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DUNYA MUTFAGI

Mantar Sosiu

Q\;’} 4 Kisilik

' Hazitama Siresi: 15 dak.

|

MALZEMELER

> 4 adet tavuk gogus eti
(doviilmiis)

» 4 dilim dana jambon

» 4 dilim taze kagar peyniri
» 2 corba kasig1 margarin
» 200 gr mantar

> 1 corba kasigi un

¥ 1.5 su bardag: siit

» Tuz, karabiber

) Sicak olarak

@ servis edin.

|8 pigime Suresi: 15-20 dek.

Margarini bir tavada eritin.
Tavuk rulolanini yagda etraflan
beyazlasana kadar ¢evirin ve

tavadan ¢ikann. Tavadaki yaga

mantarlar koyun ve mantarlar
suyunu birakip gekene kadar
pisirip tavadan alin. Ayni
tavaya unu koyup

3 dakika pembelestirin.
Yumurta ¢irpma teliyle stirekli
kangtrarak, soguk sutli azar
azar ilave edin.

Tavuk GOgsu

Mantarlar dilimleyin.
Tavuk filetolar
tezgaha yayip tuz ve
karabiberle
tatlandirin.

Uzerlerine birer adet
jambon ve peynir
dilimi koyup rulo
yapin ve kiirdanla
tutturun.

Tuz ve karabiberle
tatlandirip mantar ve
tavuk rulolarini bu

. sosun igine koyun.

.~ Ara sira gevirerek
. 15-20 dakika kisik
_ ateste pisirin.
Kirdanlan ¢ikarip

_servis edin.







\O\/ 4 Kisilik

Hazirlama Sdresi: 15 dak.

| Pigirme Siiresi: 180°C
- finnda 25-30 dak.

MALZEMELER

> 8 adet lazanya hamuru

» 200 gr pilic gégus eti

» 1 adet kuru sogan

> 4 corba kasig tereyagi

» 200 gr tulum peyniri

» 1 tutam maydanoz

P Yanm cay kasigi karabiber

> Tuz

DOMATES SOSU iCIN

> 2 corba kasigi tereyagi

» 3 adet domates

¥ 2 gorba kasigi taze kekik

P 2 dis sarimsak

P 4 corba kasigi taze veya
eski kasar peyniri

P Yanm cay kasig: taze
cekilmis karabiber

> Tuz

Gratine etmek:
Bazi yemekler tizerine
peynir, besamel sos,
krema veya galeta

unu ilave edilerek
finna verilmesidir.
Piserken pembe bir
renk alarak
kizarmasmna gratine
etmek denir.

Y  Yaninda taze
feslegen
veya kekik dallan
ile servis edin.

DUNYA MUTFAGI

m Peynirl

c; Lazahya

Ince ince dogradiginiz
oganlar tereyaginda
oteleyin. Diger tarafta
piligleri kiigtik kugbast
seklinde dograyn.
Sotelenmis sogana,

- piligleri ilave ederek renk
alincaya kadar kavurup
ocaktan alin.

_ Hazirlanan malzemeyi
ulum peyniri, dogranmug
- maydanoz, tuz ve

- karabiber ile kangtinn.

Lazanya hamurlanni bol
suda 7 dakika haglaymn.
Yemegin i¢ malzemesini
 lazanya hamurlarina rulo

- yaparak sarin. Domates
osu hazirlamak igin
domateslerin kabuklarini

- soyun ve kugbagi dograyn.
Tereyagin eriterek

. domatesleri ilave edin.

- Taze kekik, doviilmiig

- sanimsak, tuz ve karabiber
ile lezzetlendirin.

o

Isiya dayanakli bir firin
kabia 6nce sostan bir
miktar dokiin, tizerine
hazirladiginiz rulo
lazanyalan siralayin.

Uzerine kalan sostan
dokerek, daha once
rendelediginiz kasar
peyniri ile gratdne edin.






{v’/ 4 Kisilik

Hazirlama Suresi: 20 dak.

‘g Pisirme Siiresi: 30 dak.

MALZEMELER

» 8 parca pili¢c butu

> 2 corba kasig tereyagi

> 2 adet kuru sogan

> 4 adet orta boy domates

> 1 bardak tavuk suyu

» 1 kutu bamya konservesi
veya 500 gr taze bamya

P 4 corba kasigi limon suyu

> Yanm cay kasigi karabiber

> Tuz

PILICLERI SOTELEMEK ICIN
> 1 corba kasigi tereyagi
> Tuz

SEFIN ONERISI

; Eger taze bamya

¢ ile hazirlayacak
olursaniz,
bamyalarin bas
taraflarim1 bigak ile
cevirip tuz ve sirke
ile 15 dakika
ovunuz, bol su ile
yikayip kullaniniz.

- SERVIiS
) Sicak olarak
iizerine biberiye
C@ veya maydanoz
koyarak servis
edin.

DUNYA MUTFAGI

Samyall Piic

Soganlan yanim ay seklinde dograyin. Tereyagini eriterek
soganlan pembelestirin. Domatesleri kiip seklinde
dogradiktan sonra, soganlara ilave ederek 5 dakika daha
hepsini soteleyin.

Hazirfladiginiz kangima bamya ve tavuk suyunu ilave
ederek tuz, limon suyu, karabiber ile lezzetlendirin.
Bir bagka kapta tereyagini eriterek pilileri ters diiz
ederek kizartin. Pilicleri bamyali karigima ilave ederek
kisik ateste 30 dakika pisirin.
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& Hazirlama Siiresi: 15 dak.

f22  Pigirme Suresi: 10-15 dak.
—~  Ters-duz ederek pisirme

Q/ 4 Kisilik
299
-3
=

MALZEMELER

> 4 adet derisiz pilic but
(400 gr)

UZERININ HARCI iCiN
» 3 dilim ekmek ici

> 6 dis sarimsak
> 1 tath kasigi tane karabiber

P 3 adet maydanoz kékii
» Tuz

siisleyerek
G servis edin.

9 Yesilliklerle e

|

DUNYA MUTFAGI

Msak Sosu
Plic But

Piliclerin
derilerini
cikartip,

fazla yaglarini
temizleyin.

Ekmegi,
havanda

iki gorba kagig1
su ile macun
haline getirin.

Sanimsak,
maydanoz,
karabiber ve tuzu
iyice kangtirin
veya blender’a
koyarak ezin.

Macun haline
getirdiginiz ekmek
ici harc ile
sanmsakl harci
kanistirin.

Pili¢ butlarin
Uzerini bu harg
ile kaplayin.

. Izgarada ters

diiz ederek
pisirin.







DUNYA MUTFAGI

Taze Oty
Plic Doimast

Pisirme Siresi: 170°C
firnda 45 dak.

MALZEMELER

> 1 adet biitiin pilig
» 1 corba kasigI sivi yag

HARC ICIN

» 6 dilim ekmek igi e P

> Yanm su bardag: Ekmek icini ufalayin. Taze sogan, maydanoz ve taze
portakal suyu kekigi ince dograyin. Derin‘bir kabin icine ekmek icini,

dogradiginiz yesillikleri ve portakal suyunu ilave ederek

> 6 adet taze sogan oAl -
karigtinn. Tuz ve karabiber ile lezzetlendirin.

» Yanm demet maydanoz

» Yanm demet taze dal kekik

» Yanm cay kasig: karabiber
» Tuz

! A
ef" Piliclerin pigtigini
anlamak igin, but

kisminin ucundaki

kemigi tutarak

ceviriniz. Rahat

doniiyor ise

piliciniz pismis

demektir. Hazitladiginiz harci, 6nceden temizleyerek yikadiginiz
pilicin i¢ine doldurun. Pisme esnasinda disartya

tagsmamasl icin piliclerin ayaklarini baglayarak

S Yesilikderle doldurdugunuz bolgeye destek yapin.
@ siisleyerek Finini 170°C 1s1an. Pilici bir firga yardimu ile yaglayip
i finnlayin. Yaklagik 45 dakika pili alun sans: renk

alincaya kadar pisirin.






DUNYA MUTFAGI

Limon ve Fesleden Soslu

.

\{’) 4 Kisilik

22 |
Hazirlama Suresi: 15 dak.

AL Pisirme Stresi: 10 dak.

/ |\ Ters-diiz ederek pigirme

MALZEMELER

P 4 parca pili¢ gogiis eti
(400 gr)

> 2 corba kasigi sivi yag
> Yanm cay kasig karabiber
> Tuz

SOSU iCIN

> Bir demet feslegen

> 2 corba kasigi krema

P 4 corba kasigi siizme yogurt
P 2 corba kasi@i limon suyu

P 2 dis sanmsak
> Tuz

,)5 Feslegen soslu w
pili¢ 1zgaray1,
haglanmig penne
makarna ve
spagetti ile servis
edin.

zgara PG

Piligleri siv1 yaga bulayip tuz ve karabiber ile lezzetlendirin. Izgaray:
6nceden kizdinn. Ters diiz ederek pisirin. Sosu hazirlamak igin
feslegen, krema, stizme yogurt, limon suyu, dovilmiis sarimsak ve
tuzu (blender'a atabilirsiniz) piire haline getirin.

Pilig 1zgaralarin tizerine feslegenli sos stirerek
servis edin.
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\(\v/’/ 4 Kisilik
28 |

(/ b
i

Pisirme Suresi: 10 dak.

/ ii\‘?" Ters-duz ederek pigirme

MALZEMELER

» 8 adet pili¢ kalca

> 1 tath kasigi kori

»- 2 corba kasigi sivi yag
» Tuz

SOSU ICIN

» 2 corba kasigi tereyagi
» 2 adet kuru sogan

» 1 su bardagi et suyu

» 200 gr konserve misir

» Bir tutam maydanoz

» 1 corba kasigi taze kekik

» 1 corba kasigi nisasta
P Tuz

\ .. Marine etmek:
{ ﬁ(,,*f// Eti ya da

N7~ sebzeyi sosta
bekletmektir.

J Hazirladigimz
piliglerin tizerine
musirh sos dokerek
servis edin.

Hazirlama Sduresi: 30 dak.

DUNYA MUTFAGI

Diic

Pili¢
~ kalgalarini
- 3 bardak
suda
15 dakika
haglayn.

Swv1 yag, kori
ve tuz ile bir
terbiye
hazirlayp,
piliglerin

Misirh sosu baadamak igin;

- soganlarn ince ince dograyin. Bir
tavada tereyagini eriterek
-soganlan pembelestirin.

Musr, et suyu, tuz ve karabiberi
ilave ederek bir tagim kaynaun.

Nisastay1 bir gorba kasigi su ile
sulandirdiktan sonra, sosa
_ekleyin. Dogranmig maydanoz
. ve kekigi ilave edin.

13
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B 4 Kisilik

\

&

Hazirlama Siresi: 30 dak.

1
<
g5

Pigirme Siresi: 170°C
finnda

l

MALZEMELER

1 adet biitiin pili¢

500 gr tath kabak

500 gr patates

10 dis sarimsak

4 corba kasig: tereyagi
Yarnim demet taze kekik
Yarim ¢ay kasigi karabiber

) JET G SRR A B, S SRR

Tuz

) Yesilliklerle

siisleyerek
servis edin.

T R A

DUNYA MUTFAGI

Patates ve Sarmsak

?ilic; ?ﬂmn

T e e s e g AT \ et e T T TS T R

1 Kabak ve
I | patatesleri
haslayin.
Kabuklarini
soyduktan
sonra, kiip

seklinde
# | dograyarak
" | hazirlaymn.

Biitiin pilici bir
bigak veya
tavuk makas1
yardimu ile

16 esit parcaya
ayirin.

Genis bir finin tepsisine
pargalanan piligleri, haglanmusg
tath kabak ve patatesi,
soyulmamis sarimsaki, dal
kekiki, tuzu ve karabiberi ilave
edin. Tereyagin eriterek
uzerlerinde gezdirin. Onceden
1sialmug 170 °C finnda, butiin
malzemeler altin saris1 renk
alincaya kadar pisirin.

15
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DUNYA MUTFAGI

Yesi Sogdan ve
~ Hardal Soslu Flig

Hazirlama Siresi: 15 dak.

Pigirme Siresi: 10+5 dak.

Kemiksiz pili¢
. kalcalanni
9| tuzlayarak,
| swv1yagda
! alon sans:
' renk alincaya
* kadar cevirin.

MALZEMELER

» 4 adet pili¢ kalga
P 2 corba kasigr sivi yag
» 4 gorba kasig tereyagi
» 6 adet ince dogranmis
taze sogan
» 1 gorba kasigi un
Taze soganlan ince ince
dograyin. Tereyagini
eriterek taze soganlar
cevirin. Unu ilave ederek
1 dakika kavurun.
Hardal ve tavuk suyunu
ekleyerek bir tagim
kaynaun.

2 gorba kasigi hardal
» Yarim su bardag

tavuk suyu
» 1 gorba kasig taze kekik
» Yanm cay kasigi karabiber
» Tuz

SERVIS

Y  Uzerine dogranmis

taze kekik serpip, Piligleri bu
@ sicak olarak servis sosa ilave
s ederek
10 dakika
agir ateste
pisirin.

17






DUNYA MUTFAGI

Srovel Tauigee

:A
v 6 Kisilik
N
. Hazirlama Stresi: 15 dak.

243

==  Pigirme Siresi: 10 dak.

; it)? Ters-diiz ederek pisirme

.* Dinlendirme Siiresi: 30
dak. (Buzdolabinda)

MALZEMELER

» 750 gr kalca tavuk fileto
> 1 adet sogan
P 2 dis doviilmiis sarimsak

> 1 yemek kasigi rendelenmis
taze zencefil

> 4 gorba kasigi sivi yag

> 2 yemek kasigi limon suyu
> 3 cay kasign kisnis

» 3 cay kasigi kimyon

» 1 yemek kasigi yogurt

> 1 cay kasigi tuz

/\/ Marine etmek:
=
Z

Bkz. sayfa 13.

Tavuk sisleri
marine edilmis
olarak 1-2 giin

suresince dolapta
bekletilebilirsiniz.

Swvi yag, sogan,
sanmsak, zencefil,
limon suyu ve
baharatlan
ufalanincaya kadar
blender’dan gegirin.

Tuz ve yogurdu

kangima ilave ederek

marinet hazirlayin.

Tavuklan
3 santimlik pargalar
halinde dograyn.

Parcalan tahta
sislere gecirip
12 dakika suda
birakin.

Tavuklann
uzerini
hazirladiginiz
kangimla
kaplayin.
Marine etmek
lzere sisleri bir
sure
buzdolabinda
bekletin.

Sigleri

- 1zgarada ters
. diiz ederek
pisirin.






\V 4 Kigilik

3 ‘ Hazirlama Siresi: 15 dak.

Pisirme Siiresi: 10-12 dak.

MALZEMELER

» 400 gr pilic gogus eti

> 4 corba kasigi tereyag

» 250 gr mantar

» 1 gorba kasigi kirmiz: toz biber
» 4 gorba kasigi krema

» Bir tutam dereotu

» Tuz

 SERVIS

) Hazirladiginiz
yemegi tabaga
koyduktan sonra
dogranmig
dereotu, bir dal
nane ve makama
ile servis edin.

DUNYA MUTFAGI

\Vantarl ve

o

[Kremall PIiG

Pili¢ etlerini ve mantarlan yikadiktan sonra kusbast dograyin.
Tereyagini eriterek, kugbagi dogranmug pilic goguslerini altn sarisi
renk alincaya kadar gevirin. Mantarlar ilave ederek,

2 dakika kadar, yumusayincaya kadar sote edin.

Hazirladiginiz mantarl pilice kirmiz: toz biber, tuz ve kremay:
ilave ederek bir tasim daha kaynaup, ocaktan alin.

21







DUNYA MUTFAGI

talyan Usull

Q 4 Kisilik

N #  Pilic gogiis etlerini
@ Hazirlama Suresi: 15 dak. i tuzlay1p
% | biberleyin. Tavay1
3 % kizdinp sivi yag

\#4  pigirme Siresi: 30 dak. ; i dokun. Pilicleri

~ unlayip, fazla unu
tizerinden
serpistrin.

MALZEMELER

> 4 adet pilic gogiis eti Tavada ters diiz

> 4 adet kuru sogan ' ederek pisirin.

> 4 corba kasigi tereyagi

> 3 adet domates
> 1 cay kasigi acisso
Sosun hazirlanisy

i i Once soganlar yanm ay

¥ 4 gorba kagigi un seklinde dograyimn. Sonra

P Yanm cay kasigi karabiber tereyagini eriterek

> Tuz soganlan altn sanst renk
alincaya kadar soteleyin.

PILICLERI Domatesleri yikadiktan

KIZARTMAK ICIN sonra kabuklarini

> Sviyag soyarak kiicik dograyin.

Tavada sotelediginiz
soganlara hazirladiginiz
domatesleri ilave edin.
Tavuk suyunu dokerek,
tuz ve acisso ile

o lezzetlendirin.

) Haslanarak az

yagda
dondiirilmig Ta\{adfa i
makarna ile cevirdiginiz

birlikte sicak
olarak servis
edin.

piligleri domatesli
yahni sosunda
30 dakika kadar

pisirin.

Pisen

pilic yahnisini
dal maydanoz
ile siisleyin.

23



Pratk Bigiler

Lezzetli tavuk
Tavuk, marine ederken her tirli taze otlar,
hardal, taze sogan, yumurta sarnst gesitli

narenciye kabugu veya suyu kullanilabilir.

Tavuk iyi pigsmis olsun!

Tavuk yemekleri hazirlarken, hangi cesit olursa
olsun tavugun mutlaka iyi pismesi gerekir. Et
yemeklerinde oldugu gibi ‘az pigmis’, ‘orta
pismis’ gibi oneriler olmaz ¢iinki tavugun
icinde bulunan gesitli bakteriler ancak iyi
pisme metoduyla yok olur.

lzgara yaparken

Etleri, pili¢ ve baliklar 1zgarada sadece bir
defa gevirin ve tabaga atesi en son goren
kisim tste gelecek sekilde koyun.

Tavugunuz ka¢ yasinda?

Tavuk pigirirken temel kurallardan biri de
tavuk geng ve korpe ise susuz pisirme
yontemleri (1zgara, firnda pigirme, ¢evirme
vb.), tavuk yasl ise sulu pisirme yéntemleri
(yahni, tencerede pisen tavuklar vb.)

uygulanmasidir.

Tavuk zehir olmasin!

Tavuk yemeginden zehirlenmek
istemiyorsaniz, oda sicakliginda 2 saatten
fazla bekletmeyin. Bir yemegin kabusa

donmesini de engel olmug olursunuz.

Tavuk kurumasin!

Tavugu finindan ¢ikuktan hemen sonra
yemeyecekseniz, sicakken aliminyum kagit
ile kapaun. Tavugunuz

yumusak ve lezzetli
olacakar.

Tavuk pigirirken

Tavuk yemegi yapmaya karar verdiniz. Daha
lezzedi olmasint istiyorsaniz size bir 6neri;
tavugu pisirirken ince kiyilmis dereotu,
maydanoz gibi taze otlmar derisinin altna
yerlestirirseniz, bitkiler yanip kavrulmadan
lezzetli bir kizartma elde etmis olursunuz.

Kizartma yaparken

Kizartma yaparken,
* kizartaginiz
— — yiyeceklerin
e lizerine sakin kapak
kapamayin. Ciinkd, kapak orttiigiintizde
kizartmalanin bulundugu kabin i¢inde buhar
olusur. Bu da, kizartmanin yumusayip,

yaylmasina yol agar. Hem goriintiisti, hem
de lezzeti bozulur.

24




\/ 4 Kisilik

Hazirlama Suresi: 25 dak.

g

@ Pisirme Siresi: 20 dak.

MALZEMELER

P 400 gr pilic gogtis ya da but eti
» 1 adet kuru sogan

P 1 adet kabak

P 1 adet havug

» 1 adet patlican 5

P 2 adet orta boy patates

P 2 corba kasigi tereyagi

P 1 corba kasigi limon suyu

P Yanm cay kasig: beyaz biber
P> Tuz

DUNYA MUTFAGI

Sebzell

SEFIN ONERIST -

Eger yemeginizin
biraz sulu olmasini
arzu ediyorsanuz, bir |
miktar daha su
ekleyebilirsiniz. /
Aynca yemeginize bir |
miktar tavuk suyu P
ilave ederek
lezzetlendirebilirsiniz.

Tavuk yannis

Pili¢ etlerini uzunlamasina ve iri parcalar halinde dograyin.
Kabak, havug, patlican, patates ve soganlan da ayni sekilde
dograyarak yemegin 6n hazirfhigini tamamlayin.

Ocaga b I tencere oyafak gine t ey gmf 3
Once pili etlerini sonra sirasi ile sogan, havug, patates, kabak
ve patlicanlar ilave edin. Yemeginizi limon suyu, beyaz biber
ve tuz ile lezzetlendirerek kapagini kapaun. Yemegi kisik ateste
ve kendi suyunda 20 dakika kadar pisirin.



Tavuk Yahnisi

Tarifi arka kapak icindedir.
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