKARNA TARIFI

Malzemeler

1 paket sehriyeli tavuk corbasi
1,5 litre su

1/2 paket makarna

1 avug (50 gr) kasar

16

Hazirlanisi

Tencereye 1 paket sehriyeli tavuk corbasini dékin, Gzerine 1,5 litre
su ekleyip pisirmeye baglayin.

Su kaynamaya basladiginda yarim paket makarnayi tencereye
ekleyin, makarnalar iyice sisene kadar yaklagik 10 dk pisirin.

Mak: lar pistikten sonra firin tepsisine koyun, Uzeriae & avug
rendelenmis kasar peynirini gezdirin.

Onceden isitilmis firnda kasarlar eriyip gizelce tzeri kizarana
kadar pisirin. Isterseniz sicagi Gzerindeyken isterseniz soguduktan
sonra afiyetle yiyebilirsiniz.

17



KREMALI DOMATES CORBASI
TARIFI

Malzemeler

6 tane salkim domates veya 3
iri domates

2 paket domates puresi
(400ml)

Yarim kutu krema

1 corba kasigi tereyagi
2 corba kasigr zeytinyadi
1 sogan

4 dis sarimsak

1 tath kasigr tuz

1 tath kasigi toz seker

1 cay kasigi kekik

1 cay kasigi pul biber

18

Hazirlanisi

Tencereye 1 ¢orba kasgi§ tereyagini ve 2 corba kasigr zeytinyagini
koyun.

Yemeklik dogradiginiz 1 sogani ve 4 dis sarimsa@i kahverengile-
sinceye kadar kavurun.

6 ta lkim domatesin kabuklarini soyup biyUk®udlerthalinde
dograyin ve tencereye ekleyin.

2 paket domates piresini de tencereye ekleyin, mevsim gecisinde
oldugumuz igin domates ve domates puresini beraber kullandim.
Yozin sadece domatesten kisin sadece domates piresinden ya-
pabilirsiniz. Eger sadece domates piresi kullanacaksaniz 4 paket
domates puresi ideal bir corba icin yeterli olacaktr.

Birer tatl kasig tuz, toz seker ile birer cay kasigr kekik ve pul bibe-
ri ekleyip kisik ateste 3-4 dakika usul usul pisirin.

2% 3-4 dakika kaynattiktan sonra yarim paket kremayi ve 1 su barda-

g1 suyu ekleyip kisik ateste 10-15 dakika daha pisirin. Prtzsiz bir
kivam alincaya kadar el blenderinden gecirin. Ister Gzerine kruton
ister kavrulmug susam ile servis edebilirsiniz. Corbaniz hazir, ofiyet
olsun!
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KREMALI MANTAR CORBASI
TARIFI

Malzemeler

400 gr mantar

Yarim paket krema

2 corba kasigr zeytinyagdi
1 sogan

2 corba kasigr un

4 su bardagi su

1 su bardag et suyu

5 dig sarimsak

1 tath kagigi tereyagi

1 tath kagigs tuz

1 tath kasigr karabiber
1 cay kasigi kekik

1-2 dal taze kekik

1 tutam pul biber

20

Hazirlanisi

400 gr mantari dilimleyin. Genis bir tencereye 2 corba kasigr zey-
tinyagini koyun ve mantarlari yuksek ateste kavurmaya baglayin.
Mantarlar gizelce kavrulup renk degistirdikten sonra birkag kagik
ayirn.

Yemeklik dogranmis 1 sogani ve 4 dis sarimsag mandarlerin tze-
rine ekleyin ve kavurmaya devam edin.

Birer tath kasigi tuz ile karabiber, 1 cay kasig kekik ve daha
kivamh olmasini isterseniz 2 corba kasigr unu da ekleyip hicbir
beyaz tanesi kalmayip kahverengilesinceye kadar karigtirin.
Tencereye 4 su bardagi su ve 1 su bardag et suyunu ilave edip
karighrin. Tencerenin kapagini kapatip usul usul pisirmeye birakin.
Ayni bir tavada 1 tatl kagigi tereyagini eritip kenara ayirdiginiz
mantarlari ince dogranmig 1 dis sarimsakla birlikte kavurmaya

% baslayin. Mantarlar kahverengilesmeye basladiginda birer tutam

tuz, karabiber ve pul biberi, 1-2 dal kekigin yapraklarini veya 1
cay kasigi kuru kekigi de ekleyip mantarlar iyice renk alip ¢itirda-
diginda ocagin altini kapatin.

Tencereye yarim paket kremayi ekleyip el blenderindan gegirin.
BUtin malzemeler karigip purizsiz hale gelince ¢orba kasesine
koyun.

Uzerine kavrulmus citir mantarlar da ekleyince corbaniz hazrr.
Afiyet olsun!
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KREMALI BROKOLi CORBASI
TARIFi

Malzemeler

1 brokoli

1 sogan

3 dis sarimsak

1 corba kasigi un
Yarim kutu krema

1 tath kasigi tuz

1 tath kasi@r karabiber
Kisnisg

22

Hazirlanisi

Genis bir tencereye 2 corba kasig zeytinyagini koyun Gzerine seki-
ze kesilmis 1 sogan, ciceklerine ayrilmig 1 brokoli ve dilimlenmig 3
dis sarimsagi ekleyin.

Brokelilerin sap kismini da ince ince dograyip tencereye ekleyin.
Sebzelexin tzerine 1 corba kasigi un ekleyin ve tencerenim kapagi-
ni kapatip, 1-2 dakika kadar pisirin.

Ardindan brokolilerin Uzerini geginceye kadar su ilave edin. Tence-
renin altin agip kapagini kapatin. Sebzeler yumusayincaya kadar
yaklagik 25 dakika kaynatin.

lyice yumusayan sebzeleri el blenderinden gecirip pire haline geti-
rin. Cok yogun bir kivam aldiysa bir parca sicak su ile gorbanizi
acabilirsiniz.

Lezzetini daha da katlamak igin yarim kutu kremayi da ekleyince

% corbaniz hazir. Son olarak kignis yapraklari ve krema ekleyip servis

edebilirsiniz. Afiyet olsun!
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MiSKENDER MAKARNADAN
ISKENDER TARIFi

Malzemeler

Yarim paket yuksok makarna 1 tath kasigi pul biber
Yarim kg dana dés kiyma

1 soganin suyu SERVISI ICIN,
2 corba kasigi yogurt Stzme yogurt
2 corba kasig sut

1,5 su bardagi domates po-

resi

1 gorba kasigr + 2 tath kasig

tereyagi

1 iri dis sanmsak

1 tath kagigr sirke

1 gorba kasigr kekik

1 tath kasigi tuz

1 tath kasigr karabiber

24

Hazirlanisi

anm kg ¢ift cekim dana doés kiymanin Gzerine, 1 sogani robotta
iyice cekip suyunu sizgegten suzerek ekleyin.

Uzerine 2 corba kasigr yogurt, 2 corba kasig sit, 1 ¢orba kagig
tereyadi, 1 tath kasigr tuz, 1 tath kasigr karabiber, 1 tatl kasigi pul
biber, 1 corba kasigr kuru kekik ekleyip iyice yogurun.

Kiymayu ki esit parcaya ayirin. Her bir bezeyi yagl kagl’rlcro yer-
lestirip yassi dikdérigenler seklinde yapip buzdolaBing kaldirin.
Sosun kiymaya guzelce igslemesi icin 2 saat disarda, 1 gece buz-
dolabinda, 1 gece derin dondurucuda dinlendirmenizi siddetle
tavsiye ederim ancak, vaktim yok aksama misafirlerim var diyorsa-
niz da 4-5 saat buzlukta bekletmenizde yeterli olacaktir. Dénerleri
buzluga atmadan hemen énce kagida sarmanizda fayda var aksi
halde kagidi islatip yirtabilir.

Déneri buzdolabindan cikartip 5-10 dakika bekletin. Ardindan bi-
yUk ve keskin bir bicakla déner gibi incecik dilimler ¢ikartin. Bunu
yaparken dikkatli olun zira donuk oldugu igin kayabilir. Her bir
paket 2 kisi icin yeterli olacaktir.

Déner bekler%(en, tencereye 1,5 litre kaynar su koyun. 1 tath kasig

#% tuz dokin ve kaynayinca Uzerine yarim paket yoksok makarna

ekleyin ve paketteki pisirme siresine gore pisirin.

Genis bir tavaya 1 tath kasigi tereyagdi ekleyip dénerleri yuksek
ateste pisirmeye baglayin. Tereyaginin hepsini kullonmaniza gerek
yok tavanin tabanini yaglayinca alabilirsiniz. Her iki y0z0 de kiza-
rincaya kadar pisirin. Cok miktarda déneri bir anda tavaya koy-
mayin. Peyderpey koyup pistikge tabaga alip hepsini sonra tekrar
isitabilirsiniz.

Lezzetli sosu igin dénerleri pisirdiginiz tavaya 1 tath kasigr tereya-
g1 koyup ocagin altini agin. 1 dis sarimsagr dilimleyin ve tavaya
ekleyip, kavurun.

1 su bardag domates piresi ve ceyrek bardak su ekleyip karis-
tinn. Bu sirada tavaya yapisan dénerin gizelliklerini kazimay
unutmayin .1 tath kasig sirke de ekleyip altini kapatin.

Haslanan makarnalari kevgir ile stzerek sosun icerisine ekleyin.
Her bir makarna bu lezzetli sostan nasibini alana kadar karigtirin.
BUtin lezzetleri artik birbiri ile bulusturabiliriz. Iskendertabagina
veya genis bir tabaga makarnayi koyun, kenarina 3 gorba kasigi
sUzme yogurdunu unutmayin.

Dénerleri ayri bir tavaya koyun ve isitmaya baslayin. Isindiginda
donerleri yaprak yaprak makarnanin Gzerine dizin.

Tavaya yarim bardak domates piresi ve 4-5 corba kasigr kadar
makarnanin haglama suyundan ekleyin Afiyet Olsun.
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KOFTELI MAKARNA TARIFI

A

Malzemeler

Yarim kg tek cekim dana dég  CHEDDARLI AKISKAN SOS
kiyma (dilerseniz cift cekim de ICIN,

kullanabilirsiniz. Hazirlamak 100 ml krema( yarim paket,
daha kolay olacaktir ancak kremayi 150 ml ye kadar
burger koftesi hissi azalacak-  ¢ikarabilirsiniz. Daha akigkan
tir.) ve ¢abuk donmayan bir sos

1 corba kasigr galeta unu olacak bdylece)

1 corba kasigi tane hardal 200gr burger peyniri veya sari
1 tath kagigr pekmez cheddar (12 dilim)

1 corbakagiGisirke SALGAM SUYUNDA PISMIS

1 yumurta MOR MAKARNA CiN,

1 tath kagigr karabiber 1 litre acisiz salgam suyu

1 tath kagigr tuz Yarim litre acih salgam suyu
10 dilim kurutulmus et Yarim paket firn makarna
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Hazirlanisi

Yarim kg tek ¢ekim dana dés kiymayi, 1 corba kasigr galeta unu-
nu, 1 corba kasigr tane hardali, 1 tath kasigr pekmezi, 1 corba
kasig sirkeyi, 1 yumurtayi, birer tath kasigi karabiberi ve tuzu
karighrin. Klasik burger kéftelerinin aksine iyice yogurun.
Kiymashare kenarda beklerken 10 dilim kurufulm:g e;i irlce ince
kiyin.

KigUk bir tencerede 100-150 ml kremayi 1sitin ve 200 gr burger
peynirini parcalara ayirip icine ekleyin. Peynirler eriyip pUrizsiz
ve akiskan bir kivam alana dek karigtirin. Ardindan altini kapatip
kenarda bekletin.

1 litre acisiz ve yarim litre acili salgam suyunu buyikge bir tencere-
de kaynatmaya baglayin. Salgam, makarnaya hem harika bir mor
renk hem de cok guzel bir eksilik verecek.

Genis bir dékim tavanin altini agip orta-yUksek ateste 1sitmaya
baglayin.

“¢ Kiymadan 6 tane beze cikarin ve top haline getirin. Ardindan

ortalarinda bir parmaginizla delik acip icli kéfte yapar gibi gukur
haline getirin. Bu zor geliyorsa yayvan bir sekilde acip ardindan
kase gibi de yapabilirsiniz. Cift cekim kiymaya sekil vermek daha
kolay oldugu icin onu da tercih edebilirsiniz.

Kéftelerin icine cheddarli sostan 2 kagik kadar ve kuru et dilimle-
rinden koyup kapatin. Kapatirken catlak veya tam kapanmayan
yerlere bir parca kiyma ile yama yapabilirsiniz.

Kaynayan salgam suyuna yarim paket firin makarnay: ekleyip
paketin Uzerindeki sireye gore pisirin.

Isinan dékium tavaya kofteleri teker teker dizip pisirin. Kéfteler
kendilerini tavadan birakmadan cevirmeye calismayin. Her iki
yuzleri de guzelce kizardiktan sonra tavadan alin.

Haslanan makarnalar stzip 2-3 gorba kasigr zeytinyagiyla karis-
tinp tabaklara pay edin. Uzerlerine kéfteleri yerlestifin.

Kalan peynir sosunu Uzerlerine gezdirin. Son olarak maydanoz
yapragi ve biraz karabiber de serpince nefis akiskan burger kofteli
makarnaniz afiyetle yemeniz igin hazir.
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BULGURLU MUCANDARA PILAVI Hazirlanisi

TARIFI 1 su bardagi yesil mercimegi 4 bardak suda haslayin.
Bu sirada bagka bir tencereye 2 ¢ay bardagi zeytinyadi koyun ve
2 adet sogani piyazlik dograyin.
Piyazlik dogradiginiz soganlari zeytinyagli tencereye koyun ve iyice
kav . = =
Soganlar kahverengilesmeye basladiginda yarisini bagka bir tava-
ya ayirin.
Tencereye yikanip temizlenmis 1,5 su bardagi bulguru ilave edin
ve kavurun.
5 dakika kaynayip haofif dise gelir durumda olan mercimekleri
suyu ile tencereye ilave edin ve karistirin. 1 tath kagigr tuz ekleyip
kapagini kapatin, pisirmeye devam edin.
Pilav pistikten sonra temiz bir mutfak bezi kapatip 15 dakika din-
4 4 lendirin.
Ayirdiginiz soganlar ¢itir ¢itir olana kadar kavurun.
Malzemeler Pilav pistikten sonra Uzerine ¢itir ¢itir olan soganlarini da ekleyip
afiyetle yiyebilirsiniz.

1,5 su bardag bulgur

1 su bardag@ yesil mercimek
2 adet sogan

2 cay bardagi zeytinyagi

1 tath kagigi tuz
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MANTAR KAVURMA TARIFI

Malzemeler

800 gr kestane mantari
3 dis sarimsak

4 corba kasigi zeytinyagi
1 ¢ay kasigi tuz

Yarim bag kignig

30

Hazirlanisi

800 gr kestane mantarini minik minik dograyin. Kestane mantar
diginda dilediginiz her cesit mantari kullanabilirsiniz.

Elinizde olan en genis tavayr ocagin en biyik gézine koyun.

En yUksek ateste altini agin ve 4 corba kasigr zeytinyag ekle-

yind Tava iyice isindiktan sonra mantarlarin yarisingekleyig. Tom
mantarlari ayni anda eklemeyin ve ilk eklediginiz mantarlarin iyice
kavrulduguna emin olun aksi halde mantarlar sularini salabilir.
ilk eklediginiz mantarlar kavrulunca diger yarisini da tavaya ekle-
yin guzelce kavurun.

3 dis sarimsagi bicagin tersi ile ezip minik minik dograyin.
Mantarlar kavrulup gizelce renk degistirdikten sonra dogradigi-
niz sarimsaklari ve 1 cay kasigi tuzu ekleyip 1-1,5 dakika daha
kavurun.

# Yarim bag kisnisi kabaca dograyin.

Ocagin altini kapatin. Mantarin sicakhgr gittikten sonra kignigleri
ekleyip karighirin.

Servis tabagina koyunca mantar kavurmaniz hazir ve nazir. Afiyet
olsun!
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KITIR BADEMLI PANCAR SALATASI
TARIFI

Malzemeler

2 adet pancar

1 bag roka

Ceyrek bag maydanoz

1 avug badem

2 dis sarimsak

1,5 corba kasigi nar eksisi
2 corba kasigi sirke

3 corba kasigr zeytinyagdi

1 tutam tuz

1 tutam karabiber,
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Hazirlanisi

2 adet pancarin Uzerini 3-4 parmak gececek kadar soguk su
koyup hasglayin. Pancarin ortasina bigak soktugunuzda eger cok
rahatlikla girebiliyorsa pancarlar haglanmugtir.

Haslanan pancarlar soyup kip kip dograyin. Pancari en kolay
soymalydntemi soguk suyun altina alip elinizle ovuystugargk soy-
mak.

1 avug bademi ince ince dograyin. Tavaya koyup orta ateste kendi
yaginda kavurun.

Bademler renk degistirdiklerinde tabaga alip sogumaya birakin.

1 bag rokayi ve ceyrek bag maydanozun yapraklarini eliniz ile 1-2
parcaya bdlun.

2 dis sarimsagi ince ince dograyin.

Sosu icin, 1,5 corba kasigr nar eksisini, 2 corba kasigr sirkeyi, 3

y¢ corba kasig zeytinyagini, birer tutam tuz ile karabiberi karigtirin.

Servis tabagina dilimlenmis sarimsaklari Uzerine pancarlar yer-
lestirin. Hafif ilimig pancarlarin Gzerine hazirlamig oldugunuz sosu
gezdirin.

Ayikladiginiz yesillikleri ve kavrulmus bademleri de ekleyip alttan
yukariya dogru yesillikleri ezmeden karighirin.

Citir gitir bademli, kipkirmizi rengiyle pancarli bademli salataniz
emrinize amade. Afiyet olsun!
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* CEViZLi YOGURTLU KEREViZ
SALATASI TARiFi

Malzemeler

2 avug ceviz

2 adet buyuk kereviz

3 corba kasigr zeytinyadi
4 dig sarimsak

500 gr yogurt

1,5 tath kasigr tuz

1 cay kasig karabiber

1 corba kasigr tahin
Maydanoz
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Hazirlanisi

2 avug cevizi havanda dévin veya kabaca dograyin.

Tavanin altini agip cevizleri kendi yaginda kavurmaya baglayin.
Kerevizlerin kabuklarini soyun ve rendenin buyik tarafinda kere-
vizlepi rendeleyin.

Tav corba kasigi zeytinyadi ekleyin ve rendelediginizkereviz-
leri tavaya koyun.

Tavada karigtirirken kerevizleri ezmemeye dikkat edin.

4 dis sarimsagi buton halde tavaya ekleyip kerevizlerle birlikte
kavurun.

1 cay kasigi tuz ekleyip kerevizleri renkleri déninceye kadar guzel-
ce kavurun. '
500 gr yogurda 1 tath kasigi tuz, 1 cay kasigr karabiber, 1 corba
kasigi tahin ve tavada kavrulan 4 dis sarimsagdi da sarimsak ezici-

3¢ de ezip ekleyin ve pirizsiz oluncaya kadar girpin.

Kerevizler renk degistirdikten sonra tavanin altini kapatin ve sicagi
Uzerindeyken yogurda ekleyip karigtirin.

Servis tabagina koyun. Uzerine zeytinyagdi gezdirip ve kereviz yap-
raklari ile susleyince hazir ve nazir. Afiyet Olsun!
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KISNISLI YESIL TAVUK SOTE
TARIFi

Malzemeler

3 parca tavuk gdgsi

5 dal taze sodan

3 dis sarimsak

2/3 bag maydanoz
Yarim bag kignis

1,5 kuru sogan

3 parca zerdecal

3 corba kasgigr zeytinyadi
Ceviz bUyukliginde zencefil
1,5 tath kogigiduz.

1 tath kasigr karabiber
1,5 su bardagi su

Nar

Limon
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Hazirlanisi

Genis bir tavaya 3 ¢orba kasigi zeytinyadi koyun.

Kip kip dogranmig 3 parga tavuk gégsine birer tatli kasig tuz ve
karabiber serpip karigtirin.

Tavaya tavuklar daginik bir sekilde koyun tavuklari mohirleyin.
Tav kahverengilesmeye basladigin da kip kip degranmis 1,5
kuru sogani ekleyin. 5 dakika kadar kavurun.

Tavaya yapisan lezzetleri kazimak icin yarim su bardagi kadar
sicak su ekleyip kaziyin.

Tavuklar piserken lezzetli sosu igcin mutfak robotuna 5 dal taze
sogan, biyUkce 3 disg sarimsak, 1/3 bag maydanoz, yarim bag
kignis koyup calighirin. Pire olmamasina dikkat edin minik minik
dogranmig gibi olmalar yeterli.

3 parca zerdecali soyup minik minik dograyin, ceviz boyGklGgin-

4 deki zencefili de rendeleyip tavaya ekleyin.

1 cay kasigi tuz ve 1 su bardagr kadar su ekleyip 5 dakika pisirin.
Mis gibi yaz kokan bol yesil tavugunuz hazir, Uzerine nar taneleri
ve limon sikinca. Afiyet Olsun lv
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CITIR iRAN PILAVI TARIFi

Malzemeler

4 su bardagi basmati piring
1 cay kagigi safran/aspir

1 corba kasigi tereyagi

3 corba kasigi tereyagi

1,5 tath kagigr tuz
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Hazirlanisi

4 su bardagi basmati pirincini nisastali suyu gidene kadar yikayin.
Pirinclere tencere koyun, Gzerini 1,5 parmak kadar gececek sicak
su ekleyin, Uzerine 1 cay kasigi tuz serpip piringleri haglamaya
baslayn.

Yak 10 dakika sonra piringler sismis uzamig olacaklas, cok
daha fazla haglamaya devam ederseniz kendilerini birakacaklar
bundan dolay: fazla bekletmeden piringleri sizin. Fazla suyunu
sUzerken sUzgecin altina kase yerlestirin.

1 cay kasig aspirin Gzerine 1,5 su bardad kadar sicak su ekleyip
kenarda bekletin.

Pilav tenceresine 1 corba kasigi tereyagdi bagka bir tencereye de 3
corba kasigi ekleyip ocagin altini agin.

Tereyaglan erirken kenarda beklettiginiz aspirli suyun yarisini pi-
ringlerin Uzerine gezdirip karigtirin, diger yarisini da 3 corba kasig
tereyadi koydugunuz tencereye ekleyin.

Pirinclerden suzilen fazla nisastali ve safranh suyu karigtinp yarim
su barda@i kadarini pilav tenceresine 1 su bardagi kadarini da
aspir sulu tencereye dékin. 1 silme tath kasigr tuz ilave edip 1sitin.
Pirincleri tencereye ekleyip Uzerini spatula ile duzleyin.

Tencerenin kapagini kapatip pisirmeye baslayin, tencere kapagi-
nin caminda boncuk boncuk terlemeler gérdiginizde spatulanin
sapi ile pilava delikler agip aspirli suyunu gezdirin.

Tencerenin kapagina temiz mutfak bezi koyup agzini kapatin.
Ocaktan ocaga farklilik gésterebilir ama en az 2-3 saat kadar alti
cihir ¢itir olana kadar pisirin. Her saat bagi mutfak bezini degistir-
meyi unutmayin. a

Yaklagik 2,5 saatin sonun pilaviniz hazir. Pilavi tabaga ters gevirip
chirliginin sesini test etmenizi isterim. Yanina recel koyunca iran
pilaviniz emrinize amade.
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KOLAY SEZAR SALATA TARIFi Hazirlanisi

Sezar salata sosu igin, mutfak robotuna 1 dis sarimsak, 1 tane
anguez, 2 corba kasigi mayonez, yarim limonun suyu, 1 cay kasig
sirke, 1 cay kasigi hardal, 1 ¢ay kasigr pekmez ekleyip calistirin.

2 comba kasigi rendelenmis izmir tulumunu da ekleyip kargtirin.
A Y g roka ve marulu eliniz ile parcalayip genis hir kaseye
koyun.

Sosu Uzerine dékup gizelce eliniz ile ¢ok fazla bastirmadan karig-
firin.

Soslanmig salatayr tabaga yerlestirin Gzerine 5-6 adet galeta ve
ince dilim izmir tulumunu da yerlestirince salataniz emrinize ama-

de. X

Malzemeler

1 dig sarimsak

1 tane anglez

2 corba kasigr mayonez
1/2 limon suyu

1 cay kasig sirke

1 cay kasigi hardal

1 ¢ay kasigi pekmez

2 corba kasigi rende izmir
tulumu

1/2 bagemarul = 2 & 8 e
1/2 bag roka
5-6 adet galeta
Uzerine;

Izmir tulumu
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BONFILE iLE KUSKUS RISOTTO Hazirlanis:
TARIFI Firini alt-Gst 200C ¢aligtirin.

— Dékim bir tavayr ocagin biyUk gézinde ve en yiUksek sicaklikta
" - isitin.
- Tava isinirken 400 gr bonfileyi ortadan ikiye kesin.

Bonfile dilimlerinin Uzerine birer tutam tuz, karabiber ve 2 cay

& kasignhardal ekleyip etlerin her tarafina yedirin.

y Isinmigitavaya bonfile dilimlerini yerlestirin ve her yizgyink gizelce
mUhurleyin.
Tavada bonfileler mthurlenirken, 1 sogani kip kip, 200 gr man-
tan serit serit ve 2 dig sarimsagdi ince ince kesin.
MiGhirlenen etleri tavadan alip bir kenarda dinlendirin.
Ayri bir tencerede 500 ml et suyunu isitin.
Etleri mUhUrlediginiz tavaya 2 corba kasigi zeytinyagi ve dogran-
mis soganlari ekleyip kavurmaya baslayin.
Solgcm ar kahverengilesmeye basladiginda dogranmig mantarlar
ekleyip kavurmaya devam edin. Mantarlarda guzelce renk degis-
tirdiginde sarimsaklari ekleyin.
1 su barda@i kuskusu tavaya ekleyip sebzelerle beraber kavurun.
Bir kismi hafif renklerini degistirip kahverengilesmeye basladigin-
da 1 cay I(O§I?(I tuz ekleyin.

b4 2L Ocagin altini kisip 1sinan et suyunun yaklagik Ugte birini tavaya ek-
leyin. Arada sirada karistirarak et suyunu kuskusa gektirin. Suyunu
Malzemeler cektikten sonra geri kalan et suyunu da yavas yavas ekleyip ayni
§ekli<|dekpi?irm]eye gevgmvedin.k ge(lholo Ighkrg_lf_m( agziniza geliyor-
. = sa kuskuslar 1 su bardagr sicak su ilave edebilirsiniz.
400 gr bonfile 1 fath kagigr tuz . Eger bonfileleri hemen servis edecekseniz orta pismis bir et icin
200 gr mantar 1 tath kasigr karabiber Q%OC finnda 4,5 dakika pisirin. Eger biraz ileri bir saatte pigire-
) §| 9 )
1 sogan cekseniz yine 200C firinda 13 dakika yeterli olacaktir.

9-10 dal kadar frenk sogani ile 2 dal zahter kekigi ¢ok ince olma-

3 iri dig sarimsak yacak sekilde kiyin.

500 ml et suyu 60 gr [zmir tulumunu rendeleyin. ' - -
N 5 corba kasigi kremayi, dogranmig frenk sogani ile zahter kekigi

1 su bardagr kuskus ve lzmir tulumunu tavaya eﬁ

leyip karigtirin ve ocagin altini kapatin.
3 dal taze kekik 3on Ellorgk 1kgc)ll(ka§|_g| 1l;ourc:b)l/Eeri ve ceyrek musEahn rendesini
y e ekleyince kuskus risottonuz hazir.
?9-10 ‘?'°| frenk =orglelnl Bonfileleri firndan gikarttiktan sonra tavaya 1 corba kasigr tere-
60 gr izmir tulumu Kag.m.l koyun. 1 diE sarimsagi ortadan ikiye kesin, 1 dal zahter
5 corba kagig krema EI igide eliniz ile kabaca pargalayip sarimsakla beraber tavaya
ekleyin.
2 cay kasigr hardal Bontileyi tavaya alin ve her tarafini yagda cevirin. _
2 corba kagigi zeytinyag: Tabagin tam ortasina mantarh kuskus risottoyu koyup Uzerine de
. 5 bonfile dilimlerini yerle?ﬁrin. .
1 dolu corba kasig tereyagi Tavada kalan sarimsaklari ve arzuya gére ince dilim Izmir tulumu-
1/4 muskat nu da yerlestirince yemeginiz emrinize amade.
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CHEDDAR PEYNIR SOSLU TiFTIK
SANDVIC TARIFi

Malzemeler

1 kg trang 3 sandvig ekmegi
1 sogan

1 bas sarimsak

100 gr krema

200 gr cheddar peyniri

1 kirmizi so§an

7-8 tane kiltGr mantar

8 corba kasigr zeytinyagdi

1 corba kasigi tereyagi

1 gorba kasigitane karabiber
3-4 top yenibahar

1 gorba kasigr kuru kekik

1 tath kasigi tuz

1 tath kasigr karabiber
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Hazirlanisi

llk olarak 1 kg bitun tranci kolay pismesi icin ortadan ikiye kesin.
Etlerin Uzerine birer tath kasigr tuz ve karabiber serpin.

Dudiklu tencereye 3 corba kasigi zeytinyagini ekleyip altini agin.
Yag isindiginda etlerin her tarafini gzelce mihurleyin.
Etin daha da lezzetlenmesi icin; 1 sogan ve 1 bas sarimsagi orta-
dan ikiye kesip tencereye ekleyin.

1 gorba kasigi tane karabiber, 3-4 top tane yenibghog ve, 1 tatli
kasigi kuru kekigi tencereye ekleyin. Kekigi etlerin Uzerine ekleyin
ki 1sinip agilsin ama kavrulup yanmasin.
Tencereye yaklasik 1,5 parmak yuksekliginde kaynar su ekleyip
kcEq“ml kapatin.
YUksek basing ayarinda didik kilitlenene kadar yUksek ateste
§i§irin. Sonra da en kisik ateste 45 dakika pisirin.

os tenceresine 100 gr kremay ekleyip 1sitin. Krema kaynamaya
baslamadan énce 200 gr cheddar peynirini rendeleyip tencereye
ekleyin ve kisik ateste karigtirarak eritin. Peynir eriyip yogun bir
kivam alinca peynirli sosunuz hazir.
Kirmizi soganlari halka halka dilimleyin. Genis bir tavaya 2 ¢orba
kasigi zeytinyadi koyun ve sogan dilimlerini tek tek ayirip soteleyin.
1 tutam tuz serpip soganlar tam benliklerini kaybetmeden ve halé

2% kirmiziliklarini korurken tavadan alin.

7-8 tane mantari dilimleyip tavaya ekleyin. Uzerine 2 corba kasig:
zeytinyadi ilave edip yUksek ateste soteleyin. Agiz tadiniza gére tuz
karabiber ilave edin.

Duduklunin basincini alip efi bir kesme tahtasi Gzerinde ¢atalla tel

tel ayirin. Tuzu azsa burada biraz daha tuz ekleyebilirsiniz.

Tencerenin igerisindeki karamelize sarimsagi dis dis ayirip manta-
rin icerisine ekleyin

Tenceredeki lezzetli suyu tel sizgecten sizUp kenarda bekletin.

Solgcm ve mantar kavurdugunuz favaya 1 corba kasigr tereyagdi

ekleyip Uzerine sandvigte kullanacaginiz kadar eti ekleyip kavur-
maya baslayin.

Sandvi¢ ekmegini ortadan ikiye kesip isitin.

Et suyundan 1 kepge kadar alip etlerin Gzerine gezdirin. Kullanma-

dlréjlnlz et suyunu dondurup baska yemeklere ekleyebilirsiniz.

Etler fazla suyunu cektikten sonra ekmegin Uzerine ilk olarak tava-

da kalan lezzetli suyu ve etleri koyun.

Uzerine kavrulmus mantari ve peynir sosunu gezdirin.

Earomelize kirmizi soganlari da en Ustine koyup ekmegi Uzerine
apatin.

glfl_?r soganiyla kavrulmug mantar tiftik tiftik eti ile sandviginiz em-

rinize amade.
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KIYMALI VE DOMATESLI
MAKARNA TARIFi

Malzemeler

Yarim paket burgu makarna
150 gr cift cekim dana doés
kiyma

2 sogan

3 dis sarimsak

400 ml domates puresi(2
paket)

5 dal taze kekik

2 tutam toz seker

1,5 corba kasig sirke

2 corba kasigr zeytinyagdi
Ceyrek muskat

Tuz

Karabiber
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Hazirlanisi

150 gr cift cekim dana dés kiymayi kuru tavada yUksek ateste
kavurmaya baglayin. Kiymalar kahverengilesip sularini birakmaya
basladiklarinda 1 tane kip kip dogranmis sogani ekleyin.
Soganlar ekledikten sonra altini kisip usul usul yaklagik 20 dakika
kav icine 3 dis ince dogranmis sarimsag ekleyine Asada bir
karigtirin ki dibi tutmasin. Tavada kalan gizellikleri arada birkag
kastk makarna suyundan dékip karistirarak siyirabilirsiniz. Son
olarak kiymaya birer cay kasigi tuz, karabiber de ekleyin. Evde
varsa, ceyrek muskati da rendeleyince kavrulmus kiyma tamamdir.
Genis bir tencereye 1,5-2 litre kaynar su koyun. 1 tatl kasigr tuz
koyun ve kaynayinca Uzerine yarim paket burgu makarna ekleyin
ve 9 dakika orta ateste pisirin.

Kavrulmus kiymaya 400 ml domates piresini, 2 tutam toz sekeri,
1,5 corba kasigi sirkeyi ekleyip karigtirin.

5 dal taze kekigi kabaca dograyip tavaya ekleyin.

Makarnalar kevgir ile fazla suyunu sizerek alin ve tavaya ekleyin.
Lezzetli sosun glUzelce makarnalara karigmasi icin haglama suyun-
dan 1-2 kepge kadar kullanin.

Ocagin altini kapatip 2 corba kasigr zeytinyagini da Uzerine gezdi-
rince lezzetli ve agin kolay makarnaniz emrinize amade.
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KORILI KARNABAHAR YEMEGI
TARIFi

Malzemeler

V2 karnabahar Ceyrek bag kignisg
1 cay kasigi yenibahar

4 tane karanfil

1 sogan

2 su bardagi haglanmig nohut
5 dis sarimsak

6 corba kasigr zeytinyagdi

3 tath kagigr kori

1 tath kagigr zerdecal

1 tath kagig toz acr biber

1 cay kasigi kimyon

2 tath kagigi tuz

4,5 corba kasigi krema

3 dal taze sodan
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Hazirlanisi

Yarim karnabahari ortadan ikiye kesip elinizle kiguk ciceklerine
ayirin. Kék kisimlarini da ince ince dograyin.

Tavaya 4 corba kagigr zeytinyadr koyun. 1 cay kasigr yenibahar ve
4 tane karanfili de ekleyip kisik ategte baharatlar kavurun. Bu sa-
yedé Isinan yag ile baharatlarin lezzetleri daha iyi erteyasgikacak.
1 orta boy sogani yemeklik dograyin ve tavaya ekleyip kavurun.
Soganlar kavrulduktan sonra ayri bir tabaga koyun.

Ayni tavaya 2 corba kasigr zeytinyagi ekleyip karnabaharlar ilave
edin. Karnabaharlar kahverengilesmeye basladiginda 2 su bar-
dagi haglanmig nohut ve uzunlamasina kesilmis 5 dig sarimsag:
tavaya ekleyip bes dakika kadar kavurun.

Kavrulmus soganlari tavaya geri ekleyip Uzerine 3 tath kasigi kéri,
1 tath kasigr zerdecal, 1 tath kasigi toz aci biber, 1 cay kagigr kim-

% yon ve 2 tatl kasigi tuz ekleyin.

Baharatlarin guzelce karigmasi ve tavanin dibindeki lezzetleri kazi-
mak icin 1 su bardagi kadar sicak su ilave edip karighrin. Kapagi-
ni kapatip 5-6 dakika kadar pisirin.

Ceyrek bag kignisi ve 3 dal taze sogani ¢cok ince olmayacak sekil-
de dograyin.

Tavaya ilk olarak taze soganlar ardindan 4,5 ¢orba kasgigr krema-
yi ekleyip karigtirin.

Son olarak kignigleri de ekleyip karigtirinca kérili karnabahariniz
emrinize amade.
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ACILI TAVUK BUT TARIFI

Malzemeler

250-300 gr kestane

2 su bardagi piring

2 avug ¢i§ badem (60 gr)
2 avug kuru beyaz dut

3 corba kasigr findik yag:
2 corba kasigi tereyagi

1 ¢ay kasigi targin

1,5 gay kasigi yenibahar
2 tane karanfil

1 silme gorba kasigi zerdegal
1 tath kasigi tuz

10-12 dal dereotu
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Hazirlanisi

250 gr kestaneye, enine boydan boya ¢izik atin. Cizigi atarken
derinden kesmeye 6zen gésterin ve tUylU olan zarini da kestiginiz-
den emin olun.

Kestanelerin Uzerini kaplayacak kadar su koyup iki saat kadar
bekletin. Ili’iéylelikle kabuklar sisecek ve pistiklerinde daha kolay
soyulacaklar.

Tov;‘%lcok su koyup kestaneleri ekleyin. 4-5 daktka*ka&ar has-
layin. Eger iki saat 8nceden kestaneleri suda bekletemeyecekseniz
haslama stresini 10-15 dakika kadar uzatin.

Ardindan suyunu sizip mutfak beziyle kurulayin ve tavaya koyup
kestanelerin kesik yerleri yukari gelecek sekilde dizin. Kapagini
kapatip tavanin kestaneleri bir dakika kadar yiksek ateste isitin.
Boylelikle kestanelerin icerisindeki nemle birlikte etli kisim kabuk-
tan daha iyi ayrilacak.

Bir dakikanin sonunda kestaneler hala sicakken kabuklarindan
ayirin.

2 su bardogl pirinci yikayip yarim saat kadar ihk suda bekletin.

2 avug ¢ig bademi tencereye koyup 5-6 dakika kaynatin. Kendi

3¢ kendine soguduktan sonra bademleri soymaya baslayin ve yanla-

masina ortadan ikiye kesin.

Pilav tenceresine 3 corba kasigr findik yagini koyun. Yag isindigin-
da bademleri ekleyip kavurmaya baglayin.

Kestanelerin buyUk olanlarini birkag parcaya kesip digerlerini bo-
ton birakin ve bademler renk degistirmeye basladiginda tencereye
ekleyip kavurun.

Onceden islatilmig piringleri sGzUp tencereye ekleyin. Piringlerle
beraber 2 corba kasig tereyagini da ekleyip kavurun.

Pilavi daha da lezzetlendirmek icin 1 cay kasigi targin, 1,5 ¢ay
kasigi toz yenibahar, 2 tane karanfil, 1 silme corba kasigr zerdecal
ve 2 avug beyaz dutu da ekleyip karigtirin.

Son olarak 3,5-4 su bardagi kaynar su ve 1 tath kasigi tuz ekle-
yip tencerenin kapagini kapatin ve kisik ateste yaklasik on dakika
pisirin.

Pilav suyunu ¢ekmeye basladiginda 10-12 dal dereotunu da dog-
rayip tencereye ekleyin.

lPllao\l/ pistikten sonra Uzerine mutfak bezi kcupohp bir kenarda dem-
endirin.

Servis yapacaginiz tabaga kestaneli yeni yil pilavinizi koyup Uzeri-
ne acili kirmizi tavuklarinizi da dizince yeni yil sofranizi senlendire-
cek'yemeginiz emrinize amade.
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FIRINDA BUTUN TAVUK TARIFI

Malzemeler

1 bUton tavuk (yaklasik 2 kg) 1 cay kasigr karabiber

4 disg sanmsak 2 sise soda (400 ml)

2 dolu tatli kasigr tuz 1 mandalina

1 tatl kasigr seker SARIMSAKLI BIBERIYELI PATA-
Yarim cay kasigi yenibahar TES iCIN;

2 tane karanfil 5 patates

1-2 dal zahter kekik (taze ke- 8 dig sarimsak

kik veya kuru kekik de kulla- 1 ¢ay kasigi tuz

nabilirsiniz.) 3-4 dal biberiye

2 cay kasige pul biber Yarim ¢ay bardag zeytinyagd:
1 limonun kabugu ve yarisinin

suyu

4 corba kasigi zeytinyagi

1 gorba kasigi tereyagi
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Hazirlanisi

Firni 220C alt-Ust ve fan modunda isitin.

Tavugun lezzetli sosu icin 4 dis sarimsagin Uzerine 1 tath kagig:
tuz, 1 tath kasigi toz seker, 2 karanfil ve 1 bUyUk dal zahter kekik
ekleylp havanda dévin. 2 cay kasigi pul biberi, yarim cay kasig:
yenibahari, 1 ¢cay kasigr karabiberi ve 1 limonun kabugunu ren-
deleyerek ekleyln Tum lezzetlerin birbirine gecmesi icin 4 corba
kasigr zeytinyagi ve 1 corba kagigi tereyagini da eRley’p Karistirin.
Tavugun Uzerindeki fazla nemi pegeteyle iyice kurulayin. Bu sayede
sos tavugun Uzerinde daha iyi tutunacak.

Buda gére daha az yagl olan g6§isin lezzetlenmesi icin boyun
kismindan deriyi parmaklarinizla yitmadan etinden ayirin ve gé-
gus kismina bicakla birkag cizik atin. Bdylece i¢ kismina strdiguo-
nUz sos daha derine inecek ve tavugun lezzetini katlayacak.
Tavugun i¢ kismi gibi disinin da iyice soslandigindan emin olun.
Kabugunu rendelediginiz limonun yarisinin suyunu sosa sikin. Ka-
lan limonu da tavugun igine sirip icinde birakin. Kalan sostan bir
parca alip tavugun igini de soslayn.

Soda sisesinin ¥ ni bir bardaga bosaltin. Uzerine havanda ka-

2% lan sosu ekleyin. Bu asamada sicakliga dayanan emaye veya celik

bir bardak kullanmaniz énemli

Tavugu bardagin Uzerine oturtun ve firin tepsisine yerlestirin.
Sisede kalan ve 1 sise daha sodayr havanin dibinde ka?on lezzetli
sosla beraber tepsiye dékun.

1 mandalina ve kalan yarim limonu ikiye kesip tepsiye ekleyin.
Tavugun en kalin kismi olan gégstne termometreyi yerlestirin ve
finnin en altina koyun. Bu sekilde yaklagik 20-25 dakika pisirin.
5 tane patatesin kabuklarini soyup kipler halinde dograyin. 8 dig
sarimsagin Uzerine 1 tath kasigi tuz ekleyip havanda pure haline
gelene kadar dévin. Uzerine 3-4 dal biberinin yapraklarini ve
yarim ¢ay bardagi zeytinyagini ekleyip karigtirin.

Patateslerin Uzerine bu sosu dékip hepsinin sostan nasibini aldi-
gindan emin olana kadar karigtirin.

25. dakikadan sonra tepside bulunan limon ve mandalinanin
sularini tavugun Gzerine sikip alin ve tepsiye patatesleri ekleyin.
Tavugun atese en yakin yerleri daha fazla ve hizla renk.aliyorsa,
Uzerini yaglanmig bir parca tilbent ile kapatip 1 saat kadar daha
pisirin.

Tavuk pisince firndan ¢ikartip Uzerini yagh kagit ya da ici yagli
kagith folyo ile kapatip 10-15 dakika dinlendirin. Uzerine mayda-
noz veya kignig yapraklari ekleyince yilbaginda aile sofralarinizda
sizlere eslik edecek yilbagi tavugunuz emrinize amade.
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KIYMALI VE PEYNIRLI TEPSI
BOREGI TARIFi

Malzemeler
5 yutka 150 gr kavrulmug kiyma
3 yumurta 1/2 kalip beyaz peynir

5-6 corba kasigi yogurt

1 su bardagi st

2 orta boy sogan (300gr)
150 gr kiyma

1 ¢ay kasigi tuz

1 ¢ay kasigi karabiber

Y4 muskat

1/2 su bardagi findik yag:
(zeytinyadi veya aycicek yagi
da kullanabilirsiniz)

1 dolu corba kasigi tereyagi
1 ¢ay kasigi tuz
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Hazirlanisi

Boregin sosu icin bir kaseye 3 yumurtayi kirin.

Uzerine 5-6 ¢orba kasgigi yodurt, yarim su bardagi findik yagi, 1
su bardagi sUt ve 1 cay kasigi tuz ekleyip pirizsiz olana kadar
cirpin.

Tepsinin tabanini ve kenarlarini tereyag ile yaglayin.

Bir.tane, yutkay: bitin halde tepsiye koyup burustugargk artaya
kadar toplayin. En son Uzerine katlamak igin kenarlarinda sadece
az bir parga birakin. Sostan bir kepce kadar alip dékin.

Diger yufkalari ortadan ikiye koparip tek tek dizin.

Her katmana sostan dékan.

Béregin igi icin 2 orta boy sogan (300 gr) sogani yemeklik dog-
rayin veya robotta pire olmayacak sekilde minik minik dograyin.
Genis bir tavanin_altini agin ve i1sininca 150 gr ¢ift gekim dana dos
kiymay: ekleyin. Once kiymalarin pembelikleri gidene kadar yik-
sek ategte kavurun. Kiyma suyunu salip gekmeye yakin, dogranmig
sogani igine ekleyin. Yuksek ateste karigtirarak kavurmaya devam

.. edin. Soganlar da renk degistirip seffaflasmaya baslayinca altini
“* kisip birer cay kasigi tuz ve karabiber ekleyin. 1 muskatin ¢ceyregi

kadarini da rendeleyin Gzerine. Muskatin kiymaya ne kadar ¢ok
yakigtigini ve lezzetini katladigini anlatamam! Eger kiyma yagsiz-
sa biraz zeytinyadi da ekleyebilirsiniz. Bundan sonra kisik ateste
yaklasik 15 dakika kavurmaya devam edin. Oyle ki soganlar iyice
yok olacak, yok olmayanlar da iyice kahverengilesip karamelize
olacak. Tavanin dibine arada biraz su ekleyip tavadaki gizellikleri
siyirabilirsiniz.

Ucgunct yufkadan sonra yarisina 150gr kavrulmug kiymay diger
yarisina yarim kalip beyaz peynirini elinizle parcalayip koyun.
Geriye kalan yufkalari da koparip kat kat dizmeye devam edin.
BUtun yufkalar bittikten sonra kenarlarindan sarkan yutkalar bé-
regin Uzerine kapatip kalan sosu Uzerine gezdirin.

Uzerine ¢érek otu ya da susam koymak isterseniz bu agamada
koyabilirsiniz.

Firinin orta rafina yerlegtirip 40 dakika pisirin.

Béregin Uzeri nar gibi kizarip pistikten sonra firndan ¢ikarin.

Eger su boregi gibi yumusak seviyorsaniz Uzerini bir bezle értip
yumusamasi icin dinlendirebilir veya ¢itir ¢itir sevenlerdenseniz
Uzerine son dakika bir parca tereyadi suriup ofiyetle yiyebilirsiniz.
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DIYET ALINAZIK TARIFI

i

Malzemeler

5 patlican

400 gr (1 paket) mantar
7,5 corba kasigr yogurt

4 disg sanimsak

4 dal maydanoz

1,5 tath kagigr domates sal-
casl

1 gorba kasigi zeytinyagi
1 tath kasigr kekik

1 silme tatlikagigr kimyon
1 cay kasigi tuz

1 tutam pul biber

1 tutam karabiber
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Hazirlanisi

5 adet patlicana bicakla delikler acip ocakta her taraflari yumusa-
yincaya kadar kézleyin.

Kolay soyulabilmesi icin cam bir kaseye alip Gzerini kapatin. Bu-
rada hafif demlenip kabuklarini kolayca birakacaklar.
400%.’k0|10r mantarini ince ince kiyip Uzerinden tekrgrdgn bigak-
la gecip minik pargalara balun.

Tercihen bakir tavaya 1 corba kasgigi zeytinyagini koyun. Bakir
tava segmemdeki neden isiy1 hizli ilettigi icin mantarlar sotelenir-
ken suyunu birakmayacak olmalari. Tavaya mantarlari eklerken
hepsini bir anda koymayn ilk tur pistikten sonra ikinci turu ekleyin.
3 dis sarimsadi bicagin tersiyle ezip Gzerinden bicakla gegin ve
kigUk parcalara bslun. Tavaya ekleyip mantarlarla beraber kavu-
run.

Tavanin icerisine 1,5 tatli kagi§i domates salcasi, 1 tatl kagigi

¢ kuru kekik, 1 silme tath kasigi kimyon, 1 cay kasigi tuz ve 1 tutam

pul biber ekleyip karigtirin.

Dinlenen patlicanlari ortadan iki bigak ile kesin patlicanin sapla-
rindan tutarak iglerini kasik ile oyun.

Patlicanlarin iclerini ¢ikartip kesme tahtasinin Uzerine yerlestirip 4
parcaya béldiginiz 1 dis sarimsadi ilave edin.

Bicaginizi satir gibi kullanarak Uzerinden gegin ve patlicanlar
incecik kiyin.

Eger patlicanlar bu sirada sogumussa, tavada birkag dakika isita-
bilirsiniz.

7,5 corba kasigi yogurdun icerisine 1 tutam tuz ekleyip pUrizsiz
kivama gelene kadar karigtirin.

Yogurdu ve 1 tutam karabiberi patlicana ekleyip karigtirin. Yogurt-
lu patlicani tabaga yayin. Uzerine, eger mantarlar sogumussa
pathicani dinlendirirken birakan lezzetli suyunu tavaya ekleyip hafif
isthip, 1sindiktan sonra patlicanlarin Gzerine koyun. Doya doya,
sucluluk hissetmeden yiyeceginiz patlican ve mantarlariniz afiyetle
yemeniz icin hazir.
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: ZfRDEgALLI MAKARNA SALATASI
TARIFI

Malzemeler

1/3 paket(150 gr) burgu ma-
karna

2-3 findik buyukloginde taze
zerdecal

1 cay kasigi toz zerdecal

1,5 kibrit kutusu beyaz peynir
1 avug siyah zeytin

1 tath kasigi ¢coérek otu

6-7 dal taze k|§n|§ veya may-
danoz

2 corba kasig zeyhnyogl

3 tutam tuz
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Hazirlanisi

Makarna salatasi dendiginde benim bitin cocuklugum yogurtlu
mayonezli amerikan salatasina benzeyen tariflerle dolu. Bir stredir
makarna salatalarini Tork mutfagr gozellikleri mantigiyla birlegtirip
daha,lezzetli hale getirmeye calisiyorum. ilk tarifim zerdecalin o
por&enginin beyaz peyniri ve ¢érek otuyla bulugtugu, ikincisi ise
gavur dagi salatasina géz kirpan, hem doyurucu hem saglikli bir
8gun olarak karsinizda.

Makarnay haglamak igin tencereye 1-1,5 litre su koyun ve icine
1-2 tutam tuz ekleyin.

3 findik boyUklogunde ki taze zerdecali dograyin ve kaynayan
suyun igerisine atin.

1 cay kasigr kadar da toz zerdegcali makarnanin haglama suyuna
ekleyin.

Tencereye 3 avug yaklagik 150 gr kadar burgu makarnay: ekleyin.
Makarnayr paketindeki pisirme siresine gére pisirdikten sonra
sUzUp sicakken tabaga alin.

Uzerine 2 corba kasigi zeytinyagini dékin. Makarna sicakken
zeytinyagini guzelce icine ¢eksin.

O sirada 1,5 kibrit kutusu kadar beyaz peyniri kip kip kesip ma-
karnanin Uzerine atin.

6-7 dal taze kignisi ince kiyin makarnanin Uzerine serpin. Kisinig
yoksa veya sevmiyorsaniz maydanoz da kullanabilirsiniz.

Son olarak 1 avug siyah zeytini ve 1 tath kasigi ¢érek otunu da
makarnaya ekledikten sonra gizelce karigtirin. Peynirin ve zeytinin
tuzluluguna gére tadina bakin ve gerekirse icine«1-2 tutam.tuz
ekleyin.

Hafif, sarigin ve ¢ok ¢ok lezzetli makarna salataniz hazir ve de
nazir.
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