


ANNE MUTFAGI'NDAN 40 TEMEL TARIF

KAHVALTILIKLAR : YOGURT KABARTMASI TARIFi

.l Malzemeler :

Hamur malzemesi;
B Bir su bardag1 yogurt,
B Bir cay kasif tuz,
B Alabildigine un,

®  Yarim cay bardagi sivi yag,
Beyaz peynir

.l Hazirlanis: :

Malzemeleri glizelce yogurup kulak memesi kivaminda bir hamur elde edelim. 5 dakika
hamuru dinlendirelim. Avug i¢i kadar bezeler alip, arkali-6nlii unlayarak elimizle agip, i¢ine peynir
koyup pogaca seklinde kapatalim. Sonra bir tavaya yarim ¢ay bardagi kadar sivi yag koyarak
kizdiralim. Sonra kizmig yagda orta ates altin1 iistlinii kizartalim.

II

c1 sevenler icin peynir harcina kirmizi biber eklenebilir. Birka¢ dakikada

ha21rlayab11eceg1n1z pratik ve lezzetli yogurt kabartmalarimiz hazir,afiyet olsun.
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.l Malzemeler :

e iki yumurta,

e  Bir bardak siit,

e Bir bardak su,

e Bir buguk su bardagi un,

e Bir tath Kagig1 tuz,

e Kizartmak i¢in bir kasik sivi yag,

- [lhazrians

Krep malzemelerimizi iyice karigtiralim. Blender kullanabilir ya da elde ¢irpabilirsiniz. Tavamizi

kizdirip altin1 kisalim. Tavanin i¢ini pegete ile yaglayalim. Bunu yapmak i¢in bir pecetenin ucunu
stv1 yaga bandirip tavanin igine siirmemiz yeterli.

Tavanizin biiytikliigiine gore koyacaginiz harci ayarlayin. Biz bu tavaya gore her bir krep icin iki
corba kasig1 har¢ koyduk. Krebi koyarken tavanin ortasina dogru koyup elinizle tavayi hafifce
egip yayilmasini saglayin. Akiskan oldugu i¢in tavanin dibini kaplayacaktir. Ne kadar ince olursa
o kadar giizel olur.

Altr hafif pembelesince ¢evirin. Diger yiizeyi de pembelestikten sonra tabaga alin. Her krepten
Once tavaya bir iki damla yag damlatin.

Kahvalitilik pratik akitmamiz hazir, afiyet olsun
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ANNE MUTFAGI'NDAN 40 TEMEL TARIF

CORBALAR : SADE MERCIMEK CORBASI TARIFi

.l Malzemeler :

o iki su bardag kirmizi mercimek,
e  Bir patates,

o ki sogan,

e Tuz, karabiber, kimyon,

e Siviyag,
e Sosu i¢in;
e Nane,

e Salca,

e Tereyagi.

.l Hazirlansi :

Mercimegi 10 dakika 1lik suda bekletip

siizelim. Mercimegi, patatesi, sogani, tuz,

kimyon ve karabiberi diidiikli tencereye koyup bir litre kadar su ekleyip 15 dakika pisirip
blendirdan gecirelim. Kaselere alip istege gore nane ve salgay1 kavurup sos ilave edelim.

Not: Patatesleri, soganlar1 kavurmadan ¢ig olarak biitiin biitiin atabilirsiniz. Blendiriniz yoksa
sogan ve patatesi rendeleyip ekleyebilirsiniz.

Pratik sade mercimek gorbamiz servise hazir, afiyet olsun
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ANNE MUTFAGI'NDAN 40 TEMEL TARIF

CORBALAR : EZOGELIN CORBASI TARIFi

[ azemeter

e ki su bardag kirmizi mercimek,
e Bir yemek kasig1 piring,

e Bir yemek kagig1 bulgur,

e Bir yemek kasig1 salca,

e Birsogan,

e Ug dis sarimsak.

.l Hazirlans: :

Mercimegi, pirinci, bulguru iyice yikayip kenara birakalim. Tencereye sogani, salgayi,

naneyi, sarimsagi, tereyagl ve sivi yagl koyup kavuralim. Uzerine yikamis oldugumuz

malzemeleri ilave edelim. Ara ara karistirarak 15-20 dakika kadar pigirelim.

Pratik ezogelin ¢orbamiz servise hazir, afiyet olsun.
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ANNE MUTFAGI'NDAN 40 TEMEL TARIF

CORBALAR : YOGURT CORBASI TARIFi

.l Malzemeler :

e Iki su bardag1 yogurt,

e  Yarim su bardagi tel ya da arpa sehriye,
e Sivi yag, nane, tuz,

e iki yemek kasigi un.

| [lHazrans

Bir kasede yogurdu unu bir litre suyu iyice karistirip tencereye koyalim. Kaynamaya yakin
sehriyeleri atalim. Karistiralim ve tuzu ilave edip 1lik ateste bes dakika daha kayanalim. Uzerine
tavada yaktigimiz tere yag1 ve naneyi ekleyip karistirip ti¢c dakika kadar daha pisirelim.

Pratik yogurt ¢corbamiz servise hazir afiyet olsun

www.AnneMutfagi.com - Pratik Yemek Tarifleri Sayfa 6



ANNE MUTFAGI'NDAN 40 TEMEL TARIF

ET VE KIYMA YEMEKLERI : KARNIYARIK

.l Malzemeler :

e 4 tane patlican,
o 1 kase kiyma,
o 1 kagik salga,
e 1sogan,

e | domates,

e 2 sivri biber,

Kimyon, karabiber, tuz, siv1 yag.

L]
| [Jtazrians::

Patlicanlar1 yikayip, al al soyup enine ve boyuna bolerek dorder pargaya ayirin, bol yagda kizartin.
Kizarttiklarinizi tepsiye dizin.

i¢ harer : Kiymayn, salgay1, sogani ve baharatlari sivi yag ile kavarun. Tepsideki patlicanlari igin
doldurup iizerine bir dilim domates ve biber koyun . 1 bardak salgali suyu tepsiye koyup 15 dk

pisirin

oo

Patlicanlar1 kabugu ile yikayiniz. Soyduktan sonra suya sokmayin. Yag c¢ekmemesi igin

patlicanlarin iyice kizarip kendini salmasi bekleyin.

Pratik karniyarigimiz servise hazir, afiyet olsun
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ANNE MUTFAGI'NDAN 40 TEMEL TARIF

ET VE KIYMA YEMEKLERI : ETLI BEZELYE YEMEGi

[l matzemeter

e 200 gram dana kusbasi,

e ki su bardagi bezelye,

e Ughavug,

U U(; patates,

e Birsogan,

e Bir yemek kasig1 domates salgasi,
e Zeytinyag,

o Tuz,

e Karabiber,

[l Hazrians -

Oncelikle kusbasi etlerimizi diidiikliide {i¢ bardak su ile iyice haslayalim. Haslandiktan sonra
sopanlari ince ince dograyip etin iizerine ilave edelim. Bir kasik salca, tuz ve karabiberi ilave edip
bes dakika bu sekilde kaynatalim.

Daha sonra havug ve patatesleri dograyip bezelye ile birlikte etin iizerine ilave edelim. Uzerine
zeytinyag1 gezdirip, suyunu da ayarladiktan sonra agzi kapali olarak diidiklide 10 - 15 kadar

pisirelim. Servise hazirdir, afiyet olsun.
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ANNE MUTFAGI'NDAN 40 TEMEL TARIF

ET VE KIYMA YEMEKLERI : ETLI NOHUT YEMEGI

.l Malzemeler :

e ki su bardag nohut,

o ki yiiz gram kusbast et,
e Birsogan,

e Bir yemek kasig1 salca,
e Siviyag,

o Tuz,

e Karabiber,

| [lhzrians

Oncelikle nohutlar1 aksan suya 1slatip, ertesi giin yapacaginiz zaman siizelim. Diidiiklii tencerede
tizerine li¢ bardak su ilave ederek nohutlar1 haglayalim ve siizerek bir kenara alalim.

Daha sonra etleri diidiikliiye koyup, tizerine gikacak sekilde su ilave edip 15 dakika pisirelim.
Pisirdikten sonra kapagini a¢ip ince ince kiyilmis sogani, sivi yagini, sal¢ayi, tuz ve karabiberini
ilave edip 15 dakika daha pigirelim . Pisirdikten sonra nohutlari ilave edip bes-on dakika daha

pisirelim.

Pratik Etli Nohut Yemegimiz servise hazir, afiyet olsun.
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ANNE MUTFAGI'NDAN 40 TEMEL TARIF

KOFTE TARIFLERI : SULU KOFTE

.l Malzemeler :

e 300 gram kiyma,

e  Bir su bardag: bezelye,

o ki adet havug,

e ki adet patates,

e Birsogan,

e Bir kasik domates salgasi,

o Iki kasik galeta unu,

e Bir ¢ay kasig1 tuz,

e  Yarim cay kasig1 karabiber,

e  Yarim gay kagig1 kimyon,
Sivi yag,

L]
- [lhazrians

Kiymayi tuz, karabiber, kimyon ve galeta unu ile yogurup kiigiik kiigiik toplar yapalim. Patates ve

havucu kii¢iik dograyalim ve sogani ince ince kiyalim. Tencerede soganlari ve sal¢ayi sivi yag ile
kavuralim. Uzerine ii¢ su bardag su ilave edip kaynamasini bekleyelim.
Kaynadiktan sonra bezelye, havug ve patatesi ilave edelim. Bunlar yumusadiktan sonra kofteleri

ilave edelim 15 dakika pisirelim.
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ANNE MUTFAGI'NDAN 40 TEMEL TARIF

KOFTE TARIFLERI : FIRINDA PATATESLI KOFTE

.l Malzemeler :

e  Dortyliz gram kiyma,

e Bes patates,

e Birsogan,

e Bir yemek kasig1 salca,
e  Bir tane kirmizi1 biber,

e Bir ¢ay bardagi sivi yag,
e Tuz, karabiber, kimyon,

- [lhazrians

Oncelikle bir kabin i¢inde kiyma,
bir tathh kasig1 tuz, bir c¢ay kasigr |
karabiber ve kimyonu giizelce yogurup

kiigiik toplar halinde hazirlayalim. Daha sonra patatesi, biberi ve sogani dograyalim. Bir tencerede
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bir bardak siv1 yap ile kofteleri ¢ok
hafif kizartip firm tepsisine koyalim.
Ayni sekilde biber, patates ve sogani
da biraz kavurup firmn tepsisindeki
koftelerin iizerine ekleyelim.

Bir su bardagi suyun igine bir
corba kagi1g1 salcay1 katip
karigtiralim  ve tepsinin  {izerine
bosaltalim. Uzerine istege goére bir
miktar baharat ekleyip zeytinyagi
gezdirebilirsiniz. 20 dakika pistikten

sonra servise hazirdir.
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ANNE MUTFAGI'NDAN 40 TEMEL TARIF

TAVUK YEMEKLERI : FIRINDA SEBZELi TAVUK

.l Malzemeler :

e Yarm kilo parca tavuk,

e ki domates,

e Iki patates,

e Birsogan,

e  Yarim kilo mantar,

e iki tane yesil biber,

e Bir yemek kasig1 domates salgasi,

o Tuz,
e Karabiber,
e Siviyag,

- [lhzrians

Oncelikle biitiin malzemeleri yikayalim. Domates, sogan, mantar, patates ve biberi orta uzunlukta
dograyalim. Daha bir karigtirma kabina bosaltip tizerine tavuklari ilave edelim. Bir buguk su
bardagina bir yemek kasig1 sal¢ayi tuz ve karabiber ilave edip karigtiralim ve malzememizin
tizerine dokelim.

Hepsini iyice harmanladiktan sonra firin tepsisine alip lizerine siv1 yag gezdirelim. 200 derece
firinda {izerleri kizarincaya kadar pigirelim.

Pratik sebzeli tavuk yemegimiz servise hazir, afiyet olsun.
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ANNE MUTFAGI'NDAN 40 TEMEL TARIF

TAVUK YEMEKLERI : KESKEK TARIFi

.l Malzemeler :

3 su bardagi bugday,

e  Yarim kilo tavuk g6gsii,
o 2 yemek kagig tereyagi,
Tuz, karabiber,

T

Oncelikle bugday1 1lik suda bir saat 1slatalim. Islandiktan sonra siiziip diidiiklitye koyalim.
Uzerine tavuk gogiislerini bityiik parcalar halinde olarak atalim. Tuzunu ve suyunu ilave edelim
ve kapagimi kapatip 15 dakika pisirelim. Bugday ve tavugun iyice haslanip birbirine karigmasi
gerekiyor. Daha sonra bir tahta kasik yardimi ile 20 dakika ara ara karistirarak orta ateste pisirelim.
Bugday ve tavugun 6zlesmesi i¢in tahta kagikla eze eze karigtiralim.

Daha sonra sicak olarak kaselere alalim.Tereyadi, pul biber ve karabiberi kavururarak

hazirlamig oldugumuz sosunu kaselerin tizerine gezdirelim.

Pratik keskek yemegimiz servise hazir, afiyet olsun.
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ANNE MUTFAGI'NDAN 40 TEMEL TARIF

SEBZE YEMEKLERI : KARNABAHAR YEMEGI

| Matzemeter

e  Bir top karnabahar,

e  Bir su bardagi haglanmis nohut,

o Iki adet havug,

e  Bir bas kuru sogan,

e Bir yemek kag1g1 domates salgast,

e Bir tath kasigi tuz,

e ki yemek kasig1 siv1 yag,

e ki yemek kasig1 zeytin yagi,
Uzeri i¢in dereotu.

L]
| [lhazrians

Karnibaharlart bes dakika haslayip siizelim. Daha sonra tencereye dogranmis sogani halka
seklinde dogranmig havucu, sivi yagi ve salgayi ilave edip kavuralim.

Kavrulduktan sonra tizerine siizdiirdiigiimiiz brokoliyi, haglanmis nohutu ve zeytin yagini ilave
edelim. Tki buguk su bardag: su ilave ettikten sonra orta ateste tenceremizin kapagimi kapatarak

sebzelerimiz yumusayana kadar pisirelim. Soguduktan sonra lizerine dereotu ilave edebilirsiniz.

Pratik, karnibahar yemegimiz servise hazir, afiyet olsun.
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ANNE MUTFAGI'NDAN 40 TEMEL TARIF

SEBZE YEMEKLERI : BIBER DOLMASI

.l Malzemeler :

e  Alt1 tane dolmalik biber,
e Bir domates

e ki su bardag pilavlik bulgur,
e Bir tan esogan,

e Ug dis sarimsak,

o Iki yemek aksig1 salca,

e fikiyiiz gram kiyma,

e Siviyag,

e Zeytinyagi,

e Nane,

e Karabiber,

o Tuz.

.l Hazirlanis: :

Dolmalik biberlerimizi yikayip tist kismini yuvarlak sekilde kesip hazir edelim. Saha sonra sogan
ve sarimsaklari ince ince dograyip yikanmis bulgurun igine katalim. Kiyma, salca, tuz, baharatlar
ve yarim ¢ay bardagi sivi yag ile iyice karigtiralim.

Iyice karistirdiktan sonra biberlerin igini dolduralim. Bir tencereye, iki su bardag: su, bir yemek
kas1g1 salgay1 karigtirip tencerenin dibine dokelim. Biberlerimizi dizelim. Biberlerin {istiine birer
parga domates ve kestigimiz biber kapagim yerlestirelim.

Uzerine bir yemek kasig1 zetinyag gezdirip tuzunu da ayarladiktan sonra once yiiksek sonra kisik

ateste dakika pigirelim.
7

www.AnneMutfagi.com - Pratik Yemek Tarifleri Sayfa 15



ANNE MUTFAGI'NDAN 40 TEMEL TARIF

SEBZE YEMEKLERI : KABAK YEMEGI

.l Malzemeler :

e  Ug kabak,

e Bir kuru so8an,

e Ug dis sarimsak,

e Yarim cay bardag pilavlik bulgur,

e  Yarim demet dereotu,

e  Yarim demet maydanoz,

o iki yemek kasig1 siv1 yag,

e  Ug yemek kasig1 zeytin yagi,

e Bir yemek kasig1 domates salcasi,
Bir tath kasig1 tuz.

L]
- [ltazrians

Kabaklar1 yikayip, al al soyup kiicik kiipler halinde dograyalim.  Tencereye sivi yagi
ekleyip dogranmig soganlari ve salgayi ekleyip kavuralim. Kavurduktan sonra kabaklari ilave
edip, yaklasik iki bardak sicak su, bulgur, sarimsak, tuz ve zeytin yagi ile pisirmeye devam
edelim.

Kabaklar yumusadiktan sonra dogranmis dereotu ve maydanozu ilave edelim. On dakika daha
pisirelim.
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ANNE MUTFAGI'NDAN 40 TEMEL TARIF

PILAVLAR : NOHUTLU PIRINC PiLAVI

.l Malzemeler :

e 2 bardak piring,

e 1 kagik tereyagi,

e 1 subardagi haslanmis nohut,
e Tuz, karabiber.

.l Hazirlanist :

Once bir kapta 1lik suda piringleri bes dakika 1slatin. Daha sonra tencereye biraz sivi yag ve
tere yagini kizdirip, piringleri siizdiiriip tencerede kavurun. Daha sonra nohutlar1 ekleyin. Daha

sonra {izerine {i¢ su bardagi 1lik su ekleyip tuzu da ilave ederek karistirm. Pilav suyunu ¢ektikten
sonra 4 dakika dinlendirip servis yapin.

WS e S . e W W

R

Pratik nohutlu piring pilavimiz servise hazir, afiyet olsun.
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ANNE MUTFAGI'NDAN 40 TEMEL TARIF

PILAVLAR : SEBZELIi BULGUR PIiLAVI

.l Malzemeler :

e 2 subardagi bulgur,

e 1sogan,

e 1 patlican,

e | kabak,

e 3 domates,

e | patates,

e 1 yemek kasif tereyag,

e Tuz, nane.

| [lrzrians -

Tencereye biitiin malzemeleri soyup kiip kiip dograyip kavurun. Uzerine bir bardak su
ekleyerek kapagimi kapatip on dakika yumusamasini bekleyin. Daha sonra bulgurlart yikayip
tizerine dokiin. Karistirip goz karari su ekleyin. Cok su eklemeyin. 15 dakika pisirip kapatip
dinlenmesini bekleyin.

& L'---ﬁ-i- i

— e ——

Pratik sebzeli bulgur pilavimiz servise hazir, afiyet olsun.
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ANNE MUTFAGI'NDAN 40 TEMEL TARIF

SALATALAR : HAVUCLU PATATES PURESI TARIFI

Il Malzemeler :

Anne |
e Bes tane biiyiik patates, ) : Ii"H-M-t‘Fﬂ LA
e Alti tane havug, 5 : S i : il .: :~:#: -
e Bir buguk yemek o . = -

kasigi tere yag,
e Ug yemek kasig

mayonez,

e Bes yemek kagig
yogurt,

o Tuz,

e Karabiber,

e Nane,

Uzerinin sosu igin,
e ki yemek kasig1 domates salgast,
e  Yarim cay bardag sivi yag,
e Nane.

[l Hazrtans -

Oncelikle patateslerimizi haslayip soyduktan sonra piire haline gelene kadar ezelim. Patates
pliresi sicakken bir kagik tere yagi ekleyip tuzunu, karabiberini ve nanesini ilave edip karigtiralim.
Havuglar1 soyup rendeleyelim. Tavaya yarim yemek kasigi tere yagi, bir cay kasigi tuz ve
havuglar ilave edip orta ateste havuglar suyunu ¢ekip yumusayana kadar pisirip sogumaya
birakalim.

Ben bu tarifte sekil vermek i¢in tart kalib1 kullandim. Siz de sekil vermek i¢in istediginiz kalib1
kullanabilirsiniz.

Piire seklinde yapmis oldugumuz patatesi kullanacagimiz kalibi yaglayip icine dokiip elimiz
yassilagtirarak yayalim. Mayonez ve yogurdu bir kapta karistirip patates piiresinin iizerine dokiip
yayalim. Uzerine kavurdugumuz havuglari serpelim.

Sos malzemelerimizi bir tavada kavurup soguduktan sonra ister serperek isterseniz orta kismina
gelecek sekilde salatamizin tizerine ekleyelim. Hazirlanis1 kolay ve hizli bir lezzet olan havuglu
mayonezli ve yogurtlu patates piiresini davetlerinizde ve 6zel giinlerinizde sevdikleriniz ikram
edebilirsiniz.
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ANNE MUTFAGI'NDAN 40 TEMEL TARIF

SALATALAR : KISIR TARIFi

.l Malzemeler :

e  Bir buguk su bardag kisirlik bulgur,
e ki yemek kasig1 salca,

e  Yarnm cay kasig1 kimyon,

e Yarim cay kasig1 nane,

e Yarim cay kagig1 karabiber,

e Bir tath kasif tuz,

e ki domates,

e  Yesil sogan veya kuru sogan,

e  Yarim demet maydanoz,

e Bir limon,

o 1ki yemek kasig1 zeytin yag1 ve ya ti¢
yemek kasig1 sivi yag,

| [lhzrians

Bulguru bir kaba bosaltip, bir bardak sicak su ve tuz ilave ederek karigtiralim, 5 dakika agz1 kapali

olarak 1slanmasi bekleyelim.
Islandiktan sonra iki yemek kasig1 salga ile iyice hafifce harmanlayalim. Salga ve bulgurun iyice
birbirine gecmesi gerekli. Domates, sogan, maydanoz ve sarimsagi kiiciik kiigiik dograyip
bulgurun ice ilave edip harmanlayalim. Limon sikalim. Baharatlar1 ekleyip biraz karigtiralim.
Uzerinde yagimizi gezdirelim.

www.AnneMutfagi.com - Pratik Yemek Tarifleri Sayfa 20



ANNE MUTFAGI'NDAN 40 TEMEL TARIF

BOREKLER : MILFOY iLE CUBUK BOREK

[ azemeter

e  Milféy hamuru

e Ugzeri igin yumurta sarisi,
e  Corek otu,

e  Susam,

e Bir ¢ay kasigi tuz.

| [lhzrians

Milféy hamurunu merdane ile bir parmak

kalinligina gelene kadar agalim.
Resimdeki gibi seritler halinde kesip yaglanmis firin tepsisine dizelim.
Uzerine yumurta saris1, ¢orek otu, susam ve tuz serpelim.

200 derece firinda tizeri kizarana kadar pigirelim

umllllmm

1

Y

Pratik ¢ubuk boreklerimiz servise hazir, afiyet olsun.
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ANNE MUTFAGI'NDAN 40 TEMEL TARIF

BOREKLER : KIYMALI BOREK

. | Malzemeler :

e  Bir paket hazir yufka,
e Dortyliz gram kiyma,
e iki kuru sogan,
e Yarim yemek kasi8i salga,
e iki yumurta,
e Bir su bardag yogurt,
e  Yarim su bardagi siit,
e Bir ¢ay bardagi sivi yag,
o Tuz,
Karabiber,

[ ]
.l Hazirlanisr :

Oncelikle soganlan kiigiik kii¢iik dograyalim .Tavaya
stviyag ilave edip tizerine kiyma, salga ve soganlari

ekleyip kavuralim. Tuzunu ve karabiberini ilave edip
sogumaya birakalim.

Bir kaseye yogurt, siit, siviyag ve bir yumurtay1 koyup iyice karigtiralim.

Firm tepsisine bir miktar tereyag: siiriip hazirlayalim.

Daha sonra yufkalar1 dort parcaya tiggen seklinde bolelim. Bir parga yufkay1 alip tizerine firga ile
hazirlamis oldugumuz karisimi siirelim.Uzerine kiyma haricimiz resimdeki gibi sepeleyelim.
Yufakmizi rulo halinde sarip kendi etrafinda dolayip firin tepsisine dizelim. Tiim yufkalar1 ayni
islemden gegirip firin tepsisine dizelim.

Bir yumurtay1 yarim su badagi yogurt ile iyice ¢irpip firca ile tizerlerine siirelim. 200 derece frinda

tizeri kizarana kadar pigirelim.
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ANNE MUTFAGI'NDAN 40 TEMEL TARIF

BOREKLER : ISPANAKLI BOREK

[Juatzemeter

e  Bir paket yufka (400 gram)

e Yarm kilo 1spanak,

e ki sogan,

e Iki tatli kasigi tuz,

e Siviyag,

e Kasar,

o Iki bardak siit,

e  Bir yumurta,

o Ugzeri igin;

e  Bir yumurta,

e Bir ¢ay bardagi yogurt,
Sivi yag.

L
- [ltazrians

Oncelikle soganlar1 ve 1spanaklari yikayip dograyalim. Bir tavaya yarim ¢ay bardagi sivi yag ve
tuz ilave edip dogranmig sogan ve 1spanaklart kavuralim. Sogumaya birakalim.

Biiyiik bir kaseye siit, yumurta ve bir kahve fincani sivi yag ilave edip karigtiralim. Daha sonra
yufkalarimizi elimizle pargalayalim. Firin tepsisini yaglayalim. Parcaladigimiz yufkalarimizin
yarisim1 hazirlamis  oldugumuz karisima sokup c¢ikartip firin tepsisine dizelim. Uzerine
kavurdugumuz ispanak ve soganlari ilave edip {izerine bir yemek kasig1 kadar rendelenmis kasar
serpelim. Geri kalan parcalanmis yufkalar1 da karisimin igine sokup cikartip tizerine dizelim.
Yaklagik yarim saat boregimizi tepside dinlendirelim.

Boregimiz dinlendikten sonra {izerine bir yumurta, bir ¢ay bardagi yogurt ve bir kahve fincani sivi
yag1 bir kapta iyice karigtirip siirelim. Uzerine bir yemek kasig1 kadar rendelenmis kasar, susam ve
¢orek otu sepeleyip firina siirelim. 200 derecede tizeri kizarana kadar pisirelim.
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[ watzemeter -

e Ug yumurta,

o Bir tatl kagig1 kuru maya,
e Bir tath kagig1 seker,

e Bir tath kasig1 tuz,

e Bir ¢ay bardagi sivi yag,
e  Bir su bardag; siit,

e Un

e Ugzeri i¢in ¢orek otu ve susam

[l Hazrtan -

Un ve bir yumurtanin sarist hari¢ biitiin malzemeleri bir kaba alip, yamusak bir hamur elde edene

kadar un ilave edip yoguralim. 20 dakika dinlendirdikten sonra ceviz biiylikligiinde ii¢ parca alip
rulo halinde agalim. Uglarindan birlestirip érelim. Sa¢ orgiisii seklinde orebilirsiniz. Ordiigiimiiz
pogacalar1 yaglanmis firin tepsisine koyalim.

Ayirdigimiz yumurta sarisini bir tath kasigi seker ile ¢irpip firga yardimi ile pogagalarin tizerine
stirelim. Corek ve susam serpelim.

200 derece firinda tizeri kizarana kadar pisirelim.

Yapimi kolay, pratik ve lezzetli 6rgii pogagalarimiz servise hazir afiyet olsun.
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ANNE MUTFAGI'NDAN 40 TEMEL TARIF

POGACALAR : CICEK POGACA

.l Malzemeler :

e Bir su bardagi yogurt,
o ki tatli kasig1 seker,
o iki tath kasig1 tuz,
e Bir tatli kagig1 kuru maya,
e Yarim cay bardag sivi yag,
e Alabildigi kadar un,
o Ug yemek kasig tere yagi,
e Yarim cay bardagi su.
e I¢ harci icin;

Alt1 patates,

Bir ¢ay bardagi kasar,

Bir tath kagig1 tuz,

e Ugzeri igin yumurta sarisi.

.l Hazirlanisr :

Cay bardagina mayamizi koyup biraz karistirip yogurma kabia dékelim. Yumurta saris1 ve i¢

harc1 harig biitiin malzemeleri tizerine ekleyip yogurarak yumusak bir hamur elde edelim

i¢ harcimin hazirlams:
Patatesleri haglayip soyduktan sonra ezelim. Igine kasar peyniri ve tuz ilave edip karigtirarak bir
kenara birakalim.

Hamurdan bezeler alip her bir bezeyi tizerine tereyag: siirerek elimizle resimdeki gibi agalim.

Orta kismina i¢ harcimizi koyalim. Resimdeki gibi boh¢a yaparak uglarini birlestirelim ve elimizle

hafifce bastirarak diizlestirelim.

Tim Dbezeleri ayn1 islemden
gecirip  firln  tepsisine  dizelim.
Pogagamizin  kenarlarindan  orta
kismina dogru gelecek sekilde kesikler
atalim. Sonra tizerlerine yumurta sarisi
stirelim. Istege gore iizerlerine susam
ya da ¢orek otu serpebiliriz. 200 derece

firinda iizeri kizarana kadar pisirelim.
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ANNE MUTFAGI'NDAN 40 TEMEL TARIF

POGACALAR : PEYNIRLI KATMER POGACA

[ Matzemeler :

Hamur malzemeleri;
e Bir su bardag siit,
e Bir ¢cay bardagi sivi yag,
e iki yumurta,
o Bir tatl kagig1 seker,
e Bir tath kasif tuz,
e Bir tatli kagig1 kuru maya,
e Un
o Acmak i¢in li¢ yemek kasigi tere yagi,
e i¢iigin beyaz peynir

.l Hazirlams: :

Kuru mayayir yarim su bardaginda eritelim. Bir yumurta sarisimi ayirip diger malzemeleri
erittigimiz kuru maya ile birlikte bir kaba alalim.

Yumusak bir hamur elde edene kadar un ilave ederck yoguralim. Yogurdugumuz hamuru sekiz
parcaya bolelim. Boldiigiimiiz pargalar1 hafif unlayarak tabak biiyiikliigiinde agalim. Dorder er
kat olacak sekilde aralarini tereyag ile yaglayarak iist tiste koyalim.  Bir merdane ile ¢ok
bastirmadan hafifce genisletelim ve tiggen seklinde sekiz parcaya bolelim.

Boldigiimiiz parcalart genis kenarma bir tatli kasig1 kadar peynir harci koyup genis kismidan
baslayarak rulo seklinde saralim. Istege gore peynir harcimizin igine maydanoz ekleyebiliriz.
Katmer pogagalarimizi katlanmus firin tepsisine dizelim.

Pisirmeden 6nce 15 - 20 dakika kadar mayalanmaya birakalim.

Ayirdigimiz yumurta sarisina bir tatli kagigi seker ilave edip karigtirarak pogagalarimizin iizerine
siirelim. Istege gore hashas sepeleyebilirsiniz.

Daha sonra 200 derece firinda iizeri kizarincaya kadar pisirelim.Yapimi kolay ve lezzetli peynitli

katmer agma pogacalarimiz servise hazir, afiyet olsun.
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ANNE MUTFAGI'NDAN 40 TEMEL TARIF

COREKLER : TAHINLI COREK TARIFi

Il Malzemeler :

Hamur malzemesi;

Ug yemek kasig1 tereyagi,
Iki yumurta,

Bir ¢ay bardag: siit,

Yarim ¢ay bardagi siv1 yag,
Bir paket kabartma tozu,
Bir ¢ay kasig1 seker,

Bir ¢ay kasig1 tuz,

Un.

I¢c malzemesi;

Bir su bardagi tahin,
Bir su bardag seker,

Ugzeri igin susam

| [lHazrans:

Tahin ve sekeri iyice bir kapta karistirp i¢ malzememizi hazirlayalim.

Hamur malzemelerinden bir yumurta sarisini ayirip ne ¢ok kat1 ne de ¢ok yumugak bir hamur elde
edelim. 10 dakika dinlendirelim. Dinlendikten sonra hamurdan yumurta biiylikliigiinde parca
alalim. Aldigimiz pargayr merdane ile hafif unlayarak yuvarlak sekilde bir karig biyiikliigiinde
agalim.

Bir yemek kasig1 tahinli harcimizdan alip hamurun {izerine yayalim. Daha sonra rulo yapip bir
ucunu i¢ine dogru kivirarak geklini verelim. Tim ¢orekleri bu sekilde hazirlayip firin tepsisine
dizelim. Uzeri ayirmis oldugumuz yumurta sarisim siirelim.  Uzerine susam sepeleyelim.200

derece firinda tizeri kizarincaya kadar pisirelim.
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ANNE MUTFAGI'NDAN 40 TEMEL TARIF

COREKLER : HASKASLI COREK TARIFi

[ azemeter

e 1,5 subardag siit

e 1 tath kasig1 kuru maya,

o 1 tath kagig tuz,

e 1 cay bardagi ¢ekilmis hashas,
e Siviyag

e Alabildigi kadar un,

|| Hazrtanis

Siit, maya, un ve tuzu yumusak bir hamur elde edip 1 saat dinlendirelim. Dinlenmis olan hamurlar
avug i¢i biiytikligiinde bezeler yapalim.  Bir kasenin i¢inde haghag1 bir ¢cay bardag: kadar sivi yag
ile karistiralim. Bezeleri hashas-sivi yag karisimiyla elimizle agabildigimiz kadar agalim. Cok ince
olmasina gerek yok. Ac¢ilmis olan hamuru esit seritler halinde bélelim.

Boldiigiimiiz seritleri tiger tiger st tiste koyup resimdeki gibi yuvarlayip firm tepsisine dizelim.
Kalan hashas1 da ¢oreklerin tizerine ekleyelim.

Firina koydugumuz ¢oreklerin iistii kizardiginda sicak sicak servise hazirdur.

Lezzetli ve kolay bir ¢orek tarifli. Kahvaltilik  ve giin davetlerinizde tercih edebilirsiniz.

Pratik ve lezzetli haghagl ¢oreklerimiz servise hazir. Afiyet olsun.
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ANNE MUTFAGI'NDAN 40 TEMEL TARIF

KURBIYELER : UN KURABIYESI TARIFi

.l Malzemeler :

e  Yarim paket tere yag1 ya da margarin,

e 1 cay bardagi pudra sekeri,
e 1 cay bardagi siv1 yag,

e 1 cay bardagi nisasta,

e Alabildigi kadar un,

.l Hazirlanisr :

Biitiin malzemeleri iyice yogurup sekil verecek kivama getirin. Hamuru uzun rulo yapip
istediginiz sekilde kesin. Kestikten sonra iizerini bir ¢atal yarimiyla cizin. Istege gére yuvarlayip
da koyabilirsiniz. Firinda pembelesinceye kadar pisirip soguduktan sonra servis edilebilir.

Agizda dagilan pratik un kurabiyelerimiz servise hazir, afiyet olsun.
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KURBIYELER : ELMALI KURABIYE TARIFI

.l Malzemeler :

Hamur malzemeleri;

Bir yumurta,

Yarim paket tereyagi,
Yarim su bardagi pudra sekeri,
Bir yemek kagig1 yogurt,
Yarim ¢ay bardagi sivi yag,
Yarim ¢ay bardagi nisasta,
Yarim paket kabartma tozu,
Alabildigi kadar un,

I¢ harct igin;

Bir ¢ay bardagi toz seker.
Ug elma,

Bir ¢ay kasig1 tarcin,

.l Hazirlanis: :

i¢ harcin hazirlamisi:
Oncelikle elmalar1 soyup rendeleyelim.
Rendeledigimiz elmalar bir tencereye

T —

alip tizerine seker ve targin ilave ederek

ANNE MUTFAGI'NDAN 40 TEMEL TARIF

orta ateste elmalar suyunu ¢ekene kadar pisirelim. elmalar suyunu ¢ektikten sonra atesin altini

kapatip sogumaya alalim.
Hamurun hazirlanis:

Hamur malzemelerin tamamin yumusak bir hamur elde edene kadar yoguralim. Daha sonra avug

ici buyiikliigiinde bezeler alip yuvarlayalim. Yuvarladigimiz bezeleri isaret parmagimizla oyup

¢ukur agalim. Burada hamurun kenarlari ne kadar ince olursa o kadar gevrek olur. Agtigimiz

oyuklarin igine bir tatli kagig1 kadar i¢ harcini koyup {izerini kapatalim ve elimizle iizerini hafifce

bastirip tepsiye yerlestirelim.

Tepsimizi firina koyup elmalarin pastalarin {izeri kizarincaya kadar pisirelim. Soguduktan sonra

tizerine siislemek icin pudra sekeri eleyelim.

Yapimi pratik ve kolay agizda dagilan elmali kurabiyelerimiz servise hazir, afiyet olsun.
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ANNE MUTFAGI'NDAN 40 TEMEL TARIF
KEKLER : BROVNI TARIFi

[ watzemeter -

e Ug yumurta,

e Bir su bardagi siv1 yag,

e  Bir su bardagi seker,

e Uc yemek kasig1 kakao,

o iki yemek kasig1 krem gikolata,
e  Bir paket kabartma tozu,

e ki su bardagi un.

.l Hazirlanis :

Un ve kabartma tozu hari¢ biitlin malzemeleri bir kapta iyice ¢irpalim. Cirptigimiz malzemeden
yarim su bardagi alalim. Geri kalan malzemenin i¢ine un ve kabartma tozunu ilave edip iyice

cirptiktan sonra yaglanmig kek kalibina bogaltalim.

180 derece firinda 20 dakika pigirelim. Firindan ¢iktiktan sonra ayirdigimiz harca yarim su bardag:

stit ilave edip karigtiralim.
Firindan ¢ikar ¢ikmaz kekin tizerine bosaltalim.

Bir tatli kasig1 kakaoyu iki yemek kasigi su ile karigtirdiktan sonra yumurta firgasi ile kekin

tizerine siirelim.

Pratik ve lezzetli 1slak browni kekimiz servise hazir afiyet

olsun.
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ANNE MUTFAGI'NDAN 40 TEMEL TARIF

KEKLER : KAKAOLU KEK TARIFi

[ watzemeter -

e Ug yumurta,

e Iki kasik kakao,

e  Yarim su bardagi seker,

e Yarim su bardagi sivi yag,

e Bir kabartma tozu,

e  Yarim su bardag: siit,

e Bir su bardagi ¢ekilmis kakaolu biskiivi,
e iki yemek kagig1 hindistan cevizi,

e  Bir buguk su bardag: un.

.l Hazirlanis :

Oncelikle biitin malzemeleri bir kaba bosaltip iyice karistiralim. Daha sonra yaglanmis kek
kalibma bosaltalim. 200 derece firinda yaklasik 30 dakika pisirelim. Pistigini anlamak i¢in sivri
bir bigak ile kontrol edebilirsiniz. Bigaga yapismiyorsa, kek hamurunuz pismis demektir. Firinda
cikardiktan sonra sicakligi gectikten sonra servise hazirdir. Istege gore siislemek igin pudra sekeri

sepeleyebilirsiniz.
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ANNE MUTFAGI'NDAN 40 TEMEL TARIF

SUTLU TATLILAR: TRILECE TARIFi

[ watzemeter -

Pandispanya keki i¢in;

L U(; yumurta,

e Dort yemek kagigi un,

e Bes yemek kagigi seker,
e  Bir paket kabartma tozu,

Uzerinin siit kremas igin;

e Bir ¢cay bardag siit kremasi,
e  Bir su bardag; siit,
e Bir yemek kagig1 seker,

Karamel sosu i¢in;
e  Yarim su bardagi seker,

e Bir ¢cay bardag siit kremasi,
e  Yarim yemek kasifi tere yagi.

[l Hazrtans -

Pandispanya kekin hazirlanisi:

Ug yumurtanin akin seker ile kopiirene kadar "’
cirpalim. Kopiirdiikten sonra yumurtalalrin
sarisini ilave edip bir spatula ile karigtiralim.
Uzerine un ve kabartma tozunu ilave edip
spatula ile tekrar karigtiralim. Yaglanmasi firin
tepsisine bosaltip 200 derece firinda tizeri
hafif kizarincaya kadar pisirip sogumaya
alalim.Siit kremas1 malzemelerinin tamamini bir kapta kopiirene kadar ¢irpalim. Soguyan kekin
ustiine gezdirelim. Kekin siit kremasini ¢ekmesi i¢in bir kiirdan ile kekin tizerinde delikler acalim.

Karamel sosun hazirlamisi: Sekeri bir tencereye alip orta ateste karamel rengini alana kadar
karigtiralim. Uzerine tereyagmi ilave edelim. Tere yag1 da eridikten sonra {izerine siit kremasini
ilave edelim. Bir tagim kaynadiktan sonra ilimaya alalim.

Karamel sosun sicakligi gectikten sonra kekin iizerine esit sekilde yayalim.
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ANNE MUTFAGI'NDAN 40 TEMEL TARIF

SUTLU TATLILAR: TIRAMISU TARIFi

[l azemeter

e  Bir paket kedi dili,

e Bir kilo siit,

e Dort yemek kagigi un,

e Bir su bardag: seker,

e Bir yemek kagig1 sade krem-santi,
e  Ug yemek kasig1 labne peyniri.

- [lhazrians

Bir tencerede siitii, unu ve sekeri iyice karigtirin. Ocaga koyup karistirarak kaynamasini bekleyin.
Kaynadiktan sonra hafif koyulasmasini bekleyin. Koyulastiktan sonra blendirdan iyice gegirin. Bir
iki dakika daha kaynadiktan sonra altim1 kapatip labne peynirini ve krem-gsantiyi ilave edelim.
Kagikla iyice karistiralim

Daha sonra hazirlamis oldugum karisimdan borcama bir parmak kalinlifinda yiizetini kaplayacak
sekilde dokiin. Uzerine 1lik suya sokup cikardigimiz kedi dillerinin yarisim dizelim.Uzerine
hazirlamis oldugumuz karisimin yarisint dokiin. Geri kalan kedi dillerini aymi sekilde 1lik suyla
1slatarak dizin ve lizere kalan karisimi dokiin.

[stege gore bol hindistan cevizi ya da kakao ile siisleyebilirsiniz.
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ANNE MUTFAGI'NDAN 40 TEMEL TARIF

SERBETLI TATLILAR: REVANI TARIFi

Juatzemeter

Hamur malzemeleri;

L Ug yumurta,

e Bir su bardag irmik,

e ki yemek kasig1 un,

e Bir yemek kagi1g1 hindistan cevizi,

e  Bir su bardag1 siv1 yag,

e ki yemek kasig1 yogurt,

e  Bir paket kabartma tozu,

e Bir yemek kasifi rendelenmis
portakal kabugu,

o Ug yemek kasig1 toz seker,

Serbeti i¢in;

e iki su bardag toz seker,
e Ug su bardag: su,
e Bir tatli kagig1 limon suyu

Uzerini siislemek icin hindistan cevizi.

- [lhzrians

Serbet malzemelerini bir tencereye ilave edip 15 dakika kaynadiktan sonra sogumaya birakalim.
Daha sonra hamur malzemelerini bir kaba alip iyice karigtirarak yumusak bir kivam elde edelim.
Firm tepsisini yagladiktan sonra harcimizi lizerine ortasindan dokerek bosaltalim. 180 derecede
tizeri kizarana kadar pisirelim. Pisen revanimizi firindan ¢ikarip ilimaya alalim.

Iliyan revaniyi dilimleyelim. Uzerine sogumus olan serbeti dokelim. 10 - 15 kadar bekleyip
serbetini ¢ektikten sonra servise hazirdir. Afiyet olsun.
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ANNE MUTFAGI'NDAN 40 TEMEL TARIF

PASTALAR: BiSKUVILI MOZAIK PASTA TARIFi

.l Malzemeler :

e  Bir paket sade petibor biskiivi,
e Bir tane yumurta,

e Bir kasik tereyagi,

e  Yarim gay bardag; siit,

e Bir yemek kasig1 kakao,

e Bir yemek kasig1 pudra sekeri,
e Bir kasik hindistan cevizi.

- [ltmrians

Tereyagini 1litip bir kaseye bosaltalim. Uzerine biskiivileri elimizle ufalayalim. Uzerine bir
yumurtay1, siitii, kakaoyu, hindistan cevizini ve pudra sekerini ekleyip elimizle biitlin malzemeyi
harmanlayalim. Eger ¢ok kat1 oldugunu hissederseniz biraz siit ilave edin. Daha sonra bu karisimi
bir poset yada folyo yardimiyla elinizle sekillendirin. Piramit yada rulo sekli verebilirsini.

Pastamiz servise hazir. Ozellikle gocuklarin ¢ok sevecegi bir lezzet.

Not: Istege gore icine ceviz ya da findik parcalari eklenebilir. Istege gore birkag dakika
buzdolabinda bekletilebilir.
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ANNE MUTFAGI'NDAN 40 TEMEL TARIF

PASTALAR: CIKOLATALI DONUT TARIFi

. | Malzemeler :

Hamuru i¢in;

o Iki yemek kasig1 toz seker,
e Bir yumurta,

e Bir ¢ay bardag siit,

e  Bir tatli kasig1 kuru maya,
o iki yemek kasig1 tereyag,
e  Bir buguk bardak un,

e  Yarim cay kasig1 tuz.

Ugzeri igin;

e  Eritilmis ¢ikolata,

e Hindistan cevizi,

Bir tatl kasig1 kuru mayay1 bir kahve fincaninda su ile eritelim. Karistirma kabina alip {izerine toz
seker, yumurta, siit ve b un ilave edelim ve yoguralim. Uzerine yumusamis tereyagu ilave edip
yogurmaya devam edelim. Yumusak bir hamur elde edene kadar un miktarin1 ayarlayalim.
Hamurun {izerini bir bez ile 6rtiip yarim saat kadar bekletelim.

Bekleyen hamuru tekrar elimizle hafif¢e yogurup bir merdane yardimiyla ince olmayacak sekilde
unlayarak acalim.

Ac¢tigimiz hamuru bir su bardagi ile kesip ortasini bir sise kapagi ile alalim. Tiim hamurlarimiza
bu sekli verdikten sonra iki su bardagi kizgin yagda arkali 6nli kizartalim.

Kizarttiktan sonra bir cezvede ¢ikolatalar eritelim ve bir tabaga alalim. Donutlar ister firga ile
isterseniz de ¢ikolatanin {izerine bir tarafini batirarak ¢ikolatay: siirelim. Hindistan cevizi serpip

servis yapabiliriz.

A g
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.l Malzemeler :

L U(; yumurta,
e Bir su bardagi seker,
e Bir ¢ay bardag siit,
e Bir kabartma tozu,
e Bir ¢cay bardagi haslanmis 1spanak,
e Bir buguk su bardagi un,
e Serbeti i¢in;
Bir ¢ay bardagi su,
Bir ¢ay bardag: seker,
e Ugzeri icin;
Bir poset sade krem-ganti.
Bir su bardagz siit

- [ltazrians

Oncelikle krem-santiyi bir su bardag: siit ile karistirip buzdolabima alalim. Sonra haglanmis
1spanaklart blenderdan gegirelim. Bir ¢ay bardagi su ve bir ¢ay bardagi sekeri koyu bir gerbet
yapip sogumaya birakalim.

Bir kaba yumurta, seker, siit, 1spanak, un ve kabartma tozunu ilave edip karistirarak kek
hamurumuzu hazirlayalim. 180 derece firinda 20 dakika pisirelim. Kek pistikten sonra sogumaya
birakalim. Kaliptan ¢ikartip kenarlarini bir parmak kalinliginda keselim. Kekin yiizeyinden de bir
iki santim kadar kalinlikta st

kabugunu alalim. Kekten aldigimiz bu
pargalar1 iyice soguduktan sonra
blendirdan gegirelim.

Kekimizi servis edecegimiz bir
tabaga ya da tepsiye alalim. Kekin
ylizeyine sogumus olan serbetten bir
iki kagsik gezdirelim. Yumurta firgasi
da kullanabiliriz. Krem-gantiyi kekin

A = W
% oy

serbetten bir iki kasik gezdirelim. Uzerine blendirdan gegirdigimiz kek kirintilarim serpelim ve

yiizeyine yayalim. Uzerine kalan

tiim ylizeyi kirintilarla kaplayalim . Dolapta iki saat kadar bekletelim.
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PASTALAR: ELMALI PASTA TARIFi

.l Malzemeler :

e Bir yumurta,

e Uc yemek kasig1 tereyagi,
e  Yarim gay bardag sivi yag,
o Iki yemek kasig1 yogurt,

e  Bir paket kabartma tozu,

e  Yarim su bardagi toz seker,
e Alabildigi kadar un,

e ¢ harci igin;

Ug yemek kasig1 seker,
Ug elma,
Yarim ¢ay kagig1 targin.

.l Hazirlanisr :

Elmalar1 soyup rendeleyelim. Kisik ateste rendeledigimiz elmalari, sekeri ve targini orta ateste

elmalar suyunu ¢ekene kadar pisirelim ve sogumaya birakalim.

Sonra biitiin malzemeleri yumusak bir hamur elde edecek sekilde karistiralim ve biraz yoguralim.
Hamurdan kiigiik bezeler alarak elimizle acalim. I¢ine harcimizi koyup rulo seklinde yuvarlayalip
200 derece firinda tizeri hafif kizarana kadar pigirelim. Soguduktan sonra siisleme amaciyla pudra
sekeri ilave edebilirsiniz.

Pratik elmal1 pastamiz servise hazir, afiyet olsun.
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PASTALAR: IMAM SARIGI PASTASI TARIFi

[ watzemeter -

Kek malzemesi,

e Ug yumurta,

e  Bir su bardagi seker,

e Iki corba kagig1 kakao,

e  Yarim su bardag: siit,

e Bir paket kabartma tozu,
e  Bir buguk su bardagi un,

Kremasi icin,

e  Ug su bardag siit,

o iki yemek kagig1 un,

e Bir ¢orba kasi1g1 nisasta,

e  Yarim su bardagi toz seker,
e Bir kagsik tereyagi,

e Bir paket vanilya.

Ugzeri icin;
e 100 gram bitter ¢ikolata,
e  Yarim yemek kasig1 sivi yag,

e Kenar siisii i¢in hindistan cevizi.

e Islatmak bir ¢ay bardag siit.

.l Hazirlanis :

Kremanin hazirlanisi:

Nisasta hari¢ biitlin krema malzemelerini bir tencerede iyice ¢irparak karistiralim. Kaynamaya
yakin nigastayr iki yemek kasigi su ile eritip lizerine bosaltip karistirmaya devam edelim.
Koyulasip kivamini aldiginda altini1 kapatip sogumaya birakalim.

Kekin hazirlanisi:
Yumurta ile sekeri iyice ¢irpalim. Daha sonra geri kalan kek malzemelerini ilave edip ¢irpmaya

devam edelim. Yaglanmis firin tepsisine bosaltip 180 derece firinda yaklasik 35 dakika pigirelim.
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Kek 1lidiktan sonra tizerini yarim su bardag siit ile firga ile hafifce 1slatalim.

Daha sonra istediginiz bilyiiklikte bir bardak ile yuvarlak sekiller kesin. Cikan yuvarlak
keklerimizin arasina yaklasik bir - bir buguk yemek kasig1 kadar krema ilave edip tekrar iizerine
kestigimiz kekten bir parg¢a alip kapatalim. Kenar kisimlarina kremadan hafif¢e siirelim ve
hindistan cevizi lizerinde yuvarlayalim. Biitiin pargalar1 ayni sekilde hazirlayip tepsiye dizelim.

Bir cezveye ¢ikolatalar1 kirip ¢ok kisik ateste yarim sivi yag ile karistirarak eritelim. Eriyen
cikolata ilidiktan sonra birere yemek kasigi kadar alip tatlilarin tizerine dokelim.
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