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'-G'rk'tﬂfal-amuhun gecirdigi en onemili sosyal degisikliklerden biri calisan kadinlann biyik sehirerdeki

artigi sUphesiz. Buna disanda yemek yemenin maliyeti de eklenince, 6n hazirlik stiresi kisa, fazla beceri
gerektirmneyen yemekler hazifamak geregi 'Ortaya.gtklyﬁr.__ﬁu. kitabin hedefi sadece calisan ciftlerin
- aksam yemekKleri ile sinirfli degil. Cocuklarniza hazifayabileceginiz lezzetli bir sandvic, hazir hamur
~ yapraklanndan lazanya, donmus bir hamuru kullanarak davetlilerinizi mest edebileceginiz bir pizza hep
ayni mantik, yani gabuk ve pratik ¢oztimlerle éneriliyor.
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4 Kisilik

Hazirlama
sUresi: 20 dak.

| Pisirme Siresi: 180 °C
~= finnda 20-25 dak.

MALZEMELER

# 400 gr dana kiymasi
# 2 corba kasigi tereyags
® 4 adet sogan

PATATES PURESI ICIN
# 6 adet orta boy patates

# 4 corba kasidi kasar rendesi
® 2 corba kasig tereyagi

# 1 su bardag! st

# 2 adet yumurta sarisi

2 Tuz

b ‘Sicak olarak {
servis edin.
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DUNYA MUTEAGH

. Soganlar piyaz
seklinde dograym.
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’ ? Tereyagm bir
 tavaya koyarak
.~ kaymay1 ve

- soganlar ilave
edin. Tyice

~ kavurun ve tuz
 ekleyin.
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Patatesleri soyup iri, irl parcalaym iyice
haslaymn. Suyunu stiziip kaynar siit ile
tereyagi ilave ederek telle piire haline getirin.
Bu arada tuz ile lezzetlendirip yumurta
sanisini ekleyin.

Kiymayt binn tepsisine dokip {izerini spatula
ile diizeltip patates piiresi ile kaplaym.
Rendelediginiz kasar peyniri malzemenin
uzerne serpin.

Onceden 1sitibmus 180 °C finnda tizeri
pembe renk alana kadar pigirin.







DUNYA MUTFAGI

Banaratll Durum

7 4 Kisilik

Hazirlama siiresi: 15 dak. .

Pisirme Stiresi: 10 dak.

MALZEMELER

# 4 adet tortilla diriimi

veya lavas

# 600 gr yagsiz dana kiymasi
# 2 adet kuru sogan

# 4 corba kasigi kirmizi
kuru fasulye
= 2 corba kasigi domates
pliresi

¥ 3 corba kasigi kasar peyniri
rendesi

# Kimyon, karabiber, tarcin, :
yenibahar ve kirmizi toz biber

s g b
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"2 lavasin aynisidur.
Kirmizi fasulye s
yerine benzeri olan
barbunya .
kullanulabilir. Eger
kirnuzi fasulye i
kullaniimak

istenirse, konserve
olarak bulunabilir.
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Soganlan dograyarak, tavad

Kirmiz1 kuru fasulyeyi su dolu kiiciik bir tencerede haslayin.
Yansimi piire yaparak hazirfladiginiz malzemeye kanstinn.
Soguduktan sonra baharatlari, domates piresini ve

kirmizi fasulyenin diger yansim karstinn.

Elde ettiginiz kofte harcint diirimlere sarin, iizerine erittginiz
kasar peyniri rendesini dokerek diirtimleri ikiye kesin.
Yesilliklerle stisleyerek tabaga alin.

a 6ldurtn. Kiymayi ilave edip sote edin.
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DUNYA MUTFAGI

(Cabuk Lazanya

N
€y 4xisilik
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~~~ finnda 15-20 dak.

MALZEMELER

# 400 gr dana kiymasit

* 18 kalip haslanmis hazir

lazanya

#- 10 corba kasigi kasar peyniri

rendesi
# 1 adet kuru sogan
¥ 2 adet domates
= 2 adet sivri biber
# 1 tutam feslegen
= Tuz

BESAMEL SOS
* 1 su bardagi un

# 1 litre slit

* 6 corba kasig tereyag
* 1 adet yumurta sarisi
# Tuz

. . Besamel sos temel

Pl

\_ iz bir sostur, icine

LS
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Wy

rendelenmis kasar
peyniri ve krema

da ilave edilebilir.
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@ servis edin.

%ﬁ%‘% Hazirlama siiresi: 1 saat

Pisirme Siresi: 180°C

Uygun Olciilerde bir
tepsiyi sivi yagla
yaglayin. Once
lazanyalan
paketlerde'<i &neriye

uygun olaiz  naglayin.

6 kalip hagiarinig
lazanyay1 dizin.
Lazanyalara besamel
sos stirerek
hazirladigimiz ig
malzemeyi dokiin.
Uzerine bir kat daha
lazanya, besamel ve i¢

dokin.

Soganlan kiiciik kiiciik
@8 dogradiktan sonra

- kiyma ile birlikte
 kavurun. Kip
dogradiginiz

- domatesleri ilave edin.

b | Ince keyalmug sivri

. biber ve feslegeni
. ekleyin ve malzemeyi
| kangtirarak pigirin.

En (st kata lazanya, besamel ve
rendelediginiz kasar peynirini ilave
edin. 180 °C 1sitdrrus fnda 15-20
dakika kasar peynirli tist kismu
kizarincaya kadar pisirin.
Besamel Sos; besamel sostaki en
ideal élcii 100 gr yag, 100 gr un,

1 litre siit, yumurta sarist ve tuzdur.
Eritilmis tereyagina un ilave edilerek

kasik ateste bir meyane hazirlayip
sogutulur. Kaynaulmus siit ilave
edilerek & dakika daha kaynatlarak
stirekli kanstilir.
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DUNYA MUTFAGI

1Ton Balkl
Sioer Dolmas

Dolmalik
Hazirlama slresi: 15 dak. biberlerin _Dlguﬂ
ve renkleri parlak
e olanlarindan segip
L4 Pigirme Suresi: 5 dak. cekirdeklerini
ayiklayin.
MALZEMELER
% 3 adet kirmizi biber
» 3 adet san biber
> 3 adet kirmizi dolmalik biber
> 250 gr ton bahg!
» 4 corba kasig! file
siyah zeytin Ton baligy, kapari ve file
¥ 1 corba kasigi kapari zeytinleri bir kapta .
S GSUTCIN harmanlayarak ig
¢ malzemesi hazirlayin.
= 2 dis sarimsak Biberleri iki parmak
| corba kﬂ§|Q| dﬂgranm|§ . eninde uzunlamasina f
keserek kizgin yaga atp
maydanoz e 1
| y iy cikartin. Zarlarni elinizle \
# 4 corba kasigi sizma zeytinyad temizleyin. 2
> Yanim cay kasigi limon suyu Hazuladiginiz igi
biberlerinize rulo
§Eil<.[iﬂd€ SelliLl. P S e e e e A G S e A e
_ SERVIS

Yesilliklerle o
@ siisleyerek servis Sarimsaklar doviin,

edin. maydanozlar ince
dograyarak zeytinyagi ve

limon suyu ile kanstirn.

Hazirladigmiz bu sosu
tabaginiza dizdiginiz
renkli biber dolmalarmin
tizerinde gezdirerek servis
edin.

Y

e






DUNYA MUTFAGIH

Spanakil Borek

4 Kisilik

[spanagi
~ kéklerinden
~ ayirarak bol
 su ile yikayip
~ haslayin ve

Hazirlama suresi: 20 dak.

=~ Pisirme Siiresi: 180 °C
1 finnda 15-20 dak.

# 1 adet yufka

= 250 gr ispanak

» 2 adet kuru sogan
> 1 adet havuc |
= 1 adet kirmizi biber s B e A O s e A A S |
¥ 1 tutam taze feslegen

4 ; .
3 corba kasig tereyag Tavaya tereyagin

# 3 corba kasigi sivi yag koyarak eritin.

¥ 2 adet yumurta sarisi Sirastyla kiip

5 Tuz dogranmis
havuclan, ince
dogranmis
soganlar, kiip
dogranmig kirmizi
biberleri, kiyilmag
taze feslegenleri ve
1spanagt sote ederek
bir ic malzemesi
hazirlayin.

e i i T
s 2k
. A = P, g,

e

ol

)5 Sicak olarak
@ SERis i, _ | S ST Boregi pisireceginiz kabi
. yaplaym. Yufkayi kabm
| tabanma dogeyin. Kenarlarini |
oiraz sarkitin. Harct yutkals
kabiniza doldurup
kenarlarindaki yutkalaryla
Uzerini de kapatip yan
kasimlaring kalkmamasi icin
~ kinn. Yutkanin {izerine fircayla |
. yumurta sanlarn siiriip 180 °C |
. [innda altn sanist renk alincaya
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Hazirlama slresi: 15 dak.

; : Pisirme sliresi:190°C
= finnda 30-35 dak.

MALZEMELER

» 32 adet mantar

& 500 gr kasar peyniri
» 2 dis sarimsak

i 2 dal taze feslegen

> 4 dal maydanoz

> 1 yaprak taze biberiye

servis edin.

DUNYA MUTFAGI

Tazs L i
\Vantar Dolmas|

Biberiye,
maydanoz,
feslegen, sarimsak
ve kasar peynirini
bir blenderda iyice
kiyarak ptre haline
getrin.

- Mantarlar
- 1slak bir bez
ile silip,
bicak
yardimi ile
iclerini
cikarin.
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Hazirladiginiz ici
mantarlara doldurup, |
onceden 190 °C'de

1sitilmis hirinda |
tizerleri altin sarisi
renk almcaya kadar |
kizartin. |
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MALZEMELER

# Bir demet ispanak

# 80 gr kasar peynir

* 1 adet havuc

# 1 adet kuru sodan

# 1 adet dolmalik biber
¥ 1 adet kirmizi biher

# 4 adet mantar

# 4 adet taze fasulye

# 1 adet patlican

# 1 adet kabak

¥ 4 adet yufka

» 2 gorba kasig tereyagi
» 2 adet yumurta beyazi
» 3 su bardag siv1 yag

Borekleri
3 cm kalinliginda

dilimleyerek
servis edin.
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DUNYA MUTFAGI

Tereyaginda
sirastyla havug,
kuru sogan, taze
fasulye, dolmalik
biber, mantar,
patlican ve
kabaklan sote
edin.

Derin vagda
boreklerinizi alan
sarist renk
alincaya kadar
kizartin.

Havug, dolmalik biber,

kirmiz biber, mantar ve taze

fasulyeleri ince dograyarak
hazirlayin. Ispanaklari
yikadiktan sonra kiymn.

Kuru sogani yarim ay
seklinde dograyimn. Patlican
ve kabaklan dilim
dograyarak hazirlaym.

Yutkay: 3 kat olarak
uzun dikdortgen
~ seklinde kesin.
. Sebzeleri yayarak

| {izerine 1spanak ve
rendelenmis kasar

~ Yumurta beyazi ile
- yapistrn.

, peynirini ilave ederek
. genisce sann.
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DUNYA MU

FAGI

Sonfile [avas

4 Kisilik

Hazirlama slresi: 20 dak.

7 Ppisirme Stresi: 10 dak.

MALZEMELER

# 500 gr bonfile

¥ 4 corba kasig! tereyag

¥ 1 yemek kasigl soya sosu
# 10-12 adet i1spanak yapragi
¥ 6-8 adet roka yapragi

¥ 6-8 dal maydanoz

¥ 1 corba kasigi cam fistig:
# 1 adet kuru sogan

# 2 dis sanmsak

balsamik sirke ile
seirvis edin.

Cam fstigimny,
doviilmiis sarmsagi
ve piyaz dogranmis
soganlar tereyaginda
sote edip tavadan
alin. Ayni tavada
bontile dilimlerini
kizartin.

Soya sos ve tuz ile
lezzetlendirin.

Yesillikleri servis
tabagma koyun.

Uzerine bonfile
dilimlerini, soganlan
sarimsaklar ve cam
fistiklarini rastgele
dagitarak dokiin.

[spanak ve roka
yapraklarni bol su ile
yikayip saplarini kesin
ve havlu pecete ile
kurulayin.

Diger yanda
bonfileleri ince ince
dilimleyin.

Yesillikleri cok

ﬁ}fhaﬁf
- tereyaginda
- cevirin.
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DUNYA MUTFAGI

NNC Kortes

4 Kisilik

£ T

e Pirinci ayiklay1p,

Hazirlama Suresi: 15 dak. | iki bardak sicak
§ tuzlusuda

.......

;gjﬁf Pisirme Suresi: 10 dak. | 1, hagla}flp SUZUI.

i

| Cukur bir kepta

MALZEMELER

- dereotu ve kagar

T
s

* 1 su bardag) pirinc . rendesini iyice
> 2 adet yumurta \ kangtnn.
#» 3 yemek kasigi un = | ._
* 1 cay bardagi kasar rendesi s s eveas
# 1 kahve fincani soda
> 1/2 demet dereotu Kanisima tuz ve 5
> Sivi yag karabiberi ilave
¥ Tuz, karabiber edin. Ardindan
haslanmug pirinci
ekleyip yeniden
karistirn. *

Karisimdan kasikla
alarak kizgin yaga
atin. Her iki yiiziing
de kizartip servis
tabagina alin.

Stsleyerek servis
edin.

17







DUNYA MUTFAGI

{ulum Peynin

& B 4-6Kisilik

Hazirlama Siiresi: 40 dak.

MALZEMELER

# 1 corba kasigi hashas tohumu

i

h 4

G

b A0, SN 5 RN

(cekeilmentis)

9 corba kasigi zeytinyagi
2 dig sarimsak

1/2 su bardagi galeta unu
1 adet kiiclk sogan

1 demet feslegen

1 cay kasiqg! limon kabugu
rendesi

1 corba kasigi beyaz
Uzim sirkesi

2 adet buyluk domates
200 gr tulum peyniri
Tuz, karabiber

domatesleri
feslegen yapraklar
ile siisledikten
sonra servis edin.

<lzarm

- Domates

Hashas tohumunu 1 yemek kagig1 zeytinyagi ile kavurun. Sarimsagi
soyun, ezin ve galeta unu ile kangtrn. Sogani soyun, ince ince kiyin.
Feslegen yapraklarmi saplarindan koparin. Birkac yaprag siislemek igin
aywrdiktan sonra digerlerini incecik kiyin. Sogan, kiyilmg feslegen, limon
kabugu ve 3 yemek kasig1 suyu mutfak robotunda ¢ekerek ptire haline
gedrin. 3 yemek kagig1 zeytinyagt, sirke, tuz ve karabiber katn.

Domatesleri 1 cm kalinhigimda
dilimleyip toplam 8 dilim elde
edin. Tuzladiktan sonra
karabiberleyin ve galeta ununa
bulaym. Kalan yag ile harh ateste
domateslerin her iki taraflarimni
kizartin, Bir spatula yardmu ile
tavadan ¢ikartp yan yana servis
tabagina dizin.

Tulum peynirini 8 egit parcaya
ayinp domateslerin lizerine
koyun. Ilk énce hashas tohumunu
sonra tuzu ve feslegen pliresini
peynirlerin tizerine dagitin.

[ |
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DUNYA MUTFAGI

Hazirlama Siiresi: 15 dak.

B S
& Pisirme Stiresi: 10-15 dak.

MAEZEMELER

# 3 adet cirpiimis yumurta

¥ Yanm havuc

> Yarnm yesil sogan

¥ Yarim kabak

> Yarim kirmizi biber

» 1 adet brokoli

# Kibrit kutusu buyikliginde
beyaz peynir

# 1 gorba kasigi margarin

¥ Tuz

S L
_ SERVIS e
e A %—
Dilimleyerek :
servis edin.

ey ~Jah ARl gl g [, e T
O H - i L

Haslanmig
sebzeleri;
sirastyla havuc,
kirmizi biber,
vesil sogan,
kabak ve
brokoliyi cok
az yagda sote
edin. Beyaz
peynirleri kiip
dograyarak
ilave edin.

Tuzla
lezzetlendirin.

Havug, kabak ve
kirmuz: biberi
minik kiip seklinde
dograyin.

Yesil sogant
temizledikten
sonra ince kiyin.

Brokoliyi ise minik
parcalara ayirarak
butiin sebzeleri
haglayin.

Teflon tavada margarini
eritin. Bu arada kiiciik

- derin bir kapta yumurtalar;

¢irpin. Cirpilmis yumurtayi
dokiin ve yumurta pisme
kivamina gelmeden sote
ettiginiz sebzeleri
omletinizin izerine yayin.
Uzerine bir kapak
kapatarak yumurtal
bolimiin pismesini
saglayin.

21
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Hazirlama Siiresi: 20 dak. P

| Pisirme Siresi: 180 °C
= finnda 10-15 dak.

b L P,

o e L oE
UL

MALZEMELER

# 10 adet mantar

& 4 adet milfoy hamuru

¥ 1 corba kasigi margarin

% # 2 adet dilimlenmis domates : ..I S d B

; : Mantarlan ince dograyin.

# 2 corba kasig <

| - = Tavaya koydugunuz az miktarda
‘ kasar peyniri rendesi

margarinle mantarlan soteleyin.

_ . Milfy sy ~
; ﬁ_. hamurlarin .
: ~ kenarlarindan
~ katlaym.
B i
; |
: __ Icine,
¢ ~ margarinde
' . sote ettifiniz
.:5 AR, “-!-":--:f‘ﬁ R maﬂtﬁll’laﬂ
SEFIN ONERISI E
P T T e T T T T A et D§E}]1ﬂ_
Milfoy
hamurlarinizi
dﬁnmug halde _
tepsiye doseyip .

tepside islemeyi
tercih ediniz.
Cinkit milfoy
hamuru cozildigi
zaman tezgahtan
kaldirmakta ve ici

Domatesleri ince halkalar
seklinde kesin ve

dolu halde tepsiye g i
koymakta zorluk haﬂﬂadlglm Imﬂff:’}/ L
cekersiniz. hamurlarinin {izerine dizin.

Bu arada kasar peynirini
rendeleyerek domateslerin
- {izerine serpin. Onceden
isitlnus 180 °C hninda
milféy hamurlan pisinceye
kadar tutun.

Smak ﬂlarak

servis edin.

23



Pratik Biigiler

Patates
kizartirken...
Patates
kizartmasinun

cir ¢itar olmasint
istiyorsaniz, patatesleri ince
kestikten sonra birkac dakika
su ve bira koyulmus bir kapta bekletin.
Daha sonra her zamanki gibi kizartin.

Sos sicak olsun

Hazirladiginiz yemegin yaninda ayr bir
kapta sicak bir sos ikram etmeyi
digtintyorsaniz, sosu sicak su dolu bir kabin
icine oturtun. Yemegi servis ederken halen
sicak olacak sosu kullanabilirsiniz.

Bas agritmayan kakao!
Stte kanstinlan kakaonun bir stire sonra
siddetli bag agrisina neden oldugunu

=1 biliyor muydunuz?

. Kakaolu sttiin

i czzetinden

1 \/ @ /1 istemeyenler,

. e o 7 kakao ile birlikte

' stite keciboynuzu

=

¥ tozu karstirmalt.

Krema ve yogurtiu

soslar

Krema ve yogurt fazla karigtrmaya
gelmez. Bu soslan kullanacaginiz
yemekler yaptuginizda, soslan krema ve
yogurt ilavesinden sonra iyice 1sian
ama asla kaynatmayin.

Sarimsak sevenlere!

Firinda hazirlayacagimiz dana etine,
birka¢ yerinden keskin bicakla cizikler
acarak sarimsak disleri yerlestirin.
Hos bir lezzet verecekitir.

Yumurta ayirmak

cok kolay!

Yumurtanin saristyla akini birbirinden
ayirmaniz gerekirse altinda bir kap tutarak
yumurtayt kiiclik bir huninin igine kirn,
alki kaba akacak, saris1 huninin i¢inde
kalacaktir. Onemli olan kirarken

sarisinin dagilmamasidir.

Brokolinin rengi
bozulmasin!

Brokoli pisirecekseniz,

icine asla asit iceren limon suyu veya
sirke gibi malzemeler ilave etmeyin,
yoksa brokoeli gri bir renk alabilir.
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DUNYA MUTFAGI
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Erigteyi bol kaynar su
 ile derin bir tencerede
- haglaym. Siiziip soguk
. Suya tutun.

& Siizdiigiiniiz makarna
§ suyunu dékmeyin,
B ateste birakm.

:;:5.;5'5

.) Hazirlama stiresi: 15-20 dak.

Pisirme Stiresi: 10-15 dak.

MALZEMELER
& 300 gr hazir eriste
% 300 gr dana bonfilesi

¥ 1 adet kuru sogan

* Eristeyi soguttuktan
| sonra tel siizgecte
. bekletin.

® 4 adet orta boy mantar

# 4 adet orta boy kornison

# 1 cay kasi§i soya sosu Bonfileleri jiilyen

dograyarak bir tabaga
alin. Tavada margarini
eritin. Once dana
bonfilesini, sonra
mantarlari sote edin.
- Soganlari ilave edip
~ pembelegmesini
| saglaym. Unuy, soya

N .~ sosunu ve hardali ilave
§8  cdin. Bir bardak su
J. koyun ve kaynatip
” | atesten alin. Tuz ile
_ - lezzetlendirin.
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® 1 cay kasig hardal

¥ 8 dal maydanoz

® 1 corba kasigi margarin | |
» 2 corba kasigi sivi yag -
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# 1 corba kasigi un

! Julyen dograma;
yiyeceklerin ince
seritler seklinde
kesilme teknigidir.
Uzunlugu
genellikle 4-5 cm
kadardir.

o

Soguk eristeyi,
. hagladigimniz
. kaynar suya tel
.4 ¢ stizgecte sokup
g~ 15-20 saniye sonra
. gikartin.
- Ayr.bir tavada
: . tel stizgecteki
jiilyen kesilmis .. : _ = . stizulmus eristeyi
kornison e . 2 i i
-- S o - e 7 . s1v1 yagda gevirin.
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once eristeyi daha
sonra tzerine

: bﬁfstrﬂgnnnfu _:;:'._ 2 . Pt s , e
dokiin. Kryilnus - & 7
maydanoz ve & | Ll .
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