5 MUTFAK SANATCISIYLA 50+10 YEMEK

1-KARISIK  BAKLIYAT  UNLU
POGACA

Malzemeler

500 g un,75 g pisirilmis karigik
bakliyat unu(kuru fasulye, sari
mercimek ve nohut unu), 250 g
margarin, 25 g maya, 2 adet
yumurta, 15 g tuz, 30 g seker,
150 ml su

Yapilisi

Unlar disindaki bilesenler unun
ortasinda bosluk acgilarak bu boslukta karistirilarak bulamag haline getirilir ve mayalanmanin
baslamasi beklenir. Mayalanma islemini gézlemledikten sonra bu bulamag un ile karistirilarak
hamur yogrulur ve ele yapismayacak seviyeye gelene kadar yogurma islemine devam edilir.
Ardindan yuvarlak sekil verilen pogacalar firin tepsilerine alinarak Ustline yumurta sarisi
slrllir. Daha sonra 140 derecelik firinda 15-20 dakika mayalandirilip 180 derecede 15-20
dakika pisirilir.
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2-KARISIK BAKLIYAT UNLU PASTANE
PIDESI ve PizzASI

Malzemeler

500 g un, 75 gam pisirilmis karisik
bakliyat unu(kuru fasulye, sari
mercimek ve nohut unu), 30 g maya,
15 g tuz, 40 g seker, 1 adet yumurta,
150 g aycicek yagi, 250 g su

Yapilisi

Unlar disindaki bilesenler unun
ortasinda  bosluk  acgilarak  bu
boslukta  karistirilarak  bulamag
haline getirilir ve mayalanmanin baslamasi beklenir. Mayalanma islemini gozlemledikten
sonra bu bulamag un ile karistirilarak hamur yogrulur ve ele yapismayacak seviyeye gelene
kadar yogurma islemine devam edilir. Ardindan yuvarlak sekil verilen pizza ve pidelerin
ustlerine arzu edilen malzemeler konarak firin tepsilerine alinir Ustline yumurta sarisi
surdlur. Daha sonra 140 derecelik firinda 15-20 dakika mayalandirilip 180 derecede 15-20
dakika pisirilir.




& 3-PiSIRILMiS SARI MERCIMEK UNLU
| SEVGILILER GUNU PASTASI
Malzemeler

300 g bugday unu, 30 g pisirilmis sari
mercimek unu, 260 g seker, 10 g
kabartma tozu, 5 g vanilin, 6 yumurta,
120 g su, 30 ml sivi yag

Yapilhisi

Tim malzemeleri karnistirip ilk 1 dakika
yavas, 4-5 dakika hizli olmak (zere
toplam 4-6 dakika mikser ile cirpilr.
Onceden isitilmis firinda 10 dakika 140
C’de 30 dakika 160 C'de toplam 40 dakika pisirilir. Hazirlanan pandispanyalar dilediginiz
krema ve meyvelerle sisleyebilirsiniz.

BAKLIYAT AILESINDEN EKMEKLER
' v "7 4-NOHUT UNLU EKMEK

400 g. un, 100 g. Pisirilmis nohut unu, 12 g. tuz, 70 g.
zeytinyagi, 25 g. maya, 350 ml su.

5-SARI MERCIMEK UNLU EKMEK

400 g. un, 100 g. Pisirilmis mercimek unu, 15 g. tuz, 10
g. seker, 100 g. Aycicek yagi, 25 g. maya, 300 ml su.

6-iC BAKLA UNLU EKMEK

. 350 g. un, 150 g. Pisirilmis i¢ bakla unu, 15 g. tuz, 10 g.
| seker, 50 g. ay cicek yagi, 50 g. Zeytinyagi, 1 adet
y yumurta, 20 g. maya, 300 ml su.

Yapihglari

Unlar disindaki bilesenler unun ortasinda bosluk
acilarak bu boslukta karistirilarak bulamag¢ haline
getirilir  ve  mayalanmanin  baslamasi  beklenir.
Mayalanma islemini gézlemledikten sonra bu bulamag
un ile kanistirilarak hamur yogrulur ve ele yapismayacak
seviyeye gelene kadar yogurma islemine devam edilir. Ardindan yuvarlak sekil verilen
ekmekler firin tepsilerine alinarak Ustline yumurta sarisi strilir istege gore Uzeri bakliyat
unuyla dekore edilebilir. Daha sonra 140 derecelik firinda 15-20 dakika mayalandirilir ve 200
derecede 15-20 dakika pisirilir.



7-SARI MERCIMEK UNLU ACIK KARISIK KIR PIDESI
400 g. un, 100 g. pisirilmis sari mercimek unu, 50 g.
margarin, 50 g. sivi yag, 1 adet yumurta, 100 ml sit,
200 ml su, 15 g. maya, 12 g. tuz.

Yapilhisi

Unlar disindaki bilesenler unun ortasinda bosluk
acilarak bu boslukta karistirilarak bulamag haline
getirilir ve mayalanmanin baslamasi beklenir.
Mayalanma islemini gozlemledikten sonra bu
bulamag un ile karistirilarak hamur yogrulur ve ele
yapismayacak seviyeye gelene kadar yogurma
islemine devam edilir.  Ardindan sekil verilen
hamura arzu edilen Ust malzemeleri konur ve 140
derecelik firnda 15-20 dakika mayalandiriip 200
derecede 15-20 dakika pisirilir.

8-PiSiRILMIS NOHUT UNLU KARISIK ITALYAN PiZzASI
400 g. un, 100 g. pisirilmis nohut unu, 120 g. zeytinyagi,
1 adet yumurta, 12 g. tuz,300 ml su, 15 g. maya.

Yapilisi

Unlar disindaki bilesenler unun ortasinda bosluk
acillarak bu boslukta karistirilarak bulamag haline
getirilir  ve  mayalanmanin  baslamasi  beklenir.
Mayalanma islemini gozlemledikten sonra bu bulamag
un ile karistirilarak hamur yogrulur ve ele yapismayacak
seviyeye gelene kadar yogurma islemine devam edilir.
Ardindan sekil verilen hamura arzu edilen Ust
malzemeleri konur ve 140 derecelik firinda 15-20 dakika
mayalandirilip 200 derecede 15-20 dakika pisirilir.



" O9-TAVUKLU KIRMIZI MERCIMEK PANE TEREYAGILI
DOMATES SOSLU

Malzemeler (1 kisiliktir)

Mercimek Kéftesi icin:

50 g kirmizi mercimek, 30 g patates, 50 g havug, 250 g kuru
sogan, 20 g ince bulgur, 25 ml zeytinyagi, 100 ml siviyag, 20

g salga, 1 tutam maydanoz, yarim limon, karabiber, tuz.
Domates Sosu icin malzemeler

200 g domates rendesi, 10 g salca, 20 g tereyagl, 2 dis

ezilmis sarimsak, 200 ml su.
*§ pane igin:
10 g un, 10 g galeta unu, 1 adet yumurta, 100 ml siviyag.
Uzeri icin:
200 g tavuk.
Yapilisi
Kirmizi mercimek, patates, havug birlikte pisirilir. Pismeye yakin bulgur ilave edilir.
Baharatlari ilave edilerek dinlendirilir. Jilyen dogranmis soganlar yag ile kavrulup, salca ilave
edilir, dinlenen bulgur karisiminin icine konup karistirihr. 5 cm ¢apinda yuvarlak bezeler
yapilip, un, cirpilmis yumurta ve galeta unu siralamasi ile panelenip, hafif kizgin yagda
kizartip servis edilir.
Domates sosu: Salca hari¢ tim malzemeler tavaya alinir atesin Uzerinde karistirilarak

sarimsagin tadinin karisima gecmesi saglanir, salca ve su ilave edilip 5 dk kaynatilir.
Blenderden gecirilir ve tuz eklenir.

Izgarada tavuk pisirilir, 2 adet pane mercimegin birisi tabagin alt kismina Gzerine 1zgara
tavuk, ikinci mercimek pane Uzerine konur. Domates sosu lizerine dokillp servis edilir.

10-SURPRiZ YUMURTALI MERCIMEK KOFTESI
Malzemeler (1 kisiliktir)
Mercimek Koftesi icin:

50 g kirmizi mercimek, 30 g patates, 50 g havug, 20 g
ince bulgur,20 g sal¢a, 250 g kuru sogan, yarim
limon,100 ml siviyag, 500 ml su, 25 ml zeytinyagi, tuz,
karabiber

Pane icin:

20 g un, 20 g galeta unu, 1 yumurta, 100 ml siviyag.

~ l¢ Malzeme:
1 adet yumurta.

" Yapihsi
. - Mercimek Koftesi:

A Kirmizi mercimek, patates, havug 500 mil(2 su bardagi)
S su ile birlikte pisirilir. Pismeye yakin bulgur ilave edilir,



atesin alti kapatilir ve 10 dakika dinlendirilir. Baharatlar ilave edilir biraz beklenir. Jilyen
dogranmis soganlar yag ile cevrilir, salca ilave edilir, dinlenmede bekleyen harcin icine edilip
karistirihr. Elde yumurta buylkligiinde mercimek koftesi hazirlanir, icli kofte gibi ici acip
haslanmis yumurta konur, i¢li kofte modelinde yapilir.

Pane:

Un, c¢irpilmis yumurta ve galeta unu sirasina uygun olarak koéfteler bulanir ve 100 ml hafif

kizgin yagda kizartilarak servis edilir.

11- MERCIMEK KOFTE PANE COP SIS iLE
Malzemeler (1 kisiliktir)
Mercimek Koftesi icin:

50 g kirmizi mercimek, 30 g patates, 50 g havug, 20 g
ince bulgur,20 g salca, 250 g kuru sogan, yarim
limon,100 ml siviyag, 500 ml su, 25 ml zeytinyag, tuz,
karabiber

Pane icin:

20 g un, 20 g galeta unu, 1 yumurta, 100 ml siviyag.
Cop Sis icin:

200 g kuzu but kusbasi, 120 g domates kusbasi, 40 g
biber kusbasi.

Yapihsi

Mercimek Koftesi:

Kirmizi mercimek, patates, havug birlikte pisirilir.

Pismeye yakin bulgur ilave edilir. Baharatlar ilave
edilerek dinlendirilir. Jiilyen dogranmis soganlar yag ile kavrulur, salca ilave edilir, dinlenen
bulgur karisiminin igine konup karistirilir.

Pane:

5 c¢cm capinda yuvarlak bezeler yapilip, un, ¢irpilmis yumurta ve galeta unu siralamasi ile
panelenip, hafif kizgin yagda kizartihr.

Kuzu sisleri domates ve biberleri bir sise dizilir, 1zgarada pisirilir, mercimek pane (izerine
konulup servis edilir.



12-PEYNIRLi MERCIMEK CORBASI
> Malzemeler (1 kisiliktir)
 Corba icin:
30 g mercimek, % patates, % kuru sogan, 20 g siviyag,
350 ml su, tuz.

Uzeri icin:
15 g un, 20 g tereyagi, 100 ml su, 1 tutam pul biber,

10 g eski kasar.

Yapilhisi

Tencereye kirmizi mercimek, sogan, patates, sivi yag
ve su konur, pisirmeye birakilir. Bu islemden sonra
malzeme siizgecten gegirilir.

Un tereyagi ile beraber atesin Uzerinde kavrulur ve
yarim su bardagi soguk su ilave edilerek acilir, stiziilen

malzemenin Uzerine dokillir. Tuz ilave edilir ve bir
tasim kaynatilir, pul biber ve peynir rendesi ilavesiyle servis edilir.

13-NOHUT ASI

Malzemeler (1 kisiliktir)

100 g haslanmis nohut, 100 g haslanmis vyesil
mercimek, % kuru sogan, Ysyemek kasigi tereyagi, 1 su
bardagi et suyu,1 tath kasigi domates salgasi, yeteri
kadar tuz ve kirmizibiber.

Yapihsi

Bir tencereye tereyagl ve sogan konur ve 1-2 dakika
kavrulur. Domates salcasi eklenir, 1 dakika kavrulur.
Nohut ve vyesil mercimek eklenir, bir iki karisim
kavrulur. Et suyu, tuz ve kirmizibiber eklenir, 10 dakika
kisik ateste pisirilir. Cukur tabaga konup, servis edilir.
Arzu edilirse tereyaginda naneli sos Uzerine
eklenebilir.




14- BAHARATLI NOHUT YAHNISi VE DURUM
Malzemeler (1 kisiliktir)

* Yemek icin:

250 g haslanmis nohut, 1 yemek kasigl nar eksisi, 1
yemek kasigl kiyilmis maydanoz, 1 tath kasig dolusu;
kisnis, tarcin, yenibahar, karanfil, kakule,1 cay kasigi aci
pul kirmizibiber.

, Domates sosu:

10 ml sivi yag, 150 g domates rende, yarim dis sarimsak,
5 g sal¢a, 1 yemek kasigi zeytinyagi.

Yapilisi

Bir tavaya zeytinyagl konur, hafifce kizdirilr. igine
baharatlar ilave edilir, kisa sire aromalari cikincaya

kadar ates lizerinde karistirilir.

Yukarida malzemesi verilen pisirilmis domates sosunu
ekleyip, 1sinincaya kadar 1-2 defa cevrilir. Nar eksisi, nohut, aci pul kirmizibiber ve maydanoz
eklenir, 1-2 dakika atesin Gzerinde cevrilir.

Bir tabaga bu malzeme alinir. Lavas bir tavada hafifce isitilir ve icine hazirlanan malzeme
konur ve arzu edilen yesillikler ile stislenerek servis edilir.

15-NOHUT PURELI TOPIK

Malzemeler (1 kisiliktir)

Dis malzeme:

N 100 g nohut,150 g haslanmis patates, 15 g tahin, tuz

~ i¢ malzeme:

1 adet kuru sogan,15 g tahin, 1 tath kasigi dolmalk

fistik ve kus Gzimi, 1 tutam maydanoz, 1 cay kasigi

kisnis, tarcin, yenibahar karisimi, yeterli tuz ve

karabiber,

Uzeri icin 20 ml zeytinyagi

Yapilisi

Nohut ilik ve hafif tuzlu su ile islatilir. Ertesi glin suyu

degistirilerek  yumusayincaya  kadar  haslanir.

Kabuklari soyularak piire haline getirilir. Haglanmis

patateslere 15 g tahin ve 1 tutam tuz eklenip pire

haline getirilir. Soganlar soyulur piyaz seklinde

dogranir. Bir tavaya piyaz dogranmis sogan ve az

’ seker konur ve karamelize edilir. Maydanozlar kiyilir.
g .4 Kalan tahin bir kaba alinir tuz, karabiber, yenibahar,

kisnis, dolmalik fistik ve kug Gzimi ile karistirilir. Karamelize sogan ve maydanoz eklenir.

15x15 cm ebadindaki tilbent suyla islatilip dairesel veya dikdortgen seklinde diiz zemine

yayilir. Uzerine patates piiresiyle karistirilmis nohut piiresi esit sekilde yayilir. Uzerine tahinli




sogan karisimi ilave edilerek daire veya dikdortgen seklinde tilbentle birlikte malzemeye
sekil verilir. iki tarafindan baglanir.

Bir tencerede su kaynatilir ve tllbent icindeki malzeme ile birlikte kaynayan suyun icerisine
20 dakika salinir ve pisirilir. Sogumaya birakilir. Uzerinden tiilbent alinir ve tabaga alinarak
sekilli kesilir. Uzerine zeytinyagi gezdirilir.

16-BAKLIYAT KARISIMLI SAKALA CARPAN
Malzemeler (1 kisiliktir)

80 g yesil mercimek, 80 g nohut, 80 g fasulye, 40 g
eriste makarnasi, 40 g ince yemeklik dogranmis
sogan, 1 yemek kasig tereyagi, 1 tath kasig biber
salgasi, 1 tutam aci kirmizi pul biber, 200 g et suyu,
yeterli tuz ve karabiber.

Yapilisi

Mercimek, nohut ve fasulye ayri ayr
yumusayincaya kadar haslanir ve slzilerek
sogumaya birakilir. Bir tencere atesin Uzerine
alinarak tereyagi, sogan konur ve 1-2 dakika
karistirihir.

3 icine biber salcasi eklenir, 1 dakika karistirilir.

: % Mercimek, nohut ve fasulye ilave edilerek sicak et

i & {\ suyu eklenir.
1

Kaynayinca eriste, kirmizi pul biber, tuz ve

karabiber eklenir, 5 dakika kisik ateste kaynatilir ve alti kapatilir. 10 dakika dinlendirdikten
sonra tabaklara alinir, servis edilir.

Not: Eriste ev yapimi olursa ¢abuk yumusayacagindan uzun siire sert kalmasi icin makarna
tiirevi tercih edilmelidir.

17- NOHUT PURESi YATAGINDA ET KAVURMA

Y Malzemeler (1 kisiliktir)
' Nohut Piiresi:

60 g haslanmis, pire haline getirilmis nohut, 10 gun, 20 g
| tereyagl, 20 ml siit, tuz, karabiber.
Et Kavurma:
. 160 g dana kusbasi, 100 g domates, 80 g sogan, 40 g yesil
sivri biber, 50 ml siviyag.

Yapilhisi
Un ve yag bir tavada kavrulur tuz, karabiber ve siit ilave
edilerek besemal sos yapilir. Daha 6nceden hazirlanan




nohut puresi ile karistirilir. Yapilan karisim minik sepetler haline getirilir.
Dana eti kavrulur Uzerine sogan ilave edilerek karistirilir, domates biber ilave edilip
beklemeye alinir. Yaptigimiz nohut sepetleri tabaga alinir, icine et karisimi eklenerek servis

edilir. Arzuya gore suslenir.

18-MERCIMEK KOFTESI

Malzemeler (1 kisiliktir)

* 50 g kirmizi mercimek, 30 g patates, 20 g havug, 20 g
ince bulgur, 25 ml zeytinyagi, 1 tutam maydanoz,
yarim limon, 150 g kuru sogan, 100 ml siviyag, 10 g
salca, tuz, karabiber.

Yapilisi

Kirmizi mercimek, patates, havug birlikte haslanir.
Pismeye yakin bulgur ilave edilir ve Gistl kapatilarak
dinlenmeye alinir. Baska bir kapta jilyen dogranmis
sogan yag ile kavurulup salca ilave edilir. Bu malzeme
dinlenen malzemeyle maydanoz eklenerek karistirilir.
Sekil verilerek limon suyu ile servis edilir.

Not: Arzu edilirse taze nane, yesil sogan ve nar eksisi
ile birlikte de servis edilebilir.

19-ETLi NOHUT BEGENDI

Malzemeler (1 kisiliktir)

Nohut Begendi:

50 g nohut, 20 g tereyagi, tuz, karabiber, 5 g

. kasar.

. Etli Kisim:

180 g dana eti, 10 g kuru sogan, kirmizi toz
biber.

Yapihsi

Nohut ilik suda bir tutam tuz ile islatilir. Ertesi
gln haslanir. Haslandiktan sonra mikserde
ezilir, plire haline getirilir. Bir baska tencerede
tereyagi ile birlikte kavrulur. Tuz, karabiber,
kirmizi biber ve peynir ilave edilip begendi elde
edilir. Baska bir tencerede ince dogranmis
sogan ve et kavrulur. Hazirlamis oldugumuz
begendinin Gzerine konulur. Servise hazir
duruma getirilir.




Not: Arzu edilirse etin icerisine domates, yesilbiber ve salca ilave edilebilir. BeGendi
yapiminda haslanmis nohut yerine haslanmis kuru fasulye kullanilabilir.

20-KIYMALI NOHUT KOFTE

Malzemeler (1 kisiliktir)

Nohut kofte:

30 g haslanmis piire edilmis nohut, 40 g kiyma, 2
yumurta, tuz, karabiber, kimyon, 20gun, 20 g
galeta unu, 150 ml siviyag.

Domates Sos:

180 g domates rendesi, 25 g tereyagl, 5 g salca,

, tuz, karabiber, yarim su bardagi su.

Yapilisi

Pire haline getirilmis nohut, kiyma ve baharat ile
karistinlip yuvarlak, misket seklinde kofte haline
getirilir. Kofteler yagda kizartihp tabaga alinir. Ayri
bir kapta tereyagi, domates rendesi ve salga
karistirilarak pisirilir, su ilave edilip bir tasim
kaynatilir ve koftelerin tGzerine dokulerek servis
edilir.

Not: Nohut kéftesi kuru fasulye kullanilarak da
ayni malzemelerle kuru fasulye kéftesi olarak
yapilabilir.

21- YESIL MERCIMEK YATAGINDA ALi NAZiK
Malzemeler (1 kisiliktir)

Alinazik:

' 50 g yesil mercimek, besamel sos: (10 g. bakliyat
unu*, tereyagi 5 g, 1 yumurta, 1 su bardagi siit,
tuz, karabiber)

- Ust Malzeme:

120 g kiyma, 10 g kuru sogan, 5 g salca, 20 g
tereyagi, toz kirmizibiber, tuz.

*Not: Bakliyat unu olarak tercihe gére kuru
fasulye veya nohut unu kullanilabilir.

Yapilisi

Yesil mercimek islatilir, ertesi giin tencerede
haslanir. Haglanmis yesil mercimek telle ezilir.
icine tuz ver karabiber ilave edilir. Baska bir
tencerede tereyag eritilir, bakliyat unu ilave

edilir, sirasiyla soguk su ve siit eklenerek

besamel sos yapilir. Ayrica baska bir tencerede



ince dogranmis kuru sogan kavrulur ve uzerine kiyma ilave edilir. Tuz, karabiber ve
kirmizibiber eklenir. Daha 6nce hazirlanmis olan besamel ile ezilmis yesil mercimek
karistirilarak tabaga alinir. Uzerine kiyma sos ilavesiyle servis edilir. Arzu edilirse tereyagi
kirmizibiberle 1sitilarak izerine dokalur.

R 22-NOHUT EZMELi MANTI

: #  Malzemeler (1 kisiliktir)

Ic malzeme:

80 g haslanmis, kabuklariyla birlikte blenderdan
gecirilmis nohut, 10 g un, 1 adet yumurta, tuz

2

karabiber.
Ust malzeme:
200 g yogurt, 25 g tereyagi, haslanmis kirmizi pancar.

Yapilisi

Nohut piresi, baharat, un ve yumurta ile yogrulur.
Kiglk toplar yapilir kaynayan suya atilir. 2 dakika
tutulup, cikarilir. Tabaga konur, Gzerine cirpilmis yogurt
dokalar ve eritilmis tereyagi ile birlikte kiip dogranmis
kirmizi pancar ilave edilerek servis edilir.

23- TARATOR SOSLU MERCIMEK KOFTE PANE TOPLARI
Malzemeler (1 kisiliktir)
Mercimek Koftesi:

50 g kirmizi mercimek, 30 g patates, 50 g havug, 20 g
ince bulgur, 20 g sal¢a, 250 g kuru sogan, 25 ml
zeytinyagi, ¥ limon suyu, tuz, karabiber.

Pane:

10 g un, 10 g galeta unu, 1 yumurta, 100 ml siviyag.
Tarator Sos:

50 g yogurt, 30 g mayonez, 1 tutam dereotu, tuz,
karabiber.

Yapilisi

Kirmizi mercimek, patates, havucg birlikte pisirilir.
Pismeye vyakin bulgur ilave edilir. Baharatlar ilave
edilerek dinlendirilir. Jilyen dogranmis soganlar yag ile
kavrulur, salca ilave edilir, dinlenen bulgur karisiminin igine konup karistirilir. Misket yapihp,
un, cirpilmis yumurta ve galeta unu siralamasi ile panelenip, hafif kizgin yagda kizartilir.
Tabaga alinir Gizerine tarator sos ile servis edilir.



24-PANELENMi$ HARDALLI TARATOR SOSLU NOHUT
EZMESI TOPLARI

Malzemeler (1 kisiliktir)

Nohut toplari malzemeleri:

60 g nohut, 30 g patates, 20 g havug, 60 g kuru sogan, 25

ml zeytin yag, 5 g ince dogranmis suyu sikilmis kornison
tursu, 1 tutam maydanoz, % limon, tuz, karabiber.
Pane Malzemesi:

10 g un, 10 g galeta unu, 1 yumurta, kizartmak igin 100
ml siviyag.
Hardalli Tarator Sos:

20 g yogurt, 20 g mayonez, 10g hardal, 1 tutam dereotu,
200 ml siviyag.
Yapilisi

Nohut, patates, havug, sogan Uzerini iki parmak gecen
suda haslanir malzeme blender ile piire yapilir, baharat, tursu ilave edilir, toplar halinde
yuvarlanir, un, ¢irpilmis yumurta, galeta ununa sira ile bulanip panelenir, hafif kizgin yagda
kizartilir. Tabaga alinir, Gzerine hardalli tarator sos dokdlir.

25- BAKLIYAT UNLU REVANI

Malzemeler

10 adet yumurta, 200 g un, 100 g karisik pisirilmis
bakliyat unu(sari mercimek, kuru fasulye ve nohut unu)
, 100 g irmik, 300 g seker, 5 g vanilya

Serbeti icin:

1250 g seker, 1500 ml su, biraz limon suyu

Yapilisi

Yumurta ve seker mikser ile kabartilir, kabarmis olan
Urtne kasik yardimiyla diger Urlinler sirayla ilave edilir.
170 dereceli firinda 30-35 dakika pisirilir. Sogumus olan
revaniye hazirlanilan ilik serbet ilave edilir.




26-BARDAKTA BAKLIYAT UNLU MEYVELI MUHALLEBI
Malzemeler
1 It karisik meyve suyu, 50 g nisasta, 50 g pisirilmis
karisik bakliyat unu(kuru fasulye ve sari mercimek unu),
*7 250 g seker, 250 g meyve (cilek, muz, kivi), Uzeri icin

1 cekilmis yesil fistik.
Yapihigi
Bitiin Uriinler ocakta karistirilarak pisirilir. istenilen
kaplara koyulup meyve ile sislenip servis edilir.

27- NOHUT UNLU SEKERPARE

Malzemeler

400 g un, 100 g pisirilmis nohut unu, 200 g margarin, 50
g tereyagl, 15 g kabartma tozu, 1 paket vanilya, 2 adet

. yumurta, 150 g pudra sekeri, 75 g irmik

Serbeti icin:

750 g seker, 850 ml su, biraz limon suyu.

Yapilisi

Batln drdnler hamur haline getirilir. 18-20 g agirliginda
istenilen sekiller verilir tepsiye dizilir. istege gére lizeri
nohut ile stslenir. 170 derecede 25-30 dakika pisirilir.
Hazirlanmis olan sicak serbet firindan gikan sekerpareye
dokdilir.(iki Grinde sicak olmalidir)
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28-SARI MERCIMEK UNLU HELVA
Malzemeler
100 g un, 100 g pisirilmis sari mercimek unu, 150 g

i tereyagl, 50 g zeytinyag|, 400 g seker, 300 ml su, 100 ml

sit, 5 g vanilya, 1 portakal rendesi ve suyu.

Yapilhisi

Unlar ve tereyagi rengi pembelesinceye kadar kavrulur.
Seker, su ve st ayri bir kapta kaynatilir, bu karisim
kavrulmus olan una ilave edilir. Sirayla zeytinyagi,
portakal rendesi, portakal suyu ve vanilya ilave edilip
kivama gelene kadar pisirilir. Sekil verip servis yapilir.

29- YESIL MERCIMEKLI UzZUM SALKIMI

Malzemeler

Yesil mercimekli Gziim salkimi icin:

150 g un, 50 g yesil mercimek ezmesi, 150 g tereyagi,
50 g zeytinyagi, 400 g seker, 300 ml su, 100 mlsit, 5 g

: - vanilya, 1 portakal rendesi ve suyu.

Kremasi icin:

150 ml ¢ig krema, 50 g esmer seker, 25 g tereyagi, 10
g nisasta

Yapilisi

Un, tereyagi ve yesil mercimek ezmesi ocakta rengi
pembelesinceye kadar kavrulur. Seker, su ve siit ayri
bir kapta kaynatilir, bu karisim kavrulmus olan
malzemeye ilave edilir. Sirayla zeytinyagi, portakal
rendesi, portakal suyu ve vanilya ilave edilip kivama
gelene kadar pisirilir. Elde yuvarlanan kiiglik toplar
Uzim salkimi seklinde siislenir, tercihe gore kremaile
servis edilir.

Krema yapilisi:

Tim malzemeler bir tencereye konup girpilarak koyulasincaya kadar kaynatilir. Sogutulup

servis edilir.



30- BEYAZ GIKOLATA KAPLAMALI NOHUT
Malzemeler:
200 g eritilmis beyaz ¢ikolata, 200 g haslanmis
kurutulmus nohut.

Yapihigi
" Haglanmis ve kurutulmus nohut eritilmis gikolata
kabina ilave edilir, iyice karistirilir. Tath kasigiyla yagh
kagidin Gizerine sekil verilerek dékilir. Buzdolabinda 1
saat bekletilerek servis edilir.

31-BiTTER CiKOLATA KAPLAMALI FASULYE
Malzemeler

200 g eritilmis bitter cikolata, 200 g haslanmis
kurutulmus kuru fasulye.

Yapilisi

Haslanmis ve kurutulmus fasulye eritilmis cikolata
kabina ilave edilir, iyice karistirilir. Tatl kasigiyla yagli
kagidin Gizerine sekil verilerek dokilir. Buzdolabinda 1
saat bekletilerek servis edilir.

32-MERCIMEKLI KEK

Malzemeler

6 adet yumurta, 300 ml sivi yag, 100 ml siit, 350 g
seker, 300 g un, 150 g mercimek unu, 30 g kabartma
tozu, 1 paket vanilya, 50 g haslanmis mercimek, 1
adet portakal kabugu rendesi ve suyu veya 50-100 g
findik-fistik.

Yapilhisi

Seker ve yumurta 3-4 dakika kabartilir. Haglanmis
mercimek harig¢ diger malzemeler sirayla karistirilir.
istenilen kaliplara doldurulur. Uzeri haslanmis
mercimek tanesi ile siislenir. 160-170 derecede 40-50
dakika pisirilir.



33-FASULYELI KURABIYE
1 Malzemeler

400 g un, 100 g fasulye unu, 100 g haslanmis fasulye,
. 300 g seker, 300 g margarin, 200 g siit, 30 g kabartma
tozu, 1 paket vanilya, 1 adet limon rendesi.
Yapiligi
Haslanmis fasulye haric¢ biitin malzemeler karistirilir
hamur haline getirilir. istenilen biyikliiklerde sekil
verilir haslanmig fasulye taneleriyle siislenir. 160-170
derecede 15-20 dakika pisirilir.

34- NOHUTLU KURABIYE

Malzemeler

400 g un, 100 g nohut unu, 100 g haslanmis
nohut, 1 adet portakal kabugu rendesi ve suyu,
15 g kabartma tozu, 250 g margarin, 250 g toz
seker, 2 adet yumurta, 3 kasik kakao.

Yapilisi

Haslanmis nohut harig bltlin malzemeler
karistirilir hamur haline getirilir. istenilen
blydkliklerde sekil verilir haslanmis nohut
taneleriyle sislenir. 160-170 derecede 15-20
dakika pisirilir.



35- MERCIMEKLI SUPANGLE

Malzemeler

1 litre sit, 30 g kakao, 300 g seker, 40 g nisasta, 50 g
mercimek unu, 1 adet portakal kabugu rendesi ve
suyu, 100 g haslanmis mercimek.

Yapilisi

Biitiin malzemeler muhallebi gibi pisirilir. istenilen
kaplara doldurulur. Soguduktan sonra lzeri fistik veya
portakal rendesiyle suslenir.

36- FASULYELI KESKUL

Malzemeler

1 litre stt, 300 g seker, 40 g nisasta, 40 g fasulye unu,
100 g haslanmis fasulye.

Yapihisi

Biitiin malzemeler muhallebi gibi pisirilir. istenilen
kaplara doldurulur. Soguduktan sonra (zeri ¢ilek ve
fistikla suslenir.



37-MERCIMEKLI BOREK
Malzemeler
500 g milfoy hamuru, 250 g haslanmis mercimek, 250 g
haslanmis patates, 50 g zeytinyagi, 50 g ince dogranmis
biber, 1 cay kasigi tuz, 1 cay kasigl baharat.
- Yapihisi
BUtln malzemeler karistirilir. Milfoy hamurunun igine
doldurulup sekil verilir. 180 derecede 20-25 dakika firinda
pisirilir.

38-FASULYELI BOREK

Malzemeler

500 g milfoy hamuru, 150 g beyaz peynir, 100 g
rendelenmis kasar peyniri, 200 g haslanmis fasulye, 1 cay
kasigi tuz

Yapihisi

Malzemeler karistirilip milféy hamurunun icine koyulur
istenilen sekiller verilir. 180 derecede 20-25 dakika pisirilir.



39-NOHUTLU BOREK

Malzemeler

500 g milfoy hamuru, 250 g kiyma, 250 g haslanmig
nohut, 1 adet havug rendesi, 1 ¢ay kasigl tuz, 1 cay kasig
baharat, 1 tath kasigi salga.

Yapilisi

Borek i¢i tim malzemeler eklenerek ocakta pisirilir.
Milféy hamurunu igine doldurulup sekil verilir. 180
derecede 20-25 dakika pisirilir.

40-MERCIMEKLI GUL BOREGI

Malzemeler

3 adet yufka, 100 ml sut, 1 adet yumurta, 50 g aycicek
yagl, 250 g mercimek, 250 g kavrulmus kiyma, yarim
demet maydanoz, tuz, baharat.

Yapihisi

Yufka 4 pargaya bolundr. Sit, yumurta ve Aygicek yagi
karistirilip yufkalarin Gzerine strilir. Dolgu malzemesi
yufkanin arasina doldurulup sarilir. Yumurta sarisi strilip
170-180 derecede 30 dakika pisirilir.



{ 41- NOHUTLU GUL BOREGI

Malzemeler
3 adet yufka, 100 ml siit, 1 adet yumurta, 50 g Aycicek yagi,

"% 250 g haslanmis nohut, 2 adet ince dogranmis havug, yarim

demet maydanoz, 200 g beyaz peynir, tuz.

Yapilisi

Yufka 4 parcaya bolundr. Siit, yumurta ve Aycicek yagi
karistinllip yufkalarin izerine strilir. Dolgu malzemesi
yufkanin arasina doldurulup sarilir. Yumurta sarisi strilip
170-180 derecede 30 dakika pisirilir.

42- FASULYELI GUL BOREGI

Malzemeler

3 adet yufka, 100 ml siit, 1 adet yumurta, 50 g Aycicek yagi,
250 g fasulye, 250 g haslanmis patates, 2 adet yesil sogan,
yarim demet dereotu, tuz, baharat.

Yapilisi

Yufka 4 pargaya bolunir. Sit, yumurta ve Aycicek yagi
karistinlip yufkalarin Gizerine strilir. Dolgu malzemesi
yufkanin arasina doldurulup sarilir. Yumurta sarisi strilip
170-180 derecede 30 dakika pisirilir.

43-MERCIMEKLI KRUVASAN

Malzemeler

Hamuru icin:

500 g milfoy hamuru, 40 g seker, 20 g yas maya

Dolgusu icin:

250 g haslanmis mercimek, 250 g dogranmis ispanak, 100 g
beyaz peynir, 1 ¢ay kasigi tuz.

Yapihisi

Milféy hamuru, seker ve maya 2-3 dakika yogurulur. Ucgen
sekilde kesilir. icerisine dolgu malzemeleri doldurulur,
Uzerine yumurta slrulip 15 dakika bekletilir. 170-180
derecede 25-30 dakika pisirilir.



44- NOHUT UNLU EKMEKTEN SANDVIC

Malzemeler

Ekmegi icin:

400 g un, 100 g nohut unu, 100 g Aycicek yagi, 350 g su,
25 g yas maya, 13 g tuz.

Yapiligi

Tim malzemeler hamur haline getirilir. 10 dakika
dinlendirilir. Hamurlar 80-100 g agirhginda kesilir sekil
verilir. Uzerine yumurta sarisi siiriiliip 40 dereceli firinda
15 dakika mayalandirilir. 180 dereceli firinda 20 dakika
pisirilir.

Sandvig ici:

istege gdre beyaz peynir, kasar peyniri, yesillik, domates,
salam, biber vb... malzemelerle doldurulabilir.

45-MERCIMEK UNLU EKMEKTEN HAMBURGER

Malzemeler

Ekmegi icin:

400 g un, 100 g mercimek unu, 50 g zeytinyagi, 100 ml siit, 250 ml su, 25 g yas maya, 12 g
tuz, 1adet yumurta sarisi.

Koftesi icin:

250 g kiyma, 2 kasik mercimek unu, 200 g haslanmis mercimek, 1 cay kasigi tuz, 1 cay kasigi
baharat, 1 yumurta.



Yapilisi

Ekmek icin:

BUtlin malzemeler hamur haline getirilir. 10 dakika dinlendirilir. Hamurlar 80-100 g
agirhiginda kesilir sekil verilir. Uzerine yumurta sarisi siiriiliip 40 dereceli firinda 15 dakika
mayalandirilir. 180 dereceli firinda 20 dakika pisirilir.

Koftesi icin:

BUtln malzemeler yogrularak kofte haline getirilir. Kofteler kizartilip hamburger ekmeginin
arasina konulur. Arzu edilen sebzelerle servis edilir.

6- BAKLIYATLI AKDENIZ SALATA

Malzemeler (1 kisiliktir)

50 g Akdeniz yesilligi, 30 g haslanmis nohut, 30 g
haslanmis yesil mercimek, 100 g kiip dogranmis domates.
Sosu igin:

50 ml zeytinyagi, % limon, tuz, karabiber.

Yapilisi

Tum malzemeler bir kaba alinip karistirilir ve salata
tabagina konulur, tizerine sos dokillp servis edilir.

47- NOHUT HUMUS

Malzemeler(1 kisiliktir)

60 g haslanmis ve plire haline getirilmis nohut, 30 g tahin,
% limon suyu, 20 ml zeytinyagi, tuz.

Sos igin:

20 g tereyagi, kirmizi toz biber.

Yapilisi

Malzemeler bir kaba alinip, blenderdan gecirilip servis
tabagina konulur. Tereyagi, toz biber eritilip tizerine
dokulir, servis edilir.




48-KURU FASULYE FAVA

Malzemeler(1 kisiliktir)

60 g haslanmig ve plire haline getirilmis kuru fasulye, 20 g
patates pure, 20 g haslanmis havug rendesi, 1 tutam
dereotu, tuz, karabiber, zeytinyagi.

Yapilisi

Tim malzemeler bir kaba alinir, ¢irpma teli yardimiyla birbiri
ile 6zlestirilip tabagina konup soguk hava dolabinda 15
dakika bekletilir, servis tabagina alinir Gzerine zeytinyagi
dokilip servis edilir.

49- YUVALAMA

Malzemeler(1 kisiliktir)

50 g haslanmis nohut, 30 g kiyma, 20 g ince bulgur, 10
haslanmis piring, 10 g haslanmis kirmizi mercimek, 20 g ince
kiyim kuru sogan, 20 g tereyagi, 10 g sal¢a, 400 ml su, pul
biber, tuz, karabiber.

Yapihisi:

Bir kaba kiyma, ince bulgur, haslanmis piring, haslanmis
mercimek konulur. Yogurduktan sonra nohut buyukliglinde
toplar haline getirilip beklemeye alinir.

Ayri bir tencerede tereyagi, kuru sogan, salcayi kavurup
suyunu ilave edip, baharatlarini koyup, nohut ve yapmis
oldugumuz toplari ilave edilir. 30 dakika pisirilir ve cukur
+servis tabagina alinip servis edilir.

50-KIRMIZI MERCIMEKLI iCLI KOFTE

Malzemeler(1 kisiliktir)

Koftesi icin:

50 g kirmizi mercimek, 20 g ince bulgur, tuz, karabiber, 10
ml zeytinyagi.

ic Harg:

30 g kiyma, 30 g kuru sogan, 3 g salca, 20 g tereyagl, 5 g kus
Gzim, 10 g ceviz, yarim ¢ay bardagi su, tuz, karabiber.
Pane icin:

10 g un, 1 adet yumurta, 20 g galeta.

Kizartmak icin:

100 ml sivi yag.



Yapilisi
Kirmizi mercimek, bulgur bir tencerede pisirilir. igine tuz, karabiber, zeytinyagi, kirmizi toz
biber ilave edilip karistirilir. Yumurta buyuklGgiinde toplar haline getirilip bekletilir.

I¢ harg icin:

Tereyagi ile kiyma ve sogan kavrulur, salga ilave edilip suyu koyulup bir tagim kaynatip. Kus

UzUmu, ceviz, tuz, karabiber ilave edilip sogutulur. Sogutulan har¢ yumurta biyukligiundeki
toplar igli kofte gibi agilir, harg icine konulup kapatilir. Yapilan kofteler sirasiile un, yumurta,
galeta ununa bulanip hafif kizgin yagda kizartilip, servis edilir.

51- YESIL MERCIMEK SALATASI

Malzemeler (1 kisiliktir)

50 g yesil mercimek, 30 g ince kiyim kapya biber, 20 g ince
kiyim garliston biber, 20 g akdeniz yesillikleri, 1 tutam
maydanoz, 100 g ince kiyim domates.

Sosu icin:

20 ml nar eksisi, 20 ml zeytinyagi, % limon suyu, tuz,
karabiber, pul biber.

Yapilisi

Tum malzemeler kaba alinir, karistirilir, salata kasesine
konulur. Sosu Uzerine dokillp servis edilir.

52-KURU FASULYELi ISPANAK BASTI

Malzemeler (1 kisiliktir)

50 g haslanmis kuru fasulye, 30 g ispanak, 50 g kuru sogan,
1 dis sarimsak,100 g kiip dogranmis domates, 20 g kiip
dogranmis yesil biber, 30 ml zeytinyagi, 400 mlsu,5 g

| salga, tuz, karabiber.

Yapilisi

Bir tencerede yag, sarimsak, kuru sogani kavurup, salca ve
suyu ilave edip tim malzemeleri icine koyup 30 dakika kisik
ateste pisirilir. Cukur tabakta servis edilir.




53-NOHUT BASTI

Malzemeler (1 kisiliktir)

60 g haslanmis nohut, 30 g haslanmis danaeti, 30 g
patlican, 30 g kiip dogranmis kapya biber, 20 g kiip
dogranmis yesil biber, 100 g kiip dogranmis domates, 20 g
kiip dogranmis kuru sogan, 10 g salca, 400 mlsu, 10 g
tereyagi, 10 g siviyagl, tuz, karabiber, pul biber.

Yapiligi

Bir tencerede siviyag, et, kuru sogan kavrulur. Biberler ilave
edilip karistirilip salca, tuz, karabiber, pul biber ilave edilir
ve su ilave edilip kalan malzeme igine konur. Kapagi kapal
bir sekilde kisik ateste 30 dakika pisirilir ve cukur tabaga
alinip servis edilir.

54-BAKLIYATLI BEYHAZ LAHANA SALATASI

Malzemeler (1 kisiliktir)

30 g haslanmis nohut,30 g haslanmis kuru fasulye, 60 g ince
dogranmis byeaz lahana, 20 g kuru tGzim, 5 g seker.

Sos icin

50 g mayonez, 20 ml nar eksisi, 10 ml zeytinyagi.

’ " Yapihisi

ince kiyim lahanayi, toz seker ile 1 dk ovalim. icine nohut,
fasulye ve kuru tGzimund ilave edip zeytinyagl, nar eksisini
koyup karistirihir. Mayonez ilave edilir, salata tabagina
konulur, servis edilir.

55- NOHUT PiLAKI

Malzemeler(1 kisiliktir)

60 g haslanmis nohut, 30 g kiip dogranmis havug, 30 g kip
dogranmis patates, 100 g kiip dogranmis domates, 1 dis
ince dogranmis sarimsak, 50 g ince kiyim kuru sogan, 20 ml
zeytinyagl, 5 g domates salcasi, 400 ml su, tuz.

Yapilisi

Bir tencereye yag konur, kuru sogan ve havuc kavrulur.
Salca ilave edilip, su ve diger malzemeler icine konur ve 30
dakika kisik ateste pisirilir. Cukur tabakta servis edilir.



56- NOHUT FiLISTIN TOPLARI

Malzemeler(1 kisiliktir)

60 g nohut, 1 adet yumurta, 15 g nisasta, 30 g akdeniz
yesillikleri, 1 tutam kisnis, 1 tutam maydanoz, kirmizi toz
biber, karabiber, tuz.

Sos:

20 ml zeytinyagi, % limon, 10 ml balzemik sirke.

Yaplisi

Nohut bir glin 6ncesinden islanir, bir tencereye konulup
blenderdan gekilir. Kisnis, yumurta, nisasta, tuz, karabiber,
kirmizi toz biber, maydanoz konulup karistirilir. Kéfte gibi
yogurup, misket toplar, haline getirilir hafif kizgin yagda
kizartilir. Bir tabaga Akdeniz yesillikleri konulur, tGzerine
kizartilan toplar konulup lGizerine sos dokiillip servis edilir.

57- YESIL MERCIMEKLI KOZLENMIS PATLICAN SALATASI
Malzemeler (1 kisiliktir)

40 g haslanmis yesil mercimek, 100 g kiip dogranmis
kozlenmis patlican, 50 g akdeniz yesilligi, 1 dis ince kiyim
sarimsak.

Sosu igin:

% limon, 50 ml zeytinyagi, 30 ml nar eksisi, tuz, karabiber.
Yapilisi

TUm malzemeler bir kaba alinip karistirilir, salata tabagina
konulur. Uzerine sos icin; sirasiyla zeytinyagl, nar eksisi,
limon, tuz ve kara biber karistirilip Gzerine dokilir ve
servis edilir.

58-BAKLIYATLI BES KARDES SALATASI

Malzemeler (1 kisiliktir)

15 g haslanmis nohut, 15 g haslanmis kuru fasulye, 15 g
haslanmis yesil mercimek, 15 g haslanmis kirmizi
mercimek, 15 haslanmis barbunya, 30 g akdeniz yesilligi,
20 g ince kiyim kuru sogan.

Sosu icin

20 ml zeytinyagi, 50 ml nar eksisi, 20 g ceviz, kuru nane,
tuz karabiber.

Yapilisi

Tum malzemeler bir kaba alinir, karistirilir salata kasesine
konulur. Sos malzemesi birbiri ile karigtirilir, salatanin
Uzerine dokulip, servis edilir.



59- KURU FASULYE PiYAZI

Malzemeler(1 kisiliktir)

60 g haslanmis kuru fasulye, 1 tutam maydanoz, 100 g kiip
dogranmis domates, 60 g piyaz dogranmis kuru sogan, tuz,
karabiber.

Dekor icin
Haslanmis yumurta.

Sosu icin

20 ml zeytinyagi, 10 ml nar eksisi, % limon suyu

Yapilisi

Malzemeler bir kaba alinir, karistirilir. Salata tabagina

. alinir. Haslanmis yumurta doérde bolinip,salatanin Gizerine
konulur ve sos Uzerine dokillip, servis edilir.

60-YOGURT ASI

Malzemeler(1 kisiliktir)

50 g haslanmis nohut, 20 g haslanmis ince bulgur, 1 tutam
taze nane, tuz karabiber, 200 ml yogurt.

Uzeri icin sos
20 g tereyagl, kirmizi toz biber, kirmizi pul biber.

Yapilisi

Nohut, bulgur, nane, tuz, karabiber bir kaba konulur,
karistirihr cukur tabaga alinip tizerine c¢irpilmis yogurt
dokip tereyagi, kirmizi toz biber, pul biber eritilip Gzerine
dokulir ve servis edilir.



