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2017-2018 EGITIM OGRETIM YILI
YIYECEK ICECEK HIZMETLERI ALANI
PASTACILIK KiTABI




11Y SINIFI YiYECEK iCECEK HiZMETLERi ALANI PASTACILIK DALI
OYA SIMSEK -YiY. iC. Hiz. OGRETMENI
FADIME KIY-YIY. iC. Hiz. OGRETMENI
1-302-ECE DENiZ POLAT

2-510-iPEK OZTURK

3-606-ROJDA AKMAN

4-671-EBRAR KARA

5-687-SELIN YILDIRIM

6-701-SINEM YURUR

7-705-SEYDA AKINCI

8-736-SENANUR OZDEMIR
9-774-MERVE GENC
10-783-BUSRANUR DEMIRCi
11-793-DIiLARA OZTURK
12-806-TUGCE TOP

13-854-iREM GUNGORMEZ
14-866-SERRA HACIALIOGLU
15-880-ELANUR SONMEZ
16-938-BERNA OZDEMIR

KiTAP DUZENLEME ; iPEK OZTURK - TUGCE TOP



BiSKUVi VE KURABIYELER
8-Islak kurabiye

9-Kokos kurabiye

10-Bit kurabiye

11-Hindistan cevizli kurabiye
12-Browni kurabiye
13-Corek otlu kurabiye
14-Tuzlu rulo

15-Tuzlu top

16-Limonlu ¢atlak kurabiye
17-Elmali kurabiye
18-Frambuazh kalp kurabiye
19-Tuzlu pastane kurabiyesi
20-Chocolate cookies
21-Zebra ay kurabiye
22-incirli kurabiye

23-Findikh kurabiye

24-3-2-1 poaga

25-Serbetli cocostar kurabiye
26-Hindistan cevizli siitlii kurabiye
27-Bonibonlu kurabiye
28-Riizgar giilii kurabiyesi
29-Tath tuzlu kurabiye
30-Kahve cekirdegi kurabiyesi
31-Tahinli kurabiye
32-Cevizli kurabiye
33-Cikolatali findikh kurabiye
34-Cokoprens kurabiye

35-Yanardag kurabiye



36-Mereng

SUTLU TATLILAR
37-Supangle

38-Yalanci tavuk gogsu
39-Kadayifli muhallebi
40-Kazandibi
41-Cikolatal sufle
42-Keskul

43-Krem karamel
44-Siitlii irmik toplan
45-Muzlu magnolia
46-Kokogs lokum
47-Fincan tathsi
48-Ankara sarmasi
49-Cikolata soslu irmik pastasi
50-Sultan sarmasi
51-Firin siitlag

52-Galeta unlu tath
SEKERLEMELER

53-Elma sekeri
54-Krokant

MEYVE TATLILARI
55-Ayva tatlisi

56-Kabak tathsi
57-58-59-60-61-Meyve tabagi sunumlari
MAYALI HAMURLAR
62-icli simit

63-Puf puf mayali pogaca

64-Paskalya ¢oregi



65-Pongik

66-Sacakl

67-A¢ma

68-Peynirli karniyarik
69-Kolay pide
70-Kiymal pide
71-Alman pastasi
72-Hashash ¢orek
73-Sosisli pizzaciklar
74-Pamuk pogaca
75-Firinda donat
76-Katmer pogaca
77-Yumusacik pizza
78-Sosisli pogaga
79-Dizmana
80-Sandvi¢ pogaca
TART VE TARTOLETLER
81-Muzlu tart
82-Yildizh tartélet
83-iki cikolatal tartélet
84-lzgara sebzeli ki
85-Pirasali kis
86-Elmali yaprak pay
87-Elmali tart
88-Pratik muzlu mini tartélet
89-Peynirli mini kig
90-Meyveli tartélet
91-Mandalinal tart

92-Cikolatali mini tart



93-Orman meyveli jelibonlu kremali tartolet
94-Findikli ve gikolatal tartolet
95-Cikolatal tart

96-Dereotlu peynirli kis
97-Kremal tartolet

98-Armutlu tart

EKMEKLER

99-Susaml sandvi¢ ekmegi
100-Rulo ekmek

101-Trabzon ekmegi
102-Kahvalti ekmegi
103-Zeytinli eksi mayal ekmek
104-i¢ dolgulu rulo ekmek
105-Susamh ekmek

TAHIL TATLILARI

106-Cikolatali saray helvasi
107-Portakalli irmik tatlisi
108-irmik helvasi

109-Un helvasi

110-Kremal irmik helvasi
111-Cekme helva

112-Asure

CIRPILARAK HAZIRLANAN HAMURLAR
113-Mozaik kek

114-Krema hali kek
115-Kakaolu cupcake
116-Siirpriz muffin

117-Sevgili cupcake

118-Sade kakaolu cupcake



119-Cikolatal muffin
120-Cupcake browni kek
121-Cikolatali muzlu kek
122-Fincan kek
123-Piyano kek

124-Top kek
125-Ispanakli santili kek
126-Kakaolu puf kek
127-Zebra kek

128-Sade kek
KADAYIFLAR

129-Kadayif dolmasi
130-Cevizli tel kadayif
131-Yassi kadayif
132-Kiinefe
OZLESTIRILEREK HAZIRLANAN HAMURLAR
133-Ev boregi

134-Cig borek
135-Peynirli puf bérek
136-Kiymali kiirdan boregi
137-Manti

138-Su boregi
139-Patatesli gozleme
140-Peynirli gozleme
141-Patatesli gil béregi
HAZIR YUFKADAN HAZIRLANAN BOREKLER
142-Lor peynirli borek
143-Ispanakh rulo bérek

144-Kiymali yarim ay boregi



145-Lor peynirli burma bérek
146-Patatesli kasarli pagavra boregi
147-Patatesli muska boregi
148-Patatesli midye boregi
149-Karniyarik boregi

150-Fiyonk boregi

151-Galeta unlu rulo bérek
PASTALAR

152-174-Gato —Rulo pasta sunumlari
175-179-Dekor ¢izim ¢aligmalari
180-183-Seker hamuru figlir caligmalari
184-186-Kurabiye siisleme ¢aligmalari
187-Kurabiye evi

HAMUR TATLILARI

188-Lokma

189-191-Sekerpare

192-Baba tatlisi
193--Hanimgobegi-vezirparmagi-dilberdudagi
194-Tulumba-halka tathsi

SICAK SOGUK iCECEKLER

195-Pembe limonata

196-Orijinal gergek limonata
197-199--3 kg.lik limonata
BAKLAVALAR

200-Findikh lazboregi

201-Tepsi baklava

202-Burma baklava

203-Pastacilik atolyesi pano ¢alismasi



- BiSKUVi VE KURABIYELER -

ISLAK KURABIYE

Malzemeler;

e 25gr. kakao

e 1adet yumurta

e % kabartma tozu

e 1g¢.b.sviyag

e 1¢.b.seker

e 3s.b.un

e 125 gr. yumusak margarin

Serbetiigin; 3 ¢. b seker, 3 ¢. b. su, 1 dilim limon suyu

Un elenir. Yag ve un kaziyici yardimiyla kiyilir. Tellendirilir. Elenmis kakao ve
kabartma tozu eklenerek karistirilir. Toz karisim havuz yapilir. Sivi yag ve kaseye
kirilarak gatalla karistirilmis yumurta eklenerek hamur haline gelene kadar yogrulur.
Asla fazla vyogrulmamaldir. En az 30 dakika buzdolabinda streglenerek
dinlendirilmelidir. Hamur 20 gr.lik bezeler halinde yuvarlanarak onceden isitilmis
firnda 180 derecede ortalama 20 dakika pisirilir. Pistikten sonra sicakken soguk
suruba atihp cikarihr. Once mermer tezgdha alinir, serbetini tamamen ¢ekince
kapsiillere yerlestirilerek sunum tabagina alinir. Afiyet olsun...




KOKOS KURABIYE

Malzemeler;

e 125 gr. hamur isi margarin veya tereyagi
e 1¢.b.siviyag

e 1adet yumurta

e Y ¢. b. nisasta

e 1 su bardagina yakin pudra sekeri

e 1 paket vanilya

e 1¢. k. kabartma tozu

e 2s.b.un

e 2y.k. kakao

Tim malzemeler bir kaba eklenip yogrulur.30 dakika buzdolabinda dinlendirilir.
Mandalina biiyikliigiinde pargalar koparilir ve patates dograyici ile 1 cm kalinhiginda
kesilir. 180 derecelik firinda 12-15 dakika pisirilir. Firindan ¢iktiginda yumusak olabilir,
bekleyince sertlesir. Benmari usulii ¢ikolatalar eritilir, kurabiyelere batirilarak Hindistan
cevizi serpilir. Afiyet olsun...




BiT KURABIYE

Malzemeler;

© 125 gr. tereyagi

e1c¢.b. siviyag

¢ 1/2 Tuirk kahvesi fincani sirke

¢ 1 adet yumurtanin aki igine sarisi iistiine
e1t. k. mahlep

¢ 1 paket kabartma tozu

e1t. k. ¢orek otu

elc¢. k.tuz

¢ Aldigi kadar un

e2y. k. pudra sekeri

Tereyagi, siviyag, yumurta aki, sirke, pudra sekeri karistirilir. Kalan malzeme eklenerek
yumusak hamur elde edilir. Hamur buzdolabinda dinlendirilir. Minik yuvarlaklar yapilarak
ya da merdane yardimiyla acilip istenen kupatla kesilerek de pisirilebilir. Yumurta sarisi
suriilerek onceden isitilmis 180 derecelik firinda altlari pembelesinceye kadar pisirilir.
Afiyet olsun...
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HiINDISTAN CEViZLi KURABIYE

Malzemeler;

° 250 gr. hamur isi margarin
° 1¢. b. siviyag
° 1s. b. pudra sekeri
° 1 yumurta sarisi igine; aki listiine
° 1 paket kabartma tozu
° 1 paket vanilya
° 1 ¢. b. Hindistan cevizi
. 5s.b.un

Un elenerek margarinle kiyilir, tellendirilir. Pudra sekeri, Hindistan cevizi,
kabartma tozu, vanilya eklenerek harmanlanir. Havuz yapilarak ¢atalla cirpilmis
yumurta sarisi ve sivi yag ortaya eklenerek yogrulur. Buzdolabinda en az 30 dakika
dinlendirilir. Hamur fitillenir. Kaziyiciyla kesilerek 20 gr. tartilarak yuvarlanir. Once
yumurta akina sonra Hindistan cevizine bulanarak isinmis 180 derecelik firinda pisirilir.
Afiyet olsun...
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BROWNI KURABIYE

Malzemeler;

¢ 2 adet yumurta

e 1¢. b. toz seker

¢ 1 paket vanilya

¢ 150 gr. Bitter gikolata
¢ 2y. k. kakao

*6y. k. tepeleme un

¢ 1 ¢. k. kabartma tozu
¢ 30 gr. Tereyagi

Yumurta, vanilya ve toz seker en az 8 dakika mikserde beyazlasana kadar cirpilir. Cikolata
ve tereyagl benmari usulii eritilir. ilk sicakhgi gidince yumurtali karisima eklenir, yavasga
karistirilir. Un, kakao, kabartma tozu bir kapta karistirilir. 2-3 seferde ilk karisima eklenir.
Buzdolabinda 30-40 dakika dinlendirilir. Yagh kagit serilmis tepsiye kurabiyeler yerlestirilir.
Onceden isitilmis 180 derecede 8-9 dakika pisirilir. Uzeri kabuklastiginda oldu demektir.
Afiyet olsun...

S

\\7>

KAYNAK; farkli.tarifler.mutfagi(instagram)
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COREK OTLU KURABIYE

Malzemeler;
e 400gr.un
e 1t.k.cgorekotu
o 1g¢.k.tuz
e 200 gr. tereyagi (soguk)
e 1¢.k.sirke
e 1 paket kabartma tozu
e yumurta
e 1 adet yumurta; sarisi lizerine
e 1¢.b.siviyag
Tezgaha un elenir, lzerine kiigiik pargalar halinde tereyagi eklenerek elle una
yedirilir. Corekotu, kabartma tozu ve tuz eklenir, karigtirihr. Yumurta eklenir ve
yogurulur. 5-10 dakika buzdolabinda dinlendirilir. Hamur avug icinde sekillendirilerek
yagh kagit serilmis firin tepsisine yerlestirilir. Yumurta sarisi siiriilerek, ¢orek otu
serpilir. 160C isinmis firinda pisirilir. Afiyet olsun...
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TUZLU RULO

Malzemeler;
2 yumurta (1 sari lGizeri igin)
1 k. f. yogurt
1 k. f. siviyag
200 gr. hamur isi margarin
1t. k. tuz
1 paket kabartma tozu
3.5s.b.un
iciigin;
200 gr. beyaz peynir
Maydanoz

Yag ve un kaziyiciyla kiyilir, tellendirilerek tuzla harmanlanip havuz yapilir.
Siviyag, yogurt, 1 yumurta ve yumurta aki havuza konarak yogrulur. Yumusak bir hamur
elde edilir. En az 30 dakika buzdolabinda dinlendirilir. Hamur 8 pargaya boliiniir. Her
parga hafif unlanmis tezgahta servis tabagi biiyiikligiinde agilir, 8’e kesilerek i¢ konularak
rulo yapilir. Yumurta sarisi siiriiliip susam serpilir. 180 derece 1sinmis firinda pisirilir.
Afiyet olsun...

KAYNAK; LEZZET DERGISI
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TUZLU TOP

Malzemeler;

150 gr. margarin
1¢. b. siviyag
1¢.b. yogurt
1 adet yumurta sarisi igine aki iistiine
2 y. k. elma sirkesi
1 paket kabartma tozu
3s.b.un
Susam

Yag ve un kaziyiciyla kiyilir, tellendirilerek tuzla harmanlanip havuz yapilir. Siviyag,
sirke, kabartma tozu yogurt, 1 yumurta aki havuza konarak yogrulur. Yumusak bir
hamur elde edilir. En az 30 dakika buzdolabinda dinlendirilir. Hamur 8 pargaya
béliinir. Her parga hafif unlanmis tezgahta servis tabagi biiyiikliigiinde agilir, kupatla
daireler kesilir, i¢ konularak top seklinde yuvarlanir. Yumurta sarisi siiriiliip susam
serpilir. 180 derece isinmig firinda pisirilir. Afiyet olsun...
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LIMONLU CATLAK KURABIYE

Malzemeler;
2 adet yumurta
1/2 ¢. b. siviyag
2 y. k. pudra sekeri
1 limon kabugu rendesi
1/2 limon suyu
1 paket vanilya
1 paket kabartma tozu
1ly. k. seker
2-2.5s.b.un
Un harig tiim malzemeler karistirilarak un ilave edilir. Cok yumusak bir hamur olmalidir.
Yogurulan hamur kiigiik yuvarlaklar yapilarak pudra sekerine bulanir ve yagh kagit serilmis
tepsiye dizilir.180 derece 1sinmis firinda 15 dakika pisirilir. Afiyet olsun...
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ELMALI KURABIYE

Malzemeler;

250 gr. eritilip sogutulmus margarin
1/2 ¢. b. siviyag

1s. b. yogurt

1 ¢. b. pudra sekeri

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

6s.b.un

iciigin;

6 adet rendelenmis elma
1s. b. toz seker

1t. k. targin

Margarin elle yumusatilir. Kabartma tozu, vanilya ve un tezgaha konarak

harmanlanir. Havuz seklinde acilir ve ortasina siviyag, yogurt eklenir. Unlu karisiminin

lizerine margarin pargalar serpistirilir. Yogrulmaya baslanir. Yumusak olan hamur 30
dakika buzdolabinda dinlendirilir. Hamur 6 pargaya béliiniir ve acilir. Uggen sekilde
kesilir, genis tarafa i¢ eklenir. Rulo seklinde sarilir.175 derecede pisirilir. llininca pudra

sekeri serpilir.Afiyet olsun...
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FRAMBUAZLI KALP KURABIYE

Malzemeler;
125 gr. margarin (oda sicakliginda)
1/2 s. b. pudra sekeri
1 limon kabugu rendesi
4y. k. zeytinyagi
1 yumurta aki
Yaklasik 3 s. b. un
1/2 paket kabartma tozu
1/2 paket vanilya
Frambuazli meyve sosu /regel

Oda sicakliginda ki margarin, pudra sekeri, limon kabugu rendesi mikserle 3-4 dakika
krem haline gelene kadar ¢irpilir. Siviyag ve yumurta aki eklenerek ¢irpmaya devam edilir.
Un, kabartma tozu ve vanilya eklenir. Ele yapismayacak duruma kadar yogrulur. 30 dakika
buzdolabinda dinlendirilir. Hamur ikiye boéliiniir. Unla yarim cm. kalinhginda biiyik kalp
kaliplarla kesilir. Ayni sekilde kiigiiklerle de ayni seklide kesilir. Yagh kagit yayilmis tepsiye
dizilir. 160 derece 1sinmis firinda 15 dakika pisirilir. Soguyunca bitiin kalbin ortasina ¢ok,
kenarina az olarak frambuaz sos siiriliir. Ortasi bos kalp iizerine konur. Afiyet olsun...
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TUZLU PASTANE KURABIYESI

Malzemeler;
250 gr. yumusak tereyagi ya da margarin
1¢. b. siviyag
2 adet yumurta aki (sarisi listiine)
2 ¢. k. kabartma tozu
2vy. k. yogurt
1t. k. tuz
1t. k. seker
2vy. k. sirke
Yaklasik 5s. b. un
Un harig tiim toz malzemeler elenerek bir kaba koyulur. Uzerine sivilar eklenir
ve hafif kanstiriir. Un eklenerek yogrulur. Yumusak halde bir hamur hazirlanir.
istediginiz sekiller verilebilir. Yumurta sarsi siiriiliip ¢érek otu ve susam serpilir.
Isinmis 180 derece firinda pisirilir. Afiyet olsun...
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CHOCOLATE COOKIES

Malzemeler;
e 125 gr. oda isisinda margarin veya tereyagi
e 1s.b.tozseker
e 1adet yumurta
e 2 subardagindan 1 parmak eksik un
e 1 fiske tuz
e 1t. k. nescafe
e 1/2s.b. damla gikolata
e 1 paket vanilya

Seker ve yag mikserde cirpilir. Yumurta ve vanilya eklenip ¢irpmaya devam edilir.
Cikolata harig biitiin malzemeler eklenip ¢irpilir. Eger el mikseri kullaniliyorsa un yavas
yavas eklenip kasik yardimiyla kanistiriir. Dondurma kasigiyla hamurdan toplar yapilir.
Yagh kagit serilmis tepsiye aralikh dizilir. 180 derece firinda 15 dakika pisirilir. Afiyet
olsun...

KAYNAK; kurabiye_tariflerim (instagram)

20



ZEBRA AY KURABIYE

Malzemeler;

150 gr. Oda isisinda margarin veya tereyagi
4y. k. siviyag
1 yumurta
1s. b. pudra sekeri
1 paket vanilya
2-2.5sb.un
1y. k. kakao

Margarin, siviyag, yumurta, pudra sekeri ve vanilya derin bir kap icerisinde
karistiriir. Krema kivamina gelmelidir. Elde edilen karisima azar azar un ilave
edilerek yogrulur. Yumusak bir hamur elde edilir. Hamur 2 esit pargaya ayrilir ve
yarisi bagka bir kap igerisine konulur. Hamurlardan birinin izerine 1 y. k. un,
digerine 1 y. k kakao ilave edilerek yogrulur. Biri sade, biri kakaolu 2 adet
yumusak hamur elde edilir. Hamurlardan ceviz biiyiikliigiinde pargalar koparilip
yuvarlanir. Bir sade bir kakaolu yuvarlak hamur 6nce alinir ve diiz zemin lizerinde
ileri geri yuvarlanarak iki serit elde edilir. Elde edilen seritler birbirine dolanir ve
tekrar ileri geri yuvarlanarak ay sekli verilir. Sekillendirilen kurabiyeler yagh kagit
serili firin tepsisine dizilir. Isitilmis 175 derecelik firinda altlari hafif pembelesip,
lizeri beyaz kalacak sekilde pisirilir. Afiyet olsun...

KAYNAK; kadinca tarifler
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INCIRLI KURABIYE
Malzemeler;

2.5s.b.un

125 gr. margarin

1 adet yumurta aki

1/2 s. b. toz seker

1 limon kabugu rendesi
1 paket vanilya

1 ¢. k. kabartma tozu
ici igin;

10 adet kuru incir

1y. k. toz seker

1/2 su bardagindan biraz fazla su
Ceviz ici

Tiim malzemeler karistirilir. Buzdolabinda dinlendirilir. incirler sicak suda bekletilerek
ince ince kiyilir. Tencerede lizerine su ve seker konulup 5 dk. kaynatilir. Ocaktan

alinarak ceviz i¢i konulup karistiriir. Hamur merdane yardimiyla agilarak kesilir. ig
konarak ikinci hamur kapatilir. 170 derecelik 1sinmis firnda pembelesene kadar

pisirilir. Soguduktan sonra pudra sekeri serpilir. Afiyet olsun...
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FINDIKLI KURABIYE

Malzemeler;

125 gr. yumusak margarin

1/2 ¢. b. siviyag

1/2 s. b. pudra sekeri

1 adet yumurta sarisi (aki Gizerine)

1 paket vanilya

2.5s.b.un

Bulamak igin;

1 adet yumurta aki

1s. b. ¢ekilmis findik igi

Uzeri i¢in; Benmari usulii eritilmis gikolata

Yumusak margarin, siviyag, yumurta sarisi, pudra sekeri ve vanilya derin kap igerisinde
kanigtirithr. Un eklenerek yogurulur. Buzdolabinda 20 dakika dinlendirilir. Ceviz
biiyiikligiinde yuvarlandiktan sonra ortasi parmak ile bastirihp cukurlastirilir.
Kurabiyeler 6nce yumurta akina daha sonra findiga bulanip firin tepsisine dizilir.
Onceden 1sitilmis 180 derece firinda altlari pembelesinceye kadar pisirilir. Soguyunca
benmaride eritilmis gikolata ile siislenir. Afiyet olsun...
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3-2-1 POGACA
Malzemeler;
e 3 paket kabartma tozu
e 2s.b.yogurt
e 1s.b.siviyag

e 1t.k.tuz
e 4s.b.un
Uzeri igin;

e 1 adet yumurta sarisi
e Galetaunu

Yogurma kabina yogurt, siviyag, kabartma tozu, tuz alinip kanstirihr. Un azar azar
eklenerek yumusak kavimda bir hamur elde edilir. Hamur uzun uzun yogurulur, daha giizel
kivam alacaktir. Hamurun iizerine streg film gegirilir ve 20-30 dakika dinlendirilir. Dinlenen
hamurdan limon biiyiikligiinde pargalar alinir. istenen i¢ malzeme koyulup kapatilir.
Pogacalarin iistiine yumurta sarisi siiriip siizgegle galeta unut serpilir. Onceden isitilmis 200
derece firinda pisirilir. Afiyet olsun...
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SERBETLI COCOSTAR KURABIYE

Malzemeler;

Hamur igin;

125 gr. oda isisinda yumusamis margarin i¢ Harc igin;

1¢. b. tozseker 2 adet yumurta

1¢. b. siviyag 1¢. b. pudra sekeri

1¢. b. tozseker Aldig1 kadar Hindistan cevizi
1 kiiclik paket kakao (25gr.) Serbeti i¢in;

1 adet yumurta 1.5s. b. siit

2vy. k. yogurt 1¢. b. seker

1 paket vanilya
1 paket kabartma tozu
4s.b.Un

Un haricindeki malzemeler derin bir kap igerisinde krema kivamina gelene kadar
kanigtirihr. Elde edilen karisima azar azar un ilave edilerek yogrulur ve ele yapismayan
bir hamur elde edilir. ic malzemesi i¢in gerekli olan yumurta aki, pudra sekeri ve
Hindistan cevizi bir kap igerisinde karistirilir. Avug icerisinde yuvarlanarak beze yapilir.
Bezelerin ortasina isaret parmagi ile bastirilip igli kéfte yapar gibi oyulur. Oyulan
hamurun igerisine Hindistan cevizi topu koyulup kapatilir ve tekrar avug igerisinde
yuvarlanarak sekil verilir. Yagh kagit serili firin tepsisine dizilir. 180derece firinda 25
dakika pisirilir Serbeti icin gerekli olan siit ve toz seker derin bir kase igerisine alinir ve
seker eriyene kadar karistinlir ve sogutulur. Pisirilen kurabiyeler firindan alinir ve
hemen soguk siit serbetin igine atilir.5 saniye sonra serbetten cikarilir. Cocostar
kurabiye servise alinir. Afiyet olsun...
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HINDISTAN CEVizLi SUTLU KURABIYE

Malzemeler;
2 adet yumurta aki
1¢. b. seker
1¢. b. siviyag
125 gr. Tereyagi
1s. b. Hindistan cevizi
1 paket vanilya
1 paket kabartma tozu
Aldig1 kadar un
Uzeri igin;
1s. b. siit
1s. b. Hindistan cevizi
Arasi igin;
Nutella

Un harig¢ tiim malzemeler biiyiik bir yogurma kabinda karistirilir ve daha
sonra elenmis un eklenir. Yumusak bir hamur elde edilir. Buzdolabinda 20-25
dakika dinlendirilir. Ceviz bliyikliigiinde pargalar alip yuvarlanir. Hafif bastirilir. 180
derecede lizeri hafif pembelesinceye kadar pisirilir. Kurabiyeler sogumaya birakilir.
iki kurabiye arasina dnce nutella siiriiliir sonra soguk siite batirilir, sonra da
Hindistan cevizine bulanir. Afiyet olsun...

KAYNAK; riiyanin_mutfagi (instagram)
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BONIBONLU KURABIYE

Malzemeler;

e 125 gr. tereyagi veya margarin
e 1adet yumurta
e 1/2s.b. pudra sekeri
e 200 gr. misir nisastasi
e Kontrollii olarak 1s. b. un
e 1/2 paket kabartma tozu
e 1 paket vanilya, lizeriigin 2 paket bonibon

Un harig biitiin malzemeler bir kapta karistirilir. Azar azar un ilave edilerek ele
yapismayan bir hamur yogrulur. Sadece hamuru agtiginiz zemine un serpin, lizerine
serpmeyin! Eger oklavaya yapisacak olursa lizerine yagh kagit koyulup agilabilir. Cok
ince olmayacak sekilde agilir. Kupatla sekil verilir. Yagh kagit konulmus tepsiye
dizilir. Kurabiyelerin ortasina bir adet bonibon hafifce bastirilarak yerlestirilir. 180
derece firinda beyaz kalacak sekilde pisirilir. Afiyet olsun
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RUZGARGULU KURABIYE

Malzemeler;

2.5s.b.Un
125 gr. margarin
% s. b. pudra sekeri
% s. b. misir nisastasi
1 paket kabartma tozu
1 paket vanilya
% s. b. zeytinyagi
1 adet yumurta
1y. k. kakao
2y. k. damla gikolata

Un bir kaba elenir. Kakao ve gikolata hari¢ tiim malzemeler de elenir. Hamur
homojen bir kivam alana kadar karistirilir. Ele yapismayan kivamdaki hamur ikiye
béliiniir. Bir tanesine kakao eklenerek yogurmaya devam edilir. iki ayri hamurdan
da findik biiyiikligiinde 2’ser par¢a yuvarlanir. Kiiciik hamur pargalarini bir
kakaolu bir sade olacak sekilde birlestirilerek yuvarlanir, Yagh kagit yayilmis
tepsiye yerlestirilir. 165 derece firinda 15 dakika pisirilir. Afiyet olsun...
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TATLI TUZLU KURABIYE

Malzemeler;
250 gr. margarin
1s. b. siviyag
% ¢. b. corekotu
% ¢. b. seker
1 paket kabartma tozu
2 yumurta(aki hamura, sarisi listiine)
4s.b.un

Un elenir, yumurta sarisi bir kenara ayrilir ve diger tiim malzemeler bir
kapta karistirilir. Azar azar un ilave edilir. Ele yapigsmayan bir hamur elde edilir.
Hamur agilir, kupatla kesilerek lizerine yumurta sarisi siiriliip ¢orekotu serpilir.
Yagh kagit yayilmis firin tepsisine yerlestirilir. Onceden 1sitilan 170 derece firinda
kizarana kadar pisirilir. Afiyet olsun...
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KAHVE CEKIRDEGI KURABIYE

Malzemeler;
2 t. k. tepeleme nescafe
1ly. k. sicak su
225 gr. margarin
1 adet yumurta
1s. b. pudra sekeri
1/2 s. b. nisasta
2 t. k. kakao
1 t. k. kabartma tozu
1t. k. vanilya
3.5s.b.un
Nescafenin iizerine 1 yemek kasigi sicak su koyulur ve ¢oziilene kadar
kanigtirihr. Yogurma kabina margarin, yumurta, pudra sekeri, nisasta ve eritilmis
nescafe, kakao koyulur ve karistirilir. Malzemeler iyice karistiktan sonra kabartma
tozu, vanilya ve un yavas yavas ilave edilir. Hamur yogurulur, oval sekil verilir ve
tepsiye dizilir. Kiirdan ile ortalarina bastirilarak kahve cgekirdegi sekli verilir.

Onceden isitilmis 180 derecelik firinda pisirilir. Afiyet olsun...
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TAHINLI KURABIYE

Malzemeler;
1s. b. siviyag
1/2 s. b. tahin
1s. b. pudra sekeri
1 paket vanilya
1 ¢. k. kabartma tozu
4s.b.un
Tercihe gore ceviz ya da damla gikolata
Biiyiik bir yogurma kabina tiim tozlar elenir ve harmanlanir. Sonrasinda
vag, seker ilave edilip yumusak bir hamur olana kadar yogrulur. Elimizle
sekillendirilir. 180 derecede 6nceden isitilmis firinda 20-25 dakika pigirilir.
Afiyet olsun...

KAYNAK; bes_cayi_lezzetleri(instagram)
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CEVIiZLi KURABIYE

Malzemeler;

125 gr. tereyagi

1¢. b. siviyag

2 adet yumurta ( birinin beyazi tizeri igin)
1s. b. pudra sekeri

1s. b. bugday nisastasi

% kabartma tozu

3 s. bardagina yakin un

Uzeri igin;

1 s. bardagina yakin doviilmiis ceviz

Derin bir kaba tereyagi konur. Uzerine yumurtalar, siviyagi, pudra sekeri, bugday
nisastasi, kabartma tozu ve vanilya eklenip karigtirithr. Un azar azar eklenir. Ele
yapismayan yumusak bir hamur elde edene kadar yogurulur. Diger yandan ceviz ve
basta ayrilan yumurtanin beyazi koyulur. Kurabiye hamurundan biraz kii¢iik pargalar
koparilarak yuvarlanir. Once yumurta akina sonra cevize batirilarak tepsiye dizilir. 170
derecelik isinmis firinda 25 dakika pisirilir. Afiyet olsun...
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CiKOLATALI FINDIKLI KURABIYE

Malzemeler;

250 gr. tereyagi

2 adet sarisi igine aklari Gizerine
1.5 ¢. b. pudra sekeri

1 ¢. b. nisasta

6.5¢. b.un

Uzeri igin;

Doviilmiis findik
4 paket cikolata(80gr)

Un hari¢ biitiin malzemeler karigtirihr. Un azar azar eklenerek hamur
hazirlanir. Merdaneyle aclilip istenilen kupatla kesilerek yagh kagit yayilmis tepsiye
alinir. Ayirilan yumurta aklarn kurabiyelerin lizerine firca yardimiyla siriiliir.
Doviilmiis findiklardan (zerine koyulup 170 derecelik i1sinmig firinda pisirilir.
Kurabiye soguduktan sonra benmaride eritilmis gikolatayla siislenir. Afiyet olsun...

KAYNAK; lezzetlitariflerle(instagram)
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COKOPRENS KURABIYESi

Malzemeler;
200 gr. yumusamis tereyagi
1s. b. pudra sekeri
1¢. b. siviyag
1t. k. vanilya
1 yumurta
3.5-4s.b.un
Arasina siirmek icin krem ¢ikolata

Hamurunu hazirlamak igin tereyagi, siviyag ve pudra sekeri yogurma kabina
alinarak karistirilir. Uzerine yumurta ve vanilya eklenip karistirilir. Olgiilii un azar azar
eklenerek yumusak bir hamur elde edilir. Yogurulan hamur iki yagh kagit arasinda
yarim cm. kalinlikta acilir ve tirtikh kupatla kesilir. Uzerine sis cubugun tersiyle
delikler agilir. Sekillendirilen kurabiyeler yagh kagit serili firin tepsisine dizilir.175
derece 1sinmig firinda iizerleri hafif pembelesene kadar pisirilir, sogumaya birakilir.
Arasina krem gikolata siiriiliir. iki kurabiye birbirine yapistirilir. Afiyet olsun...

KAYNAK; kadinca tarifler
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YANARDAG KURABIYE

Malzemeler;

150 gr. yumusamis margarin

1 yumurta

1 su bardagindan bir parmak eksik pudra sekeri

25 gr. kakao

1 t. k. kabartma tozu

1 paket vanilya

2.5-3s.b.un

Uzeri igin;

Dilediginiz recel, marmelat ¢esidi veya cikolata sosu.

Hamuru igin kabartma tozu ve un haricinde malzemeler derin bir kap
icerisinde krema kivamina gelene kadar karistirilir. Uzerine olgiilii olarak azar azar
un ilave edilir. Yumusak kivamda bir hamur elde edilir. Elde edilen hamurdan ceviz
biiyiikliigiinde parcalar kopartilip avug icerisinde yuvarlanir. Uzeri bigak ile kesilip
yagh kagit yayilmis firin tepsisine dizilir. Onceden isitilmis 180 derece firinda 15
dakika pisirilip sogumaya birakilir. Soguduktan sonra arzu edilen recgel, marmelat
ya da cikolata sosu doékiiliir. Afiyet olsun...

KAYNAK; kadinca tarifler
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MERENG (BEZE)

Malzemeler;
. 100 gr. yumurta aki

. 200 gr. toz seker
Benmari de dikkatli bir sekilde pisirilmeden seker eriyene kadar ¢irpilir. Makinadan

alinip kalip ters gevrildiginde dokiilmeyene kadar ¢irpilir. Boyama yapilacaksa yavas
yavas karistirilir. 110-120 derecede kuruyana kadar pisirilir. Afiyet olsun...
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SUTLU TATLILAR
SUPANGLE

Malzemeler;

o 1lt.sit
e 250 gr. seker
e 40 gr. bugday nisastasi
e 40gr.un
e 40 gr. kakao
e 50 gr. tereyagi
o 80 gr. bitter cikolata
Tereyagi ve gikolata harig tiim malzemeler tencereye alinir. Siirekli karistirilarak
pisirilir. Kaynamaya baslayinca alti kisiip 5 dakika daha pisirilir. Alti kapatilip
tereyagi ve gikolata eklenip eriyene kadar karistirilir. Kaselere dokiiliip siislenmesi
icin sogumasi beklenir. Afiyet olsun...
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YALANCI TAVUK GOGSU

Malzemeler;
¢ 125 gr. margarin
els.b.un
o1 [t. siit
e1.5s. b. toz seker
¢ 1 paket vanilya
Cikolata Sosu igin;
e3s. b. siit
ely.k.un
e1y. k. nisasta
*3y. k. kakao
e1/2s. b. toz seker
¢ 1 paket bitter gikolata ( 80 gr.)

Yag tencereye konarak eritilir, Un eklenerek pembelesene kadar kavrulur.
Siit, seker ilave ederek koyulasana kadar kanstirilir. Ocaktan aldiktan sonra
vanilya ilave edilerek 3-4 dakika mikserle karistirilir.

buzdolabinda 2-3 saat dinlendirilir.

Soguduktan sonra

Sosu icin; Sut, kakao, un, nisasta ve seker eklenip sirekli karistirilarak pisirilir.
Kivam aldiktan sonra bitter ¢ikolata pargalara boliiniip igerisinde eritilir.
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KADAYIFLI MUHALLEBI
Malzemeler;
250 gr. Kadayif
125 gr. Tereyagi
2 y. k. pudra sekeri
1It. sut
2y. k. toz seker
3y.k.un
2y. k. nisasta
1 paket krem santi
100 gr. labne peyniri
Vanilya

Tereyagi eritilir ilitilir. Pudra sekeri, kadayif eklenerek iyice harmanlanir. Muffin

tepsisine yerlestirilir. 200 derece firinda kizarana kadar pisirilir. Muhallebi igin un,

nisasta, sit ve seker tencereye alinarak siirekli karistirilarak pisirilir. Ocaktan

alinir, krem santi ve vanilya eklenip ¢irpilir. Labne peyniri eklenip mikserle girpilir.

Kadayif kaselerine dokiiliir. Afiyet olsun...
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KAZANDIBI

Malzemeler;

° 1 It. siit

° 200 gr. seker

° 100 gr. piring unu
° 20 gr. nisasta

Siit kaynatilir. Seker ilave edilip tekrar kaynatilir. Baska bir kabin igerisine piring
unu ve nisasta eritilir. Kaynayan sekerli siitiin icinden 1-2 kasik alinip, piring unuyla
nisastayi erittiginiz suya koyup karistirilir. Hazirlanan karisim kaynayan siitiin igine
azar azar karnigtirarak pisirilir. Tahta kagikla dibini kaziyarak yarim saat muhallebi
koyulasana kadar pisirilir. Tepsi yaglanip muhallebi bosaltilir. Alti acik ocagin
iistiine konarak tepsinin kenarindan baslayip gevire gevire altinin yanmasi saglanir.
Ocaktan alinir ve sogumaya birakilir. Kare kare kesilip spatulayla kaziyarak rulo
sarilip servise hazirlanir. Afiyet olsun...
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CiKOLATALI SUFLE

Malzemeler;

e 6 adet yumurta

e 2-3y.k.un

e 125 gr. Margarin

e 1.5s.b.siit

o 1 paket bitter cikolata

e 1/2s.b. seker

e 2-3y. k. kakao

e Margarin ve gikolata benmari eritilip ilitilir.

Un, kakao, siit, seker ile muhallebi pisirilir. Cam kaseye alinir. Cikolata ve tereyagi
eklenerek eriyene kadar karigtirilir. Ihininca teker teker yumurta sarisi eklenir. 1 fiske
tuzla kar haline gelmis yumurta aki katlama yéntemi ile 3 seferde yedirilir. Margarinle
yaglanmis ve kakao serpilmis kaselere 2/3 Ui dolacak sekilde bosaltilir. 160 derecede 10-
12 dakika pisirilir. Sicak servis yapilir. Firindan gikinca pudra sekeri serpilir. Afiyet olsun...
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KESKUL
Malzemeler;

o 1lt.sut

e 1s.b.seker

e 1¢.b. piringunu

e 3y. k. Hindistan cevizi

e 3y.k.tozbadem

Malzemelerin tamami tencereye alinir. Siirekli karistirilarak koyulasip goz goz
olana kadar pisirilir. Ocaktan alindiktan sonra sicakken servis kaselerine alinarak
bir siire sogumasi beklenir. Buzdolabinda sogutulup siislenerek servis yapilir.
Afiyet olsun

42



KREM KARAMEL

Malzemeler;

¢ 1/2 cup seker (karamel igin)
e 2y. k. su (karamel igin)
e 3 adet yumurta
e 1/4 cup seker
e 1t. k. vanilya, Limon kabugu rendesi
e 2 cup siit

Sekerle su kaynatilarak karamel hazirlanir. Karamel rengini alinca kaplara 1 er
tath kasig1 dokiilerek donmasi beklenir. Yumurtalar seker, vanilya, limon kabugu
rendesi eklenerek kopiirtmeden ¢irpihr sit isitihr, yumurtali karisima
karistirilarak eklenir. Fazla kopikler tathda iri bosluklara neden olacaginda
suzilerek kaplara dokiiliir. Tepsiye yerlestirilen kaplarin dibini 2 parmak
kaplayacak sekilde sicak su konur.160 derecede 50 dakika firinlanir. 1 gece
buzdolabinda bekletilir. Bigakla kenarlari hareket ettirilerek ters gevrilerek servis

yapilir. Afiyet olsun...
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SUTLU iRMIiK TOPLARI
Malzemeler;

2.5s. b. siit
7y. k. irmik
6. k. seker
1 paket krem santi
1 paket vanilya
Bulamak igin;
1s. b. Hindistan cevizi
Uzeri igin findik
Tencereye siit, irmik koyulup koyulasana kadar pisirilir. Koyulasinca seker ve
vanilya eklenip biraz daha karistirilir ve atesten alinir. Soguyunca krem santi toz
halinde dokiiliip karistirilir. Sonra ceviz biiyiikligiinde bezeler alip avug iginde
yuvarlanir. irmik toplari Hindistan cevizine bulanir. Uzerine findik batirilir.

Afiyet olsun...
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MUZLU MAGNOLIA (6 porsiyon)

Malzemeler;

1 paket yulafli biskiivi
2 adet muz
Kremasi igin;
1It. sut
3. k. nisasta
2y.k.un
1 yumurta sarisi
25 gr. margarin
1 paket vanilya
1s. b. seker

Nisasta, un, seker, yumurta sarisi ve sit derin bir kaba alinir. Cirpma teliyle
koyulasana kadar karistirihr. Ocak kapatilarak margarin ve vanilya eklenerek mikserle
5 dakika girpilir. Bu islem 6nemlidir. Hem daha piiriizsiiz oluyor hem de un kokusu hig
kalmiyor. 1 paket biskiivi robotta gekilir. Toz haline gelmelidir. Muz daire seklinde
dilimlenir. Servis kaplarina 1’er kepge kadar krema alinir. Yanlarina muz pargalari
eklenir, ortasina da 1 yemek kasigi kadar biskiividen eklenir. Sonra tekrar krema, muz
dilimleri ve biskiivi eklenir. En son iizerine krema gelecek sekilde ayarlanir. Yaklagik 2
saat kadar soguttuktan sonra siislenerek servis edilir. Afiyet olsun...

KAYNAK;nefisyemektarifleri.com
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KOKOS LOKUM

Muhallebisi igin;

o1 litre siit
e2¢.b. un (6l¢ii;110 ml)
®2¢. b. toz seker
¢ 1 paket vanilya( 5 gram)
¢ 50 gr. Margarin veya tereyagi
Bulamak igin;
¢ Bolca Hindistan cevizi
Muhallebiyi hazirlamak icin siit, toz seker ve un tencereye alinip ¢irpma teli ile
cirpilarak piiriizsiiz bir karisim elde edilir. Elde edilen karisim, ocagin iizerinde, koyu
kivam alincaya kadar, siirekli karistirilarak pisirilir. Koyunlasinca igerisine vanilya ve
margarin ilave edilip kanistirilarak ocaktan alinir. Pisirilen muhallebi mikser yardimi ile
cirpihr. Uzun bardaklara dokiilir. En az 4-5 saat( mimkiinse 1 gece) buzdolabinda
bekletilir. Bardaklar buzdolabindan ¢ikartiir ve ince bir bicak yardimiyla kenar
kisimlarindan gegilip hava almasi saglanir. Muhallebililer, bol Hindistan cevizi olan tabak
lizerine ters cevrilerek bardaktan c¢ikartilir. Hindistan cevizine bulanip, istenilen
biyikliikte dilimlenir. Afiyet olsun...

KAYNAK; kadinca tarifler
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FINCAN TATLISI

Malzemeler;

e 5s. b. sit

e 2 k. f. tepeleme un
e 2.5 k. f. seker

¢ 1 paket vanilya

e 1y. k. margarin

Siislemek icin; Hindistan cevizi, gikolata

Siit, un ve seker tencerede koyulasana kadar karistirilarak pisirilir. Ocaktan alinarak
vanilya ve margarin eklenir ¢irpilir. Kahve fincanlarinin iglerini islatarak muhallebi
doldurulur. (fincanlar islanmaz ise fincan seklinde ¢ikaramazsiniz.) Tath soguduktan sonra
buzdolabinda 3-4 saat bekletilir. Tathlar fincandan gikarilirken kenarlarindan hava almasini
saglayarak ters gevirip fincan sallanir. Kalip gibi diisen fincan tatlisi Hindistan cevizine
bulanip siislenerek servis yapilir. Afiyet olsun...

KAYNAK;turuncumoda.com
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ANKARA SARMASI

Malzemeler;

11. sut

1.5s.b.un

1.5s. b. toz seker

1 paket vanilya

1vy. k. margarin

1 paket kakaolu biskiivi

Biskiivi robottan gegirilir ve borcama yayilir. Siit, un ve sekeri tel ¢irpiciyla
kanistirilarak pisirilir. Bir, iki tasim kaynayinca alti kapatilir. Margarin ve vanilya eklenir.
Yag eriyince muhallebi 3-4 dakika mikserle ¢irpilir ve tepsiye esit sekilde dokilir.
Sogumasi beklenir. Dilimlenerek icine muz koyup sarilabilir. Dilim seklinde de servis
yapilabilir. Afiyet olsun...

KAYNAK; nefisyemektarifleri.com
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CiKOLATA SOSLU iRMiK PASTASI

Malzemeler; Tabani igin;

2 paket yulafh biskiivi
3vy. k. tereyagi
irmik tathsi igin;
11. siit
1s. b. toz seker
1s. bardagindan bir parmak eksik irmik
1/2 s. b. Hindistan cevizi
1 paket vanilya
Cikolata sosu

Biskiiviler robottan gegcirilir ve bir kaba alinip tereyag eklenip yogurulur.
Yaglanmis biskiiviler kare bir bor cama alinir ve cam bardagin alti yaglanarak ezdirilir.
Seker hari¢ tiim malzemeler tencereye alinir ve pisirilir. Koyulasinca seker eklenir.
Pistikten sonra borcama dokiiliir ve soguduktan sonra cikolata sosu doékiiliir ve
buzdolabinda 1-2 saat dinlendirilir. Afiyet olsun...
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SULTAN SARMASI

Malzemeler; Muhallebisi igin;
11. siit
1s.b. +1y.k. toz seker
1.5 k. f. nisasta
1k.f.un
2y. k. kakao
1 paket vanilya
50 gr. Margarin
Uzeri igin;
1 paket krem santi
1s. b. siit
iri cekilmis ceviz ici
Tepsiye serpmek icin;
2 s. b. Hindistan cevizi

Biiyiik boy firin tepsisi tabani hi¢ bos yer kalmayacak sekilde bolca Hindistan
ceviziyle kaplanir. Muhallebisi ici gerekli olan vanilya ve margarin hari¢ tiim
malzemeler tel ¢irpici yardimiyla cirpilir. Elde edilen karisim ocaga alinir ve kivam
alincaya kadar siirekli karistirilarak pisirilir. Kivam alan muhallebinin igerisine
vanilyayla margarin ilave edilip giizelce karistirilir ve ocaktan alinir. Hazirlanan kakaolu
muhallebi dikkatlice Hindistan cevizinin lizerine ince bir sekilde dokiiliir ve sogumaya
birakilir. Krem santiyle 1 su bardagi siit derin bir kap igcerisinde mikser yardimiyla
kivam alincaya kadar karistirilir. iyice soguyan muhallebinin iizerine krem santi
dokiiliir ve spatula yardimiyla esit bir sekilde yaydirilir. Firin tepsisi buzdolabina
kaldinlir ve bir gece dinlendirilir. Dilimleri bir kenarina ceviz ici serptirilir ve dikkatlice

rulo sarilarak veya dilim seklinde servis edilir. Afiyet olsun...
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FIRIN SUTLAC

Malzemeler;

1 It. siit

250 gr. toz seker

90 gr. piring

200 ml. su

10 gr. targin

Piring suyla haslanir. Siitle nisasta karistirilarak eklenir. 5 dakika kaynadiktan sonra
seker eklenir. Kivami alinca 2 yumurta sarisi kasede cirpilir. Siitlagtan 2-3 kasik eklenip
surekli kanstinlhir. Kanstirllarak firin kaselerine koyulur. Kaselerin yarisina gelecek
kadar firin tepsisine soguk su koyulur. 180 derecede iistten yanacak sekilde iistii
kizarana kadar pisirilir. Afiyet olsun...
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GALETA UNLU TATLI

Malzemeler;

1s. b. Galeta unu

1¢. b. siviyag

1¢. b. seker

3 adet yumurta

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

Yarim ¢. b. Hindistan cevizi
Serbeti icin;

2s. b. seker

2s.b.su

Birka¢ damla limon
Kremasi igin;

3s. b. sit

2 Tiirk kahvesi fincani un
1¢. b. seker

1 paket vanilya

1 paket sade krem santi

Yumurta ve seker mikserle cirpilir. Sirasi ile yag, galeta unu, Hindistan cevizi,
kabartma tozu, vanilya eklenir, borcama dokiiliir. 180 derecede pisirilir. Serbet
hazirlanir UGstline dokiilir. Kremasini yapmak igin sit, un, seker koyulup sirekli

kanistirilarak pisirilir. Pistikten sonra vanilya eklenir. Krema soguyunca 1 paket krem

santi icine eklenip karistirilir. Kekin ilizerine dokiiliir. Hindistan cevizi ile siislenir. 3 saat

dinlendirilir. Afiyet olsun...
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SEKERLEMELER

ELMA SEKERI

Malzemeler;

1 kg. seker
150 gr. Glikoz surubu
1 ¢. k. krem tartar
200 ml.
Su
1y. k. limon suyu + gida boyasi
Elmalar yikanir, saplan gikarilarak kurulanir. Seker, glikoz surubu, krem tartar, su
ocakta kaynatilir.160 dereceye ulasinca elmalar bulanir. Yaglanmis tepsiye saplari

yukari gelecek sekilde koyulur. Afiyet olsun...
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KROKANT

Malzemeler;

o1 kg. seker
¢ 1.5. kg malzeme (findik, fistik, ceviz ici, badem vb.)
¢ 30 gr. tereyagi

3 vy. k. seker kuru tencereye dokiliir. Eriyince azar azar seker eklenir ve bitene
kadar bu sekilde devam edilir, eridikce tereyag: da eklenir. ilk etapta birka¢ damla
limon suyu damlatilir. Sekerin tamami eriyip kahvelesince findik karistirilarak
yaglanmis tezgaha yayilir. Donmadan yaglanmis bigakla kesilir veya yaglanmis
merdaneyle iizerinden gegirilir ve piiriizsiiz bir hale getirilir. Afiyet olsun...
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-MEYVE TATLILARI -

AYVA TATLISI

Malzemeler;

o2 kg. ayva
o1 kg. seker

¢ 1 kg. elma rendesi
Ayvalarin koseleri alinir. Dikey ikiye boliiniir. Cekirdek yuvalari oyularak elma rendesi

doldurulur. Seker serpilir, yagh kagit ve folyo kaplanarak firinda kizarana kadar
pisirilir. Afiyet olsun...
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KABAK TATLISI

Malzemeler;
e 1kg. bal kabagi
e 250 gr. seker
e 1/2s.b.su
e Siisleme igin ceviz igi

Kabaklar soyularak esit biyikliikte dilimlenir. Aralarina toz seker serpilerek
mimkiinse aksamdan sabaha kadar bekletilir. Suyu eklenerek ora ateste yumusayana

kadar pisirilir. Soguyunca servis yapilir. Afiyet olsun...
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MEYVE TABAGI
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MAYALI HAMURLAR-
iCLi SimiT

Malzemeler;

1s. b. Ihk sut

1/2s.b. llik su

1y. k. toz seker

1 /2 paket yas maya

2y. k. aygicek yagi

1 adet yumurta

1.5 t. k. tuz

4-4.5s. b. tam bugday unu

i¢ Harci igin;

150 gram kasar peyniri

Yarim s. b. Kiip dogranmis sucuk

Uzeri igin;

2y. k. Pekmez

2¢.b.Su

Kavrulmug susam

Maya 1lik siit ve suyun igerisinde eritilir. Seker, yag, yumurta, tuz ve azar azar un

eklenerek yogrulur. Uzeri ortiilerek 1 saat mayalanmaya birakilir. Kasar peyniri rendelenip
sucuk ile harmanlanir. Hamurdan pargalar kopartilip unlanmis tezgahta el ile bastirilarak

acilir. igerisine sucuklu kasardan bir miktar koyularak kapatilir. Her biri 6nce pekmez
suyuna daha sonra susama bandirilir. 180 derecede pisirilir.
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PUF PUF MAYALI POGACA

Malzemeler;
e 1/2s.b.lliksu
e 1.5s. b. ihk siit
e 1/2 paket yas maya (21 gr.)
e 1.5y.k.toz seker
e 1/2s. b. aygicek yagi
e 1adet yumurta
e 1tepeleme gay k. tuz
e 35s.b.un
Uzeri igin;

e 1 adet yumurta sarisi
e 1y.k. Aycicek yagi
e 4 dal dereotu (arzuya gore)

ik su ve siit genis bir karistirma kabina alinir. Yas maya ve fiske toz seker eklenip
karistirildiktan mayanin aktif olmasi i¢in 5-10 dakika bekletilir. Mayanin iizerinde
kopiikler olusmaya baslayinca aygicek yagi, yumurta ve tuz eklenir. Tiim malzemeler
karnigtirihr. Elenmis un azar azar eklenip hamur toparlanana kadar yogrulmaya devam
edilir. Yumusak ve ele yapismayacak bir kivamda bir hamur elde edildigi zaman uzeri
nemli bir bezle kapatilip 40-45 dakika oda isisinda dinlendirilir. Mayalanan hamurdan
yumurta biyiikligiinde pargalar kopartilip avug igerinizde yuvarlanarak sekil verilir. Tepsi
mayasi olarak da bilinen son mayalandirma islemi igin 10-15 dakika kadar bekletilir.
Uzerine yumurta sarisi ve aygicek yagi karistirilip siiriilerek dereotu serpistirdikten sonra
25-30 dakika pisirilir. Afiyet olsun...
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PASKALYA COREGI (4 ADET)

Malzemeler;
e1kg.un
© 250 gr. seker
¢ 250 gr. margarin
e 2 adet yumurta
¢ 50 gr. maya,25 gr. mahlep
¢ 25 gr. mahlep
e1s. bsiit,1s.b.su
¢ 2 yumurta sarisi 2 t. k siit (lizerine)

Hamur hazirlanarak ilik bir ortamda mayalanmasi beklenir.12 pargaya béliiniir.3 lii
gruplanir. ince rulolar yapilarak 3lii 6rgii yapilir. Orgiilerin orta kisimlari daha kalin
olmalidir. Tepsi mayasi i¢in oda isisinda bekletilerek kabarmasi saglanir. Orgiilerin
birbirinden kopmamasi igin birlestikleri yerlere su akitilir. Uzerine 1 t. k siitle yumurta
sarisi kanistirilarak siiriiliir. 180 derecede firinda kizarana kadar pisirilir.Afiyet olsun...
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PONCIK
Malzemeler;
3s.b.un
2 y. k. pudra sekeri
100 gr. Tereyagi
1s. b. siit
1ly. k. maya
Yarim s. b. gilek regeli
1s. b. krema
Yarim ¢. k. tuz

Uzeri igin; 1. k. pudra sekeri

Un elenip havuz seklinde agilir. Maya 1 y. k su ile sulandirilir. Unun
ortasina maya, oda sicakhginda tereyagi, pudra sekeri, siit ve tuz koyulup

yogrulur. Hamur 10 esit pargaya boliiniip yuvarlanir. Firin tepsisinde 25 dakika
ihk ortamda mayalanmaya birakilir. Yeterli biiyilikliige ulastiklarinda firina
atilir. 180 derece isitilmis firinda yaklagik 20 dakika altin sarisi renk alincaya
kadar pisirilir. Krema c¢irpihir. Pongikler ortadan ikiye kesilir fakat tam
koparilmaz. Regel pongiklerin arasina bir bigak yardimiyla siiriiliir, krema da bir
sikma torbasi yardimi ile sikilarak pudra sekeri elenir ve servis edilir. Afiyet
olsun...
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SACAKLI

Malzemeler;
1kg.un
100 gr. Seker
70 gr. Margarin (oda isisinda)
70 gr. Siviyag
40 gr. Maya
25 gr. Tuz
500 ml. Su
ici igin;
Rendelenmis kasar
Krem peynir

1 fiske seker, 40 gram maya ve oOlgiilii sudan 1 ¢ay bardagi ilik su kanistirilir ve iire
olusana kadar beklenir. Unun ortasi agilarak havuz sekli verilir. Ure, sivi yagi ve su
havuzun ortasina, tuz ve seker unun lizerine gelecek sekilde eklenir, margarin elde
yumusatilarak unun lizerine pargalar halinde konarak yogrulur. Mayalanmasi
beklenir. Cevizden biiyikliigiinde pargalar alinarak yuvarlanir, yada oval sekil
verilir. Yaglanmis tepsiye dizilerek tepsi mayasi gelmesi beklenir. 180 derece firinda
pisirilir. Soguduktan sonra kopmadan ikiye kesilir, iclerine krem peynir siiriilerek
kasar peyniri doldurulur. Maydanoz ile siislenebilir. Afiyet olsun...

66



ACMA
Malzemeler;
1s.b.ilik su
1y. k. kuru toz maya
1 sise maden suyu (200 ml.)
1s. b. siviyag
1 adet yumurta (sarisi) lizerine
1ly. k. tuz
4y. k. toz seker
6-6,5s. b. un
100 gr .tereyagi (arasina siirmek icin)

Ik sit, fiske toz seker ve maya bir kapta karistirllarak ilire olusmasi
beklenir. Un havuz yapilir, lire, sivi yag, tuz, seker, yumurta aki, maden suyu
eklenerek yogrulur ve streglenerek mayalanmasi bekletilir. Mandalina
biuyukliigiinde parcalar kopartiip tath tabagi biyikliigiinde acilir, tereyagi
stirilir, rulo sarilarak kendi etrafinda biikiilir. Yaglanmis tepside tekrar

mayalanmasi beklenir. Yumurta sarisi siiriiliip susam-¢érekotu serpilerek 180
derecede pisirilir. Afiyet olsun...
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PEYNIRLi KARNIYARIK

Malzemeler;

1s. b. ik sut

1s. b.ilik su
3/4s.b.siviyag

1y. k. toz seker

1.5 t. k. tuz

1 paket instant maya (10 gr.)
4-4.5s. b.

i igin;

Lor peyniri
1 adet yumurta aki (sarisi Gizerine olacak)
Sucuk, biber, domates

Hamuru igin ik su ve maya derin bir kap igerisinde karistinlhr. Uzerine un
haricindeki malzemelerin tamami ilave edilip kanistirilir. Elde edilen karisima kontrollii
olarak azar azar un ilave edilip yogrulur. Mayalanmasi icin bekletilir. i¢ harcini
hazirlamak icin bir kasede lor peynirin lizerine, kiiglik kiiglik dogranmis domates, biber
ve sucuklar ilave edilir. Uzerine 1 yumurta aki eklenip karistirilir. Mayalanan hamurdan
mandalina biiylikligiinde parcalar kopartilip beze yapilir, bezeler diiz bir zemin
lizerinde, Uzerine elle bastirarak oval sekilde agilir. Uzun iki kenari bicak yardimiyla
kesilir ve ortasina peynirli i¢ harcindan koyulur. Kesilen karsilikh iki kenar, malzemenin
lizerinden diger tarafa dogru cekilir ve orta kisim acik kalacak sekilde kapatilir.
Yaglanmis firin tepsisine dizilir. Kenarlarina firca yardimi ile yumurta sarisi siiriliir ve
tepsi mayasi igin 10-15 dakika dinlendirilir. Onceden isitilmis 180C firinda kizarincaya

kadar pisirin. Afiyet olsun...
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KOLAY PiDE
Malzemeler;
e 1s.b.ihksut
o 1¢.b.siviyag
e 1vy.k. kuru maya
e 1 adet yumurta aki
e 1t k.tuz
e 1y.k. toz seker
e 35s.b.un
Kiymali Harg igin;
e 150gr. Kiyma
e 1adetsogan
e 1y.k. siviyagi
e 1s.b.su
e 1t. k.salga
e 1 adet sivribiber
e 1 adet Kapya biber

e 1 tutam maydanoz
e 1/2¢. k. Karabiber
e Tugz, pul biber (1 tath k.)

i¢ harai icin tavaya siviyag dokiiliir ve soganlar kavrulur. Ardindan sivribiber,
kapya biberi, maydanoz salga eklenip iyice karistirilir. Sonra kiyma, tuz pul biber,
karabiber son olarak ise su eklenir ve ¢ekene kadar pisirilir. Bir yandan hamuru
icin; 1hk siit, toz seker ve toz maya yogurma kabina alinip karistirilir. Ure igin 15
dakika bekletilir. Un harig¢ diger malzemeler eklenip, yavas yavas un ilave edilerek
aldig1 kadar unla yumusak bir hamur elde edilir. Bezelere ayrilir. Hafif elle Ustleri
acihr ve salga siiriiliir. Kiymal ig harci ilave edilir. 180 derece firinda pisirilir. Afiyet
olsun...
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KIYMALI PiDE
Malzemeler;
2s.b.ilik su
1 paket instant maya
1t. k. tuz
2 t. k. seker
4.5-5s. b.un

Harg igin;

300 gr. kiyma
3 adet yesil sivribiber
2 adet kuru sogan
ly. k. sal¢a
1/2 ¢. b. siviyagi
1/2 ¢.b. st
1t. k. tuz
Aci pul biber
Yarim ¢. k. kimyon
Uzeri igin; Siit

ic hara igin tavaya siviyag dokiilir ve soganlar kavrulur. Ardindan
sivribiber eklenip hafif kavrulduktan sonra kiyma salga, tuz, pul biber, kimyon
eklenir ve pisince alti kapatilir. instant maya, tuz, seker un ile harmanlanir ve
havuz acilir. igine su konularak yogrulur. Dinlenen hamur portakal
biiyiikligiinde beze yapilarak oval pide seklinde agilip igerisine kiymali hargtan
koyulur ve kenarlan igce dogru kivrilarak uglar yapistirihir. Kenarlarina siit
suriiliir.180 derece firinda pisirilir. Afiyet olsun...
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ALMAN PASTASI

Malzemeler;

2 adet yumurta
1 ¢. k kuru maya
1¢.b. sit

1¢. b. siviyag
1¢. b. seker
4-4.5sub.un

Kremasi igin;

3s. b. sit

3 tepelemey. k. un
1y. k. nisasta

1/2 s. b. seker

1 paket krem santi
Uzeri igin;

80 gr. Cikolata
Pudra sekeri

Muz dilimi

ik siit, fiske seker, kuru maya karistirilarak 10-15 dakika mayanin aktif
olmasi beklenir. Kalan malzemeler eklenir, yavas yavas un takviyesiyle
yogrulur. Yumusak kivamh bir hamur olmalidir. Krema yapilir ve sogutulur.

icine krem santi eklenir 5 dakika ¢irpilir. Hamur mandalina biiyiikligiinde

yuvarlanir. Yaglanmis tepsiye dizilerek tepsi mayasi igin beklenir. 170 derece

finda pigirilir. Soguyunca kesilir ve krema doldurularak pudra sekeri elenir.

(istege gore muz ) Afiyet olsun...
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HASHASLI COREK

Malzemeler;
1s. b. siit
1s.b.su
1s. b. siviyag
1/2 paket yas maya
1t. k. tuz
4y. k. toz seker
3-4s.b.un
i¢ Harci igin;
7-8y. k. hagshas ezmesi
1¢. b. siviyag
Toz seker

ik Su ve siit igerisinde fiske seker eklenerek maya eritilir. (lire). Siviyagi, seker ve
tuz ardindan da azar azar un eklenip yogrulur ve mayalanmaya birakilir. Bir kapta
hashas ezmesi yag ile karistirilarak akiskan bir kivam almasi saglanir. Mayalanan
hamurdan yumurta biiyikliigiinde koparilir. Merdane yardimiyla agilir. 10 adet beze
bu sekilde acilir, aralarina bir kasik dolusu hagshas ezmesi ve bir yemek kasigi toz seker
eklenir. Hepsi bitince lizerlerine haghas siirmeden hepsi birlikte agilir. Seritler seklinde
kesilir. iki serit Uist liste koyularak kivrilir ve sarilir. Tepsiye dizilerek tepsi mayasinin
gelmesi beklenir. Yumurta sarisi siiriilerek 180 derecede lizeri kizarana kadar pisirilir.

Afiyet olsun...
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SOSISLi PiZZACIKLAR

Malzemeler;
e 5sub.un
e 1adet yumurta
e Yarim su b. siviyagi
e 1sub.ihksiit
e 1cayk.Tuz
e 1/2 paket yas maya
e 5-6 adet sosis
e 2 corba k. Ketcap
e 1 adet yumurta sarisi

Unu elenip ortasi havuz seklinde agilir. igine swvilar, tuz ve iire eklenir. Yumusak bir
hamur elde edilir ve hamur mayalanmaya birakilir. Sosisler yarim parmak kalinhiginda
dogranir. Ketcap kaseye alinir. Dinlenen hamurdan ceviz biiyiikliiglinde parcgalar kopartilarak
yuvarlanir. Yaglanmis firin tepsisine araliklarla dizilerek tekrar mayalanmaya birakilir.
Hamurlarin iizerine firca yardimiyla yumurta sarisi siiriin. Sosisleri ketgaba bulanir.
Hamurlarin ortasina birer dilim sosis bastirilarak yerlestirilir. 180 derecede pisirilir. Afiyet
olsun...
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PAMUK POGACA

Malzemeler;

200 ml. lhk sut
200 ml. ilik su
200 ml. Siviyag
1/2 paket yas maya
1y. k. toz seker
4,5-5s. b. un
1t. k. tuz
Uzeri i¢in; 1 yumurtanin sarisi, susam, 1 ¢. k. sivi yag

Maya 1 s. b. ik su ve fiske sekerle ezilerek 10 dakika lire olusmasi beklenir. Un
tezgaha elenerek havuz yapilir. Diger geregler ve iire havuza konularak pirizsiiz
hamur elde edilene kadar yogrulur. Mayalanmasi igin 1lik bir ortamda en az 30 dakika
beklenir. Sekil verilerek igli ya da i¢ kullanmadan yaglanmis tepsiye dizilir. Tepsi
mayasi icin en az 30 dakika daha bekletilir . Yumurta sarisi sivi yag ile karistirilarak
pogacalara sirilir ve susam serpilir . 180C firinda kizarincaya kadar pisirilir. Afiyet
olsun...
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FIRINDA DONUT

Malzemeler;
Yarim su b. ilik sut
Yarim su b. ilik su
50 gr. Margarin
1 paket instant maya
1 tutam tuz
1 cay b. toz seker
1 adet yumurta
3.5sub.un
Uzeri igin;
120 gr. Cikolata
Pasta siisii
Ihk siit, 1hik su, toz seker, maya bir kap igerisine alinarak eritilir. Uzerine yumurta,
tereyagi ve tuz karigtinillir. Azar azar un ilave edilerek ele yapismayacak hamur elde
edilir. 1 saat mayalanmaya birakilir. Hafif unlu tezgahta 1 cm. kalinliginda hamur agilir.
Su bardagi ile kesilir. Ortasi kopatla yuvarlak kesilir. Yaglanms tepsiye dizilerek tepsi
mayasi i¢in beklenir.180C firnda pembelesene kadar pisirilir. Cikolata benmari usulii
eritilir. Uzeri istege gore siislenebilir. Yagda da kizartilabilir. Afiyet olsun...
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KATMER POGACA

Malzemeler;
2s. b. 1hk siit
1y. k. kuru maya ya da yarim yas maya
1t. k. seker
2t k. tuz
3.4s.b.un
3 tepeleme y. k. tereyagi
150 gr. peynir
1 yumurta
Susam

llik siite, fiske seker ve maya karistirihr. lhk ortamda 15 dk. bekletilir. 1 s. b kadar
un karigtirilir. Yumurta aki, tuz ve un yavas yavas eklenerek ele yapismayan yumusak
bir hamur hazirlanir. 1 saat dinlendirilir. Hamurdan portakal biiyikliigiinde bezeler
yapilir. ilk aldigimiz bezelerden 3 tane alip baslayarak, hafif unlayarak tabak
biiyiikligiinde agilir. Aralarina oda isisinda eritilmis tereyag siiriiliir. Ust iiste dizilir.
Merdaneyle aglilir. 12 esit pargaya kesilir. Genis taraflarina 1 tath kasigi kadar peynir
koyarak ve genis tarafindan sigara béregi gibi sanilir. Sarma isi bittikten sonra peynirin
akmamasi icin kenarlari yapistirihr. Yumurta sarisi siriiliir. 180C'de pisirilir. Afiyet

olsun...
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YUMUSACIK PizzA

Malzemeler;
1s.b.ihksu
1¢.b. yogurt
1.5y. k. kuru maya
1 su bardagindan bir parmak eksik siviyagi
2y. k. toz seker
2 adet yumurta (sarinin biri Gizeri igin.)
2t k. tuz
5s.b.un
Uzeri igin;
Yumurta sarisi
Dilimlenmis kasar peyniri
Dilimlenmis sucuk
Dilimlenmis yesilbiber
Dilimlenmis domates

ik su, fiske seker ve maya karistirilarak lire hazirlanip 5-10 dakika beklenir. Un
hari¢ diger malzemeler eklenip karigtirllir. Azar azar un ilave edilip yogurulur
mayalanmaya birakilir. Mayalanan hamurdan mandalina biyiikliigiinde pargalar
kopartilip, yuvarlanir. Toplam 22 beze yagh kagit serilmis tepsiye dizilir. 30 dakika
tepsi mayasi igin beklenir. Orta kisimlarina bastirarak gukur olusturulur. Once sos
sonra kasar dilimleri ardindan domates, yesilbiber ve sucuklar yerlestirilir. Kenarlarina

yumurta sarisi siiriiliip 180 derecelik firinda kizarana kadar pisirilir. Afiyet olsun...

77



Malzemeler;
2sub.un

10 gr. Kuru maya
1t. k. toz seker

1 adet yumurta
1s. b. ihk siit

70 ml. eritilmis tereyagi
Tuz

5-6 adet sosis
Uzerine;
Yumurta sarisi
1y, k.yag
Susam

Biber
.d

SOSiSLi POGACA
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DIZMANA

Malzemeler;

1 su b. 1hk siit
1.5su b. ilik su

1 paket yas maya
1 yemek k. seker
2 tath k. tuz
Yaklasik 7 su b. un
Sos icin;

1sub. yogurt

1 ¢ay b. siviyagi
Yarim gay b. eritilmis tereyagi

2 adet yumurta

Ihk su maya ve fiske seker karistirilarak iire hazirlanir.5-10 dakika beklenir. Tezgaha
un elenerek havuz yapilir. Ortaya sivilari unun lizerine tuz ve seker konarak yogrulur.
180C’de pisirilir. Afiyet olsun...

79



SANDVIC POGACA

Malzemeler;
1s. b. ihik siit
1s. b. siviyagi
1s.b.ilik su
1 adet yumurta
1lpaket yas maya
2 silme t. k. tuz
4y. k. seker
7s.b.un
Uzeri igin;
Yumurta sarisi
Susam

Yogurma kabina 1lik su, ilik siit, yas maya ve seker alinarak karistirilir. Mayanin
erimesi saglanir. Ardindan siviyagi, yumurta, tuz ve seker de eklenerek karistirilir. Un
azar azar eklenerek yogurulmaya baslanir. Yogrulan hamur 30-35 dk. dinlenmeye
birakilir. Yumurta biiyiikliigiinde pargalar koparilarak elde yuvarlanip yagh kagit
serilmis tepsiye dizilir. Tepsi mayasi icin 20 dk. beklenir. Uzerine yumurta sarisi
siirilir, susam serpildikten sonral80 derecede 20-25 dk. pisirilir. Soguduktan sonra
kesilerek istenen i¢c malzeme kullanilarak servis yapilir. Afiyet olsun...
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- TART VE TARTOLETLER -
MUZLU TART

Malzemeler;
275 gr. un
125 gr. pudra sekeri
125 gr. tereyagi
Fiske tuz
2 ¢ k. vanilya
1 adet yumurta
4y.k siit
Kremasi igin;
250 ml. st
1¢. b. toz seker
1/2¢.b.Un
2 yumurta sarisi
1t. k. Nisasta
Uzeri igin; 2 adet muz

Un tezgaha elenir. Uzerine pudra sekeri ve vanilya eklenir. Tuz, kiip dogranmis
tereyagl, siit ve yumurta eklenerek yogrulur. Hamur streglenip 30 dk. buzdolabinda
dinlendirilir. Biiyiik tart kalibi yaglanir ve hamur merdaneyle agilarak tart kalibina
yerlestirilir. Kabarmamasi igin ¢atalla delikler agin. 160C’de 1sinmis firinda 15-20 dk.
pisirilir, sogutulur. Krema igin siit, toz seker, nisasta, un ve yumurta sarilari koyu bir
kivam alincaya kadar orta ateste siirekli karistirilarak pisirilir ve sogutulur. Tart
tabanin lizerine soguyan krema yayilir ve servis tabagina alinir. Muzlar dilimlenir.
Tartin Gizerine dizilip jole siriilerek buzdolabinda 1 saat dinlendirilerek servis yapilir.
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YILDIZLI TARTOLET

Malzemeler;
170 gr. un
1¢. k. targin
100 gr. tereyagi
4y. k. soguk su
2y. k. toz seker
Dolgusu igin;
140 gr. kuru kayisi(kiip dogranmis)
85 gr. kuru incir (kiip dogranmis)
100 gr. toz badem
Targin
Rendelenmis muskat
1 cay b. portakal suyu
1y. k. rendelenmis portakal kabugu
50 gr. tereyagi
1 adet muz (kiip dogranmis)
Uzeri i¢in; Pudra sekeri
Un , targcin kiip dogranmis tereyagi mutfak robotuna alinarak ekmek kirintisi
gorintiust alincaya kadar karistiriir. Seker ve su eklenip 30 sn. daha karistirilir.
Gerekirse su ilavesi yapilir. Hamur streglenip 30 dk. buzdolabinda dinlendirilir. Dolgusu
icin biitiin malzeme mutfak robotunda kisa siire karistirilir. Hamur merdaneyle agilip 7
cm’ lik yuvarlak kopatla kesilerek yaglanmis tartolet kaliplarinin icine yerlestirilir.
Meyveli karisim iclerine paylastirilir. Hamurdan 6 cm’ lik yildiz kalip ile pargalar kesilip
lizerini kapatiir. 180 derecede 15 dk. pisirilip sogumaya birakilir. Pudra sekeri

serpilerek servis yapilir. Afiyet olsun...

82



iKi CIKOLATALI TARTOLET

Malzemeler;

275 gr. un

125 gr. pudra sekeri

2 ¢. k. vanilya

125 gr. tereyagi

1/2 ¢. k. tuz

1 adet yumurta

4y. k. sit

Uzeri igin;

200 gr. bitter cikolata

200 ml. krema

100 gr. fildisi ¢ikolata
Unu tezgaha elenir. Pudra sekeri , vanilya, tuz, kiip dogranmis tereyag, siit ve

yumurta eklenerek yogrulur. Hamur streglenerek buzdolabinda yaklasik 60 dk.

dinlendirilir. Tartolet kaliplari margarinle yaglanir. Hamur kaliplara vyerlestirilir.

Kabarmamasi icin catalla delikler agilir. 160C ayarlanmis firinda 30-35 dk. pisirilip

sogumaya birakilir. Krema kaynama noktasina gelene kadar isitihir 200 gr. bitter

cikolata parcalanip eklenerek eriyene kadar kanistirilir. Beyaz c¢ikolata eritilir.

Soguduktan sonra bitter gikolata tartélet hamurunun igine doldurulur , beyaz gikolata

eklenerek kiirdanla gekilir.
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IZGARA SEBZELI Ki$

Malzemeler;
300 gr. Un
200 gr. tereyagi ya da margarin
3 gr. tuz
1 yumurta
i¢ Malzeme;
500 gr sebze (kabak kirmizi biber patlican firgayla yaglanarak izgara yapilir)
150 gr. rende kasar peyniri
Sos;
100 gr. Siit
100 gr. Krema
2 adet yumurta
Tuz — karabiber
1 dis sarimsak

Hamur mutfak robotunda yogrularak 30 dk. buzdolabinda dinlendirilir.175C isinmis
firrnda 15 dakika 6n pisirme yapilir. Soguyunca sebzeler dizilip sos dokiilerek(kasar
peynirinin yarisi sosa karigtirilir) tekrar 20 dk. pisirilir. Kalan kasar peyniri serpilerek 5
dk. daha pisirilir.
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PIRASALI Ki$

Malzemeler;

150 gr. margarin
10y. k. un
1 paket kabartma tozu
1ly. k. yogurt
% kg. pirasa
2 adet rendelenmis havug
Kavur ve tuz, karabiber ekle.
Sos; 2 yumurta — 1 paket krema

Pirasalar ince ince dogranarak kavrulur, rendelenmis havuglar eklenerek kavurulur
ve sogutulur. Yumurta ve krema ¢irpilir, igerisine pul biber, karabiber eklenir. Hamur
mutfak robotunda hazirlandiktan sonra 30 dk. buzdolabinda dinlendirilir. Merdaneyle
acilarak margarinle yaglanmis kaliba yerlestirilir ¢catalla delinerek 15 dk. 6n pisirme
yapilir,ic malzeme konarak sos dokiiliir 180C 30 dk. pisirilir.

;: ’; b5 '. ‘
" .’ -‘. '7.
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ELMALI YAPRAK PAY

Malzemeler;

i¢ harci igin;

6-7 adet yesil olgun elma

1 limon suyu

100 gr. seker

3y. k. misir unu

% t. k. muskat rendesi

% t. k. targin

30 gr. tereyagi kiip dogranmis

Hamuru igin;

285 gr. un

115 gr. soguk tereyag kiip dogranmis

60 gr. soguk bitkisel margarin, kiip dogranmis

5-6 y. k. soguk su

1 adet yumurta, 1y. k. su ile ¢irpiimig

Hamuru igin, unu, tuz, tereyagi ve margarin bir hamur karistirici ile karisim ekmek gibi
ufalanana kadar karnistinllir. Bir catalla yeterli miktarda suyu hamurun iizerine
serpistirin. Biri digerinden biiyiik olmak lizere 2 beze yapilir. Stregleyip buzdolabinda
30dk. bekletilir. ElImalar kiip kiip dogranip seker ve targin ile birlikte karistirihr. Hafif
unlanmis tezgahta biiyilkk beze 3 mm. kalinhginda agilir. 23 cm’lik pay kalibina
yerlestirilir. Buzdolabinda bekletilir. Kalan beze 5 mm. Kalinhiginda acilir. 8 cm
biiyiiklugiinde kopatla yapraklar kesilir. Catal ile delikler agilir. Pay tabanina firgayla
yumurta siiriiliir. Ortasindan baslayarak elmalar dizilir. Tereyagi kiiplerini Gzerine
serpistirin. Yapraklari halka seklinde elmalarin lizeri kapanacak sekilde dizilir. 180C
firinda 35-40 dk. Pisirilir. Afiyet olsun...
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ELMALI TART

Malzemeler;

125 gr. tereyagi

1 yumurta

2y k. yogurt

1¢.b. seker

1/2 paket kabartma tozu

1t. k. portakal kabugu rendesi
2s.bun (300 gr)

I¢ malzemesi;

6 adet elma

2 adet havug

4y. k. seker

1y. k. tereyagi

1s. b doviilmiis ceviz

1t. k. targin

Ustiinde ki kafes icin instagram; foodandwine

Elma ve havuglar rendelenir. Seker eklenerek suyunu birakip ¢ekene kadar pisirilir.
Yag, ceviz ve targin eklenip kanistirihir. Ocaktan alip sogumaya birakin. Unu, sekeri ve
soguk tereyagini robota alip malzemelerin tamamen karismasi saglanir. Karisim bir
karistirma kalibina alinip kalan malzemeler eklenerek yogurulur. Streglenerek 30 dk.
buzdolabinda dinlendirilir. Hamurun yarisi merdaneyle 0.5 cm. kalinliginda agilarak
margarinle yaglanmis kaliba yerlestirilir. EImali har¢ orta kismina doékiiliip yayilr.
Kafes orgii icin hazirlanan hamur seritler halinde kesilir. Tartin iizerine kafes seklinde
oriiliir. Ust hamur rendeleyerek de kullanilabilir. Rendelenecekse hamur 1 saat kadar
buzlukta bekletilmesi gerekir. 180C dnceden isitilmis firinda pisirilir. Uzeri kizarinca

firndan alip pudra sekeriyle siislenir. Afiyet olsun...
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PRATIK MUZLU MiNi TARTOLET

Malzemeler;

10y. k. un

125 gr tereyagi

1 adet yumurta
1.5y. k. pudra sekeri
1 paket vanilya

1 fiske tuz

2 adet muz

Un elenir. Kiip dogranmis margarin parmak uglariyla una yedirilir. Kalan
malzemeler yagh un karisimina eklenip yogurulur.30 dk. buzdolabinda dinlendirilir.
Hamur merdaneyle agilarak margarinle yaglanmig tartolet kaliplarina yerlestirilir.
Catalla delinerek 180C’lik firinda hafif pembelesinceye kadar pisirilir. Cikarip ilindiktan
sonra kaliplardan ¢ikarilir. Soguyunca krema doldurulup muz dilimleriyle siislenir.
Muzlarin lizerine kararmamasi igin jole siiriilmelidir. Afiyet olsun...

KAYNAK;(Masalkek.com)
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PEYNIRLI MiNi KiS
Malzemeler;

3s.b.dan 2y. k. eksik un
2y. k. soguk su
200 gr. tereyagi kiip dogranmis
1 adet yumurta
1 tutam tuz
i¢ Harci igin;
2 su bardagi siizme yogurt
1 ¢. b. labne peyniri
4-5 dal dereotu
Uzeri igin;
Cherry domates
Dereotu

Hamur malzemeleri mutfak robotunda yogrularak streglenip 1 saat
buzdolabinda dinlendirilir. i¢ harci igin siizme yogurt ve labne peyniri ve ince
dogranmis dereotu karistirilir. Dinlenen hamur 6 esit pargcaya boliinip merdane
yardimiyla kiiglik tart kaliplarinin boyutunda acilir ve yaglanmis kaliplara
yerlestirilir. Catalla delikler acip kabarmamasi igin icine yagh kagit yerlestirip nohut
koyulur. Isitilmis 180C firinda 30 dk. pisirilir. Pisen hamur firindan c¢ikarilarak
,soguyunca lizerine i¢ harg¢ yayilir cherry domates ve dereotu ile siislenir. Afiyet

olsun...
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MEYVELi TARTOLET

Malzemeler;
2s.b.un
1 ¢. b. pudra sekeri
1 adet yumurta
1 ¢. k. kabartma tozu
150 gr. tereyagi kiip dogranmis
Kremasi igin;
2.5s. b. siit
2y.k.un
1 adet yumurta sarisi
1.5y. k. labne peyniri
1y. k. tereyagi
1t. k. nisasta
2y. k. toz seker
Uzeri igin;
1 adet muz
1 adet kiiglik nar
Hamur mutfak robotunda yogurulup 1 saat buzdolabinda dinlendirilir. 0,5 cm.
kalinhginda acilip kalip biyikliigiinde daireler kesilerek margarinle yaglanmis
kaliba yerlestirilir ve kabarmamasi icin tabani c¢atal ile delinir. 180C 6nceden
isitilmis firinda 20 dk. pisirilir. Labne hari¢ malzemeler siirekli karistirarak pisirilir.
Krema pisip soguduktan sonra labne eklenip mikserle girpilir. Soguyan tartlarin igi
kremayla doldurulup meyve ile siislenir. Afiyet olsun...

KAYNAK; (nefisyemektarifleri.com)

90



MANDALINALI TART
Malzemeler;

e 3s.b.Un

e 200 gr. margarin

e 1.5s. b. pudra sekeri
e 1 yumurta sarisi

Krema igin;
e 3s.b.siit
e 3y.k.un

e 1s. b. pudra sekeri
e 50gr. margarin
e 3 adet yumurta
¢ 1 mandalina rendesi
Siislemek igin;
e 4 mandalina ve kiraz sekerlemesi

Krema igin siit, un, seker ve yumurta sos tenceresinde muhallebi kivamina gelene
kadar pisirilir. Rendelenmis mandalina kabugu , vanilya, margarin ekleyip karistirilarak
sogutulur. Tart hamuru igin, un, yumusatilmis margarin, pudra sekeri ve ¢irpilmis yumurta
sarisi eklenip yogurulur.30 dk. buzdolabinda dinlendirilir. Hamur merdane ile 24 cm’ lik
kalibinin biiyiikligiinde agihp yaglanmis tart kalibina yerlestirilir. Uzerini yagh kagit ile
kapatip nohut yayilir. Onceden isitilmis 170C firinda 20-25 dk. pisirilir. Firindan ¢ikardiktan
sonra bakliyatlar gikartihp krema igine doldurulur, mandalina ve kiraz sekerlemesi ile
suslenir. Afiyet olsun...

KAYNAK; (iyiyemektarifleri.com)

91



CiKOLATALI MiNiK TART

Malzemeler;

1 adet yumurta

75 gr. tereyagi

1/2 ¢. b. siviyag

1ly. k. yogurt

1/2 paket kabartma tozu
2.5s.b.un

1 ¢. b. pudra sekeri
Ganaj igin;

1 paket bitter cikolata
1/2 paket krema

Hamur igin biitiin malzemeler yogrularak 30 dk.buzdolabinda dinlendirilir. Hamur
¢ok az un kullanarak merdaneyle 0,5 cm. kalinhiginda acilir. Kopatla kesilerek
yaglanmis tartolet kaliplarina yerlestirilir. Catalla tabani delinerek isinmis 180 C firinda
15 dk. pisirilir.Sivi krema ocakta isitilir.Parcalanmis cikolata eklenerek eriyene kadar
karistirilir.lhininca tartéletlerin icine doldurulur. Afiyet olsun...
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ORMAN MEYVE JELIBONLU KREMALI TARTOLET

Malzemeler;

150 gr. kiip dogranmis tereyagi
3y. k pudra sekeri
1.5s.b.Un
2 yumurta sarisi
2 y.k. soguk su
Krema igin;
3 s. b. Siit
1 yumurta sarisi
2y. k. toz seker
3y. k. misir nisastasi
3y.k.un
2 t. k. tereyagi
80 gr. fildisi ¢ikolata
Kenarlari igin; 100gr. siitlii ¢ikolata , iri gekilmis fistik

Bir kabin icinde tereyagi, seker ve un elle karigtirihir. Yumurta sarilar ve soguk
suyu eklenip karistirmaya devam edilir. Un eklenip yapismayan bir hamur elde edilir.
Muffin kaliplar tereyagi ile yaglanir. Hamur 12-13 esit pargaya boliiniir. Kaliplara
yerlestirilir. Tabani gatalla delinir. Onceden sitilmis 180C firinda kizarincaya kadar
pisirilir. Krema igin tereyagi ve gikolata harig biitiin malzeme koyulasana kadar pisirilir.
Ocaktan aldiktan sonra gikolata ve tereyagi eklenir. Firindan ¢ikan hamurlar ilininca
kaliplardan cikarilir Kenarlari igin gikolata benmaride eritilerek kenarlar gikolataya
sonra findiga batirilir ve krema hamurlarin igerine sikma torbasi ile sikilir. Uzerine

orman meyveli jelibon yerlestirilir. Afiyet olsun...

KAYNAK;(pembecupcake.com)

N
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FINDIKLI VE CiIKOLATALI TARTOLET

Malzemeler;
150 gr. kiip dogranmis tereyagi
3y. k. pudra sekeri
2 yumurta sarisi
1.5s.b.Un
ihtiya¢ duyulursa 1-2 kasik soguk su
Ganaj igin;
200 ml. Swvi krema
100 gr. Siitlii cikolata
100 gr. Bitter ¢gikolata
50 gr. Tereyagi

Bir kabin igerisinde tereyagi, seker, unu elle karistirilir. Yumurta sarilari ve soguk
su ekleyip karistirmaya devam edilir. Un eklenerek yogurma tamamlanir. 30 dk.
buzdolabinda dinlendirilir. Muffin kaliplarini tereyagi ile yaglanir. Hamuru 12-13 esit
parcaya boliiniir. Kalibiniza yerlestirin. Tabana catalla delikler agilir. Isitilmis 180
derece firinda kizarincaya kadar pisirilir ve sogumaya birakilir. Bir yandan ganaji igin
krema ve tereyagi hari¢ tim malzemeleri benmari usulii eritilir. Krema ve tereyagi
ocaktan alinca eklenir ve karistirilir. Soguyan tartlarin lizerine sikma torbasi ile sikilir
ve siisleyerek servis yapilir. Afiyet olsun...

KAYNAK;(pembecupcake.com)
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CiKOLATALI TART

Malzemeler;

e 250gr.un

e 120 gr. tereyagi

e 2vy. k. pudra sekeri

e 1 yumurta sarisi

e 3y.k.soguksu
Dolgu Krema igin;

e 3s.b.siit

e 2y.k. nisasta

e 4y.k.un

e 1y.k. kakao

e 5y.k.seker

e 50 gr. tereyagi

e 80 gr. bitter cikolata

e 100 gr. labne peyniri

Kiip dogranmis soguk tereyagi ve un robottan gecirilir. Pudra sekeri, soguk su,
catalla ¢cirpilmis yumurta sarisi eklenip yogurulur. Sert bir hamur elde edilir. Bir posetin
tek yan ve alt tarafi keserek acilir. Arasinda hamur merdaneyle 0,5 cm. acilarak margarinle
vaglanmis kaliba yerlestirilir.180C 1sinmis firinda pisirilir. Krema igin, gikolata ve labne
peyniri disinda ki tiim malzemeler karistirilarak pisirilir. Ocaktan alip gikolata ve labne
eklenerek 2 dk. karistirihr. Cok kati olursa siit ilave edilir. Krema soguyunca tartin ortasina
dokiiliir. Buzdolabinda 2 saat dinlendirilir.

KAYNAK;(kektariflerim.net)
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DEREOTLU PEYNIRLI Ki$S

Malzemeler;

4y. k. yogurt
1 paket kabartma tozu
2 kere elenmis 3 s. b. un
125 gr. yumugsatilmis margarin
1¢. k. tuz
i¢ Harci igin;
3 yumurta
300 gr. rendelenmis beyaz peynir
1/2 demet kiyilmis dereotu
Un, yogurt, margarin, kabartma tozu ve tuzu hamur yogurma kabina alip yogurulur.
30 dk. buzdolabinda dinlendirilir. Hamur merdaneyle acilarak yaglanmis kaliba

yerlestirilir. i¢ hara icin yumurtalar bir kdseye kiriir. Rendelenmis beyaz peynir ve
dereotunu eklenir. Hamurun iizerine yayilir. Isitilmis 180C firinda 40-45 dk. Pisirilir. Ik
servis yapilir. Afiyet olsun...
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KREMALI TARTOLET

Malzemeler;
e 150 gr. tereyagi ya da margarin
e 1/2s.b. toz seker
e 1yumurta
e 2-25s.b.un
Pastaci Kremasi;
o 1lt.siit
e 4 yumurta
e 100gr.un
e 50 gr. nisasta
e Tuz

Un haricindeki malzemeler derin bir kap igerisinde karistirilir. Azar azar un ilave edilerek
ele yapismayan yumusak bir hamur elde edilir. Hamur 2 pargaya boliiniir ve ilki diiz bir zemin
tizerinde ¢ok kalin olmayacak sekilde agilir. Tartolet kalibindan daha biiyiik bir kopat veya
kaseyle yuvarlak olacak sekilde kesilir. Kesilen hamurlar margarinle yaglanmis tartolet
kaliplarina yerlestirilerek kabarmamasi icin tabani ¢atalla delinir. Hazirlanan tartdletler
isitilmis 170C firinda kenarlari pembelesinceye kadar pisirilir. Firindan alinir ve sogumaya
birakilir. Kremasi hazirlanir. Soguyan krema tartéletlerin igerisine doldurulur. Sislenerek
servis yapilir. Afiyet olsun...
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ARMUTLU TART

Malzemeler;
500 gr. un
300 gr. tereyagi
1 adet yumurta
150 gr. pudra sekeri
Vanilya ve limon rendesi
1/2 kg. elma

Un havuz yapilarak yumusatilmis tereyagi, pudra sekeri, yumurta konularak
yogrulur ve buzdolabinda 30 dk. dinlendirilir. Merdaneyle 0,5 mm agilarak
yaglanmis kaliba yerlestirilir. Tabanina catal ile delikler agilir. 180 derce isitilmis
firnnda 15-20 dk. altin sarisi olana dek pisirilir. Elma kullanilacaksa az su, seker,
tane karanfil, anason, kabuk tar¢in icinde 3 dk. haslanir , sogutularak kullanilir,
tekrar firinlanir. Afiyet olsun...
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-EKMEKLER-

SUSAMLI SANDVIC EKMEGI

Malzemeler;

4s.b.un

2y. k. aygicek yagi

1y. k. toz seker

2 ¢. k. tuz

1 paket instant maya

1s. b. ik sut

Yeteri kadar ilik su

Uzeri igin;

1 kase susam

1¢.b.su

3vy. k. pekmez

Unu derin bir kaseye alinir. Maya , toz seker ve tuz eklenip karistirilir. Aygicek yagi ve
sut eklenip karistirilir. Yavas yavas ilik su eklenerek ele az yapisan bir hamur olana dek
yogurulur. Hamurun zerini ortiliip 45 dk. mayalandiriir . Eller az yaglanarak
mayalanan hamurdan portakal biiyikliigiinde bezeler koparip sandvi¢ sekli verilir.
Yagh kagit serilen tepsiye dizilir. Kalan tiim bezelere ayni islem uygulanir. Sandviglerin
tizerine keskin bir bigakla derin olmayan verev gizikler yapilir. Pekmez ve suyu

kanstirilarak firga yardimiyla siiriilir. Susam serpilerek 20dk. tepsi mayasi igin
beklenir. Onceden isitilmis 200C’lik firinda kizarincaya kadar pisirilir.
KAYNAK;Lezzetlibol.com
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RULO EKMEK
Malzemeler;
2.5s.b.Un
1 paket instant maya
1¢. k. tuz
1t. k. margarin
1sb. ihk siit
iciigin;
1 adet biiyiik boy haslanmis patates
1 adet taze sogan
1 demet maydanoz
1 ¢. b. rendelenmis beyaz peynir
1y. k. biber salgasi
1ly. k. siviyag
1/2 ¢. k. karabiber
% ¢. k. tuz
2y. k. susam
Uzeri i¢in; 1 yumurta sarisi ve 2 y. k. susam
Unu elenip maya ile karistirthr. Tuz, margarin ve ilik siitii ilave edilerek
yogurulur. Uzerini kapatilip ik ortamda 40-50 dk. mayalandirihr. Haslanmis
patatesin kabugu soyulup rendelenir. Taze sogani ve maydanozu ince dograyip
patatese eklenir. Peynir rendesi, biber salcasi, siviyag, karabiber ve tuz ilave
edilip karistinhir. Kalip margarin ile yaglanir. Hamur agilarak i¢ malzeme yayilip
rulo yapilir ve kaliba konur. Tekrar mayalanmasi icin beklenir.15-20 dk.
Yumurta sarisi siiriilerek susam serpilir. Uzeri bigakla kesilir ve 180C’de 25-30
dakika pisirilir. Afiyet olsun...
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TRABZON EKMEGI
Malzemeler;
e 100 gr. eksi maya
e 10gr.yas maya

e 10gr.tuz
e 600gr.un
e 200gr.su

Un elendikten sonra ortasi havuz seklinde agilir. Yas maya, eksi maya, su, tuz
ekleyip yogurulur. 1 saat ilik ortamda mayalanmasi beklenir. Hafifce yogrulup gaz
alinarak 20 dk. daha beklenir. Sekil verilir, 6rgii yapilarak yerlestirilir. Tepsi mayasi
icin beklenir.150C’de pisirilir. Afiyet olsun...
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KAHVALTI EKMEGI

Malzemeler;

4-4,5s.b. un

1 paket instant maya
2.5¢. b. 1hk siit

1 adet yumurta

1ly. k. toz seker

1t. k. tuz

2y. k. siviyag

Un elenip mayayla karistirithr .Siit, yumurta, seker, tuz ve siviyag
eklenip yogurulur. Oda isisinda 40-45 dk. bekletilir . Firin tepsisine yagh
kagit yayiir. Mayalanan hamur tekrar hafifce yogurulup yuvarlanir ve
tepsiye alinir. Tepsi mayasi i¢in 20 dk. beklenir . Uzerine siviyag siiriilerek
un serpilir. 180 derecede 25-30 dk. pisirilir. Afiyet olsun...
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ZEYTINLI EKSi MAYALI EKMEK
Malzemeler;
500 gr. un
1 paket eksi maya
1,5t. k. tuz
2 t. k. toz seker
1.5s. b.ilik su
2-3y. k. zeytinyagi
1/2 s. b. ince dogranmis zeytin
1y. k. un (kahp igin)

Un derin bir kaba elenir. Eksi maya tuz ve toz sekeri ilave edilip kasikla
karistirilir. llik su ve zeytinyagi eklenir ve mikserin hamur karistirici uglariyla 1-2
dk. kanistirilir. Ele yapismayan hamur haline gelinceye kadar yogurmaya devam
edilir. Uzerine nemli bir bez 6rterek yaklasik 2.30 saat mayalanmaya birakilir.
Mayalanan hamuru 40x40 cm. boyutunda agilir. Uzerine zeytinler serpilerek
rulo seklinde sarilir. Pisirme kalibina un serpilir ve hamur kaliba alinir.30dk
tekrar mayalanmasi beklenir. Keskin bir bigakla birka¢ yerinden 2-3 mm.
derinliginde cizilir.180C firinda pisirilir. Afiyet olsun...
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iC DOLGULU RULO EKMEK

Malzemeler;
15 gr. yas maya
1ly. k. bal

1ly. k. siviyag
1¢k. tuz

2.5¢. 1hk su
Aldig1 kadar un
iciigin;

Sucuk

Kasar peyniri
1ly. k. tereyagi
Yesil sogan
Uzeri igin;

1 yumurta

Hashas tohumu

1 kapta maya ilik suyla karistirilarak, diger malzemeler eklenip hamur
yogurulur.1 saat mayalandirilir. Mayalanan hamur agilir. Ortasina malzemeler
konularak rulo seklinde sarilir. Tepsiye alinarak tepsi mayasi icin beklenir.
Yumurta sarisi siiriilerek hashas serpilir. Onceden isitilmis 200C firinda 25 dk.
Pisirilir. Afiyet olsun...
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SUSAMLI EKMEK

Malzemeler;

e 1s.b.ihksut

e 1s.b.siviyag

e 1s.b.iliksu

e 1adet yumurta

e 1 paket yas maya

e 2silmet. k. tuz

e 4y.k.seker

e Yaklasik 7 s. b. un
Uzeri igin;

e  Yumurta sarisi

e Susam

Yogurma kabina su, siit, yas maya ve fiske seker alinarak karistirilir. Mayanin erimesi
saglanir. Ardindan siviyag, yumurta, tuz ve seker eklenir. Un azar azar eklenerek
yogrulur. Yogrulan hamur 30-45 dk. dinlenmeye birakilir. Hafif¢e yogrularak kaliba
yerlestirilir veya tepside sekil verilerek 20 dk.tepsi mayasi gelmesi beklenir. Uzerine
yumurta sarisi siiriliir ve susam serpilir.2 yerinden verev ¢izilerek 190C’de 20-25 dk.
Pisirilir. Afiyet olsun...
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-TAHIL TATLILARI-
CiKOLATALI SARAY HELVASI

Malzemeler;

2s.b.un

1s. bardagindan 1 parmak eksik pudra sekeri
100 gr. tereyagi veya margarin

Uzeri igin;

Bitter cikolata

Yag tencereye alinarak eritilir. Un konularak renk alana kadar kisik ateste 20-25
dk. kavrulur. Pudra sekeri eklenerek demlenmeye alinir . Demlendikten sonra
istenilen sekil verilerek servis tabagina alinir. Benmaride eritilen ¢gikolatayla
siislenir. Afiyet olsun...
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PORTAKALLI iRMIK TATLISI

Malzemeler;
250 gr. irmik
250 gr. toz seker
% lt.stit (2,5sub.)
50 gr. cam fistig
1/2 portakal rendesi
100 gr. tereyagi

Tencere de yag eritilip, irmik eklenerek kavrulur. irmigin rengi kahveye dénmeye
baslayinca fistiklar eklenerek kavurmaya devam edilir . istenen renk olusunca
kaynatilan sekerli siit igine dokiiliir. Siitii cekene kadar karistirmaya devam edilir. Siiti
¢ekince alti kapatilarak tencerenin kapagi da kapatilarak 15 dk. demlenmeye birakilir.
Rendelenmis portakal kabugu ilave edilir. Afiyet olsun...
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IRMIK HELVASI

Malzemeler;
1s.b. irmik

100 gr. tereyagi
2s. b. siit

30 gr. cam fistigi
1s. b. seker
Tereyag eritilir. irmik eklenerek rengi saridan kahveye dénene kadar kavrulur.
Fistiklar eklenerek kavurmaya devam edilir. istenen renk alinca énce siit ardindan
seker eklenerek siitii cekene kadar karistirmaya devam edilir. Kapak kapatilarak 20-25
dk. demlendirilir. Afiyet olsun...

-
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UN HELVASI

Malzemeler;
125 gr. tereyagi
2s.b.un

1s.b. toz seker
1s.b. sit
1s.b.su

1y.k. cam fistig

Tereyagi eritilir. Elenmis un ilave edilir. Orta ateste karistirilarak renk
alana kadar fistikla beraber kavrulur. Ayri bir kapta siit, su ve toz seker
kanigtirihr, unlu karisima eklenir. Helva siitii ve suyu ¢ekene kadar karigtirilir.
Kapagi kapatilarak 20 dk. demlenmeye birakilir. Afiyet olsun...
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KREMALI iRMIK HELVASI
Malzemeler;

1s. b. irmik

100 gr. tereyagi
2s. b. sut

30 gr. ¢cam fistig
1s. b. seker

Pastaci Kremasi;

1 kg. siit
200 gr. seker
80 gr. un
60 gr. nisasta
3 yumurta sarisi
Vanilya
Yag eriyince irmik eklenir. Kisik ateste irmigin rengi saridan kahveye doniince fistiklar

eklenerek kahvelesene kadar kavrulur. Sit ve seker karistirilarak eklenir. Siitii ¢cekene
kadar karistirmaya devam edilir. Kapagi kapatilarak 20-25 dk. demlenmeye birakilir. Krema
icin; Gerekli malzemeler piiriizsiiz karistirilarak pisirilir, soguyunca 100 gr. Siit, 30 gr. santi
cirpilarak eklenir. (Krema icin % odlgii yeterli) Afiyet olsun...
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CEKME HELVA

Malzemeler;

5s.b.un
1s. b. pudra sekeri
5y. k. margarin

Un tabani kalin bir tavanin igerisinde kisik ateste rengi donene ve kokusu
¢itkana kadar kavrulur. Kavrulduktan sonra hemen ocaktan alinir ve varsa topaklari
yok etmek igin siizgecten elenir. Derin bir kabin igerisine alinir ve pudra sekeriyle
kanigtirihr. Tereyag eritilir ve sicak haldeyken unlu karisimin igerisine eklenir ve
karigtirihr. Kurabiye hamuru gibi olmasi gerekmektedir. Dikdortgen ya da yuvarlak
kabin igerisine alinir. 2-3 saat buzdolabinda bekletilir. Afiyet olsun...

KAYNAK;internet sitesi(yemek.com)
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ASURE
Malzemeler;
400 gr. bugday
125 gr. kuru fasulye
125 gr. nohut
150 gr. kuru kayisi
200 gr. kuru iiziim
150 gr. kuru incir
1y. k. rende portakal
800 gr. seker
51t. su
1s. b. siit
Siisleme igin;
Dolmalik fistik
Kus tzimii
Ceviz
Kayisi
incir
Nar
Findik
istege bagh kavrulmus susam, targin

Bugday nohut ve fasulye ayri ayri haslanir. Kayisi incir yikanarak dogranir. Portakal
rendelenir. Bugday, nohut ve fasulye siirekli yavas yavas karistirilarak su eklenerek
kivam alana kadar pisirilir. Seker eklenir. Kuru meyveler eklenerek 1-2 tasim
kaynatilir. Demlenmeye birakilir. Kaselere konarak sogutulur .servisten énce siislenir.

Afiyet olsun...
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-CIRPILARAK HAZIRLANAN HAMURLAR-

MOZAIK KEK

Malzemeler;

250 gr. tereyagi
250 gr. pudra sekeri
6 adet yumurta
300 gr. un
1 paket kabartma tozu
25 gr. kakao
40 ml. siit
1 tath k. Vanilya

Yag ile seker krema kivamina gelene kadar cirpilir. Yumurtalar tek tek
eklenip, iyice karigtirihr. Hamur ikiye ayrilir. Birinin igerisine siit ve kakao
eklenip ¢irpilir. Kalip yaglanir ve unlanir. Kasik kasik kaliba hamur eklenir.
180 derecede 50 dakika pisirilir. Tamami kakaoluda yapilabilir. Afiyet
olsun...
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KREMA HALI KEK

Malzemeler;
1.5s. b. toz seker
250 gr. margarin
4 adet yumurta
1 paket vanilya
1 paket kabartma tozu
1.5 s. b. ilik st
3.5sb.un
3 tepelemeyy. k. kakao

Oda sicakhgindaki margarin ve seker krema haline gelene kadar cirpilir.
Yumurtalar oda sicakhiginda tek tek kirilip ¢irpilmaya devam edilir. Son olarak
(tozlar) un, vanilya, kabartma tozu elenir, spatula yardimiyla karistirihr. Koyu
muhallebi elde edildigi zaman hamur ikiye ayrilir. Birine kakao ve siitii eklenip,
karistirihir. Kalip yaglanir, beyaz hamur doékiiliir, daha sonra kakaolu karisim
dokiiliir. istenirse dairesel hareketler yapilir. Onceden isitilmis 160 derecelik
firinda 45 dakika pisirilir. Afiyet olsun...

KAYNAK;SAHRAP SOYSAL
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KAKAOLU CUPCAKE

Malzemeler;
2 adet yumurta
1s. b. toz seker
% s. b. aygicek yagi
% s. b. sut
1.5s.b.un
3vy. k. kakao
1 adet rendelenmis limon kabugu(istege bagh)
1 paket vanilya
1 paket kabartma tozu
Yumurta ve seker mikserde yiiksek devirde ¢irpilir. Aygicek yag, siit
eklenir. Kakao, un, kabartma tozu bir kapta harmanlanir. Kalibin i¢lerine kek
kapsulu yerlestirilir. Kapsiillerin 2/3 G dolana kadar hamur konur. 180
derece firinda pisirilir. istenildigi gibi siislenir. Afiyet olsun...

115




SURPRIiZ MUFFIN

Malzemeler;

i¢ harc;

1.5 s. b. Hindistan cevizi
2 adet yumurta aki

1 ¢. b. pudra sekeri

Hamur igin;

3 adet yumurta
1.5 ¢. b. seker
1¢.b. siit
1¢b. siviyag
1.5s.b.un
1 paket kabartma tozu
1 paket vanilya
3vy. k. kakao

i¢i icin tim malzemeler bir kapta yogrulur ve tek tek elle yuvarlanir. Kek
icin yumurta ve seker iyice cirpilir. Once sivilar sonra tozlar eklenerek
karistirihir. Onceden isitilmis 180 derecede 20-25 dakika pisirilir. Afiyet olsun...
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SEVGILI CUPCAKE

Malzemeler;

3 adet yumurta

1.5s. b. seker

1s. b. siviyag

1s.b. yogurt

2s.b.un

1s. b. kakao

1 paket kabartma tozu

1 fiske karbonat

Yumurta ve seker mikserin yiiksek devrinde fom olusana kadar cirpilir.

Siviyag ve yogurt eklenip en diisiik hizda cirpilir. Diger biitiin malzemeler
eklenip spatula ile kanistirilir. Muffin tepsisi yaglanir ve kek harc kaliplarin 2/3
ii dolacak sekilde béliistiiriliir. 180 derece 6nceden isitilmis firinda 20 dakika
kadar pisirilir. istenildigi gibi siislenir. Afiyet olsun...
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SADE KAKAOLU CUPCAKE

Malzemeler;

5 adet M boy yumurta
250 gr. tereyagi veya margarin
1 dolu su b. Seker (200 gr.)
2.5sub. Un (250 gr.)
2 yemek k. kakao
1 paket kabartma tozu
1 paket vanilya

Firin tepsisine cupcake kapsiilleri yerlestirilir. Bir kabin igerisinde tereyagi eritilip,
kakao eklenerek karistinllir. Tim o6n hazirhiklar bittikten sonra oda sicakhigindaki
yumurta ve seker fom yapilir. Un, vanilya ve kabartma tozu elekten gegirilerek
yumurtaya ilave edilir. En son yagh karisim ilave edilerek homojen bir karisim elde
edilir. Tiim cupcake kapsiillerinin 2/3 Gnine kadar hamur koyulur. Isitilmis 180
derecelik firinda pisirilir.. Uzerleri ¢atlayip kabardiktan sonra pisip pismedigi kiirdanla
kontrol edilir. Kiirdan temiz ¢ikiyorsa kek pismis demektir. istege gore siislenir. Afiyet
olsun...

KAYNAK;Aylaninmutfaksirlari.blogspot.com
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CiKOLATALI MUFFIN

Malzemeler;

e 1s.b. toz seker

o 1¢.b.sit

e 1¢.b.yogurt

e 1¢.b. aycicek yagi

e 2 adet yumurta

e 2/3¢. b. eritilmis sogutulmus tereyagi
e 3-4y. k. kakao

e 2s.b.un

e 1 paket kabartma tozu
e 1 paket vanilya

e 100 gr. bitter gikolata

Yumurta ve toz seker 6-7 dakika cirpilir. Sirayla siit, yogurt, yumurta, siviyag ve
tereyagi ekleyip karistirlir. Elenen un, vanilya, kabartma tozu, kakao ve karbonat
eklenerek spatula yardimiyla kanistirihr. Son olarak kirilmis gikolata pargalan eklenir ve
muffin kaliplarina 2/3’G dolacak sekilde dékilir. Isitilmis firnda 25 dakika pisirilir.
Kiirdanla pisip pismedigi kontrol edilir. Afiyet olsun...
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CUPCAKE BROWNI KEK

Malzemeler;

3 adet yumurta

1s. b. siit

1s. b. seker

% s. b. siviyag
2s.b.un

3. k. kakao

1 paket kabartma tozu
Sos igin;

% s. b. margarin (120 gr.)
1.5s. b. sut

% s. b. toz seker
2y. k. kakao

Seker ve yumurtalar ¢irpilir. Fom olustuktan sonra sivilar eklenir. Ardindan
tozlar elenerek eklenir ve spatula yardimiyla kanistirilir. Onceden isitilmis 180 derece
firrnda 25-30 dakika arasinda pisirilir. Firindan cikarildiktan sonra soguyan sos lizerine
siirilir. Krem santi ve sekerlemelerle siislenir. Afiyet olsun...
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CiKOLATALI MUZLU KEK

Malzemeler;
2 adet yumurta
70 gr. toz seker
120 gr. zeytinyagi
2 adet olgunlagsmis muz
120 gr. yogurt
140 gr. un
14 gr. kakao
1 t. k. kabartma tozu
4 gr. karbonat
1 ¢imdik tuz
100 gr. bitter gikolata
Sos igin;
200 gr. bitter cikolata
4y. k. Krema

Yuvarlak kek kalibina yagh kagit kesilip yerlestirilir ve kagit yaglanir. Bir kaba
yumurta ve toz seker koyulup cirpilir. Yavas yavas siviyag eklenir ve biraz daha cirpilir.
Ayn bir kapta un, kakao, kabartma tozu, karbonat ve tuz harmanlanir ve yumurtali
karisimin igine bir yandan yavasca cirparak eklenir. En son muz piiresi ve yogurt ayri
bir kasede karistirildiktan sonra ilave edilir ve sadece karigana kadar ¢irpilir. Cikolata
kiriklari da eklenip spatula ile kanistirilir. Tepsiye dokiilerek 160 derecede yaklasik 40
dakika pisirilir. Soguyunca kaliptan gikartilabilir. Sos igin ise krema kaynatilir ve igine
cikolata pargalari eklenip eritilir. Uzerine sos eklenir ve servis yapilir. Afiyet olsun...
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FINCAN KEK

Malzemeler;
2 adet yumurta
2s. b. seker
1/2s. b siviyag
2¢.b.un
3 t. k. kakao
1 paket kabartma tozu
1¢.b. sit
2 k. f. damla cikolata
Fincanlar yaglanir. Tencereye fincanlarin yarisina gelene kadar su eklenir.
Yumurta, seker iyice girpilir. Siit, yag eklenip karistirilir. Un, kabartma tozu, kakao,
damla gikolatalari kek harcina eklenir karigtirilir. Fincanlara doldurulur. Piserken yagh
kagit ortiiliir. Su kaynayana kadar yiiksek ateste, daha sonra kisik ateste pisirilir. Afiyet

olsun...
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PiYANO KEK

Malzemeler;
2 adet yumurta
1/2s. b. seker
1/2s. b. siviyag
1/2s. b. sut
1s.b.un
1 paket kabartma tozu
2y. k. kakao
Keki Islatmak icin; 1. 5 s. b. siit, 2 y. k. kakao
Krema igin;
3s. b. sit
2 Tiirk kahvesi fincani seker
2 Tiirk kahvesi fincani un
200 ml. sivi krema
Uzeri i¢in; Kakao
Yumurta ve seker cirpilir. Once sivilar ardindan elenmis ve harmanlanmis toz
geregler eklenerek kek hamuru hazirlanir. Yaglanmis firin kabina harg dokilir. Isitilmig
175 derece firinda 20-25 dakika pisirilir. Kek piserken kremasi hazirlanir. Siit, seker ve
un tencereye alinarak koyulasana kadar pisirilir. Ocaktan alinarak sogumaya birakilir.
Pisen kek firindan alinarak lizerine siit ve kakao karigimi gezdirilir. lhinmis olan
kremaya son olarak sivi krema ilave edilir ve mikser ile ¢irpilir. Kekin {izerine yayilir. 3-
4 saat buzdolabinda dinlendirilip servis yapilir. Afiyet olsun...
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TOPKEK

Malzemeler;

4 adet yumurta

1s. b. toz seker

1s. b. siit

2s.b.un

1 paket kabartma tozu
1 paket vanilya

Damla gikolata

1s. b. siviyag

Yumurta ve seker ¢irpilir. Once sivilar sonra un, kabartma tozu ve vanilya eklenerek
karistirilir ve minik kek kapsiillerinin yarisina kadar dokiiliir. Uzerine damla cikolata
eklenir. Kiirdanla damla gikolatalarin yarisi hafifce hamura batirilir. Onceden sitilmis
180C firinda pisirin. Afiyet olsun...
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ISPANAKLI KREM SANTILI KEK

Malzemeler;
4 adet yumurta
1/2 ¢. b siviyag
1/2 ¢. b sut
1/¢. bilik su
1.5 s. b. Ispanak piiresi
Uzeri igin; 2 paket krem santi, Siit
Siisleme icin; % paket potibor biskiivi, 1y. k. kakao
Oncelikle 1spanak haslanip blenderden gecirilip piire haline getirilir. Keki icin seker,
yumurta fom olusana kadar ¢irpilir ve sivilar eklenir. En son tozlar ve ispanak eklenir.
Yaglanmis tepsiye dokiiliip 180 derece firinda lizeri pembe oluncaya kadar pisirilir.
Krem santi lizerindeki tarife gore hazirlanir. Pisen kek sekerli siit ile islatilir. Kek
soguduktan sonra kremsanti lizerine gezdirilir ve en son biskiiviler toz haline getirilip
icine 1y. k. kakao eklenip keke serpilir. Afiyet olsun...

KAYNAK;internet Sitesi;(nefisyemektarifleri.com)
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KAKAOLU PUF KEK

Malzemeler;
115 gr. oda isisinda kiip dogranmis tereyagi
65 gr. kakao
220 gr. un
Bir fiske tuz
1 paket kabartma tozu
5 adet yumurta(sarisi ve aki ayrilmis)
200 gr. + 50 gr. Seker
150 ml. siit

Un, kabartma tozu, kakao ve tuz elenerek harmanlanir. Karistirma kabina yumurta
sarilari alinarak 2 dk. mikser ile karistirilir. 200 gr. seker 3 seferde eklenerek 3-4 dk.
daha cirpilir. Yumurtah karisima tereyagi 3er parc¢a olacak sekilde eklenir, tamamen
karigmadan digeri eklenmez. Kuru malzeme ve siit doniisiimlii eklenerek spatula ile
kanigtirithr. Temiz ve yagdan arindirilmis baska bir kaba beyazlar konur. Orta hizda
cirpilirken yavas yavas 3 seferde 50 gr seker eklenir ve 1-2 dk. daha ¢irpilir. Yumurta
beyazlari unlu karisima 3 seferde spatula yardimiyla yedirilir. Afiyet olsun...
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ZEBRA KEK

Malzemeler;
4 adet yumurta
1s. b aygcicek yagi
1s. bsit
1s. b seker
2s.bun
1 paket kabartma tozu
2y. k kakao

Seker ve yumurta fom olusana kadar cirpilir. Siit ve sivi yag eklenerek diisiik
devirde cirpilir. Un , kabartma tozu eklenip cirpilir. Karisimin yarisini bagka bir kaba
alinir. Kalan karisima kakao eklenerek karistirilir. Kalip yaglanir. Tam ortasina gelecek
sekilde beyaz kanisimdan iki kasik dokiiliir. Uzerine kakaolu karisimdan dékiiliir.
Hamurlar bitene kadar bu sekilde hep ortaya konarak yavas yavas hamurlarin
yayillmasi saglanir. 170C’de isinmigs firinda 35 dk. pisirilir . Afiyet olsun...

KAYNAK internet sitesi;www.yemektariflerisayfasi.net
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SADE KEK

Malzemeler;
3 adet yumurta
1.5s. b seker
1.5s. b siit
1/2s. b siviyag
3s.bun
1 paket kabartma tozu
1/2 ¢. k. karbonat

Yumurta ve seker mikserde 5 dk. cirpilir . Swvilari eklenerek diisiik devirde
tekrar cirpihr . Limon veya portakal kabugu rendesi eklenebilir. Un ve kabartma
tozunu da ilave edilip karistirilir. Tereyagi ile yaglanmis ve unlanmig firin tepsisine
hamuru dokiiliir ve birka¢ kez zemine vurulur ki fazla hava kabarciklari ¢iksin. 175C
firinda pisirilir. Afiyet olsun...

KAYNAK; kektariflerin.com
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-KADAYIFLAR-

KADAYIF DOLMASI

Malzemeler;

e 300 gr. Kadayif
e 200 gr. ceviz
e 2y .k.tozseker

Serbeti igin;

e 3 s.b.tozseker
e 3s.b.su
e 1dilimlimon

Kizartmak igin; 1 It. siviyag
Bulamak i¢in; 4 Yumurta, 1 ¢. b. siit, vanilya

Serbet hazirlanarak sogutulur. Ceviz doviilerek 2 y. k. sekerle karistirihr.1 tutam
kadayif alinarak dért parmak kalinhginda sarmaya yetecek uzunlukta tezgaha yayilr.
Cevizli karisimdan konarak rulo yapilir, hepsi bu sekilde hazirlanir . Yumurta siit ve vanilya
bir kapta ¢irpilir. Kadayif dolmalari azar azar kabin duvarina yakin bulanarak kizgin yagda
kizartihp soguk serbete atilir. Afiyet olsun...

KAYNAK; Ardanin Mutfagi
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CEVIZLi TEL KADAYIF

Malzemeler;
500 gr. tel kadayif
250 gr. tereyagi
250 gr. ceviz igi
2y. k. pekmez
Kaymak
Serbeti igin;
3s. b seker
3.5s.bsu
1¢. k limon suyu
Serbet hazirlanarak sogutulur. Kadayif elle didiklenir. Eritilen tereyagindan 3-4
y. k. pekmezle firin tepsisine siriiliir. Didiklenen kadayifin yarisi tepsiye dosenerek
sikistirilir. Ceviz serpilerek kalan kadayif iist kat olarak dosenir ve preslenir . Tatlinin
tizerine 10-15 dk. agirhk koyulup bekletilir. 10C firinda pisirilir. Soguk serbet sicak
tathya dokulir. Afiyet olsun...
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YASSI KADAYIF

Malzemeler;

e 2 subardagindan 1 parmak eksik un
e 1s.bsiit

e 1s.bsu

e 1t. kkurumaya

o 1y.ksiviyag

e 1y.ktozseker

e 1¢. ksilmetuz

Kizartmak icin; Siviyag

Serbeti igin;
e 3s.bseker
e 3s.bsu

e 1dilimlimon

Serbet hazirlanir ve sogumaya birakilir. Hamur igin tiim malzemeler bir karistirma kabinda
kanstirilarak mayalanmasi igin 20-25 dk. dinlenmeye birakilir. Isinan tavaya kepge (yarim)
yardimiyla hamurdan koyularak tek tarafi pisirilir. Alt, {ist yapilmaz! Pisirilmeyen tarafa ceviz
eklenir ve kapatilir. Daha sonra tencereye bol siviyag koyulur ve kizartilir. Soguk serbete sicak
tath batinlir. Afiyet olsun...
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KUNEFE

Malzemeler;

300 gr. kadayif
2s.b.su
2s. b. seker
100 gr. tereyagi
300 gr. tuzsuz dil peyniri
1 dilim limon
1ly. k. pekmez

Serbet hazirlanarak sogumaya birakilir. Kadayiflar 3-4 cm. uzunlugunda
koparilarak kiigultiliir. Tepsi tereyaginin yarisi ile ovularak yaglanir. Kadayifin
yarisi tepsiye yayilir. Uzerine peynir serpilir, hafifce bastirilir. Kadayifin yarisi
peynirin iizerine dosenir ve tekrar sikica bastirilir. Kalan yagla kiinefe gevrilince
tepsi tekrar yaglanir. Ocakta her tarafi esit pisecek sekilde dondiiriilerek pisirilir.

Pistikten sonra lizerine serbet dokiiliir. Sicak olarak servis yapilir. Afiyet olsun...
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-OZLESTIRILEREK HAZIRLANAN HAMURLAR-

EV BOREGI

Malzemeler;

1kg.un

3vy. k. tuz

2 adet yumurta

2s.b. yogurt

1 k. f. siviyag

1y. k. sirke

3¢.b.su

250 gr. eritilmis tereyagi

i¢ Harc;

750 gr. beyaz peynir
1t. k. pul biber

1 ¢. k. karabiber

1t. k. kekik

1/2 demet maydanoz

g /4

i¢ Harcy;

e 4 adet patates
e 1adetsogan

e 1/2¢.b.siviyag
e 1.5y.k.salca

e 1t k.tuz

e 1¢. k. karabiber
e 1¢. k. pul biber

e 1¢.k.nane
Unu tezgaha elenerek havuz yapilir. Ortasina tiim malzemeyi koyularak
yogurulur. Oda isisinda 1 saat dinlendirilir. i¢ harcini hazirlanir. Dinlenen hamur 40 gr.
lik bezelere ayirilir. Uzerine hafif un ve nisasta karisimi serperek 6nce merdane daha
sonra oklava yardimiyla agilir. Eritilen yag yufkalarin lizerine firga yardimiyla siiriiliir. i¢
harci koyularak dilediginiz gibi sekil verilir. Yumurta sarisi siviyagla karnistirilarak

surilir. Susam ¢orekotu serpilir. 180C de kizarana kadar pisirilir. Afiyet olsun...
KAYNAK; Beyaz Mutfak
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CiG BOREK
Malzemeler;

4sub.un
1ly. k. yogurt
1s.b.su

1¢. k. tuz

i¢ Harc;

250 gr. kiyma

1 rende sogan

Tuz, karabiber

% s. b. Su (Yogrulurken kasik kasik eklenir.)

Hamuru yogurularak 1 saat dinlendirilir. 15 adet beze yapilir. Merdane ve oklava
yardimiyla tabak biiyikliigiinde agilir. Agilan hamurun igerisine yarim ay seklinde %
cm. distan bosluk birakarak i¢ yayilir. Agzi kapatilir ve kizgin yagda siirekli lizerine
kevgir yardimiyla yag atilarak kizartilir. Afiyet olsun...

KAYNAK; Sofra Dergisi
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Malzemeler;
4s.b.un

1 yumurta

2vy. k. yogurt

1¢. k. tuz

% s.b.Su

1/2 paket margarin
ici icin;

% kg. peynir

1 yumurta

% demet maydanoz

Kizartmak igin;
1 It. aycicek yagi

PEYNIiRLi PUF BOREGI

Un elenir, tuzla harmanlanir ve havuz seklinde agilir. Ortasina ¢irpilmis yumurta,
yogurt ve su konularak hamur toparlanana kadar catalla karistirlir. Daha sonra
yogrulur. Hamur o6zlestikten sonra bigakla kesilerek gozenek olup olmadigina bakilir.
Gozenekler yoksa hamur 1 saat oda isisinda dinlendirilir. 15 bezeye ayrilir, 3li grup
olusturulur. 5 hamur aralarina margarin siiriilerek iist iiste koyulur. Ust katlar
yaglanmaz. Buzdolabinda 30 dk. dinlendirilir . Kii¢lik pasta tabag biiyiikligiinde agilir.
i¢ konup kapatilarak kizgin yagda kizartilir. Yagh kagit tizerine alinir. Afiyet olsun...

KAYNAK;Goniil Cagdas’in Mutfagindan...
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KIYMALI KURDAN BOREGI
Hamuru igin;
2 yumurta (1 sari lizerine)
1¢. b. ik sut
1¢. b. siviyag
1t. k. sirke
1t. k. tuz
3s.b.un
i¢ Harc;
2 adet kuru sogan
200 gr. kiyma
Tuz
Karabiber
Pul biber
Arasi igin;
75 gr. eritilmis tereyagi

% ¢.b.siviyag

ic harci hazirlanir ve sogumaya birakilir. Hamuru igin un tuzla harmanlanir ve havuz
seklinde agilir. igerisine malzemeler koyulur ve karistirilir. Un kendisini toparlamaya
basladigi zaman alt iist unlanir ve hafif yogrulur. 30 dk.-1 saat dinlendirilir. Dinlenen
hamur 6 bezeye ayrilir. Bir yandan margarin eritilir ve siviyag eklenir. 1. beze ince bir
sekilde agilir. Uzerine 2. beze koyulur ve yuvarlak kurabiye kalibi yardimiyla kesilir. 1
tath k. kiyma harcindan koyulur ve ikiye katlanarak acik kisimlan kiirdan yardimiyla
kapatilir. Bu isleme bezeler bitene kadar devam edilir. Uzerlerine siirmek igin ayrilan
yumurta sarisi yag karisimina eklenir ve boreklerin iizerlerine siiriiliir. Onceden
isitilmis firinda kizarana kadar pisirilir. Sicak servis edilir. Afiyet olsun...

KAYNAK;Youtube: edamutfatka kiirdan boregi
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MANTI

Malzemeler;
3s.b.un
1s.b.su
1 yumurta
1/2s. b. un( yogururken)
1¢. ktuz
i¢ Harci igin;
250 gr. kiyma
1¢. k. tuz
% silme ¢. k. karabiber
% silme ¢. k. pul biber
1 rende sogan
Sosu igin;
2vy. k. salga
3vy. k. siviyag
Nane+ pul biber+ tuz +2-3 y. k. manti suyu
ic harci hazirlanir. Hamur yogrularak o6zlestirilir ve 30 dk.-1 saat dinlendirilir.
Yirtiilmayacak bir sekilde agilir. Rulet yardimiyla kiigiik kareler kesilir. i¢lerine kiymal
har¢tan koyulup koseleri ortada bulusturulur. Bir yandan sos yapip, bekletilir. Bir
tencereye su koyulur, kaynayinca tuz atilir. Kaynayan suya manti eklenir ve pisirilir.
Cukur bir tabakta yogurt ve sos esliginde servis edilir. Afiyet olsun...
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SU BOREGI

Malzemeler;
e 5s.b.un
e 4 yumurta
e 2/3s.b.Su
o ¥t k. tuz
ici igin;
e 600 gram peynir
e 1demet maydanoz
Yaglamak icin ;
e 200 gr. margarin
e 1g¢.b. zeytinyagi
Haslamak igin;
e 4-5It. sicak su
o ¥t k. tuz
e 1y. k. zeytinyagi

4-5 It . soguk su(hamuru hasladiktan sonra soklamak igin)

Hamur yogrulup dinlendirilir 10 bezeye béliiniir. 2 tanesi alt ve iist i¢in haslanmaz . ilki
tepsiden biraz biiyiik agilarak yaglanmis tepsiye yayilir. Kalan 8 parga agilarak yag ve tuz
atilmis kaynayan suya yavasca birakilarak yapismamasi igin siirekli hareket ettirilir.
Ortalama 1 dk. haglanir . Hamurlarn alinca soguk suya atilarak durulanir. Fazla suyu
akitilarak tepsideki yaglanmis yufkanin lizerine yayilir. Her yufkadan sonra ortalama 2 y.
k. yaglanir. 5.yufkadan sonra ici yerlestirilir. Yufkalar bitene kadar islem devam edilir. En
iist kata haslamadan yufka yayilarak yaglanir. Fazla kenarlari ice dogru kivrilir. 180 derece
firnda kizarana kadar pisirilir. Ocak lizerinde de gevrilerek pisirilebilir. Afiyet olsun...
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PATATESLI GOZLEME
Malzemeler;

4.5s.b.un
2s.b.ilik su
2vy. k. siviyag
1t. k. tuz

i¢ Harci igin;

3 orta boy patates

1 adet kuru sogan

2vy. k. siviyag

1t. k. tuz

1t. k. pul biber

1 t. k. karabiber

Un tezgahta tuz ile harmanlanarak havuz seklinde agilir. Ortasina siviyagi ve ilik su
yavas yavas koyulup karistirihr ve daha sonra yogurma islemine gegilir. Hamur
bezelere ayrilir . i¢ harci igin patatesler biiyiik tencerenin igerisinde haslanarak piire
yapilir. Soganlar kiip seklinde dogranir, siviyag eklenen tavada kavrulmaya birakilir.
Patatesler sogan karisimina eklenir . Tuz, pul biber, karabiber eklenir ve karistirilir.
Ocaktan alinir ve sogumaya birakilir. Her bir beze ince ince acilir yarim ay olacak
sekilde i¢ harg¢ konur ve kapatilir. Sag isitilir ve pisirmeye birakilir. Pisen gézlemelere
firca yardimi ile tereyagini siiriiliir. Sicak servis edilir. Afiyet olsun...
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PEYNIRLI GOZLEME

Malzemeler;

% y. k. kuru maya

% s.b.ilik su

2s.b.un

1¢. k. tuz

iciigin;

200 gr. lor peynir

% demet maydanoz

1/2 ¢. k. tuz

Pul biber

Un elenerek tuzla harmanlanir. Havuz yapilir. Maya ve ilik su karistirilir ve havuzun
icine dokiilerek yogrularak ozlestirilir. Sert bir hamur oldugu icin ¢ok yogrulur.
Yogrulan hamur 30 dakika dinlendirilir. Dinlenen hamur un ilavesiyle oklava
yardimiyla agilir. i¢ konularak kapatilir. Isinan teflon tavada ya da sacta pisirilir.
Tereyagiyla yaglanir. Sicak servis edilir. Afiyet olsun...
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PATATESLI GUL BOREGI

Malzemeler;

e 4s.b.un

e 1adet yumurta

e 1/2s.b.siit

e 1/2s.b.yogurt

e 1/2s.b.siviyag

e 1y.k.sirke

e 1t. k.tuz

e 150 gr. eritilmis tereyagi

Uzeri igin;

1y. k. yogurt

1¢. b. siviyag
I¢ Harci igin;

e 1Kkg. patates

e 2adetsogan

e 1t k.tuz

e 1t k. pul biber

Patatesler haslanarak piire yapilir. Soganlar kiip kiip dogranir. Pembelesinceye
kadar kavrulur. Patatesler ilave edilir. Kasar peyniri ve baharatlar eklenir.

Yumurta, siit, yogurt, siviyag, sirke ve tuzu karnistirilir. Yavas yavas un eklenerek
yogrulur. 6-8 bezeye ayrilarak dinlendirilir. Tereyag eritilip sogutulur. Hamur bezeleri
6nce merdane daha sonra oklava yardimi ile agilir. Erimis tereyagi firca ile hamura
suriiltir. Hamur 2 ye kesilir. Uzun kenarina i¢ konarak yuvarlanir. Yaglanmis tepsiye
borekler yerlestirilir. Yogurt, siviyag karisimini firga ile lzerine siriiliir. 180 dere
isitilmis fansiz firinda tizeri kizarana kadar pisirilir. Afiyet olsun...
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HAZIR YUFKADAN HAZIRLANAN BOREKLER
LOR PEYNIRLI BOREK

Malzemeler;

e 2 adet yufka

e Yufkaya siirmek i¢gin; 1 s. b. siviyag
i¢ Harci igin;

e 250 gram lor peyniri

e Pul biber

e Maydanoz
Uzeri igin;

e  Yumurta sarisi

e 1t.k.siviyag

e 4 adet sivri biber

e 2 adet biiyiik boy domates

Yufkalar Ust iiste koyulup ortadan ikiye kesilir. iki ayri parca iist liste koyulur ve
tekrardan yariya kesilerek ¢eyrek yufkalar olusturulur. i¢ harc igin maydanozlar ince ince
kiyilir. Buyik bir kaba lor peyniri, maydanoz, pul biber, tuz eklenip karistirilir. Bir parga
yufka alinir ve iizerine firga yardimiyla siviyag siiriiliir. Kare kismina i¢ harci koyulur. Ugte
ikisi sarilir. (5-6 santimetre kalacak sekilde.) Ay sekli yapilir ve ug kisimlari birlestirilir. Bos
kalan iiggen kismi ige kivrilir. i¢ hargtan bir yemek kasigi alinir ve iizerine koyulur. Kiigiik
kiigiik kesilen domates ve biberler eklenir. Uzerlerine yumurta sarisi, siviyagla bir kapta
karistirihir ve siiriiliir. Onceden 1sitilmis 180 derece firinda kizarana kadar pisirilir.

KAYNAK;rumma.org
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ISPANAKLI RULO BOREK

Malzemeler;
3 adet hazir yufka
Yufkaya siirmek i¢in; 1 s. b. siviyag
i¢ Harcs;
400 gram ispanak
150 gram labne
1 adet ince dogranmis sogan
2y. k. zeytinyagi
1t. k. tuz
Uzeri igin;
1 adet yumurta sarisi
Susam
1y. k. zeytinyagi

Ispanaklar ince ince dogranir. Tavaya zeytinyagi koyulur ve isinmasi beklenir..
Dogranan soganlar eklenir ve kavrulur. Kavrulan soganlarin iizerine i1spanak eklenir.
Suyunu salip cektigi zaman ocaktan alinir ve ilimasi beklenir. linan i¢ harca labne
peyniri eklenir ve karnistinlir. Yufkalar kolaylik igin st liste koyulur ve 4 pargaya
béliinir. Her birine bir yemek kasigi ispanakhi harg eklenir ve oval tarafindan rulo
seklinde sarilir. Yagh kagit serilmis firin tepsisine yerlestirilir. Uzerlerine yumurta
sarisi, zeytinyag siiriiliip, susam serpistirilir. Onceden 1sitilmis 180 derecelik firinda 20
dakika pisirilir. Afiyet olsun...
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KIYMALI YARIM AY BOREGI

Malzemeler;

4 adet hazir yufka

Yufkaya siirmek i¢in; 1 s. b. Siviyag

i¢ Harc;

250 gram kiyma

1 adet kuru sogan

1 adet iri patates

1/2 ¢. k. karabiber

1/2 ¢. k. pul biber

1/2 ¢. k. kirmizi toz biber

1¢. k. tuz

Uzeri igin;

1 adet yumurta sarisi

1t. k. siviyag

Susam

Oncelikle i¢ harci hazirlamak igin 1 adet iri patates rendelenir ve suda nisastasi
giderilmesi icin bekletilir. ince dogranmis kuru sogan hafif pembelesince kiyma
eklenerek kavrulur, ardindan patates sudan sikilarak alinarak eklenir ve 1-2
dakika karistirihr. Ocaktan alinir. Bir yufka tezgahta acilir ve firga yardimiyla
yaglanir. 4 adet yufka ayni sekilde aralari yaglanarak devam edilir. Yuvarlak
kurabiye kalibi yardimiyla yuvarlaklar kesilir ve i¢ harci koyulup kapatilarak
kenarlar birlestirilir. Yarim ay sekli olusturulur. Yagh kagit serilmis firin tepsisine
yerlestirilir. 1 adet yumurta sarisina 1 tath kasigi siviyag eklenip karistirilir ve
béreklerin iizerlerine siiriiliir. Susam serpistirilir. Onceden 1sitilmis 180 derece
finda kizarana kadar pisirilir. Afiyet olsun...
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LOR PEYNIRLI BURMA BOREK

Malzemeler;

2 adet hazir yufka

Yufkaya siirmek i¢in; 1 s. b. Siviyag

i¢ Harci igin;

250 gram lor peyniri

Yarim ¢. k. Karabiber, pul biber, kirmizi toz biber

Maydanoz

Uzeri igin;

1t. k. siviyag

1 adet yumurta sarisi

Yufka diiz bir zemine serilip 4 esit par¢aya boliiniir. Elde edilen bir liggenin lizerine
siviyag siiriiliir. Uzun kenardan 5-6 cm. kalacak sekilde sarilir ve biiziiliir. Agik kalan
sivri kisma ige kapatilir ve i¢ harci eklenir. 1 adet yumurta sarisina siviyag eklenip
karistirilir. Bu karisim yufkanin kenarlarina siiriiliir. Onceden isitilmis 180 derece
firlnda kizarana kadar pisirilir. Afiyet olsun...
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PATATESLI KASARLI PACAVRA BOREGI

1 adet yufka

i¢ Harci igin;

3 adet haslanmis patates
50 gram kasar

Yarim ¢ k. karabiber

1¢. k. tuz

Parcali Karisim igin;

1 yufka minik parcalanmis
1 kahve fincani yogurt

1 kahve fincani sivi yag

1 yumurta

Uzeri igin;

1 adet yumurta sarisi

1t. k. siviyag

ic harcl igin patatesler bir tencere haslanir. Haslanan patatesler bir kapta ezilir ve
rendelenmis kasar eklenir. istege gére tiim baharatlar ilave edilir ve sogumaya birakilir.
1 adet yufka tezgaha yayilir, sivi yagla yaglanir. Daire seklindeki kalipla 12 parg¢a yuvarlak
kesilerek yaglanmis muffin kaliplarinin igine yerlestirilir.1adet yufka kasede parcalanarak 1
kahve fincani yogurt, 1 kahve fincani sivi yag, 1 adet yumurta kirilarak karigtirihr. Muffin
kaliplarina yerlestirilen yufkalarin lizerine sirasiyla pargali karisim-i¢ harg-tekrar pargali
karisim konarak kenara sarkan pargalar liste kapatilir.1 adet yumurta sarisi ve 1 tath kasigi
sivi yag kanstirilip siiriiliir. istege bagh susam, ¢érekotu serpistirilerek 180 derece 1sinmis
firinda pisirilir. Afiyet olsun...
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PATATESLI MUSKA BOREGI

Malzemeler;

2 adet yufka

Yufkaya siirmek i¢in; 1 s. b. Siviyag

i¢ Harci igin;

1 adet kuru sogan

2 adet haslanmis patates

1/2 ¢. k. pul biber

1/2 ¢. k. karabiber

1¢. k. tuz

Uzeri igin;

1 adet yumurta sarisi

1t. k. siviyag

Corek otu veya susam

i¢ harai icin patatesler haslanir ve bir kapta ezilir. Uzerine tuz, karabiber, pul biber ve
soganlar eklenir, karistiriir. Bir yufka tezgaha serilir ve 6 cm. olacak sekilde uzun
seritler halinde kesilir. Yufkanin ug¢ kismina i¢ harcindan koyulur ve bir saga, bir sola
licgen seklinde sarilir. U¢ kismi agilmamasi icin su ile islatilip, yapistirilir. Bir kaseye
siviyag ve yumurta eklenir, karistirilir. Boreklerin Gizerlerine siiriiliir. Corek otu veya
susam serpilir. Onceden isitilmis 180 derece firinda kizarana kadar pisirilir. Afiyet
olsun...
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PATATESLI MiDYE BOREGI

Malzemeler;
4 adet yufka
Yufkaya siirmek i¢in; 1 s. b. Siviyag
ici igin;
4 adet orta boy patates
1y. k. domates salgasi
1t. k. tuz
1 ¢. k. pul biber
1 ¢. k. karabiber
1 adet orta boy sogan
Uzeri igin;
1 adet yumurta
1ly. k. siviyag

Oncelikle i¢ harc icin patatesler soyulur, dogranir ve haslamaya birakilir. Diger yandan
tavaya siviyagi eklenir ve soganlar kavrulmaya baslanir. Soganlar hafif kavrulunca salga
eklenir ve soganlara yedirilir. Ocaktan alinir ve soguduktan sonra ezilen patateslere eklenir.
Tim baharatlar eklenir ve iyice karistirilir. Diger yandan 1 yufka tezgaha serilir ve 4 pargaya
boéluniir. Sivri kismi yukariya gelecek sekilde alt kismi iist kisimla birlestirilir. Daha sonra sag
ucu sola, sol ucu saga atilir. Orta kismina i¢ harg yerlestirilir ve uglardan sarilmaya baslanur.
Ters gevrilir ve midye seklini almis olur. Uzerine yumurta ve siviyag karisimindan siiriiliir.
Yagh kagit serilmis firin tepsisine dizilir. Onceden 1sitilmis 180 derece firinda kizarana kadar
pisirilir.

"‘

148



KARNIYARIK BOREGI

Malzemeler;
2 adet hazir yufka
Yufkaya siirmek i¢in; 1 s. b. Siviyag
iciigin;
% kg. sosis
% ¢. b. siviyag
% ¢.b.su
1y. k. domates salgasi
Uzeri igin;
1 adet yumurta sarisi
1t. k. siviyag
Corek otu ve susam

ici icin sosisler bir sos tenceresine koyulur. Uzerine sal¢a eklenir ve ocagin alti
acihir. Hafif sosisler kizarinca siviyag ve su eklenir. Pistikten sonra ocaktan alinir ve
sogumaya birakilir. Diger yandan bir yufka tezgaha serilir. 6 esit pargaya béliinir.
Sigara boreginde oldugu gibi lst kisma i¢ harg koyulur ve sarilir. Ug kismi agilmamasi
icin su ile yapistirihr. Orta kismi bir bigak yardimiyla agilir. Siviyag ve yumurta karisimi
kenarlarina siiriiliir. Uzerine ¢érek otu ve susam karisimi serpistirilir. Onceden isitilmis
180 derece firinda kizarana kadar pisirilir. Afiyet olsun...
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FiYONK BOREK

Malzemeler;

2 adet hazir yufka

Yufkaya siirmek i¢in; yarim ¢. b. Siviyag + yarim ¢. b. su
i¢ Harcs;

200 gram beyaz peynir

Uzeri igin;

1 adet yumurta sarisi

1t. k. siviyag

Corek otu

Bir kaba beyaz peynir alinir ve ezilir. Bir kdsede siviyag ve su karistirilir. Tezgaha
yufka serilir ve sivi yagh karisimdan, firga yardimiyla siiriiliir. Kenarlar kesilir, ortaya
kare bir yufka cikartilir. 4’e béliiniir. Sag ve sol kismina peynir eklenir, ortasi bos
birakilir. ilk esit olarak kenarlari daha sonra iist kenarlari kapatilir ve kenarlardan
kalan bir pargayla fiyonk sekli sarilir. Uzerine yumurta sarisi ve siviyag siiriiliir, ¢érek
otu serpistirilir. Onceden isitilmis 180 derece firinda kizarana kadar pisirilir.
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GALETA UNLU RULO BOREK

Malzemeler;
3 adet yufka
Yufkaya siirmek i¢in; 1 s. b. siviyag
i¢ Harci igin;
200 gram lor peyniri
50 gram kasar
% ¢. k. pul biber
% ¢. k. karabiber
1¢. k. tuz
Uzeri igin;
1 paket galeta unu
2s.b.su
% ¢. b. siviyag
i¢i icin tim malzemeler biiyiik bir kapta karistirilir. Uzeri igin su ve siviyag bir kapta
kanigtirihr. Galeta unu bir kaba dokiiliir. 1 yufka tezgaha serilerek lizerine siviyag siirilir.
Boyle devam etmektedir. 3. kata gelindiginde siviyag siiriilmez 8 esit par¢aya boliiniir ve
sigara boregi gibi genis kisma peynir karisimi koyulur ve sarilmaya baslanir. Sarilan borek
sulu karisima batirihir, ardindan galeta ununa bandirilir. Tim boreklere ayni islem
uygulanir. Onceden isitilmis 180 derece firinda 20-25 dakika pisirilir.
DiKKAT GALETA UNU OLDUGUNDAN DOLAYI PiSTiGiNi ANLAYAMAYABILIRSiNiz, SUREKLI
KONTROL EDIN! Afiyet olsun...
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PASTALAR
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PASTA DEKOR GiZiM GALISMALARI
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SEKER HAMURU FiGUR CALISMALARI
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KURABIYE SUSLEME CALISMALARI
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ROYAL ICING KULLANARAK KURABIYE EVi SUSLEME CALISMALARI
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- HAMUR TATLILARI -

LOKMA TATLISI

Malzemeler; 500 gr. un, 25 gr. yas maya, fiske tuz,25 gr. seker ,su
Kizartma igin;2 It sivi yag
Serbeti icin; 2 kg seker, 800 gr. su, limon suyu

Hamur malzemeleri elle girpilarak su eklenip akiskan bir hamur olana kadar yogrulur.
Mayalanmasi beklenir. Yag tencerede kizdirilir. Avug iciyle alinip kasikla kesilerek lokmalar
kizgin yagda siirekli karistirilarak pisirilir. Soguk serbete atilir. Afiyet olsun...

KAYNAK;Adnan ASLAN
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SEKERPARE

Malzemeler; 1¢.b. irmik , 1 ¢. b. pudra sekeri,1 paket kabartma tozu,1 paket margarin,3
yumurta

Serbetiicin; 5 s.b.seker,6 s.b.su,1 dilim limon

Yapilisi; Biitiin malzemeler birlikte yogrulur. Yuvarlanip ortalarina findik batinilarak isitilmis
180 derecelik firinda pisirilir. Serbet sicak sekerpare sicak olarak dokiiliir. Afiyet olsun...
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BABA TATLISI

Malzemeler;

Serbet icin;200 gr seker,400 gr. su,1 dilim limon

Hamur icin; 80 gr. un,15 gr. yas maya , 40 ml. siit,40mlt.su ile Gire yapilir.

220 gr. un, 3 yumurta,120 gr. tereyag ,fiske tuz ,75 gr. dogranmis izmir iizimii

Ure ye eklenerek yogrulur. Mayalanmasi beklenir. Margarinle yaglanmis kaliplara yarisina
kadar yerlestirilir. Tekrar mayalanmasi beklenir.180 derecede 15 dk. pisirilir . Serbeti kalipta
da dokilebilir, tath serbetin icine de atilabilir. Serbeti ¢ekmesi icin kiirdanla delinmelidir.
Afiyet olsun...
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HANIMGOBEGI -VEZIiR ARMAGI - DiLBERDUDAGI

Malzemeler;1,5 s. b su,100 gr.tereyag),2 s. b. un, fiske tuz,1 y.k.seker,2 yumurta,1/4 ¢. k.
kabartma tozu

Serbeti;3,5 s. b seker,3 s.b.su,1 dilim limon

Yapilisi; Tencereye margarin, su, seker ve tuz eklenerek yag eriyip su kaynayana kadar
beklenir. Un eklenerek 2-3 dakika pisirilir. Hamur cam kaseye alinir. llininca yumurta tek tek
eklenerek yogurulur. Kabartma tozu eklenir. istenilen tatlinin sekli verilerek soguk yaga dizilir
ocagin alti agilarak siirekli karistirarak pisirilir. Soguk serbete alinir.
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TULUMBA-HALKA TATLISI

Malzemeler; 5 yumurta , 100 gr. margarin , 1 y.k.irmik,1y.k. piring unu,1 y. k.
nisasta,2,5 s.b.un,3 s. b. su, fiske tuz ve seker.

Serbeti;3 s.b.su,5 s. b seker,1 dilim limon.

Su, margarin, fiske seker ve tuz tencerede yag eriyip su kaynayana kadar beklenir. Tek
seferde un eklenerek 2-3 dk. pisirilir . Hamur cam kaseye alinir. llininca yumurtalar tek tek
kinlarak yogrulur. irmik, piring unu, nisasta eklenerek tekrar yogrulur. Sikma torbasina
doldurularak soguk yaga sikilir. Tencere kabaracagi disiniilerek fazla doldurulmamaldir.
Ocagin alti agilarak kizarana kadar pisirilir ve soguk serbete atilir.
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SICAK SOGUK ICECEKLER

PEMBE LIMONATA

Malzemeler; 500 gr . ¢ilek , 2 adet limon suyu,1s.b bal buz, nane yapraklari

Yapilisi; Cilegin yarisindan fazlasi rondo dan gegirilir. Limonlar sikilir, Cilek piiresi, limon suyu,
su, bal karigtinllir. Siiziilerek siirahiye alinir. Limon dilimleri, nane yapraklari ve buzla servis
edilir.

KAYNAK; Ardanin mutfagi
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ORIJINAL GERCEK LIMONATA

Malzemeler;

e 6 adetiri limon

e 1 adetiri portakal
e 1s.btozseker

e 1s.bsicaksu

e 5s.bsoguksu

Limon ve portakal rendelenerek sekerle ovulur.1l s. b sicak su eklenerek seker eriyene
kadar kanistirilir. Limon portakal suyu ve soguk su eklenerek 30 dk. dinlendirilir . Siizgegten
gegcirilerek buzdolabinda sogutulur.
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3 KG.LIK LIMONATA

Malzemeler;1 adet limon,2 adet portakal,1. 5 s. b toz seker,1 t. k limon tuzu,3 It. su

Yapilisi; Limon ve portakal 1 gece onceden dondurucuya konularak dondurulur.
Dondurucudan alindigi zaman 10 dk. bekletilerek dilimlenir ve seker eklenerek robottan
gegirilir. Su, limon tuzu ve karisim birlestirilerek 5 dk. bekletilir . Siziilerek buzdolabinda

bekletilir.
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-BAKLAVALAR-

FINDIKLI LAZ BOREGI

Malzemeler; 1 yumurta, 1vy. k sirke ,2y. k yogurt , 1vy. k tereyagi ,1¢.bsu,%¢. b
sivi yag ,5s.bun

Muhallebisi; 1 It. sit, 1 s. b seker , 5 tepeleme y. k un ,1vy. k. tereyag: ,4 yumurta ,1
¢. k karabiber,1 avug findik igi

Serbeti; 4,5s.bsu, 4,5 s. b seker, 1 dilim limon
Ag¢mak icin ; nisasta

Ustii icin; 250 gr. tereyagi

KAYNAK;BERA.TATLIDUNYASI
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TEPSi BAKLAVA

Malzemeler; 100gr.oda sicakliginda tereyagl,2 y. k. liziim sirkesi,2 y.k.yogurt,1 ¢. b. sivi yag,1
s. b su,1 yumurta, 6s. b. un

ic malzemesi; Findik veya ceviz
Acmak icin; nisasta
Uzeriigin; 250 gr. tereyagi

Serbetiicin; 6,5s.b.su , 6,5s. b. seker ,1 dilim limon

40 cm tepsi boyutu i¢in 150 gr 6 beze veya 50 gr. ik 18 beze kullanilir. ikisi de sicak
olarak serbetlenir

KAYNAK;BERA.TATLIDUNYASI
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BURMA BAKLAVA

Malzemeler; 2 adet yumurta,1 t.k.tuz,1s.b.su,4 s. b un
ic Malzeme; ceviz

Serbet; 4 s.b.su,4 s.b.seker,1 dilim limon

Ag¢mak icin; nisasta

Uzeri I¢in;200 gr. erimis tereyagi

ikisi de sicak serbetlenir.

KAYNAK;BERA.TATLIDUNYASI
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ATOLYE PANO CALISMASI

SEYDA AKINCI-EBRAR KARA
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