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MUTFAKTA DAHA
KEYIFLI VAKIT
GECIRMEK ICIN

60 SEBEP

Delimano’'nun en buyuk misyonu, hem baslangi¢ seviyesindeki hem de
mutfaginda sanatini konusturan deneyimli ascilar icin mutfaga daha
fazla eglence ve keyif getirmektir.

Bu yemek kitabinda, 4 farkli Delimano UrlnU veya Urdn hatti icin ozel
olarak Uretilmis heyecan verici ve hazirlanmasi kolay 60 farkli tarif
bulabileceksiniz. Bu 4 farkli Delimano Grund sunlardir: Delimano
Ceramica Prima+ Serisi, Delimano DudUuklu Tencereler, Delimano Festivo
Elektrikli Tava ve Delimano Gurme 8’i 1 Arada Pigirici.

Yemek tarifleri 4 kulvara ayrilmaktadir - baslangiclar, corbalar, ana
yemekler ve tatlilar. Bunlarin icinde modern ve geleneksel Orta-Dogu
Avrupa ve Akdeniz yemeklerine ait tarifler bulunmaktadir.

Mutfakta kisa ve etkili anlar yaratmak da Delimano’nun diger temel
misyonlari arasinda yer almakta ve bu yemek tarifleri kitabinda bulunan
seramik mutfak gerecleriy ve cihazlar gibi profesyonel malzemelerle de
desteklenmektedir. Bej renkli ‘Ceramica’ kaplama, yemeklerin daha hizli
bir sekilde pismesine yardimci olmasinin yani sira yapismaz 6zelligi sayes-
inde cok daha saglikli yemeklerin ortaya ¢cikmasina ve her zaman organik
malzemeler kullanilamasa bile bu tariflerinin sagligimizla dost yemekler
olarak soframizda yer bulmasina imkan vermektedir.

Bu yemek tariflerinin hepsinde, tavsiye edilen Delimano

urtnleriyle beraber pisirilme suresi ve porsiyon adetleri de bulunmaktadir.
Numaralandirilmis tarifler, 60 yemek tarifinin her birinin zorlaniimadan
uygulanabilmesine ve tekrar tekrar hazirlanabilmesine ve buna bagl
olarak mutfaklariniza ilham ve keyif getirmesine olanak saglamaktadir!
Yemeklerinizi keyifle hazirlamaniz dilegiyle!

DOGAL VE LEZiZ OGUNLER
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BLINI

D R &

: c i ELEKTRIKLI
35 dakika 6 Kisiliktir TAVA

MALZEMELER (25 PARCA ICIN):

* 250 gram saf un (yarisi kara bugday unu da olabilir) *30 gram maya 1 cay kasigi seker
* 2 cay kasigi tuz 2 yemek kasigi eksi krema 300 ml st 2 yemek kasigi eritilmis margarin
Sosicin: *350 gram eksi krema 50 gram eritilmis margarin ¢ 2 limonun suyu

etaze dereotu etuz
Sos i¢in: * balik yumurtasi veya somon fume

HAZIRLANISI:

1. Unu ve tuzu, Delimano Karistirma Kasesi
icinde karistirin.

2. 100 ml sutt, Delimano Sos Tenceresi
icinde hafifce 1sitip, icine sekeri, ufalayarak
mayay! ilave edin ve guzelce karistirip, Ustiinu
kapatarak 5-6 dakika bekletin ve kabarmasini
saglayin.

3. Yumurtalarin akini, sarisindan ayirin, daha
sonra sarisini, kalan sut, eritilmis margarin ve
eksi kremayla, Delimano Karistirma Kasesi’nde
karistirin. icine maya ve un karisimini ilave edin
ve glizelce karistirin. Ustiini kapatin, 1 saat
dinlendirin.

4. Yumurta aklarini, elektrikli cirpicilarla
guzelce cirparak sert kabarikliklar olusmasini
saglayin. Daha sonra kabarmis hamurla
dikkatli bir sekilde karistirin.

5. Delimano Festivo Elektrikli Kizartma
Tavasr'ni ¢alistinin, 135 C sicakliga getirin ve
ylzeyini hafifce yaglayin.

6. Hamurdan ufak porsiyonlar kopartarak,
sicak yuzeye yerlestirin. Her bir hamur
arasinda 2-5 cm’lik araliklar birakin.

7. 3 dakika kizartin, daha sonra tahta veya
plastik bir ispatulayla arkalarini ¢evirin ve bir 3
dakika daha pisirmeye devam edin.

8. Sos icin, eksi kremayi ve eritilmis peyniri,
dogradiginiz dereotu, limon sosu ve tuzla
karistirin.

9. Coreklerin Uzerine balik yumurtasi veya
somon fume slrerek ve sos serpistirerek servis

yapin.
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60 dakika 8 Kisiliktir  SERCLRE

ORDEK PURE

MALZEMELER:

*2 6rdek budu 500 ml 6rdek yagr 1 sogan 2 dis sarimsak 1 dal biberiye
e Tavuk suyu veya su ® Tuz, 6guttlmus karabiber

HAZIRLANISI:

1. Ordek butlarini yikayip, kurulayin ve tuzla 5. Eti ve derisini kemiklerinden ayirin ve
yogurun. Soganlart iri iri dograyin. keserek esit parcalara baolun.

2. Ordek yagini 4 litrelik Delimano Tempo 6. Eti Delimano silikon ekmek kalibina
Presto DudUKIU Pisirici’de 1sitin, icine 6rdek veya plastik bir kabin icine alin, icine

butlari, dogradiginiz soganlari, sarimsagi ve soganlari koyup, tzerine ordek yagini surdn.
biberiye dalini atin, tuz ve karabiberle Buzdolabinda sogutarak servis yapin.
lezzetlendirin ve yeteri miktarda tavuk suyu

veya su ilave edecek sekilde ordek butlarini 7. Yaninda kaselere koydugunuz taze
kapatacak sekilde tencereye alin. sebzelerle ve kizarmis ekmekle servis yapin.
3. DUdukla Tencere’nin kapagini kapatin ve

Seviye 1'de bir saat pisirin.

4. Hazir oldugunda, buharini bosaltin, kapagini

acin ve llik olana kadar sogumaya birakin.

BASLANGICLAR
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15 dakika 4 Kisiliktir SERISi

JAMBONLU VE
SEBZELI MENEMEN

MALZEMELER:

e 3 dal taze sogan 1 sarive 1 kirmizi biber ¢ 100 gram ince dogranmis jambon
* 50 gram keci peyniri ®8-10 mantar ¢ 10 yumurta etuz, karabiber ezeytinyagi

HAZIRLANISI:

1. Taze soganlari ince ince dograyin,
mantarlari ve biberleri dilimleyin ve dilimlenmis
jambonu kicuk parcalar haline getirin.

2. 1-2 yemek kasigi zeytinyagini, Delimano Dry
Cooker icinde kizdirin ve taze soganlari hafifce
kavurun.

3. Jambonu ilave edin, biraz kavurun, daha
sonra mantarlari ve biberleri de ilave edin. Cam
kapagi kapatin ve malzemeler yumusayincaya
kadar pisirin.

4. Yumurtalari, tuz ve biberle cirpin, jambon ve
sebze karisiminin dzerine dokun.

5. Isiyr disurin, dogradiginiz peyniri Uzerine
serpistirin, kapag! kapatin ve menemen
istediginiz koyuluga gelene kadar pisirmeye
devam edin.

6. Menemeni tavadan alip, servis yapin.
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KOZ BIBER

O R &2

. oy ELEKTRIKLI
45 dakika 6 Kisiliktir TAVA

USTUNDE IZGARA
SARDUNYA

MALZEMELER:

Koézlenmis biberler icin:

*5 adet sari, kirmizi ve yesil biber 1 sogan 1150 gram konserve

dogranmis ve soyulmus domates 1 limonun suyu e 1 klcuk dal mercankosk e Tuz, 6guttlmas
karabiber Zeytinyad Balik icin: 24 bitin sardunya (kisi basi 3 adet) etuz, biber elimon suyu

HAZIRLANISI:

1. Baligi yikayip, temizleyin, daha sonra tuz ve
6gutilmus karabiberle ¢cesnilendirip, bir
kenarda beklemeye alin.

2. Biberleri yikayip, cekirdeklerini ayiklayin,
daha sonra 2 cm’lik kUpler halinde dograyin.
Sogani da ince ince kiyin.

3. Delimano Festivo Elektrikli Tava'yi calistirin ve
135° C sicakhga getirin.

4. 3 yemek kasIgi zeytinyagdi serpistirip, kiydiginiz
soganlari da ekleyerek, 2 dakika hafifce pisirin.
Daha sonra dogradiginiz biberleri de ekleyerek,
tuz ve 6gutllmus karabiberle lezzetlendirin ve
kapagdi kapatip, 10 dakika pisirin.

5. Kapagr acin ve kalan su buharlasana kadar
4-5 dakika kadar daha kavurun.

6. Son olarak konserve dogranmis ve soyulmus
domatesleri de ekleyerek birka¢ dakika pisirin.

7. Hazir oldugunda, icine limon suyu ve dal
mercankdsku ekleyin.

8. Festivo Elektrikli Tava'yl kapatin, sosu bir
kenara alin ve servis yapana kadar 1lik bir sekilde
bekletin. Tencere sogudugunda, kagit havluyla
temizleyin.

9. Sardunyalari hafifce yaglayin, daha sonra
Delimano Festivo Elektrikli Tava'yr 135° C'ye
Isitip, 4-5 dakika kadar ara sira gevirerek kizartin.

10. Tabaklarin ortasina biraz sos koyun ve
Uzerlerine 3-3 sardunyalar yerlestirin. Servis
yaparken, baligin lzerine taze limonun suyundan
serpistirin.
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90 dakika 12 Kisiliktit  ERORES

HINDI EZME

MALZEMELER:

* 750 gram hindi kiyma *500 gram hindi cigeri *2 yumurta ¢300 ml kream
* 100 ml konyak/brandy etuz, 6guttlmuas karabiber 1 sogan, ince kiyilmis

HAZIRLANISI:

1. Hindi kiymasini ve dogradiginiz cigeri, bir
mutfak robotundan gecirip, pure yapin.

2. Malzemelerin hepsini, Delimano Karistirma
Kasesi'ne alip, karistirin.

3. Delimano Tempo Presto DuduklU
Tencere’nin makarna sepetinin zeminine ve
kenarlarina parsémen kagidi serin. Ancak Ust
tarafta 10 santimlik bir seridi bos birakin.

4. Hazirladiginiz etli karisimi, makarna
sepetinin icine koyun.

5. 9 litrelik Delimano Tempo Presto DUduklU
Tencere'nin icine 1 litre su koyun, daha sonra
ici dolu makarna sepetini de icine koyup,
vakumlu kapagi kapatin ve Seviye 1’de 60
dakika pisirin.

6. Hazir oldugunda, sepeti gikartin ve ezmeyji,
parsdémen kagidi icinde dinlendirip, sogutun.

7. Saklamak icin, aliminyum kagitla agzini
kapatin ve 4 litrelik Delimano Tempo Presto
Elektrikli Tava’nin icine koyun.

8. Bu yontemle, buzdolabinda vacusys kapak-
la beraber 1 haftaya kadar muhafaza edebilir-
siniz.

9. Taze karisik salatalarla birlikte baslangic
yemedi olarak servis yapabilir veya taze
ekmekle birlikte kahvalti olarak afiyetle
yiyebilirsiniz.







PRIMA + SERISI

FARKLI PISIRME AMACLARI ICIN MUTFAK GERECLERI

Elbette tencerenin zarif bir sekle ve ¢ekici bir Farkli pisirme amaclan icin mutfak gerecleri
tasarima sahip olmasl, agizlara layik bir yemek Delimano seramik driin gamina ait Delimano
hazirlamak igin yeterli degil. Ancak kalitel Ceramica Prima+ Uriin Serisi gerek baslangic
aliminyum bir tabani, yapismaz ozellikli i¢ seramik seviyesindeki ascilara gerek yemek pisirmeyi keyif
kaplamayla ve akilli bakalit saplarla donatirsaniz, o edinenlere heyecan verici yemek pisirme hatiralari
tencerede hazirladiginiz yemekler yalnizca lezzetli hediye ediyor.

ve saglikl olmakla kalmayacak, ayni zamanda siz
tUketicilere zamandan ve zahmetten tasarruf
etme firsati sunacaktir.

CUnkd bu Urin serisinde deneyebilecegdiniz ve her tirld
servis ihtiyaclarinizi karsilamaya yetebilecek cesitli Grun tipleri
bulunmaktadir: farkh boylarda tencereler ve kizartma tavalari,
bir adet glvec, bir adet tava, bir adet wok tavasi, bir adet sos
tenceresi, bir adet 1zgara tavasi, bir adet gézleme kalibi, bir adet
rosto tenceresi, bir adet aile boyu tava ve bir adet Dry Cooker
bulunmaktadir.

www.delimano.com.tr



Cesitler arasinda 3 6zel mutfak gereci
bulunmaktadir: Izgara Tavasi; fileto cesitlerinizde,
sebze dilimlerinizde ve yumurtali ekmeklerinizde

harika gizgiler olustururken; Dry Cooker, sicak hava

dolanim sistemiyle mutfaginiza yepyeni bir
fonksiyon kazandiracak. Bu fonksiyonla dilerseniz
et kizartma iglerinizi hizlica ve kolaylikla
halledebilecek, dilerseniz de ayni pisiriciyi firnda
kek kalibi olarak kullanabileceksiniz.

Farkli boydaki kizartma tavalarina geldigimizde,
bej renkli kaplama, yiyeceklerin renklerini

derhal yansitabildigi icin kizartma ve 1zgara etlerin
kirmizihgini kontrol etmemiz ve kullandigimiz
sicakhgin pisirdigimiz yemek igin uygun olup
olmadigini veya yiyecegin arkasini cevirmemiz
veya karistirmamiz gerekip gerekmedigini

tespit etmemiz icin son derece kullanislidir.

Rengi kolayca takip edilebiliyor olmasindan dolayi
bal veya karamel gibi yapiskan malzemelerle
girdikleri imtihandan da basariyla ¢cikmis olan bu
seri, mutfaginizdaki en buyUk yardimciniz olacak.

‘E‘:

2

Daha fazla sayida yemek pisiren kullanicilarin
ihtiyacini karsilayabilmek icin, Delimano 32 cm’lik
Aile Boyu Tencere'yi urin gamina ekledi. Bu
tencere, kalaballk aileler ve aksam yemeqi
partilerine buyuk firsatlar sunmaktadir.

)
b @

i
ONE CIKANLAR VE
EKSTRALAR

Urlin serisinin tamaminin en
onemli avantajl, bej renkli,
yapismaz ozellikli “Ceramica”
kaplamanin kendisidir. Bu
kaplama, mutfak gereclerini
inkar edilemez bir sekilde
zarif kilmakla beraber, sivi ve
kati yag kullanimi intiyacini
ortadan kaldirarak, saghkli bir
yasam tarzini da hayatiniza
getirmektedir.

Modern aileler veya
zamani kisith bireyler,
bu drln serisini sadece
zamandan ve
zahmetten

tasarruf ettirdikleri icin
sevmekle kalmayacak,
ayni zamanda daha
kisa pisirme sureleri
ve etkin isi dagitim
malzemeleri sayesinde
yiyeceklerin icinde
kalmaya devam
edecek olan besin ve
vitaminler igin de
begeniyor olacaklar.

DOGAL VE LEZiZ OGUNLER
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SEBZELI ESMER

PIRINCLI SALATA
— TOFU ILE BIRLIKTE

MALZEMELER:

* 250 gram esmer piring  * 200 gram tofu peyniri, 2cm’lik kUpler halinde kesilecek *5-6 ceri
domates, licgen seklinde kesilecek ¢ 10-15 yesil zeytin ¢ Bir avuc dolusu taze feslegen yapragi

* Zeytinyagdi

HAZIRLANISI:

1. Delimano Gurme 8'i 1 Arada Pisirici'yi
calistirin ve termometreyi 'SLOW COOK’
(Yavas Pisirme) fonksiyonuna ayarlayin.

2. igine 2 litre su doldurun, bir tasim kaynatin,
daha sonra icine esmer pirinci de ekleyip,
pirin¢ paketindeki pisirme talimatlarina gore
pisirin. Hazir oldugunda kalan suyu siziin.

3. Pirinci tencereden cikarttiktan sonra, kagit
havluyla guzelce silip temizleyin ve bu kez
termometreyi Sauté (Sote) fonksiyonuna
ayarlayin.

4. 1 yemek kasIgi zeytinyagini, Delimano
Gurme 8'i 1 Arada Pisirici icinde kizdirin, i¢cine
kUp kestiginiz peynirleri ve dogradiginiz ceri
domatesleri de ekleyerek, 2-3 dakika kadar
kavurun.

5. Delimano Gurme 8'i 1 Arada Pisirici'yi
kapall konuma getirin, daha sonra i¢ine pirinci,
yesil zeytinleri de ilave edip, tuz ve karabiberle
lezzetlendirin.

6. Uzerine taze feslegen yapraklari
serpistirerek servis yapin.
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40 dakika 4 Kisiliktir  "eumiS]

MISIR UNLU
RICOTTA (LOR)

PEYNIRI VE
KURUTULMUS DOMATES

MALZEMELER:

* 200 gram iri taneli misir unu * 1,4 litre su  *10-15 yagl gineste kurutulmus domates *200 gram
ricotta peyniri (ltalyan loru) etuz, karabiber ebir avu¢ dolusu feslegen yapragi e zeytinyagi

HAZIRLANISI:

1. Delimano Derin Tencere icinde suyu 4. Misir ununu, Delimano Firin Tepsisine yayin

kaynatin, icine tuz ekleyin ve bir cirpiciyla ve oda sicakligina gelmesi igin bir kenarda

surekli karistirarak yavas yavas iri taneli misir beklemeye alin (5-10 dakika kadar zaman

ununu tencereye karistirin. alacaktir.)

2. Karisim kalinlasmaya baslayana kadar 5. Katilasmis misir ununu, bir kesme tahtasina

pisirmeye ve karistirmaya devam edin. Daha alin ve Uc¢gen seklinde dilimleyin.

sonra tahta bir kasik ile, ara ara karistirarak

10-15 dakika daha pisirin. 6. 1 yemek kasigi zeytinyagini, Delimano
Izgara Tavasi’'nda kizdirin ve bu ticgen

3. Dogradiginiz guneste kurutulmus dilimlerinin her iki tarafini kizartin. Arzunuza

domatesleri, ricotta peyniriyle karistirin ve tuz, gore soslarla ve taze salsa sosuyla servis

karabiber ve dogranmis feslegen yapraklariyla yapin.

karigtirin.

BASLANGICLAR
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ROKFOR PEYNIRLI

BASLANGICLAR

www.delimano.com.tr

VE KAPARI SOSLU
FIRINDA ARMUT

MALZEMELER:

*4-6 adet armut * 225 gram rokfor peyniri

* 12 taze defne yapragl 4 dilim dana jambon

* Y4 cay kasigl koz paprika biber ¢ Zeytinyadl, beyaz sarap sirkesi * Taze 6gutilmus karabiber

Kapari sosu igin:

* 75 ml beyaz sarap sirkesi 2 yemek kasigi kapari [suyu slUzllecek ve iri taneli olarak
dogranacak]e Va4 avuc dolusu ince dogranmis biberiye ¢ 1 yemek kasigi taze dogranmis maydonoz

e tuz, taze 6gutlimus karabiber

HAZIRLANISI:

1. Rokfor peynirini ve dana jambonu kip kip
dograyin ve armutlari ikiye kesin.

2. Delimano Festivo Elektrikli Kizartma
Tavasr'ni 150° C sicakliga dnceden isitin.

3. Jambonu tencereye koyun ve birka¢ dakika
hafifce pigirin.

4. KlcUk bir bicak kullanarak, armutlarin

st tarafindan asagi dogru yariya dogru hafif
kesikler atin. Daha sonra bir tepsinin Uzerine
yerlestirip, actiginiz araliklarla peynir doldurun.

5. Armutlanin lzerine az miktar zeytinyagdi ve
sirke serpistirip, taze 6guttlmuas karabiberle
cesnilendirin ve 6nceden isttiginiz Delimano
Festivo Elektrikli Kizartma Tavasi’nda derili
kismi altta kalacak sekilde 5-8 dakika veya
armutlar yumusayincaya kadar (sekillerini
kaybetmelerine izin vermeyin) pisirin.

6. Bir yanda armutlar piserken, kapari

sosunu hazirlayin: kaparilerin suyunu stztn ve
iri taneler halinde kesin, sirke ve ince kesilmis
baharatlarla karistirin. Son olarak tuz ve biber
ekleyerek lezzetlendirin.

7. Armutlar hazir oldugunda, kapari sosuyla bir
dal frenk soganiyla sUsleyerek bekletmeden
servis yapin.
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100 dakika  6-8 Kisiliktir  DLHGRRE

DANA KAVURMA
KANEPELERI

MALZEMELER:

* 1,5 kg dana sirt rostoluk 1 blyUk boy sogan <250 ml barbekl sosu
*400 ml su etuz, taze 6gutuimus karabiber 6-8 hamburger ekmegi

HAZIRLANISI:

1. Rosto eti tuz ve biberle ¢esnilendirin.
Sogandan ince halkalar kesin.

2. Rosto eti, Delimano Tempo Presto Duduklu
Tencere'nin icine alin, Gzerine sogan dilimlerini
dizin, daha sonra Uzerine su-barbekl sosu
karisimini dokudp, ¢esnilendirin.

3. Vakumlu kapakla tstunu kapatin ve ayar
butonunu seviye 2'ye getirin.

BASLANGICLAR

4. Tuten buhar azaldiginda, islyr disuge
getirin ve 12 saat kadar veya etler tamamen
yumusayincaya kadar pisirmeye devam edin.
Buhar yavas yavas bosaltin.

5. Hazir oldugunda, ekmeklerin tzerine koyup,
servis yapin.

www.delimano.com.tr
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35 dakika 6 Kisiliktir TAVA

KABAK MUCVER

MALZEMELER:

* 460 gram kabak ©120 gram sogan *3 dis sarimsak 2 cay kasigi acl biber ezmesi
*1 yumurta *110 gram tam bugday unu e Zeytinyadi veya kizartma yagi e tuz, cekilmis karabiber

HAZIRLANISI:

1. Delimano Karistirma Kasesi'nin icine kabagi 4. 2-3 yemek kasigi zeytinyagini kizdirin ve

ve sogani rendeleyip, tuz ile cesnilendirin ve bu karisimdan tencereye bir kasik yardimiyla

suyunu suzene kadar icinde bekletin. Ancak kizartacaginiz parcgalardan koyun. Her iki

suyunu dokmeyin. tarafl da altin sarisi renk alana kadar cevirerek
kizartin.

2. Rendelediginiz sarimsaklari, aci biber

ezmesini ve hafifce cirptiginiz yumurtayi ve 5. Hazir oldugunda, mucverleri kagit havlu

unu da icine alip, gtzelce karistirin. Uzerine alarak yagini siiziin ve taze salatayla

birlikte servis yapin.
3. Delimano Festivo Elektrikli Tava'yi ¢alistirp,
135° C sicakhga getirin.

BASLANGICLAR

www.delimano.com.tr
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PATLICAN MEZE

PRIMA +
SERISI

MALZEMELER:

* 1 orta boy bostan patlicani (yaklasik 600 g) ¢ 2 adet kirmizi ve sari biber
* 2 yemek kasigi margarin 2 yemek kasigi zeytinyagi

* 1 orta boy kirmizi sogan
* tuz, karabiber

* 2 dis sarimsak

* 150 gram beyaz peynir

HAZIRLANISI:

1. Firini 220° C'ye 1sitin ve biberleri iri parcalar
halinde dograyin. Derili kisimlari yukari bakacak
sekilde Delimano Firin Tepsisine koyup, 25-30
dakika kadar yumusayip, hafifce siyahlasana
kadar kizartin.

2. Kozlediginiz biberleri, Delimano Karistirma
Kasesi’'ne alin, kaseyi aliminyum folyoyla kapatin
ve birkac dakikaligina bir kenarda bekletin. Boy-
lece kabuklari daha kolay soyulabiliyor olacaktir.
Son olarak kabuklarini soydugunuz biberleri
dograyin ve beklemeye alin.

3. Biberler firndayken, kirmizi sogani ve
sarimsag! ince ince dograyin ve patlicanlari da
minik parcalar halinde kesin.

4. Margarin-zeytinyagdi karisimini, Delimano
Tencere icinde kizdirin ve sogan ve sarimsagi
yumusayincaya kadar ama renk almayacak
sekilde hafifce pisirin. Daha sonra icine kestiginiz
patlicanlari ilave edin, tuz ve biberle tatlandirin ve
tamamen yumusayincaya kadar pisirin.

5. Tencerenin igindekileri, Delimano Karistirma
Kasesi'ne koyun ve mutfak blender’iyla pure
haline getirin.

6. Plreyi, dogradiginiz koz biberlerle ve
ufaladiginiz beyaz peynirle karistirin. Gerekiyorsa
lezzet vermek icin ¢cesnilendirin.




GURME
PISIRICI

KABAK DOLMA

* 4 orta boy yuvarlak sekilli kabak

MALZEMELER:

* 2 yemek kasigi margarin ¢ 1 orta boy tatl sogan, dogranmis

* 1 dis sarimsak, cok ince kiyilmis ¢ 50-100 gram kuru ekmek kirintisi ¢ 200 gram kiyilmis mozzarella peyniri

* Tuz ve taze gekilmis karabiber e Zeytinyagi

HAZIRLANISI:

1. Delimano Gurme 8'’i 1 Arada Pisirici'yi, SAUTE
(Sote)ve Grill (Izgara) fonksiyonlarina ayarlayin.

2. Kabaklarin baslarini kesin ve bir dondurma kepgesi
kullanarak, kenarlarinda ve altlarinda 2’ser santimlik
kalin duvarlar birakacak sekilde ortalarini dolmalik
oyun.

3. Actiginiz bosluklari tuz ve biberle ovalayarak
tatlandirin. Daha sonra kabaklardan cikan icleri, iri iri
kesip kenarda bekletin.

4. Delimano Gurme 8'i 1 Arada Pisirici'yi calistirin ve
termometreyi SAUTE (Sote) fonksiyonuna ayarlayin.
5. Margarini, Delimano Gurme 8'i 1 Arada Pigirici
icinde eritin ve igine, ince kiydiginiz sogan ve

sarimsagi da ilave ederek, yumusayincaya kadar 2
dakika kadar soteleyin.

6. Dogradiginiz kabak iclerini de ilave edin ve tuz ve
biberle lezzetlendirip, kabaklar altin sarisi renk alana
kadar 3-4 dakika kadar soteleyin.

7. Ekmek kirintilanini ilave edin, guzelce karistirin

ve ilave 1 dakika daha pisirin. Daha sonra Gurme
Pisirici’den cikartin. Pisiriciyi kagit havluyla silip,
temizleyin ve Grill (Izgara) fonksiyonuna gecin.

8. icini oydugunuz kabaklarin ic malzemelerini ayirin
ve Uzerlerine mozzerella peyniri yerlestirip, yeniden
Delimano Gurme 8'i 1 Arada Pisirici’ye alip, Uzerlerine
de zeytinyagi gezdirin.

DOGAL VE LEZiZ OGUNLER



DUDUKLU
TENCERELER |§

¥

ilk olarak Fransiz doktor Denis Papin tarafindan 1679
yilinda icat edildiginde de dudukli tencere kullanmanin
en arzu edilen 6zelligi, buglnkinden farkl degildi:
pisirme suresini kisaltmak.

Ne var ki bu avantaj 21’inci ylzyil evlerinde hayat
bulmakta ve gevreye duyarli ev seflerine ait duduklu
tencerelerin dmru, annelerimizin ve
blyukannelerimizin zamanlariyla sinirli kalmaktaydi.

Oysa ki duduklu tencere, dmurltk bir Granddr.
Dolayisiyla dogru drtnu secersek hem pisirme
seklimizi bastan asagi degistirebilir hem de gunlik
hayatimizin dnemli bir unsuru haline donusebilir.

DUDUKLU TENCERE NEDIR?

DuduklU tencere, havanin ya da sivilarin, dnceden
belirlenmis bir basing seviyesinden asagdi diismesine
izin vermeyen; dolayisiyla yemeklerin, geleneksel
pisirme ya da haslama ydntemlerine kiyasla daha fazla
miktarda nem ve daha yuksek sicakliklarda pismesine
olanak saglayan sikica kapali bir tencere tipidir.

Swvilar ve buhar, i1s1 iletimini havaya gore daha hizli
yapabildigi icin, bunun sonucunda hazirladiginiz yeme-
kler, gelenseksel pisirme ydntemlerine oranla daha
kisa surede ve daha az enerji

sarfiyatiyla pisiyor olacaktir.

www.delimano.com.tr



AVANTAJLARI

Zamandan ve Enerjiden Tasarruf

DUudukIU bir tencereye sahip olmak; bir dizi
avantajl da beraberinde getirecektir. Ancak
dUdukld tencere satin almak igin en 6nemli
iki sebep; pisirme suresini %70 oraninda;
enerji sarfiyatini ise %60 oraninda azaltiyor
olmasidir.

DUuduklu tencereyle yemek pisirdiginizde,
geleneksel kaynatma ve pisirme
yontemlerine oranla daha az miktarda suya
veya siviya ihtiyac duyarsiniz. Sonug olarak
da pisirdiginiz yiyecekler, pisme sicakligina
¢ok daha hizli ulasiyor olacaklardir.

Daha Saglikli Yemekler

DUdUkIa tencere ile yemek pisirdiginizde,
yiyeceklerin suya degil de buhara maruz
kaliyor olmasi sayesinde, cok daha saglikli
yemekler hazirlayabiliyor olacaksiniz. Bu
yontemde, tarife bagli olarak kullandiginiz
minimum su veya sivi miktarinin, daduklu
tencere icinde buhar yaratmaya yetecek
minimum miktarda olmasi kafi olacaktir.

Bunun sayesinde,
yiyeceklerdeki vitamin ve
mineraller, bol miktarda
su ile haslanarak
hazirlanan yemeklerde
oldugu gibi su ile yikanip
kaybedilmeyecektir.

delimano

Pisirme suresi daha kisa oldugu icin de
didukla tencereyle yemek pisirdiginizde,
vitaminler nispi olarak daha fazla
korunuyor olacaktir. Orn: A Vitamini :
%82’ye kadar, B1 Vitamini: %77’ye kadar,
et bazl proteinde bulunan ve hayati 6Gnem
taslyan amino-asitler ise %95’e kadar
korunacaktir.

Zararh Mikroorganizmalari Yok Eder

Suyun normal kaynama noktasinin
Uzerindeki sicakliklar, mikroorganizmalarin
cogunu yok eder. Dolayisiyla dudukld
tencereler, recel kavanozlari ve cam bebek
biberonlari icin ideal ve etkili dezenfekte
edicilerdir.

Kolay Kullanim

DUuduklu tencere buharin ve kokularin
tamamini tencerenin iginde tuttugu igin,
mutfaginizda kokulu dumanlardan ve
yemek pisirmeden kaynaklanan kotu
kokulardan eser olmayacaktir.

DOGAL VE LEZiZ OGUNLER
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BALKABAGI

CORBASI

MALZEMELER:

* 1 kiicuk boy balkabagi (yaklasik 500 gram) <1 sogan 2 yemek kasigi margarin/zeytinyagi
* 1 cay kasigi kori tozu ¢ 100 ml beyaz sarap 600 ml sebze suyu

e zeytinyagl, tuz, karabiber, toz hindistancevizi

opsiyonel: *06gutilmus zencefil tozu *sos icin balkabagi ¢ekirdegi ve kruton ekmek

HAZIRLANISI:

1. Sogani ince kiyin. Daha sonra balkabaginin
cekirdeklerini ayiklayin ve sogan gibi kiyin.

2. 2 yemek kasigl margarini veya zeytinyagini,
bir Delimano Tencere icinde kizdirin, daha
sonra sogani yumusayana kadar ancak
pembelesmesine izin vermeyecek sekilde
hafifce kavurun.

3. Kdri tozunu ve balkabagini sogana ilave
edin, daha sonra hepsini bir arada, surekli
karistirarak 1-2 dakika kadar kavurun.

4. Beyaz sarabi ilave edin ve sarabin cogu

buharlasip u¢ana kadar pisirmeye devam edin.

Daha sonra sebze suyunu ilave edip, tuz, kara-
biber ve toz hindistancevizi ile ¢esnilendirin.

Sonrasinda bir tasim kaynatin ve balkabaklar
yumusayincaya kadar 15-20 dakika boyunca
kendi suyunda pisirmeye devam edin.

5. Atesin Uzerinden alin, bir miktar sogutun ve
el mikseriyle pure haline getirin. Gerekiyorsa
baharatlarla lezzetlendirin.

6. Corba piserken, 4 dilim ekmegin kenarlarini
kesin ve kiculk krutonlar halinde dograyin. 2
yemek kasigi zeytinyagini, Delimano Kizartma
Tavasi'nda kizdirin ve ekmekler ¢itir ¢itir

olana kadar kizartin. icine bir avug balkabagi
cekirdegi ekleyin ve gekirdekler de kavrulana
kadar birka¢ dakika pisirin.

7. Kruton, ¢ekirdek veya taze baharlarla servis
edilebilir.
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~ ETLI GULAS

CORBALA

www.delimano.com.tr

MALZEMELER

«2 sogan e2-3 dis sarimsak *500 gram et (Ornek: dana eti) *2 yemek kasigi paprika biber
* 1 cay kasigi toz kimyon ecumin 2-3 patates ¢2-3 domates e 1 sivri biber (aci)
* 1 demet kereviz yapragi 3 litre su ¢ Sivi yag/kati yag

HAZIRLANISI:

1. Soganlari ve dis sarimsaklari ince ince
kiyin. Etleri ve patatesleri esit boylarda kipler
halinde kesin. Domatesleri ve sivri biberleri
klclk parcalar halinde dograyin.

2. Delimano Gurme 8'i 1 Arada Pisirici'yi
caligtirin, termometreyi 'Sote’ fonksiyonuna
getirin ve soganlari, toz kimyonu ve dis
sarimsagi da ekleyerek, 3-4 yemek kasig|
aycicek yagi veya margarin icinde surekli
karistirarak kavurun.

3. Soganlar yumusadiginda, toz aci biberi ve
et kUplerini tencereye alin, tuz da ilave ederek,
2-3 dakika soteleyin. Daha sonra kapagini
kapatarak, az miktarda su ile 3-5 dakika daha

pisirin.

4. Et pistiginde, patatesleri, sivri biberleri,
domatesleri ve bir demet kereviz yapragini

da ilave ederek, 3 litre su icine doldurun ve
pisiricinin ayarini "Yavas Pisirme’ fonksiyonuna
getirin.

5. Bir tagim kaynatin ve malzemelerin tamami
yumusayincaya ve ¢orba koyulasincaya kadar
2 saat boyunca kendi suyunda pisirmeye
devam edin.

6. Hazir oldugunda, kereviz yapraklarini
tencereden cikartin ve ¢orbayi ev yapimi
eristeyle birlikte servis yapin.
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LAHANA CORBASI

MALZEMELER:

* 1 yemek kasigi margarin ¢ 150 gram sogan 1 kg dana but 1 kg lahana
* 300 gram sosis fume 20 gram kurutulmus porcini mantari ¢ 2-3 avug 6guttimus arpa
* 400 gram eksi krema etuz, toz karabiber, defne yapragl °su

HAZIRLANISI:

1. Sogani ince ince dograyin ve dana etini 2
cm’lik kiipler halinde dograyin.

2. Bir yemek kasigi margarini, Delimano
Tempo Presto Duduklu Tencere iginde
eritin ve sogani icinde kavurun. Daha sonra
dogradiginiz dana etini de ilave ederek, etin
rengi agarmaya baslayana kadar pisirin.

3. Lahanayi, baharatlari ilave edin ve malze-
melerin Ustlne gelecek kadar su ilave edin.

4. DUdUKIG Tencere’nin kapagini kapatin ve

Seviye 2’yi ayarlayin ve 40 dakika kadar pisirin.

5. Hazir oldugunda, buharini bosaltin ve
kapagini acin.

6. Dilimlediginiz sosisi ve yikadiginiz
ogutdlmus arpayi ilave edin.

7. Uzerini suyla doldurun ancak 2/3 isaretini
asmamaya Ozen gosterin.

8. Cam kapakla agzini kapatin ve orta
sicaklikta 15 dakika kadar daha pisirin.

9. Servis yapmadan 6nce, eksi kremayi da
icine karistirin.
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DOMATESLI
VE ISPANAKLI
NOHUT ( ORBASI

MALZEMELER:

* 500 gram tavuk gégus eti *2 sogan 3 cay kasigi bal <2 dis sarimsak

* 800 gram konserve dogranmis ve soyulmus domates 200 ml sek beyaz sarap 1200 ml su
* 2 cay kasigl acl toz paprika biberi *500 gram nohut, 24 saat dnceden suda bekletilmis

* 2 avuc taze i1spanak yapragi e Taze kekik etuz, toz karabiber e zeytinyagi

HAZIRLANISI:

1. Tavuk goguslerini 2x2 cm’lik parcalar
halinde dograyin. Sogani ince ince Kiyin.

2. 2 yemek kasigi zeytinyagini, Delimano
Tempo Presto Dudukli Tencere icinde isitin ve
soganlari hafifce pembelestirin.

3. Tavugu tencerenin igine alin ve pisene ka-
dar guzelce kavurun. Daha sonra Uzerine ball
da ilave edip, bir dakika kadar daha kavurma-
ya devam edin.

4. Domatesi, bir el mikseri yardimiyla pUre
haline getirin.

5. Domates puresini, sarabi ve suyu, tavuga
ilave edin, tuz, toz karabiber ve aci paprika

biberiyle cesnilendirdikten sonra, son olarak
nohutu da ilave edip, vakumlu kapagin agzini
kapatin.

6. Corbayi 1. Seviye’de 30 dakika kadar
pisirin, daha sonra buhar valfini acip, buharini
bosalttiktan sonra dudiklU tencerenin kapagini
agin.

7. Ispanak yapraklarini ilave edip, sicakken
servis yapin.

Sucuk ve nohut katkili ispanakh domates
corbasini, yaninda ekmekle servis yaparak,
sevdiklerinize miikemmel bir ikram
hazirlayabilirsiniz. Ayrica sarimsak, kimyon
ve acli biberle lezzetine lezzet katabilirsiniz.
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MALZEMELER:

*1/2 avuc dolusu kurutulmus porcini mantari 500 gram dana eti * 1 yemek kasigi un, karabiberle
cesnilendiriimis 2 adet sogan 2-3 dis sarimsak ¢ 1-1,5 1 et suyu veya su *2-3 dal dag kekigi
*2-3 defne yapragi 1 adet havuc 1 adetturp *1 adet kereviz kdki «200 ml eksi krema

* 200 ml krema * 100 ml sek beyaz sarap 1 yemek kasigi sade un <1 yemek kasigi hardal

* bir avuc dolusu taze veya 1 yemek kasigi kurutulmus tarhun otu e Bir avu¢ dolusu taze maydanoz

e zeytinyagr etuz ve taze 6gutlilmus karabiber

HAZIRLANISI:

1. Soganlari ve sarimsagi ince kiyin. Havucu,
turbu ve dana etini dograyin.

2. Porcini mantarlari, kaynar suyun icinde
haslayin ve ki¢uk boy Delimano Karistirma
Késesi'ne alin. Et parcgalarini, gesnilendirdiginiz
una bulaymn.

3. 2-3 yemek kasIgi zeytinyagini, Delimano
Tava veya Tencere iginde kizdirip, soganlari
5-10 dakika kadar veya yumusayincaya kadar
hafifce kavurun.

4. icine sarmsagi ve eti ekleyin. Et renk alinca,
tencerenin icine malzemelerin Uzerine gelecek
miktarda su veya et suyu ilave edin.

5. Tuz ve taze 6gutulmus karabiberle
cesnilendirin ve bir tasim kaynatin. Daha sonra

sicakhgi dusurln ve o sekilde bir stre kendi
suyunda kaynatmaya devam edin.

6. Et yumusamaya yakinken, kip kup
kestiginiz havucu ve turbu ilave edin ve 10-15
dakika kadar daha pisirin.

7. icine porcini mantarlari ve etleri hasladiginiz
suya,tarhun otunu ve maydanozu ilave edin

ve et yumusayincaya kadar pisirmeye devam
edin.

8. Suslemek icin, eksi kremayi, kremayi,

beyaz sarabi, hardali ve unu, karistirin, icine
bir miktar sicak corba ekleyin. Daha sonra
hazirladiginiz bu karisimi, corbaya ilave edin ve
karistirarak, 5 dakika daha pisirmeye devam
edin. Cesnilendirdikten sonra servis
edebilirsiniz.
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PISIRICI

ITALYAN SEBZE

ORBASI

MINESTRONE

MALZEMELER:

*1sogan 2 dis sarimsak 2 kereviz sapli ¢2 havuc 400 gram konserve dogranmis ve
soyulmus domates 400 gram konserve kuru fasulye ¢600 ml sebze suyu e Bir avu¢ dolusu taze
bahar (feslegen, biberiye, kekik) etuz, 6gutiimus karabiber ezeytinyagi

HAZIRLANISI:

1. Sogani ve dis sarimsaklari ince ince
dograyin, kereviz saplarini ve havuclari ise
dilimleyin.

2. Delimano Gurme 8'i 1 Arada Pisirici'yi
calistirin ve termometreyi ‘Sote’ fonksiyonuna
ayarlayin.

3. 1-2 yemek kasigi zeytinyagini kizdirin ve
soganlari yumusayincaya kadar guzelce
kavurun. Daha sonra tencerenin icine
sarimsagl, kerevizi ve havucu ilave edin. Tuz ve
karabiberle ¢cesnilendirin ve bir dakika kadar

pisirin.

4. Domatesleri ve sebze suyunu da tencereye
alin, taze baharlari da ilave ederek, ‘Yavas
Pisirme’ fonksiyonuna gecin ve kendi suyunda
20 dakika kadar pisirin.

5. Haslanmis kuru fasulyeleri de ilave edin
ve bir 10 dakika daha pisirmeye devam edin.
Tadina bakin ve gerekirse ¢esnilendirin.

6. Rendelenmis parmesan peyniri ve taze
feslegen yapraklariyla servis yapin.
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KAVRULMUS
DOMATES CORBASI

MALZEMELER:

Kavrulmus domatesler icin: +900 gram domates 2 dis sarimsak, soyulmamis 50 gram sogan
4 yemek kasidi zeytinyagl 1 cay kasigi tuz * Ogitilmiis karabiber

Corba igin: *'4cay kasigi kurutulmus kekik 1 cay kasigi seker kamisi * 1 cay kasig domates
salcasl *1 yemek kasigl margarin *500 ml tavuk suyu 100 ml krema

HAZIRLANISI:

1. Delimano Festivo Elektrikli Tava'yi ¢caligir
konuma getirin ve 135°C’ye isitin.

2. SogJanlari ve domatesler ince dograyin ve
kavrulmus domateslerde kullanilacak diger
tim malzemelerle birlikte Delimano Festivo
Elektrikli Tava’ya aln.

3. 30 dakika boyunca kapagin altinda
pisirin. Daha sonra bu kez kapagini agarak,
domatesler karamelize hale gelinceye kadar
yaklasik 30 dakika kadar kavurmaya devam
edin. Ara sira karistirin.

4. Hazir oldugunda, kabuklarini soydugunuz
dis sarimsaklari alin ve déverek iyice ezin ve
domateslerin igine katin.

5. Kavurdugunuz domatesleri piire yaparak
krema haline getirin. Daha sonra Delimano
Tencere’ye dokerek, krema hari¢ ¢corba icin
kullandiginiz malzemelerle birlikte bir tasim
kaynatin.

6. Hazir oldugunda, corbayi elekten gecirip
stzun.

7. Krema serpistirerek servis yapin.

H






DELIMANO
DUDUKLU
TENCERELER

DUnyadaki dudUklU tencerelerin tamaminin ayni
teknolojiyle Uretilmesi gergegiyle birlikte, 21’inci
yUzyil duduklu tencerelerin %100 glvenli ve etkili
olmalar saglanmaktadir.

Vakumlu kapagin yani sira, gesitli ebatlardaki
tencerelerde (4, 6 ve 9 litrelik), cam kapak,
farkli boylardaki buharda pisirme

sepetleri ve karigtirma kasesi gibi

kullanigh aletler ve aksesuarlar da
bulunmaktadir. Ustelik bu
aksesuarlarin hepsi mikemmel
1st iletkenligi saglayan ve
piyasada bulunan en kaliteli
malzemeden Uretilmis
paslanmaz celiktir.

Bu aksesuarlar sayesinde,
birden fazla yemegi birlikte
pisirmeniz mdmkunddr.
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Duduklu tencerelerin kullanimi, tek elle kilitlenebilen
sistemi sayesinde son derece basittir. DUdUKIU tencereyi
kapatmak icin, kullanicilarin kapaktaki topuzlara ayni
anda basil tutup kapagi, mekanizmadan kapanma sesi
¢ikana kadar tencere Uzerinde herhangi bir pozisyonda
yatay olarak hafifce bastirmalari yeterli olacaktir.
Kapagi agmak icin ise, yine ayni topuzlara birlikte
bastirip, kapagi yukari kaldirmaniz

yeterli olacaktir!

Bir diger akilli ¢6zim ise, tencerelerin igcindeki seviye
isaretleridir. Bu isaretler, minimum ve maksimum
doldurma seviyelerine isaret etmektedir. Yanmaya karsi
korumali blyUk boy dayanikl plastik tutacaklar ise,

LR dudukll tencerenin her zaman kolayca
! tasinabilmesine olanak saglamaktadir.
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En Ust seviye emniyet icin, Tempo Presto Duduklu Tencerelerde tam
4 adet emniyet kontrol noktasi bulunur: Basing ayarlama valfi, kalici
basinc kilidi, emniyet valfi ve glivenlik penceresi. Bu emniyet kontrol

X noktalarinin her biri, basincin asiri yukselmesine ve yanma ve
.fﬁ patlamalara sebep olacak tehilkelerin olusmasina karsi tebir

P niteligindedir
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~ KREMALI YABAN

MANTARI CORBASI

MALZEMELER:

* 2 yemek kasigi margarin ¢1 sogan 1 dis sarimsak eTaze dalinda dag kekigi
* 500 gram karisik yaban mantari ¢ 1000 ml sebze suyu 250 ml krema

HAZIRLANISI:

1. Sogdani ve dis sarimsag! ince ince kiyin ve
mantarlarin hepsini esit boylarda kesin.

2. Margarinin yarisini, Delimano Tencere icinde
eritin ve sogan, sarimsak ve dag kekigini
yumusayincaya kadar 5 dakika boyunca
hafifce pisirin.

3. Karigik yaban mantarlarini da ilave edin ve
birlikte 2-3 dakika kavurun.

CORBALA

4. Sebze suyunu ilave edip, bir tasim kaynatin
ve 20 dakika boyunca ara ara karistirarak
kendi suyunda pisirmeye devam edin.

5. Kremay! tencereye karistirin ve ¢orba bir
miktar koyulasmaya baslayana kadar 5 dakika
daha pisirmeye devam edin.

6. Bir el mikseri yardimiyla corbayi pure yapin
ve Uzerine kruton ekmek ilave ederek servis

yapin.

www.delimano.com.tr
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60 dakika 6 kisiliktir  SERCLRE

uzu CORBASI

MALZEMELER:

* 150 gram sogan 120 gram turp ¢ 400 gram havuc ©400 gram patates ¢ 300 gram taze fasulye
* 40 gram saf un <2 dis sarimsak 800 gram kuzu pirzola 2 klc¢Uk taze tarhun dali (veya 2 cay
kasigl kurutulmus) 4 litre su *2 limon *4 yemek kasigi zeytinyagi © 2 cay kasigi tuz

« Ogitilmis karabiber e Servis yapmak icin eksi krema

HAZIRLANISI:

1. Sebzeleri 1 cm’lik kipler halinde dograyin,

taze fasulyeleri 3 cm’lik parcalar halinde kesin,

daha sonra pirzolay! k¢uk dilimler halinde
kesin.

2. 4 yemek kasigi zeytinyagini, Delimano
Tempo Presto DUduklt Tencere icinde kizdirin

ve sebzeleri 3-4 dakika boyunca hafifce pisirin.

3. Pirzolayi ilave edin ve etin rengi agarana
kadar pisirin. Daha sonra unu da Gzerine
serpistirin ve guzelce karistirin.

4. Uzerine su bosaltin, tuz, karabiber ve
tarhunla ¢cesnilendirin.

5. Vakumlu kapagi kapatin ve 30 dakika
boyunca Seviye 1'de pisirin.

6. Hazir oldugunda, kapagi a¢in ve taze limon
suyunu tzerine bosaltin.

7. Eksi krema sosu ve taze ekmekle birlikte
servis yapin.
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20 dakika

AR

6 Kisiliktir

TAZE FASULYE CORBASI

MALZEMELER:

* 500 gram taze fasulye 400 gram konserve soyulmus ve dogranmis domates 1 adet kirmizi
sogan 1 adet sivri biber <100 ml elma sirkesi veya beyaz sarap sirkesi ¢ 1 dis sarimsak, doévilmus
* Su veya sebze suyu etuz, taze cekilmis karabiber etaze dag kekigi dallari e zeytinyag!

HAZIRLANISL:

1. Delimano Gurme 8'i 1 Arada Pisirici'yi, 'Sote’
ve "Yavas Pisirme’ fonksiyonuna ayarlayin.

2. Sogani ve sivribiberi dograyin ve sarimsaklari
dévin.

3. Delimano Gurme 8'i 1 Arada Pigirici'yi
calistirin ve 'Sote’ fonksiyonunu ayarlayin.

4. Sogani ve sarimsagi, 1 yemek kasigi
zeytinyagl icinde hafifce kavurun ve igine taze fa-
sulyeleri, dogradidiniz domatesleri, sivri biberi ve

elma veya sarap sirkesini ilave edin, dag kekidi,
tuz ve karabiberle cesnilendirin. Son olarak da
malzemelerin Ustline gelecek kadar suyu veya
sebze suyunu da ilave edin.

5. Termometreyi "Yavas Pisirme’ fonksiyonuna
ayarlayin, cam kapagi kapatin ve taze
fasulyeler yumusayincaya kadar 5 -10 dakika
kadar pisirmeye devam edin.
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GURME
PISIRICI

ol b

HIZLI AKDENIZ USULU BALIK CORBASI

MALZEMELER:

*1sogan e2 dissarimsak 400 gram konserve soyulmus ve dogranmis domates e Bir avu¢ dolusu feslegen,
biberiye ve dag kekigi yapragr ¢ 450 ml balik suyu ©2 kabak 1 gdbek salata *500 gram mezgit fileto

e zeytinyagi, tuz, karabiber

HAZIRLANISI:

1. Delimano Gurme 8'i 1 Arada Pisirici'yi, ‘Sote’ ve
‘Yavas Pisirme’ fonksiyonlarina ayarlayin.

2. Sogani ve sarimsaklari ince kiyin daha sonra
Delimano Gurme 8’i 1 Arada Pisirici’'nin termome-
tresindeki ‘Sote’ fonksiyonuna gecin. 2 yemek kasigi
zeytinyagini icinde 1sitin ve soganlari hafifce kavurun.
3. Konserve soyulmus ve dogranmis domatesleri ve
balik suyunu ilave edin. Tuz, karabiber, dogranmis bi-
beriye ve dag kekigi yapraklariyla cesnilendirin. Daha
sonra bir tasim kaynatin ve 2-3 dakika kadar kendi
suyunda pisirin.

4. Bu esnada, kabaklari ve gébek salatayi incecik
kiyin ve corbanin icine koyup, 3-5 dakika daha pisirin.
5. Mezgit filetolari esit parcalar halinde kesin, ¢orbanin
icine ekleyin ve Pisiricinin ayarini “Yavas Pisirme”
moduna getirmek suretiyle, 1siyr dlsurdn.

6. Cam kapagi kapatip, corbayi yaklasik 5-10

dakika kadar daha veya baliklar pisene kadar pisirin.
Baliklarin dagiimasina engel olmak igin corbayi
piserken sik karistirmaktan uzak durun. Feslegeni de
ilave ettikten sonra gerekiyorsa cesnilendirip servis
yapin.
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PEYNIR FONDU

MALZEMELER:

* 600 gram kolay eriyen peynirlerden biri (Gravyer, Emmental, Gouda, Cedar veya benzeri)

* 1 dis sarimsak ¢ 300 ml beyaz sarap *4 yemek kasigi misir unu
* tuz, karabiber etercihinize gore: dovulmus ceviz

* 1 yemek kasigi taze limon suyu

Sos icin: taze sebze (havug, cubuk kereviz, biber), ekmek kruton

HAZIRLANISI:

1. Delimano Gurme 8'i 1 Arada Pisiriciyi 'llik’
fonksiyon ayarina getirin.

2. Peynirleri rendeleyin ve sos icin
kullanacaginiz sebzeleri ve ekmek krutonlarini
hazirlayin.

3. Delimano Gurme 8’i 1 Arada Pisirici’nin
tabanini ve kenarlarini, ikiye boldigundz
sarimsakla ovalayin, icine beyaz sarabin 3'te
2'sini dokun ve termometreyi 'llik’ ayara getirin.
Fakat kaynamasina izin vermeyin.

4. Kalan sarabi ve limon suyunu, Delimano
Karistirma Kasesi iginde karistirin ve daha
sonra icine azar azar misir ununu ilave edip, bir
cirpict yardimiyla gtizelce karistirin.

5. Bu karisimi, Delimano Gurme 8’i 1 Arada
Pisirici icindeki ilik sarabin icine ekleyin.
Daha sonra rendelenmis peyniri azar azar
icine pisiricinin igine alarak, tahta bir kasik
yardimiyla, peynir iyice eriyinceye kadar
karistirmaya devam edin.

6. Tuz, 6guttlmus karabiber ve tercihinize gore
dovulmuUs ceviz ile gesnilendirin.

7. Fonduyd Delimano Gurme 8'i 1 Arada
Pisirici icinde 'llik” ayarda bekletin ve
hazirladiginiz sebzelerle ve ekmek krutonlarla
birlikte servis yapin.

8. Fondu koyulasirsa, icine birkac yemek
kasigl beyaz sarap ekleyip karistirabilirsiniz.
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3-4 kisiliktir SERISI

KEKIKLI VE BALLI
ORDEK SALATASI

MALZEMELER:

2 adet derili 6rdek gogst e Taze kekik dallari *2 yemek kasigi bal e Yarim limonun suyu
* 50 gram cekilmis ceviz ¢250 gram karisik salata 6-8 ceri domates e Taze feslegen yapragi

e Zeytinyagl, margarin

HAZIRLANISI:
1. Firini 180-200° C’ye 1sitin.

2. Ordek gdguslerini tuz ve toz karabiberle
yogurun.

3. Az miktar zeytinyagini, Delimano Kizartma
Tavasi’'nda kizdirin ve derili kismi alta gelecek
sekilde 6rdek gogusleri icine alin ve derinin
rengi altin sarisi renk alincaya kadar kizartin.
Daha sonra 6rdek gogsind ters gevirin ve etli
kismini da 2-3 dakika kizartin.

4. Atesten alin ve 6rdek goguslerini, Delimano
Finn Tepsisine, derili kismi yukari bakacak
sekilde alin ve firnda 7-10 dakika boyunca

pisirin.

5. Hazir oldugunuzda, 2 yemek kasig!
margarini, Delimano Genis Tencere igine

alin, icine kekik dallarini ve bali ilave edin.
Fokurdamaya basladiginda, icine derili kismi
yukari bakacak sekilde 6rdek gégsunu ekleyin
ve 1-2 dakika pisirin.

6. Limon suyunu, ¢ekilmis cevizi ve Delimano
Genis Tencere icinde artan et suyunu
ekleyerek karisik salatayla ve dogranmis

ceri domateslerle guzelce karistirin ve ince
dogranmis ordek gogsu dilimleri esliginde
servis yapin.
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30dakika 4 kisiliktir  TENCERE

KABAKLI VE PEYNIRLI
MAKARNA

MALZEMELER:

* 450 gram makarna <500 gram diri kabak Sos icin: ¢1 yumurta ¢30 gram sade un 500 ml sut
*tuz, beyaz biber ¢30 gram margarin ¢ 100 gram orta yogunlukta peynir e Bir avuc taze dereotu

* Kekik

HAZIRLANISI:

1. 6 litrelik Delimano Tempo Presto DUdukli
Tencereyi ve makarna sepetini hazirlayin.
Kabaklari dograyin.

2. Makarna sepetini tencerenin icine yerlestirin
ve 2/3 isaretine gelene kadar icine su doldu-
run.

3. Cam kapagi kapatin ve suyu bir tasim
kaynatin.

4. Su kaynar durumdayken, icine makarnayi
ilave edin, daha sonra buhar aparatini ve
kabaklari Ustline koyup, cam kapagi kapatin.

5. Makarnay, pisirme talimatlarina gore pisirin.

Bu, kabaklarin yumusak kalmasi ve tazeligini
kormasi icin yeterli bir stire olacaktir.

6. Hazir oldugunda, kabaklari bir kenara alin
ve makarna sepetini disari ¢ikartin.

7. Suyun yarisini disari bosaltin ve yeniden

Isitmaya baglayin.

8. Delimano Tempo Presto Karistirma
Kasesi'ni kullanarak, sosu hazirlayin: yumurtayi
ve unu kaseye alin, igine az miktar sut ilave
edin ve purUzsuz bir karisim elde edene kadar
karistirin.

9. Tencerenin Ustlne koyun ve kalan miktar
sutu icine koyun.

10. Kaynayan suyun Uzerinde sUrekli
karistirarak, sosun koyulasmasini saglayin.

11. Rendelediginiz peyniri ilave edin ve
guzelce karistirin. Daha sonra tuz, biber
ve dogranmis dereotuyla karistirarak
cesnilendirin.

12. Servis yapmak icin, makarnayi tepsiye
alin, Uzerine biraz sos ve kabak dilimleri dokun.
Arzunuza gore yemegin Uzerine taze limon
suyu dokebilir ve taze kekik ilave edebilirsiniz.
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100 dakika 4 kigiliktir  E-EKTRIKLI
MALZEMELER:
m * 12 adet kuzu pirzola 2 cm taze zencefil 2 adet kirmizi biber <2 kakule tohumu
* Y2 cay kasigi toz targin - *1/3 cay kasigi toz hindistancevizi * 2 dis sarimsak
* 2 yemek kasigi dogranmis maydonoz 1 yemek kasigi dogranmis nane yaprag!
* 2 yemek kasigi zeytinyagr *60 gram margarin etuz, toz karabiber
HAZIRLANISI:
m 1. Kuzu pirzolalari yikayin, suyunu sizin, yagh 5. Bu terbiyeyi oda sicakhiginda hafifce
kirimlarini ayiklayin ve kemikleri temizleyin. sogutun.
2. Kakule tohumlarini kirip ¢ikartin ve bir havan 6. Kuzu pirzolalari, tuz ve karabiberle
icinde biberlerle birlikte iyice dovun ve targin ¢cesnilendirin ve Delimano Karistirma
ve hindistanceviziyle karistirin. Kasesi'nde acili terbiyeyle birlikte karistirarak
1 saat boyunca dinlendirin.
3. Dis sarimsaklari, maydonozu ve nane
yapraklarini ince dograyin. 7. Delimano Festivo Elektrikli Tava’yi calistirin
ve 150° C sicakliga getirin. Daha sonra kuzu
4. Margarini ve zeytinyagini, Delimano pirzolalarin her iki yizinua 6-8 dakika kadar
Kizartma Tenceresi'nde isitin, sarimsagi kizartin.
hafifce pisirin ve icine baharatlari da ekleyerek
aromalarini salmasini bekleyin. Son olarak da 8. Limon dilimleriyle servis yapin.
taze baharatlari ilave edin.

www.delimano.com.tr
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HASLANMIS SEBZELI

HARISSA SOSLU
[ZGARA TAVUK BUT

MALZEMELER:

* 8 Tavuk But (Baget) ¢ 2-3 cay kasigi harissa sosu (Acili Tunus Sosudur) e zeytinyagi
* 500 gram karisik sebze (havug, kabak, patlican) + buharda pisirmek icin su

e tuz, 6gutilmuas karabiber

HAZIRLANISI:

1. Tavuk butlarini yikayin, suyunu sizin ve
tuz ve harissa sos ile yogurun. Sebzeleri halka
halka dograyin.

2. Delimano Gurme 8'i 1 Arada Pisirici'yi
calistirin ve “Grill” (Izgara) ayarina getirin.

3. icine 200-300 ml su koyun, buharda pisirme
rafini yerlestirin, sebzeleri de icine alarak seb-
zeler yumusayincaya kadar 5-10 dakika kadar
buharda pisirin.

4. Hazir oldugunda, buhar rafinr icinden
¢ikartin, sebzeleri bir kenara ayirin ve kalan
suyu tencereden bosaltin.

5. 2-3 yemek kasigi zeytinyagini kizdirin
ve i¢cine tavuk butlar alip, 2-3 dakika ka-
dar kizartin. Daha sonra cam kapak icinde
yumusayincaya kadar pisirin.

6. Etler hazir olmaya yakinken, kapagi acin,
sebzeleriicine alin ve birlikte 3-5 dakika kadar

pisirin.
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DELIMANO
TEMPO PRESTO

~BIR DUDUKLU
TENCEREDEN
DAHA FAZLASI

Tempo Presto DUdUKIO Tencereleri, size siradan
dudukld tencerelerden daha fazlasini
vaadediyor. CUnkU bu tencereler,
degistirilebilir cam ve vakumlu
kapaklari ve kullanigli
aksesuarlariyla tasarlandiklari
icin, cok fonksiyonlu bir set
olarak size hizmet saglayacaktir:

DUDUKLU TENCEREDE delimano
YEMEK PIiSIRME

Ozel olarak gelistirilen vakumlu kapag
kullanarak farkli ebatlardaki tencereleri
dUduklt tencereye donustirmeniz
mumkunddar.

KIZARTMA/HASLAMA/

KAVURMA/SULU YEMEK

Bu tencereleri, Uzerlerine kapaklarini \ /
kapatmak suretiyle geleneksel sekilde 4
kullanmaniz da mamkanddr. Kullanicilar, kizartma, S /
haslama, kavurma ve sulu yemek yapma islerini yine
bu tencerelerde yapabilirler. Ustelik bilylik ebatli cam kapagdi

sayesinde, pisirme surecini kapagini agmadan surekli olarak takip edebilirler.

www.delimano.com.tr



BUHARDA PISIRME

Farkli ebatlardaki buharda pisirme sepetleri ile, tencereler gem cam kapakla birlikte hem
de vakumlu kapakla birlikte buharda pisirme islemi icin kullanilabilir. Aparatlarin kat kat
kullanilabilir 6zelligi ile, ayni anda farkli farkli yemekleri buharda pisirebilirsiniz. §

=

MAKARNA PISIRIRKEN _
Makarna sepeti, kapagi kapatmadan makarna ve sebze haslamak icin ideal " ,/;
bir aparattir. Kenarlardaki ve tabandaki bosluklar, kaynatarak pisirme islemi

icin yeterli miktarda su takviyesi saglamaktadir. Pisirme islemi tamamlandiginda f

ise sepet, suyun icinden kolayca ¢ekip cikartilabilir.

KAYNAYAN SU USTUNDE, KARISTIRMA KASESI
ICINDE BUHARDA PiSIRME

Ozel metal karistirma kasesi, her tencerenin Ustiine sigacak 6zelliktedir ve dogrudan
sicakliga maruz kaldigindan son derece hassas bir pisme sureci olan yumurta bazli soslar
veya cikolatall soslar hazirlamak icin idealdir. Tencerenin i¢ine bir miktar su alin, bir tasim
kaynatin, daha sonra sicakhgi disirtn ve karistirma kasesini Ustline koyarken kisik ateste
kaynamasini bekleyin.

VAKUMLU SAKLAMA VEYA VAKUMLU KAPTA

TERBIYE HAZIRLAMA

Ozel vakum kapak, tencerenin icinde kismi bir vakum olusturur. Bu da énceden hazirlanan
yiyeceklerin, 5 gune kadar taze kalmasina imkan verir. Bu vakum ayrica ham etlerin ve
baliklarin, vakumlu bir kapta terbiye edilmesine, dolayisiyla aromalarin etlere daha kisa
strede nufuz etmesine imkan verir.

ONERILEN PISIRME SURELERI

En popiiler malzemelerin, diidiiklii tencere icinde tavsiye edilen pisirme siirelerini asagida sizler icin toparladik:

= Fasiilye Biitiin Biftek Mercimek Karnibahar
Cesitleri Patates
15-20 8-10 25-30 8-10 2
dakika | dakika dakika | dakika

Pancar Balik
Koki

30 7-8
dakika 2 dakika

DOGAL VE LEZiZ OGUNLER
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KARIDES YAHNI

MALZEMELER:

* 400 gram c¢ig karides <1 dis sarimsak 1 adet kirmizi sogan e %2 cay kasigi kurutulmus toz biber
* 3 domates veya 400 gram konserve halinde dogranmis ve kabuklari soyulmus domates

* 4-6 gUneste kurutulmus domates 2 cay kasigi kirmizi sarap sirkesi ©8-10 siyah zeytin *Bir avug
taze feslegen yapragl ezeytinyagi etuz, taze 6guttlmus karabiber

HAZIRLANISI:

1. Delimano Gurme 8'i 1 Arada Pisiriciyi 'Sote’

moduna alin ve SLOW COOK (Yavas Pisirme)
ayarina getirin.

2. Karidesleri soyup, ayiklayin ve daha sonra
kagit havluyla kurulaymn.

3. Dis sarimsagl, domatesi ve glneste
kurutulmus domatesi ince ince kesin ve icine
sogan dograyin.

4. DelimanoGurme 8'i 1 Arada Pigirici'yi
calistirin ve termometreyi “Sote” fonksiyonuna
ayarlayin.

5. Yag isinirken, icine sarimsak, sodan ve bib-
eri ekleyin ve aromalarini salmalarini bekleyin.

Daha sonra icine karidesleri de ilave edip,
araliksiz karistirarak, pembe bir renk alana ve
citir ¢citir olana kadar 3 dakika kadar soteleyin.

6. Termometreyi 'Yavas Pisirme’ moduna

alin, daha sonra dogradiginiz domatesleri ve
guneste kurutulmus domatesleri de ekleyerek,
2-3 dakika daha pisirin.

7. Delimano Gurme 8'i 1 Arada Pigirici'yi

kapali konuma getirin ve icine kirmizi sarap
sirkesi, siyah zeytin ve dogranmis taze feslegen
yapraklarini ilave edin.

8. Tuz ve biberle ¢esnilendirip, servis yapin.
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5 S PRIMA +
135 dakika 4 Kisiliktir SERISI

SALAMLI &
BIBERLI PIZZA

MALZEMELER (4 PIZZA ICIN):

Hamur hazirligi icin: ¢ 500 gram sade un 7 gram kuru maya *3 yemek kasigi zeytinyagr ¢ 300 ml
ik su *1 cay kasigi seker ¢ 1 cay kasigi tuz Sos igin: *1 klclk boy sogan 2 dis sarimsak *2-3
yemek kasigi zeytinyagi * 1 buyutk boy sari biber 2 konserve (800 gram) dogranmis ceri domates

* Bir avuc taze feslegen ve biberiye yapragi e Tuz ve karabiber

Sosu igin: e Her pizza icin 6-10 dilim salam ¢ Rendelenmis peynir

HAZIRLANISI:

1. Hamuru hazirlamak icin, unu, mayay, tuzu
ve sekeri karistirin ve daha sonra icine 300
ml ilik su ve zeytinyadi ilave ederek, ellerinizle
yumusak ve hafif i1slak olacak sekilde hamur
haline getirin. Hazirladiginiz hamuru, tzerini
hafifce unladiginiz bir tezgaha alin ve 5-10
dakika kadar yogurun.

2. Daha sonra hamuru alin, Ustinlu kagit hav-
luyla kaplayin ve bir kenara alip, en az bir saat
bekleterek mayalanarak kabarmasini saglayin.
3. Sos igin, sogani, dis sarimsaklari ve seb-
zeleri ince dograyin ve biberleri halka halinde
ve iri parcalar halinde kesin.

4. Zeytinyagini, Delimano Sos Tenceresinde
Isitin; icine sogan ve sarimsagd! ekleyerek 1
dakika hafifgce kavurun. Daha sonra igine biberi
de ilave ederek, feslegen haric kalan diger
butlin malzemeleri eklemeden once biraz daha
kavurun.

5. Sos kaynayinca sicakhgi disurin, kapagi
aclk bir sekilde ara ara karistirarak 5 dakika
kaynatin. En sonunda, dogradiginiz feslegen
yapraklarini da ilave edin.

6. Kabaran hamuru, unlu tezgahta 1-2 dakika
daha yogurun ve 4 esit parcaya bollp, kiguk
toplar olusturun.

7. Firini 200-220 °C’ye 1sitin ve 28 cm’lik
Delimano Pizza Tepsisi'ne yayacak sekilde sil-
indirle acin. Hamuru pizza tepsisine yerlestirin
ve Uzerine domates sosunun 4’te 1’ini yayin.
Uzerine biraz salam dilimi ve rendelenmis
peynirden koyup, kenarlari hafifce kizarana
kadar 10-15 dakika pisirin.

8. Hazir oldugunda, pizza tepsisini firndan
cikartin ve pizzayi bir tepsiye alin. Afiyet olsun.
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: .o ELEKTRIKLI
35 dakika 4 Kisiliktir TAVA

[ZGARA SOMON
YANINDA FIRIN PATATES

MALZEMELER:

* 4 dilim somon file 1 adet kurutrulmus kirmizi biber 2 dis sarimsak ¢ 1/3 cay kasigi ogutilmus
karabiber 2 cay kasigi kuru kekik 2 cay kasigi kuru dag kekigi e Y2cay kasigi kimyon

* Tuz, zeytinyag!

Patatesler icin: <750 gram kicUk boy patates e Zeytinyagr °Tuz, 6gutiimus karabiber

HAZIRLANISL:

1. Tuz hari¢ batin baharatlari, bir havanda
iyice dovun. Kurutulmus bitkiler kullanin.

2. Somon dilimlerini, hazirladiginiz baharat
karisimiyla yogurun ve 1-2 saat buzdolabinda
dinlendirin.

3. Kizartmadan 6nce, somonlari
buzdolabindan cikartin ve oda sicakligina
gelmelerini bekleyin.

4. Patatesleri yikayin ve Delimano Festivo
Elektrikli Tava icine aldiginiz tuzlu su icinde,
neredeyse yumusak bir kivama gelene kadar

pisirin.

5. Delimano Festivo Elektrikli Tavayi calistirin,
ylzeyini yaglayin ve 150° C'ye kadar isitin.

6. Marine ettiginiz somon dilimlerini tuzla
yogurun ve daha sonra Delimano Festivo
Tavanin kenarina alin.

7. Tencerenin diger tarafina ise, yagladiginiz ve
cesnilendirdiginiz patatesleri yerlestirin.

8. Somon dilimlerinin her iki ylzinUu 3-4 dakika
kadar kizartin. Bu esnada 1zgara patatesleri
surekli cevirin.

9. Hazir oldugunda, yaninda yesil otlu
mayonezle birlikte servis yapin.
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BALKABAKLI

RIZOTTO

MALZEMELER:

« 200 gram rizotto pirinci (Ornek: Arborio) *50 gram margarin ¢ 200-400 gram balkabag
* 200 ml sek beyaz sarap °1 sogan ¢ 1,5-2 litre tavuk veya sebze corbasi * 150 gram fume peynir

e tuz, 6gutulmus karabiber, kekik yapragi

HAZIRLANISI:

1. Balkabagini soyun, cekirdeklerini ayiklayin
ve dograyin, tavuk goéguslerini 1 cm’lik
kUpler halinde kesin ve daha sonra sogani
ince ince dograyin. Delimano Gurme 8'i 1
Arada Pisirici'yi calistirin ve ‘Kizartma”
fonksiyonuna getirin.

2. Margarini eritin ve soganlari pisirin. Daha
sonra igine tavugu da ekleyip, yumusayincaya
ve altin sarisi bir renk alincaya kadar kizartin.

3. Balkabagini, pirinci de ekleyin ve 1-2
dakika beraber pisirin, icine tuz, biber ve kekik
yapraklarini ilave edin.

4. Beyaz sarabi icine dokdp, Delimano Gurme
8'i 1 Arada Pisiricinin cam kapagini kapatin ve
tamamen buharlasana kadar kendi suyunda
kisik I1sida pisirin.

5. Tavuk suyunu, kepceyle azar azar ilave
ederken, pirinci dustk sicaklikta 25-30 dakika
boyunca balkabaklari yumusayincaya kadar
karistirarak pisirin.

6. Bu noktada, Delimano Gurme 8’i 1 Arada
Pisirici'yi kapall konuma getirin ve rizottoyu
tencereye kapagdl kapal bir sekilde 5 dakika
daha dinlendirin.

7. Son olarak fUme peyniri de ilave edip,
guzelce karistirin. Gerekirse tuz ve biberle
tatlandirin ve sicakken servis yapin.
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35dakika 4 Kisiliktir  SERCLRE

DANA INCIK

MALZEMELER:

* 4 dilim dana incik *30 gram un - tuz ve karabiberle cesnilenmis e 2 yemek kasigi sivi yag
*1sogan 2 dis sarimsak 100 ml beyaz sarap ©250 ml et suyu ©400 gram konserve

dogranmis ve kabuklari soyulmus domates

Sos malzemesi icin: * 2 yemek kasigi taze, dogranmis

maydonoz 1 dis sarimsak, dovilmus ¢ 1 yemek kasigi limon suyu

HAZIRLANISI:

1. Sogani ve sarimsak dislerini ince dograyin.
Cesnilendirdiginiz unu, et dilimlerinin Gzerine
serpistirin.

2. 2 yemek kasigi sebze yagini, Delimano
Dudukla Tencere’nin icinde isitin, eti sote yapin
ve daha sonra icine sogan ve sarimsagi da
ilave ederek, birarada 2 dakika daha pisirin.

3. Sarabi, et suyunu ve soyulmus ve
dogranmis domatesi ilave edin.

4. Ustlini vakumlu kapakla kapatin ve ayar
digmesini Seviye 2'ye getirerek ayarlayin.

5. Buhar tiitmeye basladiginda, sicakhgi
orta-dusUk ayara getirin ve 20 dakika pisirin.
Basinci yavas yavas azaltin.

6. Hazir oldugunda, sos malzemelerini
birlestirin ve inciklerin Uzerine serpistirerek
servis yapin.
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50 dakika  3-4 Kisiliktir  "ounA

FIRINDA ARPACIK BOY
PATATES YANINDA

PEYNIRLI KOFTE

MALZEMELER:

Koéfteler icin: <50 ml stt <2 dilim ekmek 100 gram beyaz peynir 600 gram dana kiyma

* 1 kicuk sogan <1 dis sarimsak 1 yumurta e Taze biberiye yapraklari etuz, 6gutilmus karabiber,
zeytinyag Arpacik Boy Firin Patates icin: ¢ 1000 gram kUcuk arpacik boy taze patates e Yarim
limonun suyu e 10-12 taze biberiye yapragi etuz, 6gutilmus karabiber, zeytinyagi ¢ rendelenmis peynir

HAZIRLANISI:
1. Firni 180-200° C’ye 6nceden isitin.

2. Patatesleri yikayin, iri olanlari ikiye bolin ve

Delimano Firin Tepsisinin icine alarak, 2 yemek

kasigl zeytinyagi ve taze biberiye yapraklari ile
karistirip, tuz ve karabiberle ¢cesnilendirin.

3. Hepsinin esit miktarda pismesini saglamak
icin her 10 dakikada bir karistirmak suretiyle

20-25 dakika kadar firnda pisirin. Daha sonra,

pisirme siresinin bitmesine 5 dakika kala,
Uzerlerine yarim limonun suyunu serpistirin.

4. Patatesler firinda piserken, kofteleri
hazirlayin: ekmek dilimlerini, kiguk boy
Delimano Karistirma Kasesi'nin igine ufalayin,
icine sutl koyun ve birkac dakika kadar bir
kenarda dinlendirin.

5. Sogani ve sarimsagi ince ince dograyin,
buylk boy Delimano Karistirma Kasesi icinde
dana kiyma, elekten gecirdiginiz ekmek
kinntilari, ¢cirpilmis yumurta ve ince ufalanmis
beyaz peynir ile karistinp guzelce yogurun.

6. Ellerinizi hafifce 1slatip, bu karisimdan erik
bUyUkliglnde kofteler hazirlayin.

7. 3-4 yemek kasigi zeytinyagini, Delimano Aile
Boy Tencere icinde isitin ve kofteleri altin sarisi
renk alana kadar 5-7 dakika kizartin.

8. Arpacik boy firin patates ve cacikla birlikte
servis yapin.
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MALZEMELER:

* 6 adet derisiz tavuk kalca fileto, blyuk parcalar halinde kesilmis ©250 gram dilimlenmis baharatl
sucuk ya da sosis ¢300 gram cig kabuklu karides <1 kg midye, ayiklanmis <1 blylk boy sogan

* 2 dis sarimsak, dévulmis <2 adet sari biber, klicik parcalar halinde kesilmis © 150 gram sivri biber,
klUcUk parcalar halinde kesilmis ¢500 gram paella/kisa taneli piring ¢ 1, 25 litre tavuk suyu e« Buyukce
bir tutam safran <1 biberiye dali *2 cay kasigi fime paprika biber e Zeytinyagi e Tuz, karabiber

HAZIRLANISI:

1. Delimano Gurme 8’i 1 Arada Pisirici'yi
Saute (Sote) moduna getirip Slow Cook (Yavas
Pisirme) fonksiyonuna ayarlayin.

2. Tavuk kalca filetolan yikayin, suyunu stzun ve
dilimleyin. Sucugu da dilimleyin. Karidesleri ve
midyeleri de ayiklayin.

3. Sogan ve sarimsak dislerini ince ince
dilimleyin daha sonra sari biberleri ve yesil
fasulyeleri esit parcalar halinde kesin.

4. Delimano Gurme 8'i 1 Arada Pisirici'yi
calistirin ve termometreyi Saute (Sote)
fonksiyonuna ayarlayin.

5. 2-3 yemek kasigi zeytinyagini isitin ve tavuk,
altin sarisi renk alana kadar soteleyin ve daha
sonra tencereden cikartin.

6. Sucugu ekleyin ve citir citir olana kadar
pisirin. Daha sonra igine sogan, sarimsak ve

biberi de ekleyin ve yumusayincaya kadar
pisirmeye devam edin.

7. Tavugu, taze fasulyeler ve paprika biberi ile
bir dakika daha pisirin ve igine pirinci de
ekledikten sonra UstU kapanana kadar karistirin.

8. Uzerine tavuk suyunu, safrani ve biberiye
dallarini ekleyin ve pirincler pisene kadar
yemedgi pisirin.

9. Son olarak karides ve midyeleri de ekleyin,
tamamen pisene kadar birka¢ dakika daha
pisirmeye devam edin.

10. Dogradiginiz maydonozu, rendelediginiz
limon 6zUnu de igine karistirin ve limon
kabuklariyla beraber servis yapin.

Servis icin diiz yaprakli maydanoz, limon
suyu ve limon kabugu to serve.
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ELEKTRIKLI
20 Dakika  3-4 Kisiliktir TAVA

JAMBON VE BEZELYELI

KREMALI

MAKARNA

MALZEMELER:

* 500 gram makarna 250 gram taze ya da dondurulmus bezelye <450 gram dana jambon
* 1 kiicuk boy sogan <2 dis sarimsak ¢ 1 klcUk biberiye dali 1 aci biber 2-3 taze adacayi yapragi
* 250 ml yogun krema veya krem fres ezeytinyagi e°tuz, taze 6gutilmus karabiber

* Servis icin Parmesan peyniri

HAZIRLANISI:

1. Makarnayi ve bezelyeleri, iki ayri

Delimano Elektrikli Tava icinde, paketteki
pisirme talimatlarina gore veya yumusayincaya
kadar pisirin ve daha sonra suzup kenara alin.

2. Bu arada, 2-3 yemek kasigi zeytinyagin,
Delimano Festivo Elektrikli Tava iginde kizdirin.

3. ince dogradiginiz sogani, dévdigiiniiz
sarimsagi ve dilimlenmis dana jambonu da
ilave ederek 2-3 dakika kadar hafifce pisirin.

4. Biberiyeyi, dogranmis adacay! yapraklarini,
cekirdekleri ayiklanmis ve klip dogranmis
biberi de ekleyerek glzelce karistirin.

5. Kremay! ekleyin, sicakligi 100° C'ye disurin
ve 2-3 dakika kadar pisirin.

6. Makarna ve bezelyeleri de ekleyip guzelce
karistirin. Ustine rendelenmis parmesan
peynirini serpistirip, servis yapin.
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40 dakika 4 Kisiliktir  EUErgt R

1 USULU KORILI ET
YANINDA PATATES

ANA YEMEKL
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KIZARTMASI

MALZEMELER:

Tath Patatesler icin: 1.6 kg tatl patates *1 cay kasigi 6gittlmus kimyon 200 ml misir 6zU yagi
* 100 gram margarin Kérili et icin: *675 gram dana ya da tavuk eti *2.5 cm zencefil, ayiklanacak ve
rendelenecek <6 adet sivri ya da kirmizi biber ¢4 adet taze sogan 3 dis sarimsak 1 yemek
kasigi esmer seker 1 cay kasigi hint safrani * 1 cay kasigi kdri ezmesi ¢ 1 yemek kasigr susam

veya misir 6zU yagl *1 Meksika Limonu ¢esnisi veya suyu ©600 ml tavuk suyu 1 cay kasigi soya sosu

* 1 yemek kasigi balik sosu

HAZIRLANISI:

1. Finni dnceden 200° C'ye Isitiniz.

2. Tath patatesleri iri taneler halinde dograyin
ve Delimano Festivo Elektrikli Tava i¢ine
koydugunuz hafifce tuzlu su icinde 5 dakika
haslayin. Suyu stzln ve patatesleri glizelce
kurulayin. Daha sonra kimyonun i¢ine yatirin.

3. Sivi yagi ve margarini birlikte, Delimano
Festivo Elektrikli Tava i¢inde isitin, i¢ine tatlh
patates parcalarini atin ve yaklasik 5 dakika
glzelce pisirin.

4. Daha sonra Delimano Firin Tepsisine alin ve
finn icinde citir ¢itir ve altin sarisi olana kadar
bir 25 dakika daha pisirin.

5. Bu esnada, etleri kipler halinde kesin ve
zencefille birlikte bir kaba ayirin.

6. Biberlerin gekirdeklerini ayiklayin, kabugunu
dograyin ve etin icine ekleyin. Taze soganlari,
sarimsagl, sekeri, hint safranini ve kori ezmesini
de icine ekleyerek, guzelce karistirin.

7. Yagi Delimano Festivo Elektrikli Tava icinde
Isitin ve et parcalarini da icine ekleyerek, etler
pisene kadar pisirin.

8. Kalan malzemeleri de icine karistirin ve kisik
ateste yaklasik 20 dakika boyunca pisirmeye
devam edin.

9. Koriyi ve patatesleri, bir tutam stizme yogurt
veya sade yogurtla servis yapin.
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35 dakika  3-4 kisiliktir SERISI

PUTTANESCA
BALIK FILETO

MALZEMELER:

*1 adet sogan 2 dis sarimsak 1 yemek kasigi domates puresi * 100 ml beyaz sarap 400 gram
konserve dogranmis ve soyulmus domates ¢4 ancuez 1 yemek kasigi kapari 150 gram cekirdekli
siyah zeytin ¢4 beyaz balik fileto (her biri 200 gram) e Zeytinyadi etuz, karabiber

HAZIRLANISI:
1. Firni 180-200° C’ye 1sitin.

2. Sogani ve dis sarimsaklari ince dograyin ve
2 yemek kasigi zeytinyagiyla Delimano Kizartma
Tavasinda kizartin.

3. Domates puresini ilave edin ve 2-3 dakika
kadar pisirin. Daha sonra icine beyaz sarab,
domatesi, anguezi, kapariyi ve siyah zeytinleri
ilave ederek domatesler yumusayincaya ve sos
yogunlasmaya baslayincaya kadar yaklasik 10
dakika kadar kaynatin.

4. Balik filetolarini tuz ve biberle yogurup,
Delimano Firnn Tepsisine alin, Gzerine sosu ve
filetolari da ekleyerek, aliminyum folyoyla
tepsinin Ustdnu kapatin.

5. Yaklasik 25 dakika kadar firinda pisirin.
Pilav veya patates ile servis yapin.







FESTIVO ELEKTRIKLI
TAVA

Firinli ocaklara yer bulunamayan kicuk evler, kamp
yapmayl sevenler, karavanlarindan vazgecmeyenler,
hatta rahat evlerinden uzakta, dis mekanlarda 1izgara
yapmayl ve yemek pisirmeyi sevip, yine de
sagligindan vazgecemeyenler icin en uygun
¢dzum nedir?

Delimano Elektrikli Tava; yemek
pisirmek, kavurma hazirlamak, 1zgara
cesitleri yapmak, haslama hazirlamak,
buharda yemekler pisirmek veya
servis yapana kadar yemekleri sicak
korumak icin kullanabileceginiz
elektrikli 6zel bir tavadir. Yapismaz
ozellikli siradisi seramik yUzeyi ile
kati ve sivi yaglarin kullanim ihti
ortadan kaldirarak, yiyeceklerin
dogal besin ve vitaminlerini koruc
icin saglkh bir yasami tesvik eder.

Bu elektrikli tava, genis ylzeyi sayesinde,
birden fazla yemegi ayni anda yapabilmenize

imkan verirken, butln aile bireylerinize yetecek
porsiyonlarda yemekler hazirlamaniza olanak saglar.

Tava derin oldugu igin, et ve sebze kizartmanin yani sira, sulu yemekler
ve yahniler hazirlamak igin ideal bir mutfak aletidir.

Bu yemek kitabindaki bazi tarifler, Delimano Festivo

Elektrikli tavayl daha da sik kullanmaniza ilham verecek bir anlayisla Festivo Elektrikli
Tava icin Ozel olarak hazirlanmistir. Yemek tarifleri icinde baslangi¢lar, corbalar, ana
yemekler ve tatlilarla birlikte vejataryenler, et sevenler ve tatliya diskunler icin de lezzetler
bulunuyor.

www.delimano.com.tr



ister normal ocaginiz olmadiginda isterseniz de misafirlerinizle
birlikte bahcede yemek pisirmek istediginizde, firnda ya da
mangalda yaptiginizda severek yediginiz kurumamis ve citir
citir kizartmalari Elektrikli Tava ile de hazirlayabileceksiniz.

Elektrikli Tava'y calistirdiginizda, 90 ila 190 derece arasinda
tercih ettiginiz sicakliga sadece birkag dakika icinde
ulasacaktir. Elektrikli Tava’da ayni zamanda bir

de cam kapak bulunmaktadir. Bu cam kapak,
yemeklerin daha hizli pismesine ve yemekler
piserken de sizlerin yemegin durumunu kolayca
takip etmenize olanak saglamaktadir.

Ozel, organik

Ceramica kaplama,

tavanin her yaninda yemeklerin
esit sekilde pismesine
imkan verir. Bu kaplamanin
yapismaz 6zelligi sayesinde
de kullanicilarinin uzun ve
zahmetli temizlikten endise
etmelerine gerek olmaz.
Cunku tavanin kendisi,
Delimano Festivo Elektrikli
Tava’'nin gergevesinden
kolaylikla gikartilabilir

ve lavaboda sicak su
altinda kolayca yikanip,
temizlenebilir.

SICAK TUTMA

IZGARA

KAVURMA

DOGAL VE LEZiZ OGUNLER
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60 dakika 4 Kisiliktir  E-ort

TAVUK BUT
CASSOULET

MALZEMELER:

* Kisi basl 2-3 tavuk budu 45 gram margarin 2 dilim fume ¢izgili dana jambon

* 1 adet sosis *'2sogan e1 dis sarimsak 1 kiclk konserve hazir sulu karisik fasulye
1 renkli paprika biber 1 defne yapragi ° 1-2 taze kekik dali ¢ %2 cay kasigi mercankdsk
* 6 adet dovulmus tane karabiber 250 ml tavuk suyu etuz, taze 6gutilmus karabiber

HAZIRLANISI:

1. Delimano Festivo Elektrikli Tava’yl 150° C'ye
onceden isitiniz.

2. Margarini tencereye alip eritin daha sonra
icine tavuk butlarini, jambonu da ekleyerek,
hafifce altin sarisi bir renk alana kadar pisirin.

3. Dilimlediginiz sosisleri icine atin ve altin sarisi
bir renk alana kadar pisirin.

4, Etlerin tamamini disari alin ve sicak kalacak
sekilde bekletin.

5. ince dilimlenmis sogani ve biitiin haldeki
sarimsak disini tencereye alarak, 2 dakika
kadar hafifce pisirin.

6. Suyunu slizdigunUz kuru fasulyeyi, defne
yapragini, kekik dalini, mercankoski ve
karabiberi ilave edin ve daha sonra tavuk
suyunun yarisini Uzerine dokun. Bir tasim
kaynatin ve 1slylr dusUrerek, kapagi kapall halde
10 dakika kadar kendi suyunda kaynatin.

7. Tavuk, sosis ve jambonu yeniden tencereye
alin.

8. Tencerenin kapagdini bir kez daha kapatin ve
bir 30-40 dakika kadar daha pisirin. Her 10 da-
kikada bir kontrol edin; gerekiyorsa kalan tavuk
suyunu ilave ederek pisirmeye devam edin.
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20 dakika 4 Kisiliktir E'-ET';TV'XKU
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m MALZEMELER:
*1.75 kg taze midye e 1 dis sarimsak ¢2 sogancik 15 gram margarin
* Maydonoz, kekik ve defne yapragi ¢ 100 ml beyaz sarap veya elma sarabi
* 120 ml yagh krema /krema e Bir avu¢ taze maydonoz, dogranmis
* Bir avuc taze maydonoz, dogranmis
m HAZIRLANISI:
1. Midyeleri, cesme altinda bol suyla yikayin. 4. Midyeleri, sarabi veya elma sirkesini ilave
Hafifce siktiginizda kapanmayacak olanlari edin, sicakhgr artirin, daha sonra dstunu
kullanmayiniz. kapatin ve kendi sulari icinde 3-4 dakika kadar
buharda pismelerini saglayin. Tencereyi arada
2. Sikica kapali kabuklarindan disari gikmis sirada guzelce bir sallayin.
sert ve lifli ptskdllerini ayiklayip, buyUtk bir
bicak yardimiyla kaya midyelerini de icinden 5. Kremay! ve dogradiginiz maydonozu ilave
cikartin. Midyeleri cabucak bir daha su altinda ederek, atesten alin.
yikayin ve icinde kalan kabuk parcalarini tem-
izleyin. 6. Dort adet buyuk isitilmis kase icine bir
kasik yardimiyla doldurun ve bol miktarda ¢itir
3. Sarimsak ve soganlari ince ince dograyin ve ekmekle birlikte servis yapin.
Delimano Festivo Tencere igine aldiginiz yag
icinde, dogradiginiz sebzelerle birlikte iyice
yumusatin - tencerenin yarim dolu
olmasi gerekmektedir.

www.delimano.com.tr



[od
o]
i
z

=)

10

O

N
N
[
rat
w
>
oy
P

O
o
@




Q
()
=
2D
O,

MaQ

ANA YEMEKLER

www.delimano.com.tr

O R e

45 dakika 4 Kisiliktir ggﬁ:?{lcﬁ

RATATUY

MALZEMELER:

*Malzemeler 2 dis sarimsak <1 blyulk boy patlican 2 kabak 1 gdbek rezene
* 1 sari biber ¢6 domates ©2-3 kereviz govdesi * 1 yemek kasigi seker
* Bir avuc dolusu taze baharat (biberiye, feslegen) etuz, 6gutiimus karabiber eaci ezme e zeytinyagi

HAZIRLANISI:

1. Sogani ve dis sarimsaklari ince ince 4. Tuz ve 6guttlmus karabiberle ¢esnilendirin

dograyin, domatesleri, patlicani, kabaklari, ve icine bir cay kasigi aci ezme katin. Daha

biberi ve rezeneyi, 1 cm’lik kUpler halinde sonra dogradiginiz gekilmis baharatlari ilave

dograyin. edin ve kapagini yeniden kapatip, ara ara
karistirarak, sebzeler yumusayincaya kadar bir

2. Delimano Gurme 8'i 1 Arada Pisirici’'nin 20 dakika daha pisirin.

termometresini Slow Cook (Yavas Pisirme)

ayarina getirin, 2 yemek kasigi zeytinyagini 5. Buharda pismis pilavla servis yapin.

Isitin ve sogan ve sarimsaklari hafifce pisirin.

3. Dogradiginiz sebzeleri icine alin, cam

kapag kapatin ve sebzeler sularini salana

kadar 10 dakika boyunca pisirin.
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35dakika  4Kisiliktit  TENGERE

ACILI MEKSIKA
FASULYES]

MALZEMELER:

* 500 gram dana kiyma <500 gram konserve meksika fasulyesi (barbunya) ¢500 gram konserve
dogranmis, kabuklari soyulmus domates 1 sogan 3 yemek kasigi kirmizi toz biber 1 adet sivri
biber veya jalapeno biberi *1 yemek kasigi zeytinyagl etuz, taze 6gatilmus karabiber

HAZIRLANISI:
1. Soganlari ince ince dograyin ve sivribiberi/ 4. Kiyma pistiginde, kalan malzemeleri de
jalapeno biberini kliclk parcalar halinde kesin. ilave edip, kaynatin, vakumlu kapagi kapatin ve

Seviye 1’de 20 dakika pisirin.
2. Delimano Tempo Presto DUdukli Tencere'yi
Isitin ve soganlari 1 yemek kasigi yag icinde, 5. Hazir oldugunda, kapagini agin ve
surekli karistirarak iyice pisirin. gerekiyorsa cesnilendirin.

3. Soganlar yumusayinca, icine kiymayi ilave
edin, tuz ve karabiberle ¢esnilendirip, kiyma
tamamen pisene kadar 2-3 dakika kavurun.

ANA YEMEKLER
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. L ELEKTRIKLI
50 dakika 6 kisiliktir TAVA

[ZGARA ORDEK

MALZEMELER:

* 600 gram ordek gogus <2 adet kirmizi sogan e 2 dal taze sogan 1 adet kirmizi ve 1 adet sari biber
* 10 adet kiiclk boy mantar e 3-4 yemek kasigi soya sosu ¢ 1 adet limonun suyu *2 cay kasigl kisnis
tohumu < 2-3 cm taze zencefil *1-2 kirmizi aci biber 2 cay kasigi kamis sekeri 200 ml tavuk suyu

* 100 gram findik etuz, 6gutilmus karabiber, zeytinyagi e Servis icin 400 gram tagliatelle makarna

HAZIRLANISI:

1. Ordek gdgs filetolarini temizleyin ve derin
dondurucuda yari yariya donmalarini saglayin.

2. Delimano Tencere icinde 3 litre su isitin.
Suyu kaynatip, tagliatelle makarnalari koyun ve
makarnay! pisirin.

3. Yari donmus 6rdek filetolari, incecik dilimler
halinde kesin.

4. Zencefili rendeleyin, aci biberleri de ince ince
dograyin ve kisnisi havanda dévin.

5. Sebzeleri yikayin, suyunu sizin ve ince dilim-

ler halinde kesin. Mantarlari ise 4 blyuk parca
halinde kesin.

6. Delimano Festivo Elektrikli Tavayi ¢aligtirin
ve kabuklarini soydugunuz findiklari kavurun.
Daha sonra bir mutfak robotu ile iri taneli olarak
ogutan.

7. Delimano Festivo Elektrikli Tava’'nin ylzeyini
bir havlu kagit ile kuruladiktan sonra igine 2-3
yemek kasigi zeytinyagi koyun ve 150° C'ye
kadar isitin.

8. Yag kizdiginda, 6rdek gogus dilimlerini
icine atin, tuz ve biberle yogurun ve surekli
karistirarak kizartin.

9. 3-4 dakika sonra, dogradiginiz soganlari ve
biberi icine ilave edin ve birlikte 2 dakika kavu-
run.

10. Dilimlediginiz taze sogan dallarini,
mantarlari, soya sosunu, tavuk suyunu ve sekeri
karistirarak 3 dakika pisirin.

Son olarak baharatlari da icine koyarak,
tagliatelle makarna ve lizerine serpistirdginiz
findiklarla beraber servis yapin.
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45 dakika  3-4 Kisiliktir Pgé’ggr

BULGUR CESNILI
TAVUK DOLMA

MALZEMELER:

Tavuk icin: 2 adet butin kemikli, derili tavuk gogst *200 gram beyaz peynir ¢8-10 adet glineste
kurutulmus domates ¢ 2-3 yemek kasigi yesil pesto ¢ 1 limonun suyu etuz, toz karabiber, zeytinyagi
Garnitir icin:  *200 gram bulgur 2 orta boy havug, rendelenmis © 2-3 yemek kasigr balzemik sirke

* tuz, toz karabiber, zeytinyadi

HAZIRLANISL:

1. Tavuk goguslerini yikayin ve kagit havluyla
iyice kurulayin.

2. Derili kisimlari yukarida kalacak sekilde
goguslerin her iki tarafina, icine dolgu
malzemesi koyacaginiz kiictUk cepler

acacak sekilde kesikler atin. Daha sonra tuzla
cesnilendirin.

3. Guneste kurutulmus domatesleri ince ince
dograyin, daha sonra ufaladiginiz beyaz peynir,
yesil pesto ve limon suyuyla karistirin.

4. Dolgu malzemesini bolun ve tavuk
goguslerinin icini doldurun. Hazirladiktan
sonra katlayin. Eger gerekiyorsa bir kirdan
yardimiyla tavuklari tutturun.

5. Delimano Dry Cooker’a 6nce 2 yemek
kasigl zeytinyadl dokin sonra ve igine tavuk

goguslerini yerlestirin. 10-15 dakika kadar
pisirin ve altin sarisi oluncaya kadar pisirin.

6. Garnitdr icin; Bulguru, Delimano Tencere
icinde, pisirin. Daha sonra suzun.

7. Havuclan yikayip, kabuklarini soyun ve
rendeleyin. Az miktar zeytinyagini, Delimano
Tencere icinde 1sitin, rendelediginiz havucu
icine alin ve birka¢ saniye kavurun. Daha sonra
2-3 yemek kasigi balzemik sirkeyi de ekleyip,
hepsini 2-3 dakika kadar pisirin.

8. Son olarak pisirdiginiz bulguru ilave edin,
havuclarla karistirin ve balzamik sirke u¢ana
kadar birka¢ dakika pisirin.

9. Tavuk hazir oldugunda, bir kesme tahtasina
alin, dilimleyin ve bulgur salatasiyla beraber
servis yapin.
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30 dakika 4 Kisiliktir TAVA

HAMBURGER

MALZEMELER:

*500 gram dana kiyma e 2 cay kasigi toz kirmizi biber 2 cay kasigi aci hardal e stuz, 6guttlmuas
karabiber eKofteleri kizartmak icin 1 yemek kasigi siviyag For serving: ¢ Domates ¢ Marul
«Salatalik *Kirmizi sojan ¢4 yemek kasigi mayonez ¢ - portakalin suyu * OgJitiilmis karabiber
* 1 cay kasigi elma sirkesi ¢4 adet hamburger ekmegi

HAZIRLANISI:

1. Dana kiymay, toz kirmizi biberi, hardali, tuzu 5. Mayonezi; 6gutulmus karabiber, portakal

ve karabiberi, Delimano Karistima Kasesi’'nin suyu ve elma sirkesiyle karistirin.

icine alin ve glzelce karistirip, elinizle yogurun.

Hafifce islattiginiz elinizle 4 adet hamburger 6. Domatesleri ve salataliklari ince dilimler

koftesi yapin ve tavanin ylizeyini yaglayin. halinde kesin.

2. Delimano Festivo Elektrikli Tavayi ¢alistirin 7. Hamburger ekmeklerinin yarisina mayonez

ve 150° C'ye Isitin. surdn, Ustlerine marulu, kofteleri, domatesi,
salatalik dilimlerini ve ince kestiginiz soganlari

3. Burgerlerin her iki tarafini, Delimano yerlestirin. Ekmegin Ust tarafiyla kapatin ve

Festivo Elektrikli Tava icinde 5 dakika boyunca servis yapin.

kizartin.

4. Kirmizi soganlari ince ince dograyin ve
hamburger ekmeklerini ortadan ikiye kesin.

ANA YEMEKLER

www.delimano.com.tr






Q
()
=
2D
O,

MaQ

D R T

45dakika 4 Kisiliktit  TENCERE

KABURGA
BARBEK(I

MALZEMELER:

* 1,5 kg dana kaburga ¢ 1 yemek kasigi paprika biber 1 sogan ¢ 125 ml ketcap 2 yemek kasigi

ANA YEMEKLER

www.delimano.com.tr

beyaz sarap sirkesi *2 yemek kasigi Worcestershire sosu e %2 cay kasigi toz kirmizi biber
* 1 cay kasigi hardal tohumu etuz, karabiber 150 ml su

HAZIRLANISL:

1. Kaburgalari esit parcalar halinde dograyin
(her biri maksimum 2 kaburga kemigi olacak
sekilde). Soganlari ince ince dograyin.

2. Kaburgalari tuz, 6gatalmus karabiber ve
acl biberle cesnilendirin, daha sonra her iKi
tarafini, Delimano Tempo Presto tencere (3L)
icinde kizartin.

3. Sogdani tencereye alin, kizartin ve bir kenar-
da beklemeye alin.

4. Hardal tohumlarini dévdukten sonra, ketcap,
beyaz sarap sirkesi, Worcestershire sosu,

acl biber ve kizarttiginiz soganlarla birlikte
karigtirin. Bu marine sosu, kaburgalarin Gzerine
dokun ve her bir parca tamamen sosla
kaplanana kadar karistirmaya devam edin.

5. Delimano Tempo Presto Delimano DUdUkId
Tencereye 150 ml su koyun.

6. Kaburgalari, makarna sepetine yerlestirin ve
Delimano Dudukld Tencerenin icine koyun.

7. Vakumlu kapag Ustlne kapatin, Seviye 2'ye
ayarlayin ve 15 dakika buharda pisirin.

8. Hazir oldugunda, buhari bosaltin ve
kaburgalari bekletmeden servis yapin.

Pif Noktasi: Delimano Tempo Presto
tencereler, 3 Litre’den 9 Litre’ye kadar
farkh ebatlarda mevcuttur. Kendiniz icin en
uygun olani seciniz!




DOGAL VE LEZiZ OGUNLER
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60 dakika 4 Kisiliktir

ELEKTRIKLI
TAVA

ACILI VE MANTARLI BALIK YAHNI

MALZEMELER:

« 600 gram karisik balik fileto (Ornek: somon, dil baligi veya levrek) 1 rezene gdbek
(yaklasik 400 gram) 400 gram mantar ¢2 domates e 1 dis sarimsak 2 arpacik sogani
* 1 tutam karisik baharat (dereotu, maydonoz, feslegen) eSizma zeytinyagi

* Tuz, 6gutdlmus karabiber e Salt, ground pepper 1 limonun suyu 1 havuc

HAZIRLANISI:

1. Balik filetolari yikayin, stzin ve 3x3 cm’lik
parcalar halinde dograyin. Karabiberle yogurun.
2. Kereviz gdbeginin kabuklarini soyun, kocanini
ayirin ve ince dilimler halinde dograyin. Bir
miktar tuzlu suyu Delimano Festivo Elektrikli
Tava icinde kaynatin ve rezeneyi tamamen
yumusayincaya kadar pisirin ve daha sonra lif lif
ayirin.

3. Domateslerin kabuklarini soyun, ikiye bolln
ve cekirdeklerini ¢cikartip, kiip kip olacak sekilde
dograyin.

4. Arpacik soganlarini ince ince dograyin.
Mantarlari yikayip, dilimleyin.

5. Delimano Festivo Elektrikli Tava'yi isitin. igine
1-2 yemek kasigi zeytinyagdi serpistirin.

6. Once rezene dilimlerini ve sodanlari icine atin
ve hafifce kizartin.

7. Balik parcalarini ve mantarlari da ilave ederek,
dikkatlice cevirerek 5-6 dakika kizartin.

8. Dis sarimsagi rendeleyin ve tuz ve biberle
cesnilendirerek lezzetlendirin.

9. Yahni hazir oldugunda, Gzerine bir limonun
suyunu dokun ve kip domatesleri ve ince
dogranmis taze baharatlari da ilave ederek
servis yapin.




0

PRIMA +
SERISI

HINDILI-FISTIKLI KOFTE YANINDA YASMIN PILAVI

MALZEMELER:

* 500 gram hindi kiymasi e 1 adet kiiclk boy kirmizi sogan 1 yumurta, ¢irpiimis
*150-200 gram oguttlmdus fistik 150 gram orta yogunlukta fime peynir

etuz, karabiber e pisirmek icin zeytinyagi

HAZIRLANISI:

1. Kirmizi sogani ince dograyin, fistiklari bir mutfak
robotu icinde veya 6guttcu icinde 6gatin ve fime
peyniri rendeleyin.

2. Hindi kiymayi, sogan, cirpilmis yumurta, 6guttlmus
fistik ve rende peynirle, Delimano Karistirma

Kasesi icinde karistirin ve daha sonra tuz ve biberle
cesnilendirin.

3. Islak ellerinizle bu karisimdan erik buyukliginde
kofteler hazirlayin.

4. 2-3 yemek kasigi zeytinyagini, Delimano Aile Boyu
Tencere icinde Isitin ve kofteleri 5 dakika boyunca
kahverengi olana kadar kizartin.

5. Yasmin pirincini, Delimano Tencere icinde, paketin
Ustindeki talimatlara gore pisirin ve kofteyle birlikte
servis yapin.

DOGAL VE LEZiZ OGUNLER
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Hizli ve saglikli yemekler pisirmek isteyer misiniz?
Ya da birden fazla yemegdi ayni anda yapmak ister misiniz?

Mutfakta kicUk bir yer kaplayan ama buna ragmen 5 litrelik kocaman govdesiyle;
6-8 kisilik yemekleri kolayca hazirlayabileceginiz Delimano Gurme 8’i 1 Arada Pisirici,
hem kuguk hem de buyUk aileler i¢in kusursuz bir tercihtir.
Delimano Gurme 8'i 1 Arada Pisirici, cesit cesit yemegi %30
oraninda daha hizl pisirebilen, yapismaz ytzeyli, isi iletme dzellikli
seramik tava aparatina sahiptir. Ayrica kizartma sepeti ve buharda
pisirme aparati da Delimano Gurme 8'i 1 Arada Pisirici’nin
sizlere hediyesi...

Ayarlanabilir termometreyi,

60’dan 250 dereceye kadar farkl
sicakliklarda, 8 fonksiyondan birini
secerek ayarlayabilir ve bu pisiriciyle
yavas pisirme, buharda pisirme,

cok kizgin yagda kisa surede hizli kizartma,
Izgara yapma, kavurma ve kizartma islerinizi
gerceklestirebilirsiniz.

Tencerenin derinligi, corbalardan, yahnilere, baharatl
uzak dogu yemeklerinden, muhallebi gibi tatlilara;
kavurma yemeklerinden, patates kizartmasi ve ¢oreklere kadar
pek cok tarifi kusursuzca hazirlamaniza olanak saglar.

Delimano Gurme 8'i 1 Arada Pisirici, ayni zamanda firin vazifesi gorecek sekilde
de kullanilabilir. Boylece buttn bir tavugu kizartabilir veya her tar filetoyu nar gibi
kizartabilirsiniz.

www.delimano.com.tr



Ayarlanabilir 1sI oraninin yani sira, cihazda ayrica bir
de zaman ayari fonksiyonu bulunmaktadir.
Sireyi 120 dakikaya kadar kurabildiginiz icin;
dogru ayar, dogru sicaklik ve dogru sureyi
kurduktan sonra, arkaniza yaslanip, dinlenmeye
gecebilir veya evdeki diger islerinizle hasir nesir
olabilirsiniz. Bu esnada, ara ara pisiricinin

cam kapagindan yemeginizi kontrol
edebilmenin de rahathigini yasarsiniz.

Bu yemek kitabinda

Delimano Gurme 8'i 1 Arada Pisirici

icin 0zel olarak hazirlanmig 15 farkli yemek
tarifinde, birden farkli tencerelerde oldugu
kadar tek tencerede de pisirilebilen yemekleri
bulabilecek; hem kendiniz hem de

aile fertleriniz icin cok az zahmetle

lezzetli yemekler hazirlayabileceksiniz.
Yemek tariflerine gore

zaman zaman seramik tencereyi,

zaman zaman

buharda pisirme aparatini, bazen

de kizartma sepetini kullanabilecek ve
gunlik pisirme ihtiyaglarinizda cihazin
farkl kullanimina

dair daha fazla fikir

edinebileceksiniz.

Bu kitaptaki tarifler,

Delimano Gurme 8'i 1 Arada Pisirici'nin tek
basina kullanimina uygun olarak
hazirlandidi icin, tatildeyken veya kamp
yaparken bu tarifleri kolayca

hazirlamaniz mimkun olacaktir.

Hizli Kizartma

Soteleme / Pisirme

Kizartma

——

Yavas Pisirme/Fondi

¥

&

Kavurma

lin' [

Kizartma

e

DOGAL VE LEZIZ OGUNLER
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[ZGARA SEFTALI

MALZEMELER:

* 6 adet seftali 100 mlsu 100 ml bal 1 kicUk parca tarcin e 1-2 adet yildiz anason
e Ust malzeme icin 60 g ufalanmis badem e Servis icin vanilyal dondurma ve nane yapragi

HAZIRLANISI:

1. Delimano Festivo Tavada su, bal ve
baharatlardan dusuk isida bal tamamen
¢cozulene dek bir surup yapin.

2. Seftalileri yikayin, geyrek dilimler halinde
kesin ve ¢ekirdeklerini atin.

3. Ardindan seftalileri Delimano Karistirma
Kabina koyun ve bir stizgeg yardimiyla daha
once elde etmis oldugunuz surubu Uzerine
dokun, sonra karisiminizi 1 saat boyunca
dinlenmeye birakin.

4. Delimano Festivo Tavayl 135° C’ye kadar
Isitin.

5. Oncelikle dilimlenmis bademleri altin rengini
alana dek kavurun ve bir kenara ayirin,

6. Sonra seftalileri sert kisimlari alt tarafa
gelecek sekilde koyun ve arada bir cevirerek
2-3 dakika boyunca kizartin.

7. Servisi tatlinizin Gzerine vanilyali

dondurma ve kavrulmus bademleri ekleyerek
yapin. Ayrica servisinizi taze nane yapraklari ile
susleyerek guzel bir gorlntlu katabilirsiniz.




DOGAL VE LEZIZ OGUNLER
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MALZEMELER:

*100 g tereyagr *250 mlsut «2-3 yemek kasigi seker kamigi sekeri ¢ 125 g katkisizun *2 yumurta
e cabuk kizartma icin yag ebir tutuam tuz * 50 g pudra sekeri + kaplamak icin 1 cay kasigi yer tarcini

HAZIRLANISI:

1. Tereyagini Delimano Gurme 8'i 1 Arada
Gurme Pisirici'nin Kabi icerisinde eritin, sonra
bir miktar soguk su ve bir tutam tuz ekleyin,
kaynatin.

2. Tereyagi ve seker eridigi anda tencereden
cikarin ve Delimano Karistirma kabi icerisine
dokerek elenmis unla birlikte hizli bir sekilde
karigtirin. Karigimi purtizstzlesene ve kabin
yanlarindan kayacak purlzsUz bir kivama
gelene dek tahta bir kasikla ¢irpin.

3. Daha sonra c¢irpilmis yumurtalari bir seferde
bir tane olacak sekilde asamali olarak ekleyin,
karisim purtzsuz ve parlak kivama gelinceye
dek cirpin.

4. Yagi Delimano Gurme 8'i 1 Arada Pisirici'ye
3-4 parmak derinliginde olacak sekilde dokun.
Termostati ‘Flash Fry’ fonksiyonuna

getirerek yagi 1sitin ve kizartma sepetini
yerlestirin.

5. Genis bir sUsleme torbasina genis ve yildiz
seklinde olan ucu yerlestiriniz ve elde ettiginiz
karisim ile doldurunuz.

6. Yag gerekli 1siya ulastiginda, karisimdan
2-3 adet 2,5 cm uzunlugunda seridi her birinin
ucunu keskin bir bicakla keserek direkt olarak
yagdin igerisine cikariniz.

7. Her seferinde yalnizca 2-3 adet pisirin,
pisirme islemini kenarlari altin rengini Alana
ve gevreklesene dek 45 saniye - 1 dakika
arasinda gerceklestirin.

8. Hazir oldugunda, kizartma sepetini

cikarin ve gereksiz yagin damlamasina imkan
verin, sonra bir kagit havluda kurutun ve
Uzerine istediginiz oranda tarcin ve pudra
sekeri serperek sicak ve gevrek halde servis

yapin.

Delimano ipucu: Lokmalari ¢cikolata
fondiiye batirarak da tiiketebilirsiniz.
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10dakika 4 Kisi FISIRIC]
| O I
MALZEMELER:
* 300 g siyah cikolata
*55 g tuzsuz tereyag!
* 250 ml krema
* 200 ml st
o igine batirarak yemek icin taze meyve (cilek, elma, karpuz... vb.)
HAZIRLANISI:
1. Delimano Gurme 8'i 1 Arada Gurme 4. Cikolata, tereyagl, krema ve sUtU icerisine
Pisirici’yi Kabini "Warm’ fonksiyonuna getirin. hafifce ekleyin, yavas bir sekilde eritin, ¢ikolata
tamamen eriyinceye ve sos purlizslUzlesene
2. Meyveleri yikayarak esit buyuklikte ktpler dek arada bir karistirin.
halinde dograyin. Cikolatalar da yine kli¢ctk
parcalar halinde dograyin. 5. Dogranmis olan meyveleri fondUye batirarak
beklemeden vyiyin.

3. Delimano Gurme 8'i 1 Arada Pisirici'ye
acin ve termometresini 'WARM’ fonksiyonuna
getirin.




AL VE LEZIZ OGUNLER
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BAHARATLI
ANANAS ROSTO

MALZEMELER:

* 1 orta bot ananas 3 yemek kasigi esmer seker 60 g kuru Gzim <100 g tuzlanmamis tereyagi
* 3 corba kasigi beyaz rom 2 corba kasigi yenibahar 1 cay kasigi kabaca 6guttlmus karabiber

* 1 uzun ¢ubuk tarcin *2-3 yildiz anason

* Servis icin Taze Krema ve/veya vanilyali dondurma kullanabilirsiniz

HAZIRLANISI:

1. Yumusamis tereyagini seker, kuru dziam,

beyaz rom, yenibahar ve karabiber ile karistirin.

2. Ananasi soyun ve cekirdegdini ¢cikarin, esit
parcalar halinde dilimleyin ve baharatlanmis
olan tereyagi ile kaplayin.

3. Delimano Festivo Elektrikli Tava’t 150° C’ ye
kadar isitin.

4. Ananas dilimlerini yerlestirin, daha sonra
cubuk tarcgini ve yildiz anasonu koyun ve
meyvenizin boyutuna ve olguniuguna bagl
olarak Uzeri kaplanmis bir sekilde

20-25 dakika pisirin.

5. Uzerinde dondurma veya Taze Krema ile
servis yapin.




DOGAL VE LEZIZ OGUN
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. A PRIMA +
25 dakika 2-3 Kisi SERISi

MERSINLI KREP

MAZLEMELER:

e 2 yumurta 100 g sekerkamisi sekeri © 150 g katkisizun ¢200 ml stt *1/4 ts cubuk tarcin

*1/4 ts kakule *100 g yaban mersini

HAZIRLANISI:

1. Yumurtalarin sarilarini ayirarak Delimano
Karistirma Kabina koyun ve bir kenara ayirin.

2. Bagka bir Delimano Karistirma Kabi alarak
ayirdiginiz yumurta beyazlarini Delimano
Clarity El Mikseri ile en koyu kivami yakalayana
dek cirpin.

3. Daha dnceden ayirmis oldugunuz yumurta
sarilarini ise sekerkamisi sekeri ile birlikte
seker tamamen ¢cézunene kadar ve karisim
beyaz rengi alana dek ¢irpin.

4. Sutl ve asamali olarak unu ekleyin,
son olarak da baharatlar ekleyin ve cirpici
icerisinde dikkatli bir sekilde karistirarak
yabanmersinlerini ekleyin.

5. Krep tavasini i1sitin ve elde ettiginiz
karisimdan avuc ici blyUkligindeki porsiyonu
tavanin ortasina dokun. Kisa bir sure
bekledikten sonra tersini cevirin, diger tarafi
da acik kahverengi rengini yakalayana kadar

pisirin.

6. Karisimin tamamini pisirdikten sonra her bir
tabaga 2-3 krep UstlUste koyarak Uzerlerine bir
kasik dolusu taze yabanmersini ve kremsanti
ekleyerek servis yapin.
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MANGOLU -
HINDISTAN
CEVIZLI SUTLAC

MALZEMELER:

* 1 yemek kasIJi tereyagl 160 g italyan pirinci (6rn. Arborio) 600 ml hindistan cevizi st
*bir tutam tuz <3 yemek kasigi seker kamisi sekeri ¢ 3 yemek kasigl seker kamisi sekeri

HAZIRLANISI:

1. Delimano Gurme 8’i 1 Arada Gurme

Pisirici’yi Kabini acin ve isi 6l¢edini ‘Slow Cook'’

(Yavas Pisirme) fonksiyonuna getirin. Mangoyu
soyun ve kucuk parcalar halinde dograyin.

2. Tereya@ini isitin ve pirinci 1-2 dakika boyun-
ca kavurun.

3. Hindistan cevizi sttinu igerisine dokun, bir
tutam tuz ekleyin ve piring yumusayincaya ve
sutlacinizi krema kivamina gelinceye dek, ara
sira karistirarak kapall kapall sekilde 10-15
dakika boyunca pisirin.

4. Delimano Gurme 8’i 1 Arada Gurme
Pisirici’y Kabini kapatin, sekerkamigi sekerini
ve

mangoyu ekleyin, son olarak pirincli tathnizi
kapagi kapall sekilde 10-15 dakika boyunca
dinlenmeye birakin.

5. Sogutulmus olarak servis yapin.




DOGAL VE LEZIZ OGUNLER
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BUHARDA PISIRILMIS
CILEKLI PUDING

MALZEMELER:

* 165 g katkisiz un ¢ 1 tbsp kabartma tozu 165 g tereyagi + 10 g (kaseyi yaglamak icin)
* 150 g pudra sekeri *3 yumurta 3 yemek kasigi st * 1 yemek kasigi rendelenmis limon kabugu
* 1 tbsp cilek receli 100 g donmus c¢ilek, erimis ve suyu alinmis, buyuk ise ikiye bolunmus sekilde

HAZIRLANISL:

1. Delimano Gurme 8’i 1 Arada Gurme
Pisirici’yi Steam fonksiyonuna ayarlayin.

2. Seker ve tereyagini mikser ile karstirin,
sonra yumurtalari birer birer kirin, sttt ve
rendelenmis limonu ekleyin, iyice karistirin.

3. Unu kabartma tozu ile karistirin, sonra da
yumurta karisimini ekleyin ve iyice birbirine
girene dek karistirin.

4. Kinlmaz camin veya seramik kabin icerisini
eritmis oldugunuz tereyagdi ile kaplayin.

5. Tabana receli yayin, cilekleri Uzerine
serpistirin ve karisiminizi Uzerine dokun.

6. Kabi aliminyum folyo ile kaplayarak kapatin.

7. Delimano Gurme 8'i 1 Arada Gurme
Pisirici'ye icerisine 1-1,5 | suyu doktlkten
sonra buhar sepetini yerlestirin, ardindan

doldurmus oldugunuz cam veya seramik kabi
Uzerine koyun.

8. Cam kapag! kapatin, termostati ‘Steam
(Buhar)’' fonksiyonuna getirdikten sonra 2 saat
boyunca bugulanmaya birakin.

9. Pudinginiz, ortasina batirdiginiz kiirdanin
temiz olarak c¢iktiginda olmus demektir.

10. Kabindan ¢ikarmadan énce 10 dakika
boyunca sogumasi icin bekletin.

11. Servisi vanilyal dondurma ile yapabilirsiniz.

Delimano ipucu: Bu tarif icin bugulama
sepetinin icerisine oturdugu ve Delimano
Gurme 8’i 1 Arada Gurme Pigirici’nin cam
kapaginin oturacagi derinlikte olan cam
veya seramik bir kaseye ihtiyaciniz olacak.
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180 dakika 6 Kisilik 2238?::\:2

SOSLU BUGULANMIS
KAYISI TOPLARI

MALZEMELER:

12 adet tath icin gerekli: ¢ 500 g katkisizun <1 cay kasigituz <1 ¢corba kasigi pudra sekeri 3,5
g kuru maya ©320 ml sicak su 1 adet yumurta 6 kucuk kayisi eyag Sosicin: *3 adet yumurta
sarisi ® 2 ¢orba kasigi misir nisastasi * 4 corba kasigi seker 500 ml stit ¢ 1 rendelenmis limon
kabugu e limon suyu (yarim limondan) eyarim vanilya baklasi Ust malzeme icin: *50 g hashas

tohumu 30 g pudra sekeri

HAZIRLANISI:

1. Tatlimzin kuru malzemelerini karistirin,
Uzerine sicak suyu ve cirpllmis yumurtalari
ekleyin ve karisimi hamur haline getirin, daha
sonra da ellerinizle yogurun.

2. Uzerini bir havlu ile kapatin ve iki kati kadar
kabarmaya birakin.

3. Bir miktar un serpilmis bir yere koyun ve 1 cm
kalinliginda bir diktértgen seklinde agin, daha
sonra 12 esit kare halinde keserek herbirinin
icerisine yarim kayisi koyun.

4. Koselerini birlestirdikten sonra hamurlarinizi
doldurdugunuz kismi alt tarafa gelecek sekilde
parsomen kagidi Uzerine koyarak 10-15 dakika
boyunca dinlenmeye birakin.

5. Delimano Dudukld Tencere icerisine 1.5 1t su
doldurun, cam kapagi kapatin ve kaynatin.

6. Bir seferde sepete 4 hamur koyun, su
bugulamayi gerceklestirmeye basladiginda
ise sepeti hamurlar igerisinde olarak icerisine

yerlestirin.

7. Cam kapag yerlestirin ve 30 dakika

boyunca kaldirmayin. Isiyr suyun
kaynamayacagi sekilde, fakat tencere icerisinde
sabit bir buhar olacak sekilde dusurin.

8. 20 dakika sonra, buhar sepetini hamurlar ile
birlikte cikarin ve kurumalarini engellemek igin
aliminyum folyo ile kaplayin.

9. Bu islemi tim hamurlariniz icin tekrarlayin.

10. Hazir oldugunda, Delimano DUdUkIU Ten-
cere icerisine baska bir litre su koyarak kaynatin.

11. Yumurta sarilarini, misir nisastasini, sekeri,
baharatlari ve 100 ml stl koyun ve iyice
karistirin.

12. Tatl tabagina sostan kicuk bir miktar
koyun, ardindan iki adet tathyr koyun ve hashas
tohumu-pudra sekeri karisimindan bir miktar
Uzerine serpin.




DOGAL VE LEZIZ OGUNLER
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HIZLI BROWNIE

MALZEMELER:

* 200 g koyu cikolata ¢ 100 g tereyagi 1 corba kasigi krema 3 adet yumurta 150 g altin
sekerkamisi sekeri ¢ 2 corba kasigi sut 2 corba kasigi katkisiz kakao tozu e bir tutam tuz
* 3 corba kasigi katkisiz un ¢ 100 g dogranmis badem

HAZIRLANISL
1. Finni 160° C'ye 1sitin.

2. Delimano Tencere icerisinde 200-300 ml
kadar suyu isitin, kaynamasinin ardindan
dUslk ateste yavas yavas kaynamaya birakin.
Cikolatayi parcalara ayirin, metal bir kaba
dokun ve yavas bir sekilde kaynayan suyun
Uzerinde (metal kabin capi tencereye uygun
olmalidir) tereyagdi ve krema ile eritin.

3. Tamamen erimesinin ardindan buharin
uzerinden alin ve bir kenara ayirin.

4. Yumurtalar, altin sekerkamisi sekerini,
sUtlu ve bir tutam tuzu Delimano Karistirma
Kabi icerisinde Delimano Clarity el mikseri ile
karisimin boyutu ikiye katlanan dek karistirin,
ardindan sirasiyla erimis cikolatayi, unu ve
dogranmis bademi ekleyin, iyice karistirin.

5. Karisimi Delimano Dry Cooker icerisine
bosaltin, ocakta disuk ateste cam kapagi

kapali olarak 5 dakika boyunca pisirin.
Bu, cikolatali kekin firinda ¢ok daha ¢abuk
pismesini saglayacaktir.

6. Delimano Dry Cooker'i firina yerlestirin,
sapini ¢ikarin ve 20 dakika boyunca firinda

pisirin.

7. Hazir oldugu zaman biraz sogumaya birakin
ve sonra bir spatula yardimi ile kek tabagina
kaydirin (tavanizin yapismaz tabani

sayesinde bu oldukca kolay olacaktir). Uzerine
sekerkamisi sekeri serpin ve vanilyali
dondurma ya da kremsanti ile sicak olarak
servis yapin.

Delimano ipucu: Eger bir firina sahip
degilseniz, veya bu cikolatal keki ocakta
pisirmeyi tercih ederseniz, oldukca kisik
ateste kapak kapali olarak kekin yiizeyi
gevrek fakat ici yumusak bir hale gelene
kadar pigirin.




DOGAL VE LEZIZ OGUNLER
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SOSLU ARMUT

MALZEMELER:

Armutlar icin: ¢ 3 buyuk boy olgun armut 800 mlsu 200 g sekerkamigi sekeri 1 buyuk

limon- suyu e 1/2 rendelenmis limon kabugu < 1/2 vanilya baklasi ¢ 3-4 tane karanfil Bir tutam tuz
Cikolata sosu icin: <75 g pudra sekeri 15 g katkisizun <75 g koyu ¢ikolata *20 g tereyag!

* 4 adet yumurta sarisi * 1/2 paket vanilya sekeri ¢ 250 ml sut

HAZIRLANISI:

1. Armutlari soyarak ikiye bollin ve
cekirdeklerini aln.

2. Sonra kestiginiz limonu
kahverengilesmemeleri icin armutlara surun.

3. Delimano Dudukld Tencerenin icerisine
su doldurun ve seker, limon suyu, baharat ve
rendelenmis limon kabuklarini ekleyin.

4. Delimano Buhar Sepetini tencerenin icerisine
yerlestirin, armut dilimlerini ekleyin, tencerenin
altini kisin, ardindan cam kapagini kapatin ve
armutlar 5 dakika slresince pisirin.

5. SGtd 1sitin.
6. Yumurta sarilarini seker ile birlikte ¢irpin,
sonrasinda unu ekleyin ve ilik sttt Uzerine

dokerek bir mikser ile iyice karigtirin.

7. Delimano DUdUKIU Tencere’'nin cam kapagini

kaldinin ve karnistirma kabini kapatin, sonra
devamli olarak karistirarak sosu buharda pisirin.

8. Sos koyulasmaya basladiginda c¢ikolata ve
tereyagini kigik pargalar halinde ekleyin ve
iyice karistirip bir kenara ayirin.

9. Armutlar surubun igerisinden ¢ikarin, sonra
klcUk bir tatl tabagina yerlestirin ve lUzerine
biraz ¢ikolata sosu dokun.

10. Biraz taze nane yapragi ve krem santi ile
servis yapin.

Delimano ipucu: Cikolata sosunun isiya
dayanikl bir kase ile tencerenin icerisindeki
kaynayan suda yapilmasi gerektiginden,
birbirine tamamen uyan bir tencere ve
kaseye ihtiyaciniz olacak. Bu yiizden iki
tencere (4 |1 ve 6 1) ve bunlara uyumlu bir
karigstirma kabindan olusan Delimano
Tempo Presto mega seti 6neriyoruz.
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"’* 45 dakika I 4 Kisilik TAVA

MALZEMELER:

*200 g irmik <14 g katkisizun 500 ml st 1 pack vanilya sekeri ¢6 adet yumurta
* 120 g seker 1 rendelenmis limon kabugu ¢ 100 g tereyadi

HAZIRLANISL:

1. irmik ve unu genis Delimano Karistirma
Kabinda karistirin, sonra icerisine sttt ekleyin ve
iyice karistirin.

2. Karigimi bir kenara ayirin ve irmik sttt
tamemen emene dek 1 saat civarinda bekletin.
3. Yumurtalarin sarilarini beyazlarindan ayirin,
ayridiginiz yumurta sarilarini Delimano Karistirma
Kabinda seker ile birlikte beyaz rengi alana
kadar cirpin.

4. Yumurta beyazlari ve bir tutam tuzu ise
Delimano Clarity El Mikserinde koyu kivami
yakalayana dek cirpin.

5. Yumurta sarisi karisimini irmik karisimina
ekleyin ve sonra ¢irpma kabinda 6zenli bir
sekilde karigtirin.

6. Delimano Festivo Elektrikli Tavayr 135° C’ye
kadar isitin.

7. TereyaQini tavada eritin, karisimi icerisine
doékun ve tahta bir kasikla karisim kicuk
parcalara donusene dek surekli olarak karistirin.
Bu islem 30 dakika surebilir.

Ev yapimi marmelat veya recel ile servis
yapin.




B

60 dakika 6 Kisilik ?E’Ré’?k‘e’

YUZEN LIMONLU ADALAR

MALZEMELER:

*5 adet yumurta sarisi © 120 g seker 1 | tam yagl sut (3,6%) e 1 adet vanilya baklasi *1 adet kl¢cuk limon
Krema igin: <5 adet yumurta sarisi e bir tutam tuz * 3 corba kasiJI seker kamisi sekeri, elenmis olarak

1 cay kasigl taze limon suyu

HAZIRLANISI:

1. Yumurta sarilarini ve sekeri Delimano Karistirma
Kabi icerisinde karistirin, beyazlayana dek cirpin.

2. Suttn yarisini Delimano Duduklu Tencere icerisine
vanilya baklalari ile dokin, sonra kaynatin, ardindan
cikarin ve sogutun.

3. Biraz sogumasinin ardindan yumurtal karigimin
icerisine dokun, surekli olarak karistirin, daha sonra
tencereye tekrar dokun ve kalan sttt ekleyin.

4. Koyu bir kivama gelinceye dek karisiminizi orta
ateste pisirin.

5. Tamamen sogumasi igin birakin, sogumasinin
ardindan limon suyunu ekleyin.

6. Krema igin de yumurta beyazlarini tuz ile birlikte
cirpin. Asamali olarak limon suyunu ve sekeri ekleyin,

daha sonra kivami koyulasana dek karisimi ¢irpin.

7. Delimano DUudUKIU Tencereyi icerisindeki 1,5 |
isaretine kadar su ile doldurun, Delimano Tempo
Presto Buhar Sepetini yerlestirin, cam kapagi kapatin
ve suyu kaynatin. Su bugusu icin ideal sicaklik
100-110° C’dir.

8. 6 adet muffin kutusunu yikayin ve kremayi dokun.
9. Tek seferde buhar sepetine 3 kutu koyun, cam
kapagi kapatin ve 2,5 dakika boyunca buharda
pisirin. Kutulari dikkatlice cikarin, keskin bir bicakla
kenarlarini kirpin ve sonra kutulardan disariya ¢ikarin.
10. Vanilya sosunu kremalarin Gzerine dokulmus
sekilde ve Uzerine karamel sosu serpistirilmis halde
cam kaselerde servis yapin.

DOGAL VE LEZIZ OGUNLER





