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DUNYA MUTFAGI

T T P

) Hazirlama Siiresi: 20-25 dak.

Pisirme Stresi: 50 dak.

MALZEMELER f

» 8 adet orta boy sogan

P Yanm gay bardag: i
zeytinyagi I

T > e ey
e - o Erm—— o Gla ool ey s s

Yarim demet dereotu

Yanm demet taze nane ! Soganlann kabuklarini soyun. Iglerini oyarken ve pisirirken dagilmamalan igin
Yarim demet maydanoz piiskiillii tarafiru gok ince kesin. Ilerini bir tath kagig1 yardimiyla oyun.

Yanm su bardag: piring

Soganlann iginden
Tuz, seker, karabiber

gikan pargalan
mutfak robotunda
incecik kiym.

! Zeytinyap ile

i kavurun, tuz ve
seker ekleyin.

NV A 1V Y.

SERVIS r

3 Soguttuktan

@ sonra servis

Yesillikleri ayiklayin,
incecik kiywn. Kavrulan
soganlan ategten alin.

. Tuz, karabiber, piring ve
yesillikleri ekleyip kangunn.

Hazirladiginiz igi soganlara
doldurun. 1.5 su bardag: su
ekleyip kisik ategte 50
dakika pigirin.







DUNYA MUTFAGI

Zevtin Gamitunu
llic Butlarn

AA‘
V/ 4 Kisilik
iUi Hazirlama Sduresi: 15 dak.

\C®  Ppigirme Siresi: 20 dak.

MALZEMELER

» 200 gr taze mantar

P 4 corba kasigi soya yagi
» 1 su bardag tavuk suyu
> 8 adet pili¢ baget

(inciklers)

Kuru sogany, kusbast seklinde dograyin. Domatesleri soyup
cekirdeklerini gikararak kiip seklinde kesin. Mantarlan 1slak bir bez ile
¥ 4 adet kip dogranmig silip kiigiik parcalara ayinn.

domates
> 2 corba kasigi taze feslegen Pili¢ bagetlerini soya
yaginda ters diiz
ederek cevirin.

» 2 adet kuru sogan

> 100 gr siyah zeytin
> 2 dis sarimsak

> Tuz Soganlan ilave edip
oldiriin. Mantarlar
ilave edip 2 dakika
daha cevirin.

) Cekirdekleri
¢ikarilmug siyah
zeytin ile servis
edin.

Domatesleri, tavuk
suyunu, dogranmig
sarimsagi ve
dogranmus feslegeni
ilave edip, tuz ile
lezzetlendirin.

20 dakika pigirin.







Diyet Peynir
Jgigies

v 4 Kisilik

Patatesleri
28 N
Hazirlama Suresi: 15 dak. dilimleyerek

kekik, kiyilmig

Fa Pigirme Siiresi: maydanozu ve

| b Al

=3 180°C finnda 40-45 dak. arabiberi
uzerine
serpistirin.
Finin kabina
siralayin.

MALZEMELER

> 4 adet buyik boy patates
» Yarim cay kasigi

taze cekilmis karabiber
» Yarim demet maydanoz

Krema ve stitii

» 1 corba kasigi taze kekik karlgurarak
patateslerin
> it lizerine dokiin.
> 4 corba kagigi diyet Dilimlenmis
kagar rendesi domateslgri,
> 2 gorba kagig diyet patateslerin
lizerine
beyaz peynir rendesi siralayin.

» 1 fincan siit

» 1 fincan krema

Yemeginizin .
Cf lezzetini artirmak Rendelenmis
ReAiAh gpbul diyet beyaz ve
pisirmek K irlerini
istiyorsaniz, asar peynirlerini
2 kasik sv1 yagda karigtirarak
dilimlenmis ;
patatesled PataFeslerm i
soteleyebilirsiniz. Uzerine serpistirin.
Onceden 1s1almig
180 °C finnda
40-45 dakika
pisirin.
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v 4 Kisilik

S | i
Hazirlama Suresi: 20-25 dak. §ekhnde dogranmw

| Ppigirme Siresi: 10 dak.
Gt

MALZEMELER

» 1 paket buigur

> 4 corba kasigi soya yagi

» 2 adet kuru sogan
> 2 adet havug
> 2 adet kereviz

P 1 kutu haslanmis nohut

konservesi

> 1 adet kigiik boy kabak

» 1 tutam karnabahar
> Birka¢ dal maydanoz
> 2 dis sanmsak

P 1 cay kasigi kirmizi toz biber

» 1 cay kasigi kimyon

) Sicak olarak

@ servis edin.

DUNYA MUTFAGI

Sebze |

Sulgur P

Soya yaginda ay

soganlan soteleyin.

Halka kesilmig
havug ve
kerevizleri ilave
ederek sebzeler
pisene kadar
sote edin.

Haslanmus karnabahar,
kabak ve nohutu ilave
edip, ezilmis sarimsak,
tuz, kiyilmig maydanoz
. ve kirmizi toz biber ile
¢\ lezzetlendirip, et
suyunu ilave ederek

10 dakika kaynaun.

Bulguru bol suda
haglay1p stiziin.
Hazirladiginiz
malzemeyi bulgurun
tizerine dokiin.







DUNYA MUTFAGI

Sepzell Lazanya

\(;’/ 4 Kisilik

1

7 Hazirlama suresi:
| 15-20 dak.

Pigirme Suresi: 200°C
finnda 30-35 dak.

MALZEMELER

¥ 8 adet lazanya

> 300 gr diyet kagar peyniri
» 1 su bardag kirmizi fasulye
» 1 adet kuru sogan

> 1 adet havug

> 1 adet kabak

»- 2 adet kirmizi biber

» 2 adet patlican

» 4 adet mantar

> 2 corba kasigi soya yagi
» 1 corba kasigs

domates piiresi

Haseret sogan; ¢ok
ince dogranarak
tuzlu su ile ovulup,
bol su ile ytkanmis
ve suyu sikilmig
sogana verilen ad.

Y Dilimleyerek

Q servis edin.

Once soganlan hageret seklinde dograyimn. Sonra ince dogranmig
havug, mantar ve kabagi, soganla birlikte soya yaginda sote edin.

Firinda kizarmug kirmizi biberlerin kabuklarini alin. Ayni sekilde firmlan-
mig patlicanlarla birlikte kiip seklinde dograyip, sote ettiginiz malzeme-
ye domates piiresi ilave ederek bir kere cevirin. Haglanmus kirmiz1 fasul-
yeleri ekleyin, bir kere daha gevirdikten sonra ocaktan indirin. Finn
kabiniza malzemelerinizi koyun. Uzerini lazanya hamurlar ile
kaplayarak kasar peyniri serpistirin. 200 °C firnda kizarun.







DUNYA MUTFAGI

aze /encefl Ve Imonliu
aba“k Bugulama

Limonlar soyun.

v 4 Kisilik

| 228)

¥ Hazirlama Suresi: Kabuklarini jiilyen
@ 15-20 dak. dograyn. Kok
. zencefili kibrit

" pigirme Sresi: 15 dak. seklinde dograyin.

MALZEMELER

> 4 adet alabalik
» 2 adet limon
» Yanm kék zencefil

> 1 su bardag beyaz sarap

> Birka¢ dal maydanoz

Alabaliklarin icini
temizleyip,
kuyruguna kadar
yarin ve ortasindaki
kilgigs, balig

pargalamadan gikarin.

Bu islemden sonra
julyen dogranmig
limonlan ve
zencefilleri,
ayikladiginiz
alabaligin icine
yerlestirin.

/\ ¥z /ﬂ Jiilyen dograma,
& yiyeceklerin ince
serit halinde
kesilme teknigi.

Bir gay bardag: suya,
bir su bardag: sarap
ilave ederek, 10
dakika kaynatn.

Sarabin alkoli

p) Bugul;;dngmuz . azaldiginda baliklant

alabalign > 3
maydanoz icine aap, 5 dakika
yapraklan ile daha kaynatin.

susleyerek servis

edin.

11






\(}/ 4 Kisilik

Hazirlama suresi: 1 saat

il

Pisirme Suresi: 30-35 dak.

l

MALZEMELER

> 16 adet lahana yaprags

P> 250 gr yagsiz dana kiymasi
» 2 adet taze sogan

P 2 adet yesil biber

P 2 adet domates

P Yanm cay kasigi karabiber
> Bir cay kasigi kuru nane

» 1 adet yumurta

» Birka¢ dal maydanoz

DOMATES SOSU iCIN

> 4 adet domates

> 2 dis sarimsak

> 2 yemek kasigi soya yagi

semvts F

) Lahana
dolmalanm
domates sos
esliginde servis
edin.

DUNYA MUTFAGI

Domates Soslu
Lahana Dolmas

Dana kiymasiny,
kiyilmis taze

. sogan, yesil

~ biber, domates,
kiyilmig
maydanoz,
karabiber, kuru
nane ve yumurta
I ile yogurun.

Elde ettiginiz i¢
malzemesini
lahana
yapraklarina
sarin.

Sanmsagi soya yaginda
sote ederek domatesleri
ilave edin ve domates
sosu haline getirin.

Lahana yapraklarini
derin bir kaba dizerek,
tzerine agirlik kapatarak
pisirin.
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DUNYA MUTFAGI

ercimekl
arnyark

V/ 4 Kisilik
229 |
!Ol Hazirlama stresi: 20 dak.

E=1 Pisirme Siresi:
-2 180°C finnda 15 dak.

Patlicanlan
ortadan ikiye
keserek iclerini
kasik yardimu ile
cikarn.

MALZEMELER

> 4 adet patlican
» 2 su bardag: yesil mercimek

» 1 adet kirmizi sogan

» 1 adet cuska biberi Patlicanlan bol
> 1 adet yesil biber yagda ters diiz
ederek altin
sarisi renk

alincaya kadar
» 1 tutam feslegen kizartn.

» 1 adet domates

» Birka¢ dal maydanoz

I : _M \';f ‘

Haseret sogan,
Balanuz. Sy 9 Hageret dogranmus kuru sogan,
ince kesilmis biber ve kiip
seklinde dogranmus

domatesleri sote ederek,

s onceden hagladiginiz yesil
g“‘g - 7o mercimegi ilave edin.
d d:;:;iz; : Patlicanlan hazirladiginiz

feslegen ve
maydanoz ile
servis edin.

mercimekli harg ile doldurarak
180 °C finnda 15 dakika
tzerleri hafif kizarincaya kadar
pisirin.

15






DUNYA MUTFAGI

Soya Soslu
Mantar Sote

i

\‘:/'/ 4 Kisilik

Hazirlama siresi: 20 dak.

|7 Ppisirme siresi: 10-15 dak.

MALZEMELER

» 100 gr soya filizi konservesi
» 200 gr taze mantar

> 2 corba kasig! soya sosu

» 1 corba kasigi soya yagi

> 1 tutam feslegen

» Birka¢ dal maydanoz

Teflon tavaya soya
yagini dokiin, biraz
kizdirdiktan sonra
yikay1p,
dogradiginiz
mantarlarn ilave
ederek sote edin.

ERVIS
Kiiciik kaselerde Mantarlar suyunu
soya filizi ile il
siisleyerek servis Sl el
edin. toplanincaya kadar

bekleyin.

Pismesine yakin ince
dogranmig maydanoz
ve feslegenleri ilave
edin.

17







DUNYA MUTFAGI

Domatesli Penne
Makarna

\v/ 4 Kigilik
Hazirlama Sduresi: 15 dak.

Pigirme Sdresi: 20 dak.

Domateslerin
kabuklarini
soyduktan sonra,
enlemesine
dilimler halinde
kesin.
Gekirdeklerini
cikarin. Biiyiik
finn tepsisine
domatesleri dizin.

MALZEMELER

» 350 gr penne makarna

» 3 adet domates Uzerine yikayip,
» Yanm demet maydanoz kurulayarak ince
kiydiginiz
> 250 gr mozzarella peyniri maydanozlan ve
veya taze tuzsuz kagar peyniri dogranmig
> 3 kastk ince rendelenmis sarimsagl serpin.
eski kagar Zeyg’nyagml
tizerinde
> 1 corba kasigi zeytinyag gezdirerek, firnda
P> 5 dis sarmsak « ‘ 10 dakika kadar
> Yarim cay kasigi karabiber ' ~ pisirin.
» Tuz
Diger tarafta kaynamug
bir tencere suya
makarnayi atin.
Yapismamast igin gok
az yag ve tuz ilave edin.
Sevdiginiz sertlikte
makarnay! pisirin.
e B = Suyunu siizditkten
~ SERVIS sonra yuvarlak bir firm
J  Sicak servis kabina bogalan.

@ yapin.

Hazirladiginiz
domatesleri makarnanin
tzerine dizin, peynirleri
dilimleyerek siralayin.
Rendelenmis kasar
peynirini gezdirerek
onceden 1sialmig firinda
peynirler eriyinceye
kadar pisirin.

19
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V/ 4 Kigilik
iul Hazirlama Suresi: 15 dak.

28
m Ters-diiz ederek pigirme
i

MALZEMELER

> 8 adet levrek filetosu

» 1 adet limon

MARINET SOS ICIN

» 1 su bardagi soya yag
» 1 cay kasig kekik

» 1 tutam kiyilmis feslegen
» 2 dis kiyllmis sarimsak
» 1 cay kasigi kapari gicegi
» 1 cay kasigi soya sosu

,)5 Limon dilimleri

ve taze otlarla
servis edin.

DUNYA MUTFAG

Terbiyel
Levrex lzgara.

Sosu hazirlamak icin: Soya yag1 ve soya sosunu gukur bir kaba ko-
yun. Kekik ve kapari cigegi ilave edin. Kiyilmus feslegen ve sanmsak ile
lezzetlendirin. Hepsini ¢irparak hazirlayin.

4 Tl o

Hazirladiginiz marine sosu levrek filetolara fir¢a yardimiyla siirtin.
[zgarada ters diiz ederek pisirin.

21






DUNYA MUTFAGI

Taze Soganl
| -Inn Patlican

&P 4«isiik
b i Patlicanlar yikadiktan sonra,

i enlemesine yarim santim
Hazirlama Sdresi: 15-20 dak. kahnhgmda dograym.

@ Pisirme Siresi: 170 °C firnda _ .
B2 30.35 dak. Su dolu bir kaba tuz dokerek

patlicanlan ilave edin. Patlicanlann |
act suyunun gikmasi igin 1 saat

MALZEMELER kadar bekletin. Kagit havlu veya

uygun bir bezle patlicanlar
> 6 adet patlican kurulayin.

P 6 adet taze sogan Taze soganlar ince

» 100 gr rendelenmis ince dograyin.

kasar peyniri

» Bir fincan ufalanmis Zeytinyagini bir

= tavaya koyarak,
bayat ekmek ici soganlari sote edin.

> 2 corba kasigi zeytinyag

> Yanim cay kasigi karabiber
> Tuz

Finn kabina hazirladiginiz
patlicanlar: iist iiste
gelecek sekilde dizin.
Aralanna kavurdugunuz
sogany, ufalanmig ekmegi,
tuz, karabiber ve
rendelenmis kagar
peynirini ilave edin.

P Zeytinyag) gezdirerek
firina verin.

Yemegi taze
nane ve
maydanoz

Patlicanlan
dallan ile onceden 170°C
siisleyebilirsiniz. 1 Sltllml§ firinda

yaklagik 15-20
dakika, tzeri
pembelesinceye
kadar pisirin.

) Sicak servis edin.

L
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Pratik Bilailer

Cigeri pisirirken
Cigerli bir yemek
hazirlarken, cigerin pisme
stiresini gegirirseniz dert
etmeyin. Clinki ciger 2-3
dakikadan fazla piserse sertlesir. Bu durumda
hala bir ¢6ziim yolunuz var. Cigeri
yumusatmak igin rakida bekletmeyi deneyin.

Balik kizartirken

Balik eti hem saglikli, hem de ¢ok lezzetlidir.

Evinizde balik kizartirken daha lezzetli olmasini

istiyorsaniz, tek yapmaniz gereken,

baliklan biraya batirmak. Biraya

batrilan baliklan

kizartuginizda hem giur
citar, hem de lezzetli
olur.

Etin lezzeti
Koyun ya da kuzu etiyle
hazirladiginiz yemeklerin
- daha lezzetli olmasin istiyorsaniz,
iste size pratik bir yontem. Etin
lizerine bir miktar biberiye otu serpip, kemik
uglarina birer parga sanmsak stiriin. Daha
sonra, rafine yagla firnda kizarun.

Peynirleri sogutucuda saklayin
Cesitli hamur iglerinde kullanmak ve yemeklere
garnitiir olarak katmak i¢in zaman zaman
peynir ufalamaniz gerekir. Eger her seferinde
bununla ugrasmak istemiyorsaniz, bir seferde
ihdyacinizdan ¢ok fazla peynir ufalayin. Daha
sonra peynirleri plastik torbalar icinde derin
dondurucuda veya buzlukta muhafaza edin.

Sit kaynatirken
Siit kaynatacaginiz zaman,
kullanacaginiz kabi
6nceden soguk suyla
calkalayin. Boylece, siitiin
kabarmasini ve kaba yapismasini 6nlemis
olursunuz. En 6nemlisi de, stt kaynadiktan
sonra tencerenin kenarlarina yapismayacagi
igin gok kolay temizleyebilirsiniz.

Yumurtalarin ¢catlamamasi icin
Yumurta haslarken, zaman zaman suyun
iginde catlayabilir. Bunu 6nlemek i¢in
yapmaniz gereken sey ¢ok basit. Yumurtay: bir
kepge ya da kasik iginde su dolu bir kabin icine
koyarsaniz, yumurtanin ¢atlamasini ve
dagilmasini 6nlemis olursunuz.

Kalamari yumusatmak icin

Kalamar tilkemizde ¢ok sevilen bir deniz
trtnidir. Fakat yerken sertligi ve lastik gibi
uzamas! yliziinden epeyce ugrastirir. Kalamarn
yumusatmak ise sizin elinizde. Bunun igin,
kalamarn kizartmadan Once, siit dolu bir kapta
bir siire bekletmeniz yeterli.
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Sebzell, Ton Balikii

Q\:}/ 4 Kisilik

Hazirlama Siresi: 30 dak.

MALZEMELER

» 500 gr konserve ton baligi
P 1 adet kuru sogan

P 1 adet domates

> 1 adet kabak

P 1 adet kirmizi biber

P 2 corba kasigi soya yag
P 300 gr diyet kasar peyniri

Sebzelerin daha

iyi pismesini

istiyorsaniz yanm
su bardag et suyu
ilave edip, 5 dakika

kaynatin.

Ograten

Kuru sogan, domates ve kabagi soyduktan sonra kiip seklinde dograyin.
Havug ve kirmizi biberi halka olarak kesin. Sirasiyla havug, sogan,
kirmizi biber, kabak ve domatesi soya yaginda sote edin.

Sote malzemenizi finn kabina koyun ve konserve ton baligini ekleyin.
Uzerini rendelenmis kasar peyniri ile kaplayin. Onceden 1sialmig
200 °C finnda alun sarsi renk alincaya kadar kizarun.



Sebzeli ve
Ton Balikh
Ograten

Tarifi arka kapak icindedir.

ISBN 975-852%~b4 L-3
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