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PASTALAR

FRIGO

Malzemeler
= 1 kg st
= 14 corba kasigi seker
= 6 ¢orba kasigi un
= 2 corba kasigi kakao
= 3 yumurta
= 1 kiiclk Sana yag|

Yapilisi

Hepsi birden iyice karistiriip kaynatilacak. Yagi atesten indikten sonra karisimin igine
konup karistirilarak eritilecek. Kaliplara dokulip buzlukta durdurulacak. Donduktan sonra servis
yapihr (dilim dilim keserek).

KARYAGDI PASTASI

Malzemeler

= 2 adet yumurta

= 1 paket sana yag

= 3 fincan seker

= 3 yemek kasigi karbonat
= 1 paket vanilya

= 1 paket kabartma tozu

= Yeterince un

Yapilisi

Eritilmis Sana yagina yumurta, seker, kakao, vanilya, karbonat tozu ve yeterince unla
birlikte yumusak bir hamur yapilir. Yaglanmis tepsiye yuvarlanip (sekilli) koyup pisirilir. 1 bardak
seker 1 bardak suyla hazirlanmis serbete bastirip Hindistan cevizine batirilir.

EKLER PASTA

Malzemeler

= 1 su bardagi su

= 100 gr. margarin

= 1 corba kasigl toz seker
= 1 tutam tuz

= 1 su bardagi un

= 4 adet yumurta

Krema icin

= 2 yumurta

= Yarim su bardagi toz seker
= 1 ¢cay bardagi un

» 1,5 su bardag sit

= Yarim bardak vanilya



Yapilisi

Su ve margarini bir arada ocaga koyun. Uzerine toz seker ve tuz ilave edin. Kaynamaya
baslayinca unu yavasca icine ekleyin. Top, top olmamasi icin unu eklerken ayni zamanda
karistirmayi ihmal etmeyin. 7-8 dakika pigirip atesten alin. Bir muddet 1lik olmasi igin bekleyin.
Sonra 4 adet yumurtay! teker, teker kirip hamura karistirin. Hamur ne ¢ok sert ne ¢ok yumusak
olmalidir. Hamuru krema torbasina doldurup, diz yuvarlak bir u¢ takin, hafif yaglanmis tepsiye
yarim parmak uzunlugunda seritler sikin. 200 derecelik firinda hafif pembelesinceye kadar pisirin.
Bu arada krema icin gerekli tim malzemeyi bir, bir tencereye aktarin surekli karistirarak krema
kivamina gelinceye kadar pisirin. Hamurlan ikiye kesip aralarina hazirladiginiz kremadan
doldurun. Cikolatayi bir ¢corba kasigi margarinle birlikte eritip ekler pastalarin Gzerine suriin. Antep
fistigini doverek isterseniz Gizerine susleyip servis yapabilirsiniz.

MILENYUM PASTASI

Malzemeler

= 1 su bardagi krema

= 150 gr. krem santi

= 2 adet muz

= 1 su bardagi Ponca ceviz
= 15 adet kuru incir

Kek icin

= 4 yemek kasi§i kent pudra sekeri
= 1 su bardagi un

= 6 adet yumurta

= 2 yemek kasigi sivi yag

Krema igin

= 1 paket sekerli vanilya

= 1 su bardagi un

= 1 su bardag sut

= 1 cay bardagi toz seker

» 1 yemek kasig1 yumusak margarin

Yapilisi

Kekin yapiligi
Yumurtalari seker ile ¢irpin, un ve sivi yag ilave edin. Yuvarlak kek kalibina dokip 160
derecede isitilmis firinda 45 dakika pisirin.

Kremanin yapilisi

Sut, seker, un, yumurta ve sekerli vanilyanin orta atesle karistirarak pisirin, 150 gr. kabartiimig
krem santiyi 3 yemek kasigi cevizi ezerek katin,

Pastanin yapilisi

3 esit parcaya bolduguniuz keke hazirladiginiz kremayl her kata esit surin. Kremanin
aralarina muz parcalarini yayin daha sonra pastayl krem santi ile kapatin. Pastanizi dilediginiz
sekilde mevsim meyveleriyle susleyerek servise sunabilirsiniz.

PRENSES TATLISI

Malzemeler

= 1 su bardagi toz seker
= 2 cay bardagi un



= 4 su bardagi sit
= 1 corba kasigl margarin
= 1 paket vanilya

Sosu igin

= 4 ¢corba kasigi kakao

= 4 ¢corba kasidi pudra sekeri

= Yarim paket margarin

= 1 adet yumurta

= Yarim su bardagi hindistan cevizi

Yapilisi

Tencerede un ve toz sekeri karistirin. Sitl ilave edin. Orta hararetli ateste surekli
karistirarak géz goz olana dek pisirip sogutun. 1 corba kasigi margarin ekleyin. Vanilyayla birlikte
cirpin. Sosu icin yumurta, pudra sekeri ve kakaoyu karistirin.Yarim paket margarini tavada eritip,
sosa ekleyin. Kopuk Kopuk olana dek cirpin. Kaselere ilk 6nce hazirladiginiz kakaoyu kremayi
dokin. Uzerine kakaolu sosu yayin. Hindistan ceviziyle siisleyin.

PAVLOVA

Malzemeler

= 5 yumurta aki

= 225 gr. toz seker ( 1su bardagi + 2 parmak seker)
= 2 tath kasigr Uzuim sirkesi

= 3 tath kasigi nisasta

= 1 paket vanilya

= Cilek veya muz

= 1 paket santi

= Santiyi hazirlamak icin 1 bardak sit

Yapilisi

On Bilgileri: Yumurtalar oda sicakiginda olmalidir. Malzemeyi hazirlamak icin firin en
dusuk isida isitiimalidir.  Yumurta aklarini kopik haline gelene kadar cirpiniz. Azar azar toz
seker ilave ediniz. Seker eriyinceye kadar c¢irpiniz. Seker ve yumurta aki islemi yaklasik 25 dk.
surer. Kati bir kopuk elde ediniz. Bu sekilde iken sirke, nisasta, vanilya koyunuz. 5 dk. daha
cirpiniz. Tepsiye aliminyum folyo seriniz. Folyo Uzerine elde ettiginiz kati kopugl yaymadan
yukari dogru adeta tepe sekli vererek koyunuz. Daha sonra 150 cc. orta gozde 40 dk. kadar
pisiriniz. Firin soguyana kadar agmayiniz pastayl aliniz. Tabaga koyunuz. Ust kismi ¢okmis bir
goruntl olabilir. Bu kisma cilek veya muz yerlestiriniz. Uzerine 1 bardak sitle hazirladiginiz santi
ile kaplayiniz.

PROFITEROL

Malzemeler

= Yarim Paket Margarin
= 1 su bardagi su

= 1 cimke tuz

= 1 kesme seker

= 4 yumurta

= 1 su bardagi un

Sosu igin
= 100 gr. margarin

= 2 5 kahve fincani un
= 3 kahve fincani



= 1 kg. sut
= 1 yemek kasigi kakao
= 1 yemek kasigi vanilya

Yapilisi

Yarim paket margarin tencerede eritilir. Eriyince igine 1 bardak su konur. Su kaynayinca tuz
ve seker ilave edilir. Tencere ocakta iken unda konulur. Hizli hizli karistirllarak 5 dakika helva gibi
kavrularak pisirilir. Ocaktan alinip sogumaya birakilir. Soguyunca 4 yumurta teker teker kirilip,
(her biri 3-4 dakika ezilerek) hamura yedirilir. Bir tath kasigi her seferinde suya batirnlarak
hamurdan ceviz bluyukluginde parcalar alinip, cok az sivi yag ile yaglanmis tepsiye 2 cm. ara ile
dizilir. Onceden isitilmis 175 derece turbo firinda, orta rafta tsti hafif pembelesinceye kadar hig
acmadan pisirilir. Firinin kapagi hi¢ acilmadan sogumasi beklenir.

Kremanin yapilisi

Margarin eritilir. icine un konur. 3 dakika kavrulur. Ocaktan alinip, icine seker ilave edilir ve
karistiriir. Sonra sit eklenir. Surekli karistirilarak pisirilir. Soguyunca 1 paket vanilya eklenip 10-
15 dakika ¢irpilir.

Profiteroliin yapilisi

Daha 6nce pisen hamurlarin ici tste dogru hafifce kesilir. Krema kasikla icine doldurulur.
Kalan kremanin icine yarim cay bardagi su ile 1 yemek kasigi kakao konur ve ocakta pisirilir.
Pigirilirken icine 1 paket cikolata atihr. Daha sonra profiteroliin Ustiine sicak olarak dokalur.
Uzerine hindistan cevizi serpilip, servise hazirlanir.

AMONYAKLI PASTA

Malzemeler

= 1 fincan sana yagi

= 1 fincan sut

= 1 fincan seker

= 2 yumurta

= Karbonat

= Bir gcorba kasigi amonyak sodasi
= Alabildigince un

Krema igin

= 1 kg. sit

= 2 kasik un

= 2 kasik nisasta

= 2 yumurta sarisl

= 1,5 bardak seker
= Vanilya

» 3% paket sana yag!

Yapilisi

Malzemeler karistirihp hamur yapilir. Hamur 8 esit parcaya bolinir. Teker teker yarim
santim kalinliginda acilir. Orta derecede isitilmis firinda tek tek Uzeri pembelesinceye kadar
pisirilir. Krema malzemeleri karistirilip pisirilerek hazirlanir. Her kata krema surilerek 8 veya 4
katli pasta hazirlanir. (4 kath yapilirsa kalan 4 tanesi daha sonra yapilmak tzere saklanir.) Arzuya
gore Uzeri suslenip, buzdolabinda bekletilip servis yapllir.



SOSLU PASTA

Malzemeler

= 4 adet yumurta

= 2 bardak toz seker

= 1,5 su bardagi sit

= 1 bardak pirin¢ unu

= 1 bardak un

= 3 ¢corba kasigi kakao
= 1 paket margarin

= 1 paket kabartma tozu

Krema igin

= 2 adet yumurta aki
= Yarim su bardagi toz seker

Yapilisi

Yumurtalari ¢irpma kabina alahim. Sekeri ilave edelim.Yumurtalari seker ile birlikte kopuk
kopuk olup beyazlasana dek cirpalim. Margarini eritip ihtarak ekleyelim. Tekrar karistiralim.
Elenmis unu piring ununu kabartma tozu ve kakaoya ilave edip cam tepsiyi yaglayip hafifce un ve
seker serpistirelim. Hamuru kaliba bosaltalim, 180 derece firinda pisirelim. Bir bardak soguk siite
2 kasik sekeri karistir. Soguk st pisen pastanin lzerine gezdirelim. Yumurta aklarini mikserle
kor gibi olana dek cirpalim sekeri az su ile ajdalasana dek pisirelim. lyice sogutup yumurta
aklarina ilave edelim. Kremayi pastanin Uzerine bosaltip kremanin pastanin tUzerinde aldigi sekli
bozmadan buzdolabinda bekletelim. Dilim ¢eyrek servis yapalim.

INCIRLI PASTA

Malzemeler

= 3 yumurta

» 1,5 su bardagi seker
= 3 kasik yogurt

= 2 kasik kakao

= 1 tath kasigi targin

= 1 paket kabartma tozu
= Alabildigince un

= 10 tane incir

Krema igin

= 3 kasik un

= 1 kasik nisasta

= 4 kasik seker

= 4 su bardag sit
» 1 kasik sana yag
= 1 paket vanilya
= Uzerine findik

Yapilisi

ilk 6nce incirleri ik suda bekletin. Daha sonra incirleri kiiciik parcalar halinde dograyin.
Keke ilave ederken uzerine un dokun. Boylece incirler kekin her tarafina yayilir. Batin
malzemeleri ¢irpip yaglanmis kaliba bu karisimi dokiin. Onceden isitiimis firinda keki pisirin.



ALMAN PASTASI

Malzemeler

= 3 su bardagi un

= 1 su bardag! erimis margarin

= 4 yumurta

= 2 ¢cay bardagi yogurt

= 1 cay bardag seker

= 1 paket vanilya

» 1 yemek kasi§1 pudra sekeri (Ustl igin)

Krema icin

= 2 yemek kasigi un

= 1,5 cay bardagi seker
= 1,5 su bardagi sut

= 1 paket vanilya

= Limon kabugu rendesi
= 50 gr. margarin

Yapilisi

Yumurta ve sekeri mikser ile ¢irpin. Uzerine yogurt, margarin kabartma tozu, sekerli vanilin
ve un ilave ederek ¢irpmaya devam edin. 26 cm. capindaki yuvarlak yaglanmis kek kabina dokdin.
Onceden 1750C ye isitiimis firinda 40-50 dakika pisirin. Baska bir yerde un, seker, siit, sekerli
vanilin, limon kabugu rendesini karistirip pisirerek muhallebi kivaminda hazirlayin. Ocaktan
aldiktan sonra margarin koyup karistirarak eritin. Pastayl ortadan ikiye kesip arasina iyice
sogumus kremay! yayin. Ustline pudra sekeri serpin.

HAVUCLU PASTA

Malzemeler

= 4 yumurta

= 1,5 su bardag seker

= Yarim su bardagi ceviz ici

» 1,5 su bardagi rendelenmis havug
= 2 cay kasigi targin

= 2 su bardagi un

= Kabartma tozu

Krema icin

= 1 kilo sit

= 2 corba kasigi un

= 1 corba kasigi nisasta
= 1 yumurta

= 6 corba kasig seker

= Yarim paket Sana yag

Yapilist

Malzemenin hepsini karistirip, tepsiyi sana yag ile yaglanip un serpilir. Karistirdigimiz
malzemeyi icine dokip 150 derecede isinmis firinda pisirilir.

Kremanin Yapilisi : Bltin malzeme karistirlip ocakta c¢ocuk mamasi seklinde
karistinlarak pisirilir. Pisirmis oldugumuz pastanin Uzerine doékudltr. Ve soguduktan sonra servis

yapilir.



ELMALI PASTA

Malzemeler

= 5-6 adet elma
= Yarim bardak seker-tarcin

Muhallebi icin

= 3 su bardag siit

= 2 yemek kasigi un

= 4 yumurta sarisi (akini ayir)
» 1 yemek kasigr margarin

= Tuz

Yapilisi

Elmalarin kabuklarini soyup rendeleyin, icine yarim su bardagi seker katip pisirin,
soguyunca 1 tath kasig tarcin ilave edip kare borcam tepsiye yayalim. Muhallebisini hazirlayip
elmalarin Gzerine koyalim. En Ustine 4 yumurta aki, biraz tuz kar haline gelene dek mikserle
cirpip bu karisimi da muhallebinin tGzerine dokelim. 200 derecede pisirip servis yapalim.

LOR PASTASI

Malzemeler

= 750 gr. tatl lor

= 2 su bardagi pudra sekeri
= 1 yumurta

= 1 paket vanilya

= 200 gr. yumusak vanilya
= 1 su bardag: ik st

= 45 adet sade kare biskuvi

Yapilisi

750 gr. loru bir catal yardimiyla iyice ezin, Uzerine 2 su bardagi pudra sekerini dékun, bir
muddet dinlendikten sonra mikserle iyice ¢irpin. Macun kivamina gelince 1 yumurta, 1 paket
vanilya ve 200 gr. yumusak margarini ilave edip iyice cirpin. Biskuvileri eni ¢ boyu bes tane
olarak folyo Uzerine dizin. Bu islemi biskuvileri ilik sute batirarak yapin. Arasina hazirladiginiz
harci surin. Bu islemi Uc kez tekrar edin. Folyoyu kullanarak piramit seklini verin. Daha sonra
buzlukta bekletin ve dilimleyerek servis yapin.

KULAHLI PASTA

Malzemeler

= 175 gr. margarin

= 2 yumurta sarisi

= 2 fincan su

= 2 fincan pudra sekeri
= 1 paket kabartma tozu
= Yeterince un

Kremasi icin

= Yarim kg. sut

= 1 kiicik margarin yarisi (Krema pismeye yakin konulur.)
= 1 yemek kasigi un

= 1 paket vanilya

= 1 su bardag! seker

» 3 ¢orba kasigi kakao



Yapilisi

Margarin eritmeden malzemenin hepsi karisacak. Alabildigi kadar un koyup yumusak
hamur yapilacak. Hamur ince olarak agilacak seritler halinde ince ince kesilecek hamur seritler
onceden yapilmis olan kulahlara sarihp pisirilecek. Pistikten sonra kalahlarin hamurlarin iginden
cikarilarak yapilan krema pastanin icine doldurulacak agzina findik ezilip konulacak. Uzerine
vanilyal pudra sekeri serpilecek buzdolabinda muhafaza edilecek.

KAKAOLU KEK PASTA

Malzemeler

= 4 yumurta

= 3 kasigl kakao

= 1 paket margarin

= 1 paket kabartma tozu
= 1 paket vanilya

= 1 su bardag sut

= 2 su bardagi seker

= 2/5 su bardagi un

Puding icin

= 1 |t. sit

= 15 paket margarin

= 3 yemek kasigi kakao

= 15 su bardag seker

= 4 yemek kasigl nisasta veya piring unu

Yapilisi

Yumurta sekerle cirpilir. Margarin ocak Uzerinde hafifce eritilir. Sat ilave edilip unu
kanistinlir. (Unun icine vanilya, kabartma tozu, kakao karistirilir.) Sonra bu karisim malzemenin
Uzerine dokulur iyice cirpihr. Tepsi yaglanip firina sordlar. Pisirme slresi 30-35 dakikadir.
Pastamiz pisirilince firindan alinir. Bir kenarda sogumasi beklenir. Soguduktan sonra Uzeri bir
bardak 1lik sit ile islatilir. Bu arada bir yandan da pastamizin bir kenarda kremasi (puding)
hazirlanir.

Pudingin Yapilisi : Bu malzemeler bir tencerede iyice karistirilip ocak tzerinde kisik ateste
pisirilir. Hafif soguduktan sonra kekin tzerine dokuldr.

KUBBELI PASTA

Malzemeler

= 4 adet yumurta

= 1 su bardagi seker
= 1 su bardagi un

= 1 paket kakao

= Yarim paket kakao

Kremasi icin
= 1 paket kako

Yapilisi

4 Yumurta ile sekeri cirp unu, kakao, kabartma tozu ekle. Orta boy kek kalibina dok. 200 C
derecede yarim saat pisir. Firindan ¢iktiktan sonra keki ikiye bol kalin kismi gukur kaba yerlestir. 1
kg. sute unu, yagi, sekeri, vanilyayl karistirarak pisir muhallebi gibi olunca atesten indir. Cukur
kaba yerlestirdiginiz kekin igcine dok, obur kekin azini kapat kenarlarini kes. 1 giun buzdolabinda
beklet, ertesi gun, cikolatall sosu yap kaliptan keki ¢ikarip Uzerine dok. Pasta hazir.



JOLELI PASTA

Malzemeler

= 3 limon suyu

= 1 su bardag seker

= 1 su bardagi ile eritilecek
= 1 poset krem santi

Yapilisi

Krem santi 1 bardak su ile karistirilacak. 1 bardak limon j6lesi 2 bardak sicak su ile
eritilecek. Sonra malzeme karistirilip dolaba konularak dondurulur.

CEVIZLI PORTAKALLI RULO PASTA

Malzemeler

= 4 yumurta

= 15 su bardagi seker

= 1 su bardagi kirllmis ceviz
= 1 cay kasig! tuz

= Bir miktar pudra sekeri

= 1 su bardagi tepeleme un
= 15 kabartma tozu

Kremasi icin

= 1 paket krem santi

= 1 su bardagi soguk siit

= 1 su bardagi toz seker

= Portakal kabugu rendesi

= 2 yemek kasigi portakal suyu

Yapilisi

On hazirlik olarak, krem santi soguk st ile cirpilir, ayri bir kapta, seker portakal kabugu
rendesi ve suyu karistirilir daha sonra krem santi ile karistirilip buzdolabinda bekletilir. 4 yumurta
sarilari bir kapta yarim su bardagi seker ile iyice ¢irpilir. Beyazlari da ayri bir kapta 1 ¢ay kasigi
tuz ile cirpilir. Daha sonra bunlar birbirine karistirilip, ceviz, un, kabartma tozu eklenip karistirilir
ve yagl kagit konup yaglanmis tepsiye dokulup, dnceden islatiimis firinda orta rafta 15 dakika
pisirilir (150-160 °C). Hafif pembelesince firindan cikartilan kek yagl kagitla birlikte rulo yapilir ve
buzdolabindaki krem santi ¢ikartilip rulo acilip krema Ustiine suriliip tekrar rulo yapilr. Uzerine
pudra sekeri serpilen pasta buzdolabina konulup soguduktan sonra dilimlenerek servis yapllir.

BILMECE YAS PASTA

Malzemeler

Beyaz Kek

= 3 yumurta
» 6 yemek kasigi un



= 6 yemek kasigl seker
= 1 paket vanilya
= 1 paket kabartma tozu

Kakaolu Kek

= 3 yumurta

= 6 yemek kasigi un

= 6 yemek kasigi seker
= 1 paket vanilya

= 1 paket kabartma tozu
= Yarim paket kakao

Yapilisi

Kekler pistikten sonra i ice girebilecek tabakla (i¢ boy yuvarlak halkalar halinde kesilecek. Ug
tane yuvarlak simit seklinde halka olacak. (Sekildeki gibi) Sonra kekleri bir kakaolu bir beyaz
olmak Uzere halkalari yerlestirilerek krema surtlecek. 2 nci kata kakaolunun tizerine beyaz, beyaz
halkanin tzerine kakaolu gelecek sekilde dizilecek ve krema ile suslenecek.

BUZLUK PASTASI

Malzemeler

= 4 yumurta

= 1 su bardagi seker

= 1 su bardagi un

= 1 corba kasigl kakao
= 1 paket kabartma tozu
= 1 corba kasigi siviyag

Kremasi icin

= 750 gr. sut

= 4 corba kasigl un

= 4 corba kasi§l Hindistan cevizi
= 50 gr margarin

= 1 su bardagi toz seker

= 1 paket vanilya

Sos igin

= 1 tath kasigi yag

= 1 cay bardag st

= 1 tath kasigr seker

= 1 tath kasigr kakao

= 1 kasik bugday nisastasi

Yapilisi

Yumurta ve seker cirpilir. Un, kakao, kabartma tozu konup cikartilir. En  son yag konur,
yuvarlak bir kalipta pisirilir. Sicakken cikarilip ortadan kesilir, yarisi derin yuvarlak kaba yerlestirilir.
Hazirlanan krema ortasina konulup tzerine kekin diger yarisi kapatilir. Buzlukta bekledikten sonra
(3-4 saat) servis yapmadan once ters cevrilip hazirlanan sos dokuldr.

SEFTALI PASTA

Malzemeler

= 2 kasik yogurt
= 3 bardak un
= 200 gr. margarin



= Karbonat
= Limon kabugu rendesi

Kremasi igin

= 3,5 kasik seker
= 1 adet yumurta
= 2 kasik un

= 1 kasik kakao

= 1 su bardag sut
= 50 gr. margarin

Yapilisi

Hamur icin gerekli malzemeler kullanilarak hamur elde edilir. Hamur 0,5 cm kalinliginda
merdane ile acilir cay bardagi ile kesilen hamurlar ikiye bdlinmuis ceviz kabuklarinin izerine
yapistirilip 150 derece firinda acik renkte pisirilir. Krema icin bir tencerede sit, seker, un, yumurta
ve kakao iyice karistirilarak pisirilir, pisen krema biraz soguyunca igerisine yapi koyup bir iki defa
karistinlir. Hazirlanan krema yarim daire seklinde kurabiyelerin icine doldurularak  krema
dondurdugumuz kurabiyelerin ortasina birer tane badem i¢i konur iki yanm daire seklindeki
kurabiyeler birbirine yapistirilir. Seker boyasina bir miktar su karistirilir. Hazirlanan kurabiyelerin
her tarafi seker boyasinda islatihp dinlendirilir. Daha sonra sekere bulanip servis yapllir.
Suslemek icin : Kirmizi seker boyasi (1 kasik), 10 adet kabugu soyulmus badem ici. Kalip i¢in :
10 adet ikiye bélinmis ceviz kabugu

TAHINLI YAS PASTA

Malzemeler

= Hamuru igin

= 3 yumurta

= 3 kahve fincani seker
= 3 kahve fincani un

= Yarim paket kakao

= 1 paket kabartma tozu

Ustii icin Krema

= 1 paket krem santi

= 4 yemek kasigi pudra sekeri

= 1 su bardag sut

» 1 yemek kasigi tahin

= Yarim paket kakao mikserle cirpilacak.

Yapilisi

Butun malzemeler ¢irpilip firinda pisirilecek.
Arasi Icin Krema : 1 su bardagi seker 2,5 su bardagi sit, yarim su bardagi un, yarim
paket margarin pisecek.

TARTLAR VE KEKLER

CIKOLATALI TART

Malzemeler
= 1 su bardagi un



= 1 yumurta sarisli

= 5 yemek kasigi tereyag|

= 6,5 yemek kasigi pudra sekeri
= 1 tutam tuz

Krema igin

= 100 gr. aci ¢ikolata

= 100 gr. ezilmis kestane

= 1,5 kasik tereyagi

= 100 gr. badem, ceviz ve findik karigimi
= 2 corba kasigi bal

Yapilisi

Hamuru hazirlamak icin unu genis bir tepsiye eleyin. Ortasina ufak parcalara bélinmus
tereyagl, pudra sekeri, tuz ve yumurtay ekleyip yavas yavas yogurarak yumusak bir hamur yapin.
Hamuru bir saat dinlendirin. Firini orta derecede Isitin. Tart kalibini yaglayip tart hamurunu
merdane ile incelterek kaliba yerlestirin. Uzerine aliiminyum folyo serip 2 avug kuru fasiilye ilave
edin. Firinda 10-12 dakika kadar pisirip 1zgara Uzerinde sogutun. Cikolatay! tereyagi ile benmari
usult eritin. Kestane, bol ve ¢ekilmis kuru yemisleri ilave edin. Iliyan kremayi tartin tzerine yayin.
Kuru yemisler, cikolata rendesi ve kestane ile susleyin.

TIRAMISU

Malzemeler

= 1,5 paket eti finger

= 2 adet yumurta

= 1 fincan toz seker

= 1 su bardagi granil kahve
= 300 gr. kremsanti

= Kakao

Yapilisi

Yumurta ve sekeri mikser ile koyulasincaya kadar cirpin. Bir su bardagi sicak suda kahveyi
eritin. Koyulasan yumurtali karisima peyniri ekleyerek karistirmaya devam edin. Krem santiyi katip
15 dk. Karistirin. Karisimi 1 saat buzdolabinda dinlendirin. Eti finger biskvilerin yarisini kahveye
tek tek batirip derin ve yayvan bir kaba tek sira halinde dizin. Hazirladiginiz karisimin (kremayi)
yarisini biskuvilerin Uzerine dokin. Kalan biskivileri de ayni sekilde kahveye tek tek batirip
islatarak kremanin izerine dizin. En uste kalan kremayi dokiin ve diizgiince yayin. iki saat
buzdolabinda bekletilen ve dolaptan ciktiktan sonra kakao serpip, servis yapin.

CIKOLATALI TART

Malzemeler

= 1 su bardagi un

= 1 yumurta sarisi

= 5 yemek kasigi tereyagi

= 6,5 yemek kasigi pudra sekeri
= 1 tutam tuz

Krema igin

= 100 gr. aci ¢ikolata
= 100 gr. ezilmis kestane
= 1,5 kasik tereyagi



= 100 gr. badem, ceviz ve findik karisimi
= 2 corba kasigi bal

Yapilisi

Hamuru hazirlamak igin unu genis bir tepsiye eleyin. Ortasina ufak pargalara bolinmus
tereyagl, pudra sekeri, tuz ve yumurtay! ekleyip yavas yavas yogurarak yumusak bir hamur yapin.
Hamuru bir saat dinlendirin. Firini orta derecede isitin. Tart kalibini yaglayip tart hamurunu
merdane ile incelterek kaliba yerlestirin. Uzerine aliminyum folyo serip 2 avug¢ kuru fasulye ilave
edin. Firinda 10-12 dakika kadar pisirip 1zgara tzerinde sogutun. Cikolatayi tereyagi ile benmari
usull eritin. Kestane, bol ve cekilmis kuru yemisleri ilave edin. lliyan kremay! tartin Gzerine yayin.
Kuru yemisler, cikolata rendesi ve kestane ile susleyin.

KAKAOLU KEK

Malzemeler

= 4 adet yumurta

= 2 su bardag seker

= 1 su bardag sit

= 2 su bardagi un

= 1 kuguk paket margarin
= 1 paket kabartma tozu
= 4 ¢corba kasigi kakao

Yapilisi

Margarini kiicuk bir kaba alip eritelim. Yumurtalari sekerle birlikte krema kivamini alana kadar
cirpalim. Seker iyice eridikten sonra situ, yagr ve hamur kabartma tozunu ekleyip ¢irpmaya
devam edelim. Karisim, iyice sivi halini aldiginda icine kakaoyu ekleyelim. Kakaonun
topraklanmamasi icin bu karisimdan bir su bardadl ayiralim. Kalanin icine unu katarak tekrar
cirpalim. Daha sonra yaglanmis bir kek kalibina bosaltalim. Orta i1sili firlnda yaklasik yarim saat
kadar pisirelim. Kekin pisip pismedigini anlamak icin ortasina bir bicak batiralim Bicak temiz
cikiyorsa kekimiz pismis demektir. Kekimizi hemen servis tabagina alalim ve henlz sicakken
ayirdigimiz bir bardak sosu kekin tzerine dokip emmesi icin bir sure bekletelim. Kek, sosu
cektiginde servis yapalim. Not : Kakaolu kekin Uzerine dokeceginiz sosun daha bol olmasini
istiyorsaniz ayirdiginiz bir bardak sosa biraz daha sit ve kakao ekleyin. Ayrica sosu dokmeden
once karistirin.

BROWNIE

Malzemeler

= 2 su bardagi seker

= 4 yumurta

= 1 vanilya

= 1 kabartma tozu

= 1 paket erimis margarin
= 1 su bardag sit

= 1 paket kakao

= 2 5 bardak un

Yapilisi

Seker, yumurta, vanilya, kabartma tozu, margarin, sit ve kakaoyu katip karistir. Bu
malzemeden un katmadan 6nce 1 su bardagi ayir. Geriye kalan kisma 2,5 bardak un katarak ¢irp.
Margarin ve unu gezdirilmis kaliba dok ve pisir. Firindan cikarip sicakken ayirdigin 1 bardak harci
uizerine gezdir. Dilimlere ayir. Uzerine hindistan cevizi serp.



SEFTALILI TART

Malzemeler

= 200 gr. margarin

= 1 fincan sivi yag§

= 2 yumurta

» 1,5 su bardagi seker

= Yarim paket kabartma tozu
= 3,5 bardak un

» 1 yemek kasigi bal

» 1 yemek kasi§i nisasta

= 4 adet seftali

Yapilisi

2 yumurtadan birinin sarisi ayrilir. 1,5 bardagin sekeri bir bardagl ve un hari¢ diger
malzemeler karistirilir. Daha sonra un yedire yedire katilir. Cok yumusak bir hamur elde edilir.
Elde edilen hamurdan bir parca ayrilir. Kalan hamur tepsiye yayilir. Etrafi yukseltilip ortasi
bastinlir. Havuz seklini alan hamur hava almasi icin bir yemek kasigi nisasta tepsiye delinir. Daha
sonra seftalinin akan suyunu c¢ekmesi igin bir yemek kasigi nisasta tepsiye yayilan hamurun
Uzerine serpistirilir. Portakal dilimleri seklinde kesilen seftaliler hamurun Uzerine tamami ile
kapatilacak sekilde sira sira dizilir. Daha 6nce ayrilan yarim bardak seker seftalilerin Gzerine
serpistirilir. Ayirdigimiz hamur ince seritler halinde hazirlanir. Seftalilerin Uzerine iki parmak
araliklarla dizilir. Kare kare kafes seklini alan pastanin tzerine yumurta sarisi surultp firina verilir.
Ciktiktan sonra parlamasi icin Gzerine bal surulur.

ELMALI TART

Malzemeler

= Yarim paket margarin
= 1 car bardagi sivi yag
= 1 cay bardagi yogurt

= 1 paket kabartma tozu
= 1 yumurta

= Aldig1 kadar un

Elma Harci igin

» 3elma
= 1 su bardagi ceviz
= 2 yemek kasigi tarcin

Yapilisi

Yumusatiimis yarim margarine bir yemek kasigl pudra sekeri katilir ve yogrulur. Sonra bir
yumurta, bir bardak sivi yag, bir bardak yogurt, kabartma tozu ve aldigi kadar un katilhp, kulak
memesi yumusakliginda bir hamur yapilir. Daha sonra kalip yaglanir. Hamur iki parcaya ayrilip
kaliba duzgun bir sekilde bir parcasi yayilir. Hazirladigimiz elma harci soguduktan sonra hamurun
uzerine yayilir. Diger hamur parcasini uzun seritler halinde elmalarin tzerine dizilir. ikinci uzun
seritleri de diger seritlerin Uzerine hafifce bastirip, 1sitiimis firina atilir. Pembelesince cikartilir.
Soguduktan sonra Uzerine pudra sekeri serpilir. ElIma Harcinin Yapilisi : 3 elma soyulur,
rendelenir. Daha sonra yagsiz tencerede suyu cekilinceye kadar pisirilir. Ceviz ve tarcin eklenerek
sogumaya birakilr.



ALMAN KEKi

Malzemeler
= 1 ¢cay bardagi seker
= 1 ¢cay bardagi yogurt
= 2 yumurta
= 3,5 ¢ay bardagi un
= 2 cay kasigi kabartma tozu
= 1 cay bardagi erimis margarin

Arasi icin

= %5 kg. sut

= 1 yumurta sarisi

= 1,5 yemek kasigr un

= 1 cay bardagi toz seker

Yapilisi

Butin malzemeler mikser ile karistirilip, yaglanmis unlanmis kelepcgeli kalipta pigirilir. Arasi
icin tim malzemeleri karistir, pisir, sonra icine Y2 cay bardagl pudra sekeri bir paket vanilya iki
yemek kasigi margarin konularak mikserde cirpilir. Keki kalibindan cikar ikiye kes arasina
kremay! sur, Ustline stizgec yardimiyla pudra sekeri serp.

SUTLU KEK

Malzemeler

= 3 yumurta

= 1,5 bardak toz seker

= 1 su bardag sut

= Yarim paket erimis margarin
= Yarim su bardagi sivi yag

= 1 paket kabartma tozu

= 1 vanilya

= 3,5 su bardagi un

Yapilisi

Buitiin malzemeleri sirasiyla katip ¢irp. Yaglanmis ve un serpilmis kaliba dok. Uzerine hafif
doviulmus ceviz serp ve pisir.

PORTAKALLI HAVUCLU KEK

Malzemeler

= 3 yumurta

= 1,5 su bardagi seker

= 3 orta boy havuc rendesi

= 1 portakal rendesi veya suyu
= 1 kahve fincani sivi yag

= 2,5 su bardagi un

= 1 kabartma tozu



Yapilisi

Butin malzemeyi karistirip en son kabartma tozunu koyup iyice ¢irpiyoruz. Bu malzemeyi
kek kalibina dokip 175-180 derecede 50 dakika kadar pisiriyoruz. Uzerine pudra sekeri serpip
servis yaplyoruz.

MAFiS

Malzemeler

= 2 yumurta

» Kiglk su bardagi sit
= Un, bir tutam tuz

= 5 su bardagi su

Yapilisi

Yumurta yogurt ve un yogrulur. Kisa bir sire dinlendirilir. Daha sonra olmamak kaydiyla
acihr. Acilan yufkalar, 3 cm genisliginde bélandr. Bélinen uzun seritler, dikdortgen olacak sekilde
kesilip, ortadan sikilir, papyon gérinumuine benzer kizgin yagda kizartihp hemen serbete atilir.
Serbeti icinceye kadar beklenir. Daha sonra servis yaplilir. Ceviz Hindistan ile suslenir.

PORTAKALLI SURUPLU KEK

Malzemeler

= 3 adet yumurta

= 3 ¢orba kasigi seker

= Yarim ¢ay bardagi portakal suyu

= 7 corba kasigi un

= 1 paket kabartma tozu

= Yarim paketten az eritilmis margarin

Surubu icin
= 2 cay bardagi portakal suyu
= 3 corba kasig! toz seker
= 1 portakal kabugu rendesi

Yapilisi

Yumurta ile sekeri ¢irp, yarim c¢ay bardagi portakal suyunu un ve kabartma tozunu
margarini ilave edelim. Daha dnceden yagladigimiz kek kalibina dokerek firina sirelim. Bu arada
2 cay bardagi portakal suyunu, 1 portakal rendesi ve 3 corba kasigi toz sekeri bir kaba alarak
biraz kaynatalim. Surup hazir olunca ocaktan alarak sogumaya birakalim. Kek tzerine dok.

MUZLU KEK

Malzemeler
= 125 gr. Erimis sogumus margarin
= 2 adet yumurta
= 2 yemek kasigi toz seker
= 1 adet muzlu yogurt
= 1 paket muzlu puding (toz halde)

Yapilisi
Butin bu malzemelerden kek hamuru hazirla, Kaliba dokmeden bir tane muzu kigik
dograyip hamura ilave et. 175 derecede, 20-25 dakika pisir. Kek piserken piyale vanilyali veya



kakaolu sosu hazirlariz.Sosun igine kucuk bir paket beyaz cikolata atip erit kek sicakken sosu her
yerine yayilir ve kekimiz servise hazir hale gelir.

CAYLI KEK

Malzemeler

= 2 su bardagi toz seker

= 1 paket kakao

= 2 yemek kasigi targin

= 3 yumurta

= 1 bardak soguk demli cay (su bardagi)
= 1 su bardagi sivi yag

= 1 paket kabartma tozu

= 3.5 bardak un

Yapilisi
Butliin malzemeleri sirasiyla koyup ¢irp margarin ve un gezdirilmis kaliba dok ve pisir.

UNSUZ KEK

Malzemeler

= 2 su bardagi haslanmis kuru fasulye
» 1,5 su bardagi pudra sekeri

= 3 yumurta

= 1 su bardag! findik kirig1 yada ceviz
= 2 paket vanilya

= 1 paket kabartma tozu

= 2 kasik kakao

Kremasi icin

= 1,5 su bardagi su

= 6 yemek kasigl seker

= 3 yemek kasigi kakao

= 1 yemek kasigi nisasta (tepeleme olacak)

Yapilisi

Haslanmis kuru fasulyeyi robottan yada blenderden gecirerek ezilmesini saglayin. Buna pudra
sekerini ve yumurtay! ilave ederek cirpin. Cirpilan karisima diger malzemeleri ilave ederek
karistirin. Kalibinizi yaglayarak 1700 C firinda pisirin. Pisen keki soguduktan sonra kaliptan
ctkarin. Sicak olarak kremasini Gizerine dokiin. Soguduktan sonra dilimleyerek servis yapin.

NOT : Haslanmis kuru fasulye yerine haglanmis kestane ile de yapabilirsiniz.

ELMALI CIKOLATA SOSLU KEK

Malzemeler

= 4 yumurta

= 1 su bardagi seker

= 1 su bardag sivi yag
= 1 paket vanilya

= 1 paket kabartma tozu
= 3 adet elma

= Biraz tarcin

= Aldi§1 kadar un



Sosu icin

= 1 kasik nisasta

= 1 kasik pirin¢ unu

= 1 su bardagi seker

= 2 su bardag sit

= 1 paket kakao (pisirilecek)

Yapilisi

(Sivi yagdan yarim kahve fincani ayirin). Normal kek hamuru yapilir. Ayri bir yerde yarim
kahve fincani yaga bir miktar tarcin eklenir. Sogutulmus ve dilimlenmis elmalar bu karisima
bulanarak yaglanmis kek kalibina dizilir. Uzerine hazirlanan kek hamuru dokulerek 1700 C firinda
pisirilir. (bu arada pisirilen krema 1lik halde olacak) Kek soguduktan sonra elmalar Uste gelecek
sekilde kaliptan c¢ikarilir. Soguk kekin tzerine 1lik krema sarular.

VISNELIi TART

Malzemeler

= 2 paket eti yulafh

= 2 yemek kasigi galeta unu

= 30 gr. toz seker

= 1 paket dondurulmus visne

= 50 gr. vishe marmelati

= Kaliplar yaglamak icin margarin

Yapilisi

Biskuvileri mikserde incecik kiyin. Bir fincan su ilave edin ve iyice karistirin. Olusturdugunuz
hamuru buzdolabinda bekletin toz seker ve galeta unu karistirin.Tart kaliplarini yaglayin ve
dolaptaki hamuru esit parcalara bolerek kaliplara yerlestirin. Hamurun Uzerine hazirladiginiz
sekerli karisimi birer yemek kasigr dokin. 1900 isitiimis firnda 20 dk. Pisirin firindan ¢ikartip
sogutun. Dondurulmus visneleri iyice eritin ve suzilmesini saglayin soguttugunuz tartlarin icine
firca ile visne marmelatindan siriin meyveleri yerlestirin ve marmelattan vignelerin tzerine de
surdp servis yapin.

TATLI CESITLERI SERBETLI TATLILAR

BAKLAVALI KEK

Malzemeler

Hamur icin

= 1 adet yumurta

= 1.5 cay bardag sivi yag
» 1.5 cay bardagi sut

= 1.5 ¢ay kasigi tuz

= Yeterince un

Kek igin
= 3 Adet yumurta

= 1 su bardag seker
= 1.5 su bardagi un



= 1 su bardagi ceviz

Surubu icin
= 4 su bardag seker

= 4.5 su bardagi su
= 1-2 damla limon

Yapilisi

Kulak memesi yumusakliginda hamur yogurulur. 20 beze yapilarak bezeler tath tabagi
bayalugunde acilir. 10 adet beze st Uste aralarina bir kasik nisasta surilur, diger 10 beze nisasta
ile Ust Ustte biriktirilir. Bu 10 beze merdane yardimiyla firin tepsisi biyukligtinde yuvarlakca acihr
ve tepsiye konarak kenarlarindan sarkanlar kesilir. Kek tarife gore cirpilip hamurun Uzerine
surdlur, diger 10 bezede finn tepsisi buyukliginde acilarak kek hamurun (zerine kapatihr.
Firinlamadan 6nce kare veya dikdortgen seklinde kesildikten sonra bir paket margarin (eger varsa
Y paket margarin, 3 kasik tereyagi) eritilip firrna surdlir. 200-230 derecede pisirilir. NOT: Baklava
soguk ve serbet ilik olacak, serbet servisten 2-3 saat 6nceden dokulecek.

FISTIKLI BURMA

Malzemeler

= 3 adet yumurta

= 1 cay bardagi sivi yag
= 1 kase yogurt

= 1 Paket kabartma tozu
= Yeteri kadar un

= 1 paket sana yagi

= Yeterince antep fistig!

Yapilisi

Yumurta, sivi yag, sut, kabartma tozu ve un karistirilarak yumusak bir hamur elde edilir.
Mandalina buyuklugunde bezeler yapip tek tek icine dovulmis fistik serpilir ve oklava yardimiyla
sarilarak yufkalar 4/1 boyutuna kadar sikistirlarak burulur. Tepsiye dizilerek Uzerine 1 paket
eritilmis sana yagini gezdirin ve firinda pisirmeye birakin. Serbeti icin; 4.5 su bardagi su, 4 bardak
seker ve 3 — 4 damla limon suyu birlikte kaynatilarak tzerine gezdirilir.

SAKIZLI ELMA TATLISI

Malzemeler

= 6 Adet orta boy elma

= 9 ¢corba kasigi toz seker

= 4.5 su bardag! su

» Yarim cay kasigi gida boyasi
= 1 paket vanilyal puding

= 3.5 su bardagi st

= 1 paket mezeki sakizi

= Yeterince dovulmis findik

Yapilisi

Oncelikle 9 corba kasigi toz seker, 4.5 su barda@i su ve gida boyasini yayvan bir tencere
icinde kaynatin. 6 adet elmayi kabuklarini soyarak, cekirdekli kisimlarini elmayi bélmeden kabak
oyacag! ile ¢ikartin. Bir tencerenin icine bir miktar su koyup elmalari igine atin ve elmalari hafifce
yumusayincaya kadar pisirin. Hafif pismis elmalari ocaktan alin. Onceden hazirladi§iniz serbetin



icinde bir muddet sogumaya birakin. Baska bir tencere iginde 3.5 su bardagi siuti ve 1 paket
vanilyall pudingi karistirin. Kaynamaya baslayinca icine sakizi atin. Dibinin tutmamasi icin surekli
karistirin. Puding boza kivamina gelince ocaktan alin. Elmalari serbetin icinden cikartip servis
tabagina koyun, Uzerine vanilyali pudingi doékin. Son olarak irice dovulmus findiklari pudingin
Uzerine serperek servise hazirlayin.

REVANI

Malzemeler

= 3 Adet yumurta

= 4 kahve fincani un

= 5 kahve fincani un

= 4 ¢corba kasigi yogurt
= 1 paket kabartma tozu

Yapilisi

Seker ile yumurta beyazlayana kadar cirpilir ve tzerine yogurt ilave edilir. Daha sonra un
ve kabartma tozu ilave edilerek 170 derece’ de kizdiriimis firinda pisirilir. Serbeti : 8 kahve fincani
seker ve 10 kahve fincani su kaynatilir. Vanilya, 1-2 damla limon bir kibrit kutusu kadar margarin
ilave edilerek kaynatilir. Kek ve serbet ilik iken dokulir. Serbetini ¢ekince tzerine krem santi
surdlir. istege gore meyve ile siislenir. (Kivinin daha ¢ok yakisacagindan emin olabilirsiniz).

SAMBALI

Malzemeler
= 3 ¢cay bardagi un
= 3 ¢cay bardagi seker
= 3 ¢cay bardagi yogurt
= 6 cay bardag! irmik
= Kabartma tozu

Serbet icin

= 9 cay bardagi seker
= 4 cay bardagi su

= Yarim limon suyu

= 1 cay kasigi vanilya

Yapilisi

Malzemeler bir buttin halinde karistirilarak bir tepsiye dokulir ve firinda pisirilmeye birakilir.
NOT : Kek sicak, serbet 1lik olacak.

HINTPARE

Malzemeler

= 2 Adet yumurta

= 250 Gr. Margarin

= % cay bardagi toz seker

= %5 ¢cay bardag! hindistan cevizi



= Kabartma tozu
= Vanilya
= Yeterince un

Serbet icin
= 3 su bardag! seker

= 3 su bardagi su
= 15 limon suyu

Yapilisi

Margarin ve seker krema haline gelinceye kadar cirpilir. Diger malzemeler icine eklenerek
elde yogrulur. Ceviz buyuklugunde yuvarlatilarak ortalarina 170 derecede pembe olana kadar
pisirilir. Serbet daha dnceden kaynatilarak sogumaya birakilir. Daha sonra sicak kurabiyelerin
Uzerine soguk serbet dokultr.

HANIM GOBEGI

Malzemeler

= 250 Gr un ( 8 ¢orba kasigi )
= 1.5 su bardag! su

= 50 gr. Margarin

= 4 Adet yumurta

= 1 cay kasig! kabartma tozu

Serbet icin

= 750 gr. Seker
= Limon

= Vanilya

Yapilisi

Serbet hazirlanarak sogumaya birakilir. Bir tencereye 1.5 bardak su ile 50 gr margarin
koyulup kaynatilir. icine 250 gr un ilave edilip karistirnlir. Hamurun kivami sert icinde su
kalmayana kadar un koyulur ve ocaktan alinir. Hamuru baska bir kaba alip ele alinacak kadar
soguyunca, yumurtalar tek tek yedirilerek yogrulur (2 adet yumurta aki ve 2 adet yumurta tam
alarak). Buyuk bir tencereye bol yag konulur. Avug icinde yuvarlak sekil verip ortasina parmak
bastinlip soguk yaga atilir. Tencerenin dibi kadar hamur yuvarlatilir. Ocaga konularak kizarmasi
saglanir. Uzerine soguk serbet atilarak bir miiddet sonra alinarak servis tabadinda servise
sunulur.

HELVA SOSLU TATLI

Malzemeler

= 1 Adet yumurta

= 2 ¢corba kasigi yogurt
= 1 su bardagi sivi yag
= 2 kaslk ceviz

= Kabartma tozu

= Yeterince un



Serbet icin
= 4 bardak seker

= 5 bardak su
= %4 limon suyu

Sosu igin

= 200 gr. Vanilyali helva
= 100 gr margarin

= 1 su bardagi su

= 1.5 kasik seker

= 2 kasik kakao

Yapilisi

1 adet yumurta, 2 kasik yogurt, 1 bardak yag kabartma tozu icine katilarak kulak memesi
kivaminda yogrulur. Bu sirada 2 kasik ezilmis cevizi Uzerine ekleyerek yogurma islemini bitirin.
Daha sonra hamurdan kurabiye yapar gibi parcalar kopartip ovalayin. Elinizde ovaladiginiz
parcalarin Ustiine parmaginizla ¢ok hafif Usti cukur kalacak sekilde bastirin. Tepsiye koyarak
firirnda (200 derece) kizarincaya kadar pisirin. Firindan cikartip daha 6énce hazirladiginiz serbeti
Uzerine dokun. Tatliyr serbetini cekmeye birakin. Bir tencereye 1 bardak su, helva yag, kakao
sekeri ilave ederek sosu kisik ateste helvayl ezerek pisirin. Hafif koyu kivamdaki sosu serbeti
emen tathinin tzerine dokin. Uzerine isteje gore ceviz veya hindistan cevizi koyarak sisleyin.
Daha sonra dolaba kaldirarak sogumaya birakin.

KADAYIF DOLMA

Malzemeler

= Yarim kilo kadayif
= 250 gr. Ceviz

= 10 adet yumurta
= Yeterince sivi yag

Surubu icin
= 5 bardak toz seker

= 5 bardak su
= Biraz limon

Yapilisi

Kadayiflari elimiz buyutkliginde parcgalara ayirin. Arasina bir yemek kasigr dévulmus ceviz
konup kenarlari kapatilarak siki bir sekilde sarilip kenara birakilir. Tencereye bes bardak su, bes
bardak toz seker konarak ocaga konur. Kaynamaya baslayan surup 2-25 dk. daha kaynatilir.
Limon suyu sikihp ocak kapatilir. Diger taraftan kizartma tavamiza yeterince yagl koyup
kizdirmaya baslayin. Cukurca bir kapta 10 yumurtayi iyice ¢irptiktan sonra sarili olan kadayiflar
yumurtaya bulayarak tavada iyice kizartin. Kizaran dolmalar tavadan alip sogumus surubun
Uzerine dokun. Dolmalar bitene kadar kizaran dolmalari suruba, surup igindeki dolmalari da servis
tabagina alin. Daha sonra sogumaya birakin.

KARANFILLI CEVIZLi TATLI

Malzemeler
= 1 su bardagi yogurt



= 1 su bardagi sivi yag

= 15 paket ( 125 gr ) margarin
= 1 Adet yumurta

= % cay kasigi karbonat

= 1 paket kabartma tozu

= Yeterince un

ici icin
= 2 Kase dolusu iri dovulmus ceviz
= 3 adet dovulmis karanfil

Serbeti icin
= 2 kase yada 3 bardak seker

= 2 kase yada 3 bardak su
= 2-3 adet limon

Yapilisi

Eritilmis ihtilmis margarin, yogurt, sivi yag, yumurta, kabartma tozu, karbonat ve yeterince un
karistirilarak yumusak bir hamur elde edilir. Dévilmus ceviz ve karanfiller birbirleriyle karistirilir.
Hamur dort parcaya ayrilir. ilk parcasi elde 6nce yuvarlanip tezgah (zerinde elle bastirarak
merdane uzunlugunda dikdortgen olacak sekilde acilir. Daha sonra merdane ile yarim parmak
kalinhginda merdane boyunda bir karis eninde agilir. Hamurun Gzerine 4 kasik i¢ harcindan tim
ylzeyi kaplayacak sekilde yayilir. Rulo seklinde sarilip 1.5 parmak kalinhginda kesilir. Kesilen
kisimlar yukari gelecek sekilde tepsiye bir birine degmeyecek bicimde dizilir. Isitilmis firinda 160-
170 derecede pembelesene kadar pisirilir. Serbeti 1lik tatlisi soguk olarak servise sunulur.

TAHINLI TATLI

Malzemeler

= 1 paket margarin

= %5 cay bardagi sivi yag
= 1 su bardagi ceviz

= 3 kasik yogurt

= 3 kaslk tahin

= 1 Adet yumurta

= Vanilya

= Kabartma tozu

= Yeterince un

Yapilisi

Butiin malzemeler yogrularak ¢ok yumusak olmayan bir hamur elde edilecektir. Elde edilen
hamuru yaglanmis tepsiye bastirarak yerlestirin. Daha sonra kare kare kesip Uzerlerine catal
yardimiyla sekil verin. 200 dereceli firnda 45-50 dk. pigirerek tathyr pisirin. Tatliyi sogutun,
Uzerine surubu sicak dokin. Istenildigi takdirde hindistan cevizi serpilebilir.

BALLI BADEM TATLISI

Malzemeler
= 1 ¢cay bardagi irmik



= 1 paket margarin

= 3 adet yumurta

= 1.5 cay bardagi seker
= Yeterince un

= 1 paket kabartma tozu

Serbeti icin
= 1 kilo toz seker
= 1 kilo su

Yapilisi

Batin malzeme yogrulur. Kéfte uzunlugunda yapilip firinda pisirilir. Serbeti ihk olarak tzerine
dokalar.

KEMALPASA TATLISI

Malzemeler
= 9 corba kasigl zeytin yagi
= 1 su bardagi yogurt
= 2 adet yumurta
= Kabartma tozu
= Yeteri kadar un

Yapilisi

Butin malzeme karistirilarak yumusak bir hamur elde edilir. Ceviz buyukliginde parcalar
koparilarak yuvarlak sekil verilir. Tepsiye dizilerek firinda kizartilir. Tepsinin ¢cikmasinda 3-4 dk
Oonceden kaynamis olan serbet sicak olarak dokalur. Serbet : 1 Kilo seker tzeri 1 parmak
gececek sekilde su konulur. 10 Dk. kaynamaya birakilir.

SOBIYET

Malzemeler

= 1 kg.un

= 1 bardak sut

= 1 paket sana yagi
= 3 adet yumurta

= 1 cay kasigi tuz

= 1 kg. nisasta

Yapilisi

Paketteki yumusamamis sana yagi unla karistirilir. Baska yerde sit ile yumurta cirpilarak
ikisi birbirine karistirilarak hamur yapilir. Hamur tice bélinar. Uge bolinen hamurun her biri 25
parcaya ayrilir. Tabak buyukliginde acilip aralarina nisasta serpilip. 25 taneyi Ust Uste koyup
hepsi birlikte acilip kare kare kesilir. (Sana boéredi gibi) arasina ceviz konur. Kenarlarina
bastirmadan tepsiye dizilir. 2 Paket sana yagi eritilip Uzerine doékulur. Firinda yavas bir 1sida
pisirilir. Serbet : 8 bardak seker Ustiine ¢ikana kadar su yarim limon tatl. Not : Tatl soguk serbet
Ihktan biraz sicak olacak. Kaynak olmasin hamur gibi olabilir.



BULBUL TATLISI

Malzemeler
= 1 ¢cay bardagi sivi yag
= 1 ¢cay bardagi yogurt
= 1 adet yumurta
= 1 paket kabartma tozu
= 1 paket nisasta
= Yarim paket margarin
= 1.5 su bardagi un

Serbeti icin
= 4 su bardagi seker

= 3 su bardagi su
= 1 ka¢ damla limon suyu

Yapilisi

Malzemenin hepsini yogurun. Hamuru 15 esit parcaya ayirin. Her parcayl cay tabagi
baydkligunde acgip yufkanin arasina nisasta serpip hepsini birden merdane ile agip kicuk karelere
bolin her kareyi tcgen seklinde kapatin. 180 derece firinda pisin. Tatl soguduktan sonra sicak
serbeti Gizerine dokun.

ERZURUM SARMASI

Malzemeler

= 1 su bardag sit

= 1 su bardagi sivi yag

= Yarim paket kabartma tozu
= 1 su bardagi ceviz

= Biraz targin

Serbeti icin
= 1 Kg seker
= 1 Kg su

= Yarim limon

Yapilisi

Su, sut, kabartma tozu karistirilip alabildigince un konup yumusak bir hamur elde edilir.
Hamur acilip igine ceviz ve targin serpilir. Rulo yapilip halka halka kesilerek tepsiye yerlestirilir.
Firinda kizartilir. Cikan hamurlar serbetle i1slatilip soguk olarak servis yapilir.

DILBER DUDAGI TATLISI

Malzemeler

= 1 adet yumurta

= 2 cay kasigi sivi yag

= 1 cay bardag sit

= 1 paket kabartma tozu
= Yeterince un

= Ceviz ve findik ici



Serbeti icin
= 3 su bardag seker

= 3.5 su bardagi su
= Yari limon suyu

Yapilisi

Hamur yumusak hale gelene kadar yogrulur. 21 parcaya bolinerek her biri nisasta yardimi
ile belli buyuklikte acilir. Aralarina nisasta surulerek 21 kat ust uste dizilir. Ust Gste dizilen
hamurlar merdane ile agilarak tek bir ince yufka haline getirilir. Cay bardaginin agiz kismi ile
yuvarlak sekiller elde edilir. Her bir seklin arasina ceviz veya findik konularak pogaca gibi kapatilir.
Tepsiye dizilir. Bir cay bardagi sivi yag kizdirilarak Uzerine dokulerek firina verilir. Hafif
pembelesinceye kadar firinda tutulur. Sogugunca hazirlanan serbet lzerine ilave edilerek servise
sunulur.

REVANI

Malzemeler

= 4 adet yumurta

= 1 su bardagi yogurt

= 1 su bardagi sivi yag
= 2 su bardagi un

= 1 su bardagi irmik

= 1 su bardagi toz seker
= Kabartma tozu

Serbeti icin
= 5 su bardagi su

= 4 su bardagi toz seker
= Yarim limon suyu

Yapilisi

Yumurtalarla toz sekeri iyice cirpin. Yogurt , Sivi yag, irmik ve un katilir. En son kabartma
tozu eklenerek karistirilir. Tepsi yaglanarak ¢irpilan hamur dokalur. Uzeri iyice kizarana kadar
pisirilir. Istenilen sekilde kesilerek yapilan serbet ilik olarak hamurun tzerine dokalur.

SEKERPARE

Malzemeler

= 2 bardak elenis un

= %5 paket margarin

= 2 fincan pudra sekeri

= 2 adet yumurta

= 1 Paket kabartma tozu

= 1 fiske tuz

= Yeterince findik veya badem

Surubu igin
= 2 bardak toz seker

= 2 pardaktan biraz az su
= 1 tath kasigi limo suyu



Yapilisi
Seker, su ve limon suyu kaynatilip sogumaya birakilir. 2 adet yumurta pudra sekeri ile

cirpilir. icerisine erimis soguk yag dokilip karistirilir. Un, bir fiske tuz ve kabartma tozu ilavesiyle
hamur yogrulur. Yaglanmis olan tepsiye bu hamurdan ceviz bulyukluginde parcalar alinip
yuvarlanarak dizilir. Uzerine findiklar koyulup orta sicakliktaki firinda pisiriimeye birakilir. Firindan

cikar ¢cikmaz soguk surubu dokin.

PORTAKALLITATLI

Malzemeler

= 1 cay bardagi portakal suyu
= 2 su bardag ay cicek yagi
= 1 cay kasigi karbonat

= Yeteri kadar un

= Ceviz

Surubu igin
= 3 su bardagi su
= 3 su bardag! seker

Yapilisi

Portakal suyu, ay cicek yagi, karbonat ile kaba konularak kulak memesi yumusakliginda
hamur olacak sekilde un konulur. Oklava ile yarim santimetre kalinhginda acilir. Bir sira ceviz
konarak uzeri kapatilir. Rulo yapilarak ufak ufak ufak kesilir. Bu islem hamur bitinceye kadar
devam eder ve tepsiye dizilerek firinda kizartiimaya birakilir.

YALANCI KALBURA BASTI

Malzemeler

= 2 adet yumurta

= 1 paket sana yagi

= 1 paket kabartma tozu
= Yeteri kadar un

= 4 bardak seker

= 4 bardak su

= 15 limon serbeti

Yapilisi

Yag ile yumurta iyice karistirilarak un ve kabartma tozu yogrulur. Daha sonra hamur Uge
bolundr. Yuvarlak rulo yapilarak bicakla kesilir. Firin tepsisine dizilerek firina verilir. Soguk serbeti
hemen Uzerine dokulir. Hindistan cevizi ile servis yapilir.

MELEK (CIMDIK) TATLISI

Malzemeler

= 2 adet yumurta

= %5 cay bardagi sivi yag

= Y5 cay bardagi kati yag

= 1 kahve fincani sirke ( limon suyu )
= 1 cay kasigi tuz



= Kabartma tozu

= 1-2 yemek kasigi yogurt
= 1 Yemek kasigi sut

= Yeterince un

Serbeti icin
= 4 bardak seker

= 2.5 bardak su
= 15 bardak limon suyu

Yapilisi

Kulak memesi kivaminda hamur haline gelen karisimi 5-10 dk. dinlendir. Sonra kucuk
torbalara yani bezlere ayirin. Manti acar gibi agin. Sonra kiguk kucuk karelere kesin. Her kareyi
Ucgen olarak katla. Sonra diger uclar birbirine yapistir. Kizgin yaga atin. Kizaran hamurlari
onceden yapilmis, sogutulmus serbetin icine atin. lliyincaya kadar buz dolabinda beklet. Sonra
Uzerine findik, fistik ceviz veya hindistan cevizi ile susleyerek servise hazirlayin.

TATLILAR

HAVUC TATLISI

Malzemeler

= 3 su bardagi toz seker

= 10 yemek kasigl misir nisastasi
= 1 paket vanilya

= Yarim yemek kasigi limon suyu
= 4 su bardagi su

= 1 portakal kabugu rendesi

= Yaklasik 1 kg. havug

Yapilisi

Havuc, (1 kg.) 4 su bardag! su ile haslanir. Pisince pure yapilir. (robotta olabilir) Nisasta,
seker, limon suyu, portakal kabugu rendesi, vanilya ve havucu pisirirken kullandigimiz artan su
eklenir. Karistirilarak muhallebi gibi pisirilir. Islak tepsiye kalinligi 3 cm. olacak kadar dokuldr.
Soguyunca istendigi sekilde dilimlenir. Uzerine hindistan cevizi serpilerek servis yapilir.

ORALETLI PASTA

Malzemeler

Beyaz Muhallebi

= 4 su bardag siit

= 1 su bardag! nisasta

= 1 su bardagi seker

= 2 paket kare kakaolu biskivi



Oraletli Muhallebi

= 4 su bardagi su

= 1 su bardagi nisasta

= 1,5 su bardag seker

= 1 paket arzuya gbére Tang

Yapilisi

Beyaz muhallebinin tim malzemeleri bir tencereye konur. Diger bir tencereye de oraletli
malzeme konur. Ayni anda pigirilir. Sicakken tepsiye Once beyaz muhallebi dokulir. Yuzeyini
kapatacak sekilde kakaolu buskuvi dosenir, Uzerine hemen oraletli muhallebi konur. Soguduktan
sonra birkag saatte dolapta birakilir, dilimlere bélunerek servis yapilir.

KREM SANTILi MOZAIK PASTA

Malzemeler

= 1 kutu krem santi

= 1 bardak st

= 1 paket kakaolu biskivi

= 200 gr. ceviz i¢i veya findik kirngi
= 4 kasik pudra sekeri

= Cikolata

Sos icin

= 1 paket kakao

= 1,25 bardak su

= Yarim bardak seker
= 1 Yemek kasigi un
= 4 su bardag siit

Yapilisi

1 kutu krem santi bir bardak sit ile boza kivamina gelinceye kadar cirpilir. Ayni kapta iki
paket kakao biskavi kirilir. Kirillan bisktvilerin tizerine 4 kasik pudra sekeri dokulur. 1 bardak sit
ile 1slatilir. Daha sonra ceviz ici konur. Ve cikolata parcalari ilave edilir. Daha sonra hazirlanan
krem santinin icine karistinlir. Yuvarlak bir kabin igine streg folyo yerlestirilir. Karisimin bunun igine
dokulerek bir gece buzdolabinda bekletilir. Ertesi sabah ters cevrilip bir tabaga konur Uzerine
kakao ile yapilan sos dokulur.

ATOM PASTA

Malzemeler

= 1 adet hazir kakaolu kek

= 1 ¢orba kasidi nescafe

= 1 ¢orba kasigi seker

= 1 bardak su

= 125 gr. katl yag

= 5 yemek kasigi pudra sekeri
= 2 su bardag sut

= %5 su bardagi un

= Findik, cilek, kiwi v.b.



Sos icin

= 2 yumurta

= 125 gr. margarin

= 1 cay bardag sit

= 3 yemek kasigi seker
= 2 yemek kasigl kakao

Yapilisi

Hazir pasta ortadan kesilir. Bir parcasi icine naylon serilmis borcamin yada yuvarlak bir
kabin icine yerlestirilir. Nescafe, seker, su karistirilir. Yarisi ile pastanin ici islatilir. 2 su bardagi
sut ¥2 su bardagi un ile pisirilir. Baska bir yerde pudra sekeri ile yag cirpilir. Pisirilen unlu site
karistirilip tekrar cirpilir. icine findik, cilek, kiwi, recel taneleri veya istenilen malzeme eklenir ve
pastanin icine bosaltilir. Pastanin diger parcasi Uzerine kapatilip dolapta donmasi igin bekletilir.
(4-5 saat) Daha sonra pasta diiz bir kaba ters cevrilir. ki yumurta 125 gr. Erimis kati yag bir cay
bardagi sut, 3 yemek kasigi seker,bolca kakao cirpilarak pastanin tzerine sos olarak dokuldr.

YALANCI TAVUK GOGSU

Malzemeler

= 1 kg. st

= 1 paket margarin

= 1 bardak un

= 1 bardak seker

= 1 adet damla sakizi

= 1 adet kakaolu biskivi
= 1 bardak ceviz

Yapilisi

Erimis margarinle unu kavur. Sut ve sekeri ilave et. Puding kivamina gelince damla sakizini
ilave et ve ocaktan indir, mikser ile 15-20 dk. ¢irp. Biskuvileri robot ile toz haline getir. Tepsiye
bisklvileri dok iyice dibine yay. Hazirlanan tavuk gogsunin tzerine dok. En Uste cevizi dok.
Dolapta donuncaya dek beklet. Donduktan sonra iri kareler halinde kes. Her kareyi ayri ayri rulo
yap yada donduktan sonra rulo yapip, kesilebilir.

MEYVA SALATASI

Malzemeler

= 2 yumurta

= 2 yemek kasig1 misir nisastasi

» 10 yemek kasigi seker

= 1 paket vanilya

= 1 limon suyu ve kabugunun rendesi
= 4 su bardagi su

Yapilisi

Su hari¢ biitiin malzemeler cirpildiktan sonra su ilave edilerek pisirilir. igine 1 elma, 1
portakal, 1 muz. 1 kivi diger mevsim meyvelerini kip kip dograyip muhallebinin icine ilave edilir.
Kaplara koyulup buzdolabinda bekletildikten sonra servis yapllir.



PARFE

Malzemeler

= 2 poset krem santi

= 2 bardak siit

= 4 yumurta

= 1 su bardagi pudra sekeri
= Kakao

= 1 paket biskuvi

= Tuz

Sos igin

= 100 gr. margarin

= 3 kaslik pudra sekeri
= 3 kasik kakao

= 1 yumurta

Yapilisi

2 poset krem santi 2 bardak sitle hazirlanir. Buzluga konulur. Yumurtanin aklari bir kaba,
sarilar bir kaba hazirlanir. Sarilari bir su bardagi pudra sekeri ile beyazlari bir tutam tuzla iyice
mikserle cirpilir. Ikisi buzluktaki krem santiyle karistirilir. Derin bir kabin icine naylon serilir.
Karisimin yarisi dokalur. Geri kalan yarisi kakao ile karistirihr ve dokuliar. En Ustine biskaviler
dizilir. Dondurucuda bir gece bekletilir. Dondurucudan cikartilip ters cevrilir. Naylonu cikarilir ve
biskaviler alta gelir. 100 gr. margarin eritilir. Biraz soguyunca 3 kasik pudra sekeri, 3 kasik kakao 1
yumurta konulur ve c¢atalla hizla ¢arpilir. Parfenin Gizerine dékalir donmasi icin dolaba konulur.

ARAP KIZI

Malzemeler

= 4 su bardagi su

= 1 su bardadi pekmez

= 1 su bardagi seker

= 1 su bardagi un

= Vanilya

= 1 yemek kasigi tarcin

= 1 paket bisklvi

= Hindistan cevizi, bir avug findik

Yapilisi

Suyu, pekmezi, sekeri, unu, targin ve vanilyayi bir tencerede karistiriyoruz (gerekirse un
topaklanmasin diye stizgecten gecirebiliriz). Karisimi ocaga aliyoruz. Biraz i1sininca biskvilerimizi
tek tek tenceredeki karisimda islatarak islatiimis tepsimize bir kat diziyoruz. Bisklviler dizildikten
sonra tenceredeki karisimi muhallebi gibi karistirarak pisiriyoruz. Pisen muhallebiyi biskuvilerin
Uzerine doklyoruz. Biraz soguyunca Uzerine uflanmis findik ve hindistan cevizi suslenip dolapta
sogumaya birakiyoruz. (2 saat kadar) Soguyunca servis yapllir.

IRMIK TATLISI

Malzemeler

= 1 paket kakaolu bisk(vi
= 12 kaslik seker
= 8 kasik irmik



= 1 kg. sut
= 1 paket vanilya

Yapilisi

Soguk sttt tencereye koyun, icine bltin malzemeleri ilave edin. Kisik ateste boza
kivamina gelene kadar pisirin. Kivama gelen karisimin yarisini tepsiye dokiin. Uzerine kakaolu
biskuvileri dizin. Kalan malzemeyi de bisklvilerin Gizerine dokin. Soguk olarak servis yapin. Servis
yaparken Uzerine ceviz, hindistan cevizi veya tarcin serpin.

PANDA PASTA
(Afrika Riiyasi — Krokanli Pasta)

Malzemeler

= 2 paket kare kakaolu biskivi
= 2 poset krem santi

= 1,5 su bardagi soguk sut

= 2 yemek kasigl kakao

= 1 cay bardag! pudra sekeri

= 14 paket margarin

= 1 su bardagi ceviz

= 1 avug yesil fistik

Kremasi icin

= 2 fincan st

= 1,5 fincan seker

» 1 yemek kasigi nisasta
= 1 paket kakao

Yapilisi

Krem santi, sit, kakao, pudra sekeri ve margarin 20-25 dk. mikserle c¢irpilir. Biskviler iyice
ufalanir.Ceviz ve fistikla beraber hepsi karistinlir. Yuvarlak cukur bir cam kabin igine naylon
yaylilir. Karisim tzerine dokuldr. 1 gece buzlukta bekletilir. Ertesi giin Uzerine krema harci stralir.

MOZAIK PASTA
(Kral Dolmasi)

Malzemeler

= 400 gr. eti petit beurre

= 250 gr. margarin

= 2 yemek kasigi kakao

= 4 yumurta

= 4 yemek kasigli, pudra sekeri
= 1 paket vanilya

= Portakal kabugu rendesi

= Findik

Yapilisi

Biskuvilerin hepsi bir kap icerisine kicuk kucuk kirilir. Baska bir kaba seker ve yumurta
konularak cirpilir ve erimis yag eklenir. Bu karisima kakao, findik, portakal kabugu rendesi ve
vanilya ilave edilip karistirihr. Sonra kaliba dokulir ve sekil verilir. Buzdolabinda 4-5 saat
bekletildikten sonra servise hazirlanir.



LABNE PEYNIRLi YAS PASTA

Malzemeler

= 1 tane altin kek (Kakaolu)

= 750 ml. sut (Keki islatacak kadar sut ayrilacak)

= 1 tane vanilya

= 1 ¢cay bardag seker

= 2,5 yemek kasigi un

= 2 yumurta

= 1 tane labne peyniri

» Yarim cay bardagi suda 2 kasik neskafe eritilecek.

Yapilisi

Sut ile unu, sekeri, yumurta ve vanilyayr ocakta pisir. Neskafeyi ekle daha sonra labne
peyniri ekleyerek ocaktan indirilir. Kekin bir parcasini tepsiye koyup sit ile islat yaptigin
muhallebiyi dok ondan sonra diger parcasini da lUzerine koyup sit ile islatilip muhallebiyi Uzerine
kenarina sur kakao ile susle. (Arasina ve Uzerine cikolata kirintilari da koyabilirsiniz).

TAHINLi KURABIYE

Malzemeler

= 250 gr. paket yag

= 1 su bardagi yogurt

= 1,5 su bardagi toz seker
= 9 ¢corba kasigi tahin

= Yarim limonun suyu

= 1 paket kabartma tozu

= Aldig1 kadar un

= Pudra sekeri

Yapilisi

Oda sicakh@inda yumusatiimis 250 gr. paket margarini, yogurdu ve yarim limonun suyunu
karistirin. Un ve kabartma tozunu da ekleyerek kulak memesi yumusakliginda bir hamur elde
edin. Hamuru yarim saat dinlendirdikten sonra ¢ parcaya bolin ve boldiginiz her pargayi yarim
santim kalinhginda acin. Actiginiz yufkanin Gzerine 3 kasik tahin sirin, tahinin tzerine de sekeri
Ucte birini serpin. Yufkay! 12 esit Gicgen parcaya bolin kalin tarafindan baslayip rulo seklini verin.
Kalan butun yufkalara ayni iglemi uygulayin. Kurabiyeleri firinda, Uzerleri fazla kizarmadan pisirin
ve pudra sekeri ile susleyerek servis yapin.

HOSMERIM

Malzemeler

= 1 kg. st (kaynamamis)

= 1 cay kasigl peynir mayasi
= 3 cay bardag! irmik

= 1 ¢cay bardagi sivi yag

= 1 yumurta

= 15 vanilya

Yapilisi
1 kg. sut kaynamadan ilit. icine 1 cay kasi§i peynir mayasi koy. Yogurt yapar gibi
mayalanmaya birak (2 saat). Igine 3 cay bardagi irmik, 1 cay bardagi sivi yag, 1 yumurta,



vanilyayi koy. Tahta kasikla karistirarak kaynat peynirler parca parga belli olsun iyice kaynattiktan
sonra 3 su bardagi seker koy. Biraz daha kaynat kapagini kapatarak 5 dk. dinlendir daha sonra
kaselere dokerek servis yapiniz.

TAHINLI COREK

Malzemeler

= 1 su bardag! tahin

= 250 gr. ceviz

= 1 cay bardagi yag

= 1 cay bardagi seker

= 1 cay bardagi yogurt

= 1 cay bardagi kuru maya
= 6 su bardagi un

= 1 ¢cay bardag sut

= 1 tath kasigi tuz

Yapilisi

Bir bardak sit ile kurumaya eritilir. Unun ortasi havuz seklinde acilir, eritiimis maya dokuldr.
Daha sonra diger malzemeler sira ile konulur. Kulak memesi yumusakliginda bir hamur elde edilir.
Hamurun st ortilerek yarim saat dinlendirilir. Bu hamurdan ceviz blyukluginde parcalar
koparilir, orta incelikte bir merdane ile etrafinda doéndurilir, yuvarlak sekil verilir. Onceden
hazirlanmis, yaglanmis tepsiye dizilir etrafinda dondirilir, yuvarlak sekil verilir. Onceden
hazirlanmis, yaglanmis tepsiye dizilir. Uzerine yumurta sarisi surilur, énceden isitiimis firina
surdlar, 15-20 dk. pisirilir servise hazirlanir.

ROKOKO

Malzemeler

= 2 bardak soguk siit

= 2 poset krem santi

= 2 yumurta aki

= 1 fincan pudra sekeri

= 2 paket cici bebe biskivi
= 3 yemek kasigi kakao

Kremasi igin

= 1 su bardag sit

» 6 yemek kasigi toz seker
= 1 yemek kasigi un

= 2 yemek kasigi kakao

= 1 tadelle cikolata

= Yarim bardak su

Yapilisi

Sut, krem santi, yumurta aklari ve pudra sekeri mikserde karistirilip tcge bolunir. Ug
parcadan birine kakao karistirilir. Bir kalibin igine strech film konulur. Sekerli ihk sutun iginde
Islatilan cici bebe biskuvileri bir sira dizilir. Uge béliinen malzemelerin bir tanesi biskivilerin Ustiine
konulur. Uzerine tekrar islatiimis olan cici bebe biskivileri dizilir. Deepfreez veya buzlukta
bekletilir. Sabah ters cevrilir. Strech film kaldirillir, Gzerine kremasi pisirilip 1lik olarak dokular.



Hindistan Cevizi veya ceviz serpilir. Tekrar buzlukta bekletilir. istenildiginde servis yapilir. (Arzu
edilirse muz yada kuru Gzum kayisi vb. malzemeler konulabilir.

ELMALI MUHALLEBI

Malzemeler
= 1 kg. sut
= 1 su bardagi toz seker
= 2 yumurta sarisi
= 5 corba kasigl un
= 1 paket vanilya
= 7 dilim elma

Yapilisi

Dilimlenen elmalar 1 kahve fincani seker ile beraber pisirilir. Malzemeler muhallebi gibi
pisirilir. 2 yumurta akini 6 ¢corba kasigl pudra sekeri ile mikserle karistirilir. Kar haline gelince
birakilir. Elmalar borcamin en altina dizilir. Muhallebi dokulidr, muhallebini tzerine kar haline
getirdigimiz karisim dokulerek firinda pisirilir.

ELMALI CiIKOTOPLAR

Malzemeler

= Bebe biskivisi

= 3-4 elma rendesi

= 200 gr. cekilmis findik yada ceviz ici
= Hindistan cevizi

= Kakaolu puding

Yapilisi

Elma rendesi ve cekilmis findiklar kicuk kucuk kirilmis biskiviler ile yogurarak hamur
haline getirin. Bu hamurlar ceviz buyukliginde toplar hazirlayip servis tabagina dizin kakaolu
pudingi 2 su bardagi su ile pisirilir. 5 dk. sogutulup toplarin tGzerine her yerini kaplayacak sekilde
kasikla dokulir. Hindistan cevizi ile stslenip soguk servis yapilir.

KAGIT HELVA

Malzemeler

= 3 adet kagit helva
= 250 gr. tahin helva
= 125 gr. margarin

= 3 kasik kakao



= Yeterince ceviz

Yapilisi

Margarin, kakao ve tahin helvasi ateste ezilerek (sulu muhallebi kivaminda) kagit
helvasinin her katina, yanlarina ve Gzerine bu hazirlanan karisim sartlir. Uzerine dévilmis ceviz
ekilir. Yarim saat buzdolabinin buzlugunda bekletilir. Servis yapmadan yarim saat dnce buzluktan
cikartilarak servis yapllir.

SUTLU INCIR TATLISI

Malzemeler

= 1 kilo kuru incir

= 1 |t. sit

= 1 paket vanilya

= 200 gr. cekilmis ceviz yada badem
= 1 tath kasigi targin

Yapilisi

incirlerin sapini koparip, altiya bélelim, siitii kaynattiktan sonra icine vanilya ve incirleri ilave
edip ocagin altini kisalim. Ara sira karistirmak sartiyla, koyu gelinceye kadar pisirelim. Cevizin
yarisini incirin icine katip bir kere daha karistirdiktan sonra ocaktan indirelim. Sogumasi igin
tabaga bosaltip kalan cevizle susleyelim.

YESIL ELMA TATLISI

Malzemeler

= 4 adet yesil elma

= 1 tath kasigi tarcin

= 4 cay fincani seker
= 8 adet kuru incir

= 1 avug dolusu ceviz
= Yesil gida boyasi

= 1,5 su bardagi su

Yapilisi

Elmalarin ortasini oyunuz, igerisine ceviz, incir, targini ve sekeri koyup kaynatiniz.
Kaynatilan elmalari Gzerini sislemek icin krem santi koyunuz. Not : Suyun icerisine yesil gida
boyasi atiniz.

ASURE TATLISI

Malzemeler (10 Kisilik)
= 250 gr. Bugday (Asurelik)




= 100 gr. Kuru fasulye
= 100 gr. Nohut

= 100 gr. Kuru Gzim
= 100 gr. incir

= 50 gr. Ceviz iGi

= 50 gr. i¢ findik

= 70 gr. Nisasta

= 50 gr. Kus Uzumdi

= 550-600 gr. Seker

= 20 gr. Gllsuyu

Yapilisi

Aksamdan islanmis olan nohut, kuru fasulye ve asurelik bugdaylar temizlendikten sonra
ayri ayri kaplarda haslanir. Haslanan malzemelerin suyu sizulir, bugday Uzerine dokulir. Hep
beraber iyice pigsirilir. Bundan sonra seker ve nigasta ilave edilir. Bundan sonra kuru Gzim, incir
koyar biraz daha pisirilir. Nisasta ilave edilmeden evvela mutlaka sulandiriimal ve ilave edildikten
sonra iyice karistiriimahdir. Orta ateste bir muddet pisirilir, kaynatildiktan sonra kap hafif atese
alinir. Bu kanigim hafif atesteyken diger kalan garnitiirlerde ilave edilir. Yani findik, i¢ ceviz, kus
UzUmu varsa narin sonra iyice karistirilir ve atesten alinarak, servis kaplarina konulur. Servis
yapmak icin bekletilir ve servis yapilir.

TOZ CEZERYE

Malzemeler

= 1 paket kakaolu biskuvi

= 1 kg. havug

= 2 su bardagi seker

= Yarim paket margarin

= Yarim su bardag iri dévulmus ceviz
= 1 limon kabugu rendesi

= Uzerine hindistan cevizi

Yapilisi

Havuglarin kabuklar kazinir. Daha sonra rendenin iri tarafiyla havuglar rendelenir.
Rendelenmis havuclar tencereye konularak icine su bardagi toz seker eklenir. Havuclar kendi
biraktiklar su ile pisirilir. Havuclar yumusamaya basladiginda atesten alinir. 2 paket kakaolu
biskviyi kiicik kuguk kirarak havuglara karistirilir. Yarim su bardagi iri dovilmuis cevizi bir adet
limon kabugu bardagi rendesini yarim paket margarinle havuclara ilave edilir. Son olarak 3 paket
vanilyayi da ilave ettikten sonra elimizle veya kasikla iyice karistirilir. Havucta karisimdan Ceviz
iriliginde parcalar alhnir. Sekil vermek avug icimizde yuvarlayalim. Hazirlanan top seklindeki
karisimin hindistan cevizine bulayarak hindistan ceviziyle kaplanmasini saglayalim. Buzdolabinda
birkag saat bekledikten sonra servis yapilir.

KUPTA Kivi

Malzemeler

= 2 su bardag siit

= 2 su bardagi su

= 4 cay kasigI nisasta

= 1 su bardagi pudra sekeri
= 3 adet kivi



Yapilisi

2 su bardagi sitlin 1 su bardagd! suyla ocaga oturtun. Diger tarafta 4 corba kasigi un, 4
corba kasigi nisasta ve yarim su bardagi pudra sekerini karistirip tzerine 1 su bardag su ilave
edin. Ocaktaki st ve karisimini hafif iimaya baslatildiginda nisastali unlu karisimi yavas yavas
ekleyin ve karistirin. Muhallebi kivamina geldiginde ocagi kapatin ve bir kenarda sogumaya
birakin kivilerin kabuklarini soyup dograyin. Artan pudra sekeriyle birlikte kivileri pure haline
getirin. Kivi puresini kaplardaki muhallebinin Gzerine pay ederek dokin. Buzdolabinda sogutun
servis yapin.

TAVUK GOGSU

Malzemeler
= 15 margarin
= 3 fincan un
= 2 su bardagi seker
= 1 kg. sut ve bir miktarda damla sakizi

Yapilisi

Derin bir kap igerisinde yag iyice eritilir. Eritilmis olan yagin icersine un ilave edilerek hafif
ateste biraz kavrulur daha sonra st ilave edilir. Hemen arkasindan seker ve damla sakizi konulur.
Muhallebi kivamina gelinceye kadar pisirilir ve ocaktan indirilir. 5 dakika karistirilip soguttuktan
sonra miksere konur. 25 dakika mikserde sakiz gibi oluncaya kadar cirpilir. istedigimiz kivami
aldiktan sonra genis bir kaba dokerek buzdolabinda bekledikten sonra servis yapilir.

INCIR TATLISI

Malzemeler

= 500 gr. kuru incir
= 1 su bardagi toz seker
= 2 kahve fincani ceviz igi

Yapilisi

inciri yikayip saplarini kesin. Kesilen sap yerlerinden genisleterek icini cevizle doldurun ve
bir tencereye vyerlestiriniz. Uzerine toz seker ilave edip 1 bardak su koyup agir ateste surubu
koyulasincaya kadar pisiriniz. Atesten indirip soguduktan sonra servis yapiniz.

CIKOLATA SOSLU PORTAKAL

Malzemeler (4 Kisilik)
= 4 portakal




= 2 yumurta aki
= 135 gr. cikolata
= 1 kahve fincani

Yapilisi

Portakalin kabuklarini soy. Bir tabagin icine kuguk kicik dograyiniz, portakal dilimlerini
servis kadehlerine paylastiriniz. Tabakta kalan portakal suyunu kadehlere paylastiriniz. Yumurta
aklarini kor hali alincaya kadar cirpin. Buzdolabinda en az 20 dk. bekletiniz. Cikolatayr benmari
usult eritip thmaya birakin. Cirpilmis yumurta akini ilave edip birbirine yedirinceye dek karistirin.
Hazirladiginiz cikolata sosunu kadehlere paylastirip buzdolabinda iyice sogutunuz. Antep fistigi
ve hindistan cevizini serpip servis yapin.

KREM KARAMEL

Malzemeler

= 1 litre sut

= 10 yemek kasigi toz seker

= 2 yumurta

= 2 yemek kasig1 misir nisastasi
= 2 yemek kasigi1 un

= 1 su bardagi su

Yapilisi

1 litre sute 10 yemek kasigl sekeri koy ve kaynat. Ayri bir kaseye iki yumurtayi, unu,
nisastayli, 1 su bardagl suyu ve 2 yemek kasigi toz sekeri koy ve mikserle c¢irp. Kaynamaya
baslayan site azar azar yedir. Islak kaselerin igersine yanmis seker dok ve bunun Uzerine
pisirdigimiz muhallebiyi dok. Donunca ters cevirerek servis yap.

SAHTE KAZAN DIBi

Malzemeler
= 1 kg st
= Yarim paket sana yag|
= 1 bardaktan bir parmak az un
= 1 bardak seker
= 2 paket petit beurre kakaolu biskuvi
= 2 tane muz

Yapilisi

Yag! erit ilave edip bir iki dakika kavur, sonra sit ve sekeri ilave ederek muhallebi
koyulasincaya kadar pisir. Buyuk firin tepsisine iki paket kakaolu biskuviyi un haline getir ve yay,
sicak muhallebiyi mikserle cirptiktan sonra bisklvilerin Uzerine yay. Buzdolabina koyarak
muhallebinin donmasinin bekle. Muhallebi donunca kare seklinde muhallebileri tepsinin igcinde
kes. 1 parmak uzunlugunda ve genisliginde kestigin muzlari ucuna koyarak rula yap buzdolabinda
beklet.



PUDING KURABIYE

Malzemeler

= 1 Paket margarin

= 1 Su bardagi yogurt

= 1 Paket kabartma tozu
= Yeteri kadar un

ici icin

= 2 Su bardag: st

= 1 Paket kakaolu puding
= Pudra sekeri

Yapilisi

1 Paket pudingi suttin icine dokerek kisik ateste karistirarak kaynatin. Kaynadiktan sonra
iyice koyu kivama gelene kadar bir sire daha ateste tutup, ocaktan alarak sogumaya birakin.
Kurabiyenin hamuru i¢in, butiin malzemeleri bir kabin iginde karistirarak yumusak bir hamur haline
getirin. Daha sonra yuvarlak parcalar kopararak, elinizle diizlestirin. igine soguttugunuz pudingten
bir parca koyduktan sonra tzerini kapatin. Kurabiyelerinizi firina verin. Kurabiyeler pistikten sonra
pudra sekeri ile sUsleyip servis yapin.

PORTAKALLI MUHALLEBI

Malzemeler

= 1 % su bardagi sit

= %5 su bardagi toz seker

= 1 adet yumurta

= 1 corba kasigi pirin¢ unu

= 1 ¢orba kasigi misir nisastasi
= 1 % su bardagi portakal suyu
= Portakal dilimi

Yapilisi

Satd, sekerle birlikte bir tencereye alin ve kisik ateste ocagin tzerine koyun. Karistirarak
sekerin erimesini saglayin. Diger tarafta yumurtay! piring unu ve misir nisastasiyla ¢irpin ve bu
karisimin ince ince akitarak ocaktaki sute katin. Ardindan taze sikilmis portakal suyu ekleyin ve
karistirmaya devam edin. Muhallebi kivamina geldiginde ocaktan alin ve kaselere aktarin.
Sogutun, portakal dilimiyle susleyip servis yapin.

DONDURMA

Malzemeler

= 2 paket krem santi

= 2 su bardag sut

= 2 adet yumurta

= 2 paket vanilya

= 1 su bardagi toz seker
= 1 blylk paket cikolata

Yapilisi
Yumurtayla sekeri ¢irp. Vanilyalari ilave et. Cirpilmis krem santiyi ilave ederek ¢irpmaya
devam et. En son kiriimis cikolatalari da ilave et. Kaselere alarak buzlukta dondur.



KURABIYE CESITLERI

HINDISTAN CEVIZLI KURABIYE

Malzemeler

= 1 Paket sana yag,

= 5 Kaslk pudra sekeri,

= Yarim paket kabartma tozu,
= 3.5 Su bardag! un,

= 1 Paket hindistan cevizi,

= 2 Adet yumurta

Yapilisi

1 Paket sana yagl, 5 kasik pudra sekeri, bir yumurtanin tamami, ikinci yumurtanin akini
ayirarak, sarisini kabartma tozuyla karistirin. Sonra i¢ine dort kasik hindistan cevizi ve un ilave
ederek yogurun. Hamurdan kicik bezeler koparip elinizle yuvarladiktan sonra, ayirdiginiz
yumurta akini, kalan hindistan cevizine batirilip tepsiye diziniz. Firinda Uzerleri hafif
pembelesinceye kadar pisiriniz. Soguduktan sonra servis yapiniz.

KAYISI KURABIYESI

Malzemeler

= Yarim Kilo un

= 1 su bardagi toz seker

= 2 Yumurta

» 100 Gr. Oda sicakliginda margarin
= 1/5 Gay kasigi kabartma tozu

= Yarim su bardagi ceviz

= Yarim su bardagi kuru kayisi

Yapilisi

Unu genis bir kaba eleyin. Elediginiz un’'un ortasini havuz gibi agin. Seker, kabartma tozu,
margarin ve yumurtayi ortasina koyun. Yavas yavas yogurun gerekirse biraz un ekleyin. Elinize
yapismayacak kadar ( kivama gelene kadar ) yogurup dort esit parcaya bolin her parcayi
yuvarlayip, merdane yardimiyla acin. Ceviz ve kayislyl ince kiyarak hamurun Gzerine bir miktar
serpin. Merdane Uzerinde yuvarlayip hamura yapismalarini saglayin. Buyukce ve yuvarlak bir
kurabiye kalibiyla veya bir bardak yardimiyla yuvarlak kesin. Yaglanmis firin tepsisine siralayin.
Onceden 1isitilmis 180 dereceli firnda pisirin. Firindan c¢ikardiginiz kurabiyeleri hafifce oynatip
tepside sogumaya birakin.

MARMELATLI DUGME KURABIYESI

Malzemeler
= 15 Bardaktan biraz fazla sana



= 3.5 Yemek kasigi pudra sekeri
= 2 Yumurta

= 1 Paket vanilya

= 1 Limon kabugu rendesi

= Marmelat

Yapilisi

Pudra sekeri, sana yagi, vanilya, limon kabugu rendesi ve 2 yumurtanin sarisini, un ile
karistirarak yogurun. Hamuru ceviz buyukligunde parcalara ayirip ortalarini gukurlastirilarak
marmelati koyun. Uzerine yumurta akini stirillerek pisiriniz.

IKI RENKLI KURABIYE

Malzemeler

» 3.5 Su bardagi un

= 175 Gr. Margarin

= 1 Su bardag! pudra sekeri
= 2 Yemek kasigl kakao

= 1 Paket Vanilya

= 1 Paket Kabartma tozu

= 1 Limon kabugu rendesi

= 2 Yumurta

Yapilisi

Oda sicakhginda yumusatilmis margarin ile pudra sekeri kivam haline getirilip kakao
disindaki tim malzemeler karisima ilave edilerek hamur yapilir. 2 pargaya bolinen hamurun bir
parcasina kakao ilave edilir. Her iki hamur dikdortgen acilip st Ustte konularak rulo yapilir. 2 saat
buzdolabinda bekletilen rulo bir ip yardimi ile ince dilimler halinde kesilerek orta dereceli firinda
(160 derece ) hafif pembelesinceye kadar pisirilir.

CEViZLI KURABIYE

Malzemeler

= 1 Bardak pudra sekeri

= 1 Bardak ceviz

= 1 Paket ceviz

= 1 Paket kabartma tozu

= Aldig1 kadar un ( kulak memesi yumusakliginda olacak )
= Pudra sekeri

Yapilisi

Bir kaba un ve kabartma tozu hari¢ diger malzemeler konularak bir karisim elde edilir. Bu
karsim icine un ve kabartma tozu ilave edilerek yavas yavas yogrulur. istenilen yumusaklik elde
edildiginde ceviz buyuklugunde sekiller verilir. Daha 6nce hazirlanmis olan hafif yagh tepsiye
yerlestirerek 180 derecede pisiriimeye birakilir. Baska bir kapta bir miktar pudra sekeri ve targin
karistirihir. Firindan cgikartilan kurabiyeler bu karigim ile harmanlanir. Geride kalan targinl pudra
sekeri, kurabiyeler servis tabagina dizildikten sonra tzerine serpilir.



FINDIKLI KURABIYE

Malzemeler

= 1 Paket sana yagi

= 2 Yemek kasigi sut

= 1 Yemek kasi§1 nescafe
= 2 Yumurta

= 1 Su bardagi seker

= 1 Paket kabartma tozu
= Yeteri kadar un

Yapilisi

Sut ve nescafe karistirilir. Yumurtalarin sarisi ve aki ayrilarak sarisi, seker, margarin ve
kabartma tozu ile karistirilir. icine un ekleyerek kulak memesi yumusakliyina gelene kadar
yogrulur. Ceviz buyukligunde parcalar kopartilarak top sekli verilir. Daha sonra top sekli verilen
hamurlar yumurta akina ve findiga batirilarak firina verilir.

KAKAOLU KURABIYE

Malzemeler

= 250 Gr. Margarin

= 1.5 cay bardagi seker

= 1 Adet yumurta

= 1 Paket vanilya

= 1 Paket kabartma tozu

= 1 Paket kakao

= 15 Paket pudra sekeri

= 1 Avuc findik (dévilmis)

Yapilisi

Kakao ve pudra sekeri hari¢c tim malzemeler karistirilarak bir hamur elde edilir. Ayri bir
yerde kakao ve pudra sekeri harmanlanir. Kurabiyeler oval sekilde yagsiz tepsiye dizilerek firina
surdlur. Kurabiyeler firindan cgiktiktan sonra kakaolu pudra sekeri karisimina bulanarak servise
sunulur.

BEYAZ KURABIYE

Malzemeler

= 1 Paket misir nisastasi

= 2 Su bardagi tepeleme un

= 2 Adet yumurta

= 1 su bardagi pudra sekeri

= 1 paket margarin ( 250 Gr. )
= 1 Paket kabartma tozu

= 1 Paket vanilya

Yapilisi

Genisce bir kaba un ve nisastay! koyun. icine yagi eritmeden ilave edip karistirarak una
yedirin. Daha sonra karigimin icine 2 adet yumurta, pudra sekeri, kabartma tozu ve vanilya ilave
ederek hamuru olusturun. Iri ceviz buyukligunde parcalar kopartip elinizde yuvarlayin. Ustten



bastirip yassilastirarak yaglanmis firin tepsisine iki parmak ara kalacak sekilde dizin. Hafif
hararetli firinda beyaz renkte sertlesinceye kadar pisirin.

PORTAKALLI KURABIYE

Malzemeler

= 2 Portakal suyu

= 2 Portakal kabugu rendesi
= 2 Adet yumurta

= 1.5 su bardag! toz seker

= 1 Paket margarin

= 1 Paket margarin

= 1 Paket kabartma tozu

= Yeteri kadar un

= Yeteri kadar ceviz

Yapilisi

Yumusamis margarin, toz seker, portakal suyu, portakal kabugu rendesi, yumurta, un
kabartma tozu ve vanilya karistirilarak yumusak bir hamur elde edilir. Ceviz blyukluginde bezeler
alinarak avucg icinde yuvarlanarak hafifce bastirilir. Daha sonra ; Yumurta akina ve cevize
batirilarak tepsiye dizilir. 180 derece isitilmis firinda Gzeri hafif pembelesinceye kadar pisirilir.
Soguyunca istege gore Uzerine pudra sekeri eklenebilir.

MUTIi KURABIYE

Malzemeler

= 2 Adet yumurta

= 1 Su bardagi yogurt

= 1 Su bardagi seker

= Yarim su bardagi sivi yag

= Yarim paket yumusak margarin
= 1 Paket kabartma tozu

» Yarim gay kasigi tar¢in

= Yeterince un

Yapilisi

Butin malzemeler karistirilarak bir hamur elde edilir. $Sekil verildikten sonra ceviz
(dovialmus) ve seker karisimina batirilir ve 150-160 derece i1sida 35-40 dk. pisirilir.

HASHASLI KURABIYE

Malzemeler

= 3 Yemek kasigi margarin
= 3 Yemek kasi§i toz seker
= 1 Cay kasigi limon rendesi
= 1 Adet yumurta

= 1.5 Su bardagi un

= Karanfil



= Yarim su bardagl hashas
= Pudra sekeri

Yapilisi

Margarin toz sekerle birlikte kabarana kadar cirpilir. igine limon kabugu rendesi ve yumurta
ilave edilerek cirpilmaya devam edilir. Daha sonra yeterince karanfil eklenir. Elde edilen hamur
kare seklinde acilip yarim saat buzdolabinda bekletilir. Buzdolabindan ¢ikartilan hamura hashas
eklenerek rulo seklinde sekil verilir. Rulo seklindeki hamur parmak kalinhginda kesilerek orta
sicakhktaki firinda 10-12 dk. pisirilir. Firindan cikartilarak Gizerine istege gore pudra sekeri serpilir.

MANTAR KURABIYE

Malzemeler

= 1 paket margarin

= 2 adet yumurta

= %, kabartma tozu

= 1 su bardagi seker

= 400 gr. misir nisastasl! (2 paket)
= Yeteri kadar un

= 1 yemek kasigl kakao

Yapilisi

Yag, yumurta, seker iyice karistirilir, icine kabartma tozu, un ve nisasta ilave edilerek
hamur elde edilir. Hamur ceviz buyudkliginde veya daha kigik yuvarlanabilir. Yuvarlandiktan
sonra agzl kakaoya bastiriimis sise ile hamur Ustiune bastirilarak mantar sekli verilerek tepsiye
dizilir. Normal sicakliktaki firina atilip beyaz kalacak sekilde pisirilir.

SIRKELI KURABIYE

Malzemeler

= 1 paket yumusak margarin
= 1 kahve fincani sivi yag

= 1 kahve fincani sirke

= 1 kahve fincani pudra sekeri
= 2 cay kasigi tuz

= 1 paket kabartma tozu

= 1 yumurta

= Yeterince un ve susam

Yapilisi

Malzemeler karistirilarak ele yapismayacak kivama gelinceye kadar hamur yogurma
islemine devam edilir ve yumurta sarisi ilave edilir. Istenilen sekil verilerek ( Simit, Orgi vs. ) 6nce
yumurta akina sonra susama batirilarak yaglanmis tepsiye dizilir. 175 derecede hazir bulunan
firinda pisirilir.



SEFTALIi RECELLIi KURABIYE

Malzemeler

= Yarim paket margarin

= 1 Su bardag! pudra sekeri

= Yeterince un

= Yarim su bardagi dovulmus findik
= 1 Tath kasigi targin

» 2 Corba kasigi seftali recel

= Pudra sekeri

Yapilisi

Oda 1isisindaki margarini elinizle yogurup, Uzerine pudra sekeri ve un ilave edin. Hamur
toplana dek un ilave edin. Yarim su bardagl dovilmuis findigi ve 1 tath kasigi tarcini karistirin.
Hamuru merdaneyle yarim cm. kalinhginda agin. Bir bardak yardimiyla yuvarlak bir sekilde kesin.
ilk yuvarlagin ustiine targinh findik karisimi ve seftali recelinin tanelerini koyun. Uzerine ikinci
yuvarlag! kapatarak kenarlarina catal ile sekil verin. Onceden isitiimis 180 derece firinda pisirin.
Ilidiktan sonra tzerine pudra sekeri serpip servis yapin.

UZUMLU KITIR BISKUVI

Malzemeler

= Yarim paket margarin

» 1 Su bardagi toz seker

= 1.5 su bardagi un

= 1 tath kasig! hindistan cevizi
= 0.5 Su bardag! kuru Gzim

Yapilisi

Firin 180 dereceye ayarlanir. Margarinle toz seker cirpilarak krema haline getirilir. Un kuru
Uzum, hindistan cevizi ilave edilerek iyice karistirilir ve hamurun kulak memesi kivamina gelmesi
saglanir. Ceviz iriliginde parcalar elde edilerek yaglanmis tepsiye dizilir ve pembelesinceye kadar
pisirilir. Arzu edilirse Gzerine pudra sekeri ilave edilir.

MARMELATLI BISKUVI

Malzemeler
= 7 Corba kasigi Un
» 2 Corba kasigi marmelat
= 15 Paket (125 Gr.) margarin
= 3 Corba kasigi koz seker
= 2 Adet yumurta
= Badem veya findik

Yapilisi

Unu, margarini, sekeri, bir adet yumurtayr ve diger yumurtanin sarisini iyi bir sekilde
yogurun. Hamurdan 1,5-2 cm. capinda yuvarlaklar alip yaglanmis tepsiye dizin. Orta kisimlarini
kiguk kasikla bastirp gukurlastirin. Bademlerin kabuklarini soyup kuguk parcalar halinde kesin az
miktarda sekerle karistirip hamurun cukur kismina koyun. Uzerine yumurta aki siriin. Orta
hararetli firinda hafif pembe renkte pisiriniz. Firindan ¢ikinca ¢ukur kismina birer par¢ga marmelat
koyup servis yapiniz.



SUSAMLI BISKUVi
(Kurabiye)

Malzemeler

= 1 Paket margarin

» 1,5 Cay bardagi pudra sekeri
= 1 Cay bardagi susam

= 7 Bardak un

= Yeteri kadar karbonat

Yapilisi

Oda sicakligindaki margarin ile seker yogrulur. Tavada yagsiz olarak susam kavur.
Karisima susam, un ve kabartma tozu ilave edilerek kulak memesi yumusakliginda bir hamur elde
edilir. Orta sicakliktaki firinda hafif pembe olacak sekilde pisirilir. Soguyunca Uzerine pudra sekeri
serpilerek servis yapllir.

AY COREGI

Malzemeler

= 3 su bardagi un

= 3 kuguk paket margarin

= 2-3 corba kasi§i pudra sekeri
= 1 kahve fincani st

= 1 tath kasigi yas bira mayasi
= 2 yumurta

= Limon kabugu rendesi

Ici icin

= 1 Su bardag! ceviz veya findik igi

= Yarim su bardagi toz seker

= Yarim kahve fincani kasigi sit

= 1 Kahve kasi§i yeni bahar

= Yarim kahve fincani targin

= 3 Corba kasigi krik krak veya bayat ekmek ici
= 2 Corba kasigi ¢ekirdeksiz Gzim

Yapilisi

Un elenerek ortasina sutli ezilmis bira mayas! pudra sekeri yag, yumurta, limon kabugu
rendesi konup yogrulur ve Uzeri 6rtilip mayalandirlir (hamur iki misli kabarmalidir). iginin
Hazirlanmasi : Sutun igine ¢ekilmis ceviz, krik krak, tarcin, yeni bahar tzim konup karistirilarak
toz seker ilave edilir (sulanmamasi icin). Mayalanan hamur (1,5 blyuklGgin de parcalara
béliinerek) 9-10 cm capinda acilir. Hazirlanan i¢ konup sarilir ve ay sekli verilir. Uzerine yumurta
sarisi surerek tepsiye dizilir. Orta hareketli firinda pigirilir.

BOHCADA AYVA

Malzemeler

= 1 Adet Yumurta
» 4 Yemek kasig1 toz seker
= 1 tath kasigr kabartma tozu



= 1 Yemek kasigi sirke

= 3 Yemek kasigi sit

= 4 Yemek kasiQI ay cicek yagi

= 250 gr margarin

= 4-5 su bardagi un

= 2 adet ayva

= 1 su bardagi toz seker

= 1 ¢cay bardagi seker

= 2 adet karanfil

= 4-5 yemek kasigi dovilmis findik ici

Yapilisi

Malzemeler karistirilarak kulak memesi yumusaklhiginda bir hamur yapilir. Yagl bir kaba
sarilip buzdolabin da yarim saat dinlendirilir. Ayvalar soyulup rendenin iri tarafi ile rendelenir. Bir
tencereye koyularak toz seker karanfil ve su ilave edilerek pisirilir. Ocaktan alip sogutulur. Hamur
dikdortgen seklinde agilip kiiguk karelere béliinerek ortalarina harg koyup bohca seklinde sarilir.
Hamurdan yuvarlaklar kesilip bohcalarin kapama yerine kapatilir. Yaglanmis tepsiye dizilip 170
derece de 6nceden isitilmis firinda pembelesinceye kadar pisirilip soguyunca servis yapilr.

ELMALI-CEVIZLi AY

Malzemeler

= 4 bardak un

= 1 paket margarin

= 1 cay bardag: seker

= 15 Kibrit kutusu kadar yas maya
= 1 adet yumurta

= 1 tutam tuz

= 1 bardak ¢ekilmis ceviz

= 3 elma targin

Yapilisi

Yas maya bir tath kasigi seker ve yarim bardak 1hk su ile karistirilir. Elenmis unun igcersine
eritilip sogutulmus margarin, maya, seker, yumurta ve bir fiske tuz koyularak iyice yogrulur Gzeri
Ortulerek 1 saat kadar beklenir. Mayasi gelen hamurdan ceviz kadar alinip yuvarlanir, iki milim
kadar inceltilir. Ortasina rendelenmis elma, ceviz ve tarcin karisimi koyularak yuvarlanir. Bukulip
ay sekli verilir. Yaglanmis tepsiye dosenerek Uzerine yumurta sarisi surllir. 45 dakika kadar
dinlendirilir. Kabarinca Gzerine biraz toz seker serpilir ve firina verilir.

CIKOLATALI KARELER

Malzemeler

= Yarim bardak margarin
= 2 corba kasi§! tereyagi
= 100 gr parca ¢ikolata

= 200 gr findik

= 2 ¢corba kasigi sut

= 1 su bardagi seker

= 2 adet yumurta

= Yeteri kadar un

= 1 paket kabartma tozu



Yapilisi

Margarin, tereyagi, seker, yumurta, ve siutd findigin yarisi ile karistinnn. Un ve kabartma
tozunu ilave ederek yogurun. Hamuru rulo halin getirip buzdolabinda 2 saat bekletin. Cikardiktan
sonra 1 parmak kalindiginda ac¢in kare parcalar kesip tepsiye dizin ve firinda pisirin. Diger tarafta
cikolatay! eritin. Firindan ¢ikardiginiz kare parcalar iizerine cikolatayi siriin. iri kiyilmis findiklari
Uzerine serperek susleyin.

SEKERLIi DUGUMLER

Malzemeler

= 100 gr margarin

= 1 ¢cay bardag sut

= 1 ¢cay bardag seker

= 1 adet yumurta

= 1 cay kasigi karbonat

= 1 paket vanilya

= 3,5 su bardagi un

= 3 ¢corba kasigi pudra sekeri
= 1 tutam tuz

Yapilisi

Margarini oda sicakhginda yumusatarak, icine sit, sekeri ve yumurtayl kirip karistiralim.
icine un, tuz, vanilya ve karbonati koyup hamur elde edelim. Hazirladigimiz hamuru 20 dk.
dinlendirelim. Hamuru 20 cm. uzunlugunda 1 cm. genisliginde kesip gevsek olarak dugum
yapalim. Kizgin yaga atip kizartalim ve Uzerine pudra sekeri serpelim.

PASKALYA COREGI

Malzemeler

= 3 Adet yumurta

= Yarim bardak pudra sekeri
= 125 gr margarin

= 2 Tatli kasigl toz maya

= 3 tath kasigi mahlep

= 2 fincan st

= 1 Corba kasig! tuz

= 4.5 su bardagi un

Yapilisi

Unun ortasina bira mayasl, yag, yumurta, pudra sekeri, tuz ve mahlep koyularak yumusak
bir hamur elde edilir. llik bir yerde mayalanir. Mayalandiktan sonra dokuz esit parcaya bolin ve
her parcayi ortasi siskin kenarlari ince cubuklar halinde yuvarlayin. Ug tanesi bir araya getirilip sac
orgusii yapin ve tepsiye dizin. Uzerine yumurta sarisi ve findik serperek firina siriin.

KAYISILI MUSKALAR

Malzemeler

= Yarim kilo kaysi

= 4 corba kasigi toz seker
= 2 corba kasigi sivi yag
= 2 Adet yufka



= 3 corba kasig! pudra sekeri

Yapilisi

Kayisilari aksamdan yikayarak sicak su koyun. Uzerine 3 gorba kasidi toz seker serpip bu
sekilde bekletin. Ertesi gun kayisilari robottan gecirip pire haline getirin. Kalan 1 corba kasigi toz
sekeri serpin. Hazirladiginiz pureden 2 corba kasigl alarak kiguk bir kaseye koyup Uzerine sivi
yag dokiup karistirin. Yufkayi ikiye katlayip 4 parmak kalinhginda kesin. 8 adet uzun serit elde
edin. Sivi yagh, kayisili karisimi yufkalarin Gzerine firca ile surun. Yufkalari boylamasina ikiye
katlayin ve Gzerine pure surun. Yufkalarin bir ucuna kayisi piresinden koyun. Muska biciminde
Ucgenler olusturarak katlayin. Yagi kagit serili firin tepsisine dizerek Uzerine pudra sekeri serpin.
Onceden 1sitiimis 180 derecelik firinda kizarincaya kadar pisirin. Firindan aldiktan sonra uizerine
pudra sekeri serperek servise hazir hale getirin.



UN KURABIYESI

Malzemeler

= 1 Paket margarin
= 1 Cay bardagi pudra sekeri
= 7 Cay bardagi un

Yapilisi

Un, pudra sekeri ve margarin karistirilarak yogrulur. Hamurdan bir parmak kadar kesip
tepsiye yerlestirin. Sonra 150 derecede Uzeri pembelesinceye kadar pisirilir. Uzerine tekrar pudra
sekeri serperek servise sunun. Istenildigi taktirde Uzerine ceviz, findik, tarcin gibi malzemeler ile
susleme yapilabilir.

ELMALI KURABIYE

Malzemeler

= 1 su bardagi yogurt

= 15 su bardagi sivi yag

= 1 paket margarin

= 1 su bardagi seker

= 1 kahve kasig karbonat
= 4 adet elma

= Seker

= Targin

Yapilisi

1 paket margarin eritilir. Hafif soguduktan sonra %2 su bardagi sivi yag, 1 bardak yogurt, bir
bardak seker, karbonat ve yeterince un karistirilarak yumusak bir hamur elde edilir. Daha sonra
hamur ceviz biyiiklugiunde béliinerek elde yuvarlanir. Diger tarafta dort elma rendelenir. Uzerine
seker ve tarcin goz karari dokilerek elmalar kisik ateste yumusayincaya kadar pisirilir. Acilan
hamurlarin icerisine hazirladigimiz elmali har¢ konur ve pogaca seklinde kapatilir. Orta
sicakliktaki firinda tzeri pembelesinceye kadar pisirilir. Soguduktan sonra kurabiyelerin Uzerine
pudra sekeri serpin.

TARCINLI KURABIYE

Malzemeler

= 1 ¢cay bardagi sivi yag
= 1 cay bardag siit

= 3 corba kasigr margarin
= 4 corba kasigi irmik

= 1 ¢cay kasig1 ceviz igi

= 1 paket kabartma tozu
= Yeteri kadar un

Yapilisi

Sivi yag, margarin, sut, irmik, kabartma tozu ve yeteri kadar un konularak yumusak bir
hamur elde edilir. Elde edilen hamur merdane yardimiyla 1-2 cm kalinliginda acilir. Icine tarcin ve
ceviz serpilip rulo sekli verilir. Yapilan rulolar kuguk parcalar halinde kesilip firina verilir.



UzUMLU KURABIYE

Malzemeler

= 1 su bardag! pudra sekeri

= 1 su bardagi kuru tziim

= 1 su bardagi un

= 2 adet yumurta

= 250 gr margarin

= 1 kahve kasigi kabartma tozu
= 1 limon kabugu rendesi

Yapilisi

Malzemelerin hepsi karistirilir ve ceviz buyukliginde parcalar kopartilarak dizeltme
yapilmadan tepsiye dizilir. Pembelesinceye kadar firinda pisirilir.

KOLAY ACIBADEM KURABIYESI

Malzemeler

= 6 ¢cay bardagi un

= 2 cay bardagi tozseker

= 1 cay bardagi yogurt

= 1 cay bardagi erimis margarin

= 1 adet yumurta

= 2 cay kasig! tarcin

= 1 paket baking Powder

= 1 avuc ¢ekilmis badem ici (ceviz, findik)

Yapilisi

Unun ortasini acip icerisine yogurdu, sekeri, yagi, yumurtayi, tarcini, baking powderi,
badem icini koyarak yumusak bir hamur elde ediniz. Hamurdan ceviz buyudkligunde parcalar alip
fazla dizeltmeler yapmadan tepsiye koyun. 15-20 Dk. Orta hararetli firinda pisirin. Fazla
kizartmadan firindan alin ve servise sunun.

BOREKLER

LAHMACUN BOREGI

Malzemeler

= 3 yufka

= 3 yumurta

= 1 su bardagi yogurt

= 1 ¢cay bardagi sivi yag
= 300 gr kadar kiyma

= 2 sogan

= 2-3 adet domates

= 5-6 adet sivri biber



Yapilisi

Yumurta, yogurt ve sivi yag karistiriir. 3 yufkadan 2 tanesini 2 ye bol. Biutlin yufkayi
tepsinin altina ser, diger yufkalari yarimsar olarak kullanilacak ve yufkalarin her katina yag, yogurt
yumurta karigimi suriilecek. Sogani, biberi kavur, domatesi de ekle pisir. Ocagi kapat, kiymay elle
karistir (maydanoz da eklenebilir). Hazirladiginiz tepsinin en st katina malzemeleri ser. Firinda
pisir. Firindan ¢ikar béregi, sogumadan rulo haline getir, dilimleyerek servis yap.

HUMUS

Malzemeler

= 1 Bardak haslanmis nohut

= 3-4 Dis Sarimsak (dovulmus)
= 1 Tath kasig1 kimyon

= %, Bardak tahin

= 1 Corba kasigi zeytinyagi

= Karabiber

= Kirmizibiber

Yapilisi
Haslanmis nohudu blender dan gecir. Diger malzemeleri de ekleyerek karistir.

AY COREGI

Malzemeler

= 1 bardak 1lik su

= 2 yumurta aki sarisi Uzerine sirtlecek
= 2 kasik pakmaya

= 1 bardak sivi yag

= 15 paket margarin

Yapilisi

Malzemelerin hepsini karistir. lyice yogur. Mayalandiktan sonra hamurun tamamini sekiz
esit parcaya bol. Her parcay! servis tabakhgi buyukluginde ag¢. Bunu dérde bdél. Boldugin her
parcanin icine patates, peynir vs. ile icini malzemesini koy.

SEBZELI COREK

Malzemeler

= 1 ekmek Hamuru

= 1 demet dere otu

= 1 demet maydanoz

= Dil peyniri

= Beyaz peynir

= Kdzlenmis biber (kirmizi biber)
= 1 yumurta sarisi

= Corek otu

= Yarim kilo 1spanak



Yapilisi

Mayali hamur yaglanarak tepsiye ayrilir. En alta dil peyniri konur. Uzerine hafifce yagda
oldurulen ispanak onun Uzerine kdzlenmis kirmizi biber désenir. En Uste peynir, maydanoz ve
dere otu karisimi konularak hamur Uste doru toplanarak kapatir. EK yeri alta gelecek sekilde
tepsiye ters cevrilip Gzerine yumurta sarisi ve ¢orek otu serpilip, firinda pisirilir.

MUHACIR (GOCMEN) BOREGI

Malzemeler

= 4 kuru sogan

= Biraz kiyma

= 1 yesil biber

= 1 domates

= Avug ici kadar piring
» Pul biber ve tuz

Yapilisi

Yagda kiyma, sogan, biber ve domatesi kavurduktan sonra pirinci de ekleyip biraz su ile
pisirilir. Un su ve biraz tuz ile birlikte yumusak bir hamur elde edilir. Hamuru 4 bluyik beze ve 4
kiicUk beze olmak Uizere bolunir. Blyuk bezeler yuvarlak tepsi blyukliginde tek tek acilir. Kligtik
bezeler ise bir tabak bluyuklugtunde acilir. Tavada yarim paketten fazla sana yagi eritip, birazda ay
cicek yagi koyulur. 2 blylk bezeyi yaglayip Ust Uste koyulur. Yuvarlak kenarlari ice dogru
yaglanip durulerek kare bir bohca seklini aldiktan sonra 2 kicuk bezeyi de yaglayarak Ustine
koyunuz. Daha sonra tepsinin blyukliginde acilarak kicuk bezeler alta gelecek sekilde tepsiye
yayilir. Arasina ic malzemesi konur. Geriye kalan 2 buyik 2 kicik bezelerde altta yapilan islemin
aynisi uUstte yapilip tepsiye konur. Yalniz bu sefer kiicik bezeler Uste gelecek sekilde tepsiye
acihr. NOT: Kucuk bezelerin alt ve Ust ylzeye gelmesinin sebebi; boregin pistikten sonra
katlarinin belirgin olup yumusak, ayni zamanda c¢itir ¢itir olmasini saglar. Boregi firina vermeden
once yogurt ve yag karisimini surerek pisirilir.

PETEK BOREGI

Malzemeler

= 1 paket yufka

= 2 yumurta

= 1 su bardagi yogurt
= 1 su bardag sit

Ispanak Harci icin

= 15 bag ispanak
= 1 kuru sogan
= 1 cay kasig! tuz

Kiyma Harci igin

= 200 gr kiyma
= 1 kuru sogan
= 1 cay kasigi tuz

Patates Harci icin

= 3 patates
= 1 kuru sogan
= 1 cay kasigi kimyon



= 1 cay kasigi tuz
= 1 cay kasigi karabiber, kirmizibiber

Peynir Harci igin

= 200 gr peynir

= 15 maydanoz

= 1 cay kasig1 kirmizi biber

Yapilisi

Soganla 1spanak kavrulur icerisine baharat ilave edilerek sogumaya birakilir. Patates harci
icin; sogan kavrulur. Iicerisine haslanmis rendelenmis patates ve baharat eklenir. Ve pisirildikten
sonra sogumaya birakilir. Peynir harci icin; peynir, baharat ve maydanoz eklenerek karistirilr.
Kiyma harci i¢in; kiyma ile sogan kavrulur. icerisine baharati ekleyerek sogumaya birakilir. Ayri bir
yerde yogurt, yumurta, sit, sivi yag karistirilir. 1 adet yufka tezgahin uizerine serilir. icerisine harci
konularak rulo seklinde katlanir. Bu islem batin harclar igin devam eder. Kalan 1 yufkanin
ortasina yaptigimiz 4 rulonun ikisi Ustte ikisi altta olmak tzere yerlestirilir. 4’0 birden alttaki yufka
ile sarilir. Dilimler seklinde kesilerek yaglanmis tepsiye dizilir. Uzerine yumurta sarisi siriilerek
1700 de 30 dakika pisirilir.

MIDYE COREK

Malzemeler

= 2 adet yumurta sarisi

= 1 ¢cay bardagi yogurt

= 1 tath kasigl yas maya

= 1 ¢cay bardagi 1lik su

= 1 ¢cay bardagi ona aygicek yagi
= 1 paket ona margarin

= Alabildigince un

= Biraz tuz

= Corek otu veya susam

= 100 gr. Beyaz peynir

Yapilisi

Bir kaba bir yumurta sarisini, yogurdu, mayayi, 1lik suyu, aycicek yagi katip iyice karistirilir.
Maya eridiginde alabildigince un ve tuz atarak yogrulur. (Pojaca hamuru kivaminda olmasi
yeterlidir.) Dort esit parcaya bolup, yuvarlanir. Her bezeyi ince hazir yufka inceliginde acalim
margarini eritip, yufkanin tizerine serilir. ikinci yufkayi da acip ilk yufkanin tizerine serilir. Eritilmis
margarin surilur. ikisini birlikte rulo yapilarak sarilir. Yagin donmasi icin buzlukta bes dakika
bekletilir. Diger iki bezeyi de ayni sekilde acip, rulo yapilarak buzluga konur. Ruloyu u¢ parmak
araliklarla kesilir. Bu parcalarin bir tarafi el ile buzulur. Kesilen kismi Uste gelecek sekilde konur.
Merdane ile yarim parmak kalinliginda inceltilerek igine peynir konur. Kapattigimiz kismini
pisirirken midye seklini almasi icin hamura fazla bastiriimamalidir. Uzerine erimis margarinin kalan
kismi, yumurta sarisi ile karistirip surtltr. Susam ile suslene bilir.

CEViZLI TAHINLi COREK

Malzemeler

= 3 su bardagi un

= 1 paket margarin

= 2 corba kasigi yogurt

= 1 cay kasig! kabartma tozu
= Tuz

= 1 su bardag sit

= 1 ¢cay bardagi aycicek yagi



= 4-5 ¢orba kasig! tahin
= 1 adet yumurta sarisi
= Bir miktar dévulmis ceviz ve susam

Yapilisi

Hamur yogrulacak kaba unu koyup ortasi acilir. 1 paket margarin, 2 ¢corba kasigi yogurt, 1 su
bardagi sut, 1 cay bardadi kabartma tozu ve tuzu ekleyerek karistirilir. Yumusak bir hamur elde
edene kadar yogrulur. Bir muddet hamur dinlendirilir. Daha sonra hamurlari ikiye ayrilir. bir
parcay! alip, yine ikiye ayrilir. Tabak buyukliginde aralarini, acip aygicek yagiyla yaglayip ust
Uste koyun. Diger hamura da ayni islemi uygulayin. Actiginiz hamurlarin aralarina 1 ¢orba kasigi
tahin surtin ve dovulmis ceviz serpin. Yufkalari rulo yapin t¢ parmak arayla kesip tepsiye dizin.
Uzerlerine cirpiimis yumurta sarisi siiriin. Susam serpin ve énceden isitiimis firinda pisirin.

ZEYTINLI COREK

Malzemeler

= 3,5 su bardagi yogurt

= 2 yumurta

= 1 su bardagi yogurt

= 1/2 su bardagi sivi yag

= 1/3 ¢ay bardagi ince kiyllmis nane
= 1 su bardagi siyah zeytin

= Hamur kabartma tozu

= Tuz

= Corek otu

Yapilisi

1 Yumurta sarisini ayirin, kalanlari iyice ¢irpin Gzerine yogurt siviyag, margarin, tuz ilave edip
kanistirilir. Kabartma tozu eklenmis un ile yumusak hamur yapilir. Cekirdekleri ¢ikarilmis zeytin ve
kiyllmis nane ilave edilerek yogrulur. 26 cm ¢apinda kaliba dokulip Uzerine yumurta sarisi surin
ve ¢orek otunu serpin.175 derece de pisirin.

SUCUKLU AY COREGI

Malzemeler

= 3,5 su bardagi un

= 3 haslanmis patates

= 1 su bardagi erimis margarin
= 1 yumurta

= 1 tath kasigi tuz

= 1 paket kabartma tozu

= Rendelenmis kasar peyniri

ici icin

= 0,5 kg kangal sucuk
= 1 domates

= 1 biber

Yapilisi

Haslanmis patatesi rendeleyin. Un, 1 su bardagi erimis margarin, yumurta, 1 paket
kabartma tozu, 1 tath kasigi tuzu kanstirin. lyice yogurun. Hamurdan ceviz biyikligiunde 12
parca koparin. Bu arada i¢ malzemeyi hazirlayin, bunun igin kiicik dogranmis sucugu kendi
yaginda kavurun, kiicik dogranmis biber ve domatesle soteleyin. Oval actiginiz hamurlarin igine



sucuk harci koyun, hamuru rulo yapip, ay sekli verin, tGzerine yumurta sarisi siriin. Rendelenmis
kasar peynirini serpin orta isili firinda tzeri kizarana denk pisirin.

PATATESLI KATMER

Malzemeler

= 500 gr. un

» 1 yemek kasigr maya
= 1 tath kasigi tuz

= Aldig1 kadar 1lik su

Harci icin

= 1 domates

= 1 sogan

= 1 patates

= 2 sivri biber

= Yarim demet maydanoz
= 100 Gr kiyma

= Tuz, karabiber, pul biber
= 1 tath kasigi salga

= 1/2 margarin

Yapilisi

Hamuru mayalayip kabartin. Ceviz blyukliginde acin.Patatesi rendeleyin sogani, biberi ve
domatesi kip seklinde dograyip diger malzemeleri katip yogurun. Actiginiz hamurlari yarim
dairesine koyup findik blyukliginde margarin atip yarim daire seklinde kapatin. Teflon tavaya
findik bOyUkligunde margarin atip yarinm daire seklinde kapatin. Teflon tavaya findik
blyudkliginde margarin atip 15 dakika pisirin.

KASARLI PATATESLI COREK

Malzemeler

= 125 gr margarin (margarin)

= 1 cay bardag sit

= 1 ¢cay bardagi 1lik su

= Kibrit blytkliglinde maya

» 1 su bardagi haslanmis ezilmis patates
= 2 yumurta

= Biraz seker

» Biraz tuz

= Alabildigine un

= Rendelenmis kasar peyniri

Yapilisi

Suyla maya bir kapta islatilip bir tutam seker atilir. 10 dk. Bekletilir. Diger malzemeler bir
kaba konur bekletiimis mayal su ilave edilir. 1 Saat mayalanmaya birakilir. Mayasi gelen
hamurdan sag orgiileri yapilir. iki ucu birlestirilip gl sekli verilir. Uzerine yumurta sarisi suriilir.
Onun Gzerine rendelenmis kasar serpilir. Orta dereceli firinda kizarincaya kadar pisirilir.



KANDIL SIMITI

Malzemeler

= 125 gr. margarin

= 1 ¢cay bardagi zeytinyagi
= 1 yemek kasigi mahlep
= 1 yemek kasigi seker

= 1 yemek kasig1 sirke

= 1 cay kasigi tuz

= 1 paket kabartma tozu

= 2 corba kasigi yogurt

= 1 yumurtanin sarisi igine, Ustiine aki
= Aldig1 kadar un

= Susam

Yapilisi

Tum malzemeler karistirilarak hamur yogrulur. Yuvarlak halkalar yapilip énce yumurta
akina sonra susama bastirilip firina verilir.

PARIS GUZELI

Malzemeler
= 1 paket sana yagi
= 1/2 fincan sirke
= 2 cay kasigi tuz
= 1 kabartma tozu
= 1 yumurta
= Aldigi kadar un ve susam

Yapilisi

Yumurtanin sarisini ve diger malzemeleri karistirin. Kulak memesi yumusakliginda hamur
yapin. Hamurdan kicik parcalar koparip kicik simitler yapin. Simitleri Gnce yumurta akina sonra
susama batirin. Yagsiz tepsiye dizin, dnceden isitilmis firinda ¢ok az pembelesinceye kadar
pisirin.

KASARLI BISKUVI

Malzemeler

= 250 gr. margarin

» 6 yemek kasi§1 kasar peyniri rendesi
» 4 su bardagi un

= 1 ¢cay kasiQ1 toz seker

= 1 corba kasig sirke

= 1 yumurta

= 1 tath kasigi tuz

Yapilisi

Yumurtalardan birinin sarisini ayirin. Cukur kapta oda sicakliginda yumusamis margarin ve
unu ekleyip, margarini bicakla kesin. Yumurtanin beyazina tuz, seker, sirke ve kasar peyniri
rendesi ilave edip hamuru yogur. Hazirladiginiz hamuru 10 dk. Bekleyin.Tezgaha un serperek
hamuru merdane ile 1 cm kalinliginda agin. Kalipla parcalar kesin. Uzerine yumurtanin sarisini
surun. Kasar peyniri rendesi serpip ora dereceli firinda kizarincaya kadar pisirin.



ISPANAKLI BOREK

Malzemeler

= Yarim kg. ispanak (sadece yaprak kisimlarr)
= 250 gr. kiyma

= 1 sogan

= 6 yufka

= 2 su bardag sit

= 4/5 corba kasiglI margarin
= 1 yumurta sarisi

= 1 fincan sivi yag§

= 2 ¢orba kasigi un

= Tuz

= Karabiber

Yapilisi

Sogani ince ince dogranacak. Tencereye koydugunuz sivi yag icinde sogani
pembelesinceye kadar kavurtulacak. Ayikladiginiz 1spanaklari kic¢uk kicik dograyarak tencereye
koyun. Yumusayana kadar yagda kavrulacak. Tuzunu karabiberini koyun. Ispanakli ici baska bir
kaba alin 2 corba kasigi unu ilave edin. Hizh hizli karistirarak unu ispanaklara karistiriniz.
(Ispanaklari piserken sulanarak yufkalara yapismamasi saglanir). Butin yufkalari ortadan ikiye
kesin. Yarim daire seklindeki yufkalarin tizerine margarin ve sit karigsimi surtlur. Her yufkaya ayni
islemi uygulayin. Yufkalarin Gzerine hazirladiginiz 1spanakli icten koyunuz. Rulo yaparak icten
doseyiniz. Uzerine sivi yag ile karistirdiginiz yumurta sarisini siirerek firina veriniz.

FIRINDA ISPANAK

Malzemeler

= 1/2 litre sit

= 2 yemek kasigi tereyag!
= 1 fincan kasar peyniri

= 1 yemek kasigi irmik

= 500 gr. 1Ispanak

= 1 yemek kasigi un

= 3 adet yumurta

= Tuz

= Karabiber

Yapilisi

Ispanaklari ayiklayip, yikayip ince ince dograyiniz. Tencereye yag kyup hafifce kavurunuz.
Satdn yarisina irmik katip, bir iki tasim kaynatiniz. Atesten alip, alip soguyunca 3 yumurtay!, kasar
peynirinin yarisini tuzu karabiberi katip karistiriniz. Hazirlanan bu karisimi atesten ispanagi aliniz.
Tepsi veya payreks bir kaba bosaltiniz. 1 Kasik yag, 1 kasik unu hafifce kavurup, kalan sttt ileve
ederek besamel salcasi hazirlayiniz. Hazirladiginiz salcay ispanaklarin tzerine dokiniz. Kalan
kasar peynirini de tizerine serpip kabi firina koyunuz. Usti hafif pembelesince firindan alip servis
yapiniz.

TUZLU KURABIYE

Malzemeler

= 1 yumurta
= Yarim paket margarin



= 1 cay bardag! sivi yag
= Tuz

Yapilisi
Butin bu malzemeleri katip yogur yumusak bir hamur olsun kicuk yuvarlak toplar yapip
yaglanmis tepsiye dizilir ve pisirilir.

SU BOREGI

Malzemeler

= 700 gr un

= 4 yumurta

= 1 kahve kasi§! tuz

= %5 kg. ¢okelek peyniri

= Maydanoz

= Sivi yag (eritilmis tereyagi da kullanilabilir)

Yapilisi

Bir kabin icine un konup, ortasi acilir. Yumurta, tuz, su ilave edilerek kulak memesi
yumusakliginda yogrulur. Hamur 10 esit parcaya bolunar, her biri tepsi buyuklugtnde acilir. Acilan
hamurlar bir bez Uzerine serilerek 1 saat kurumasi beklenir. Diger bir yanda genis bir kapta su
kaynatilip, tuz atilir. Tepsi iyice yaglanir, icine bir tane kuru hamur yayilir. Hamur yaglandiktan
sonra i¢i olarak hazirlanan ¢okelek, tizerine maydanoz karisimi serpilir. Geri kalan hamurlar teker
teker kaynatiimis suya bastirilir. Sonra soguk suya bastirilip delikli siizgecin tzerine serilir. Suyu
stizdikten sonra tepsiye konur. Hamurlarin arasina énce i¢ malzemesi konur, sonra yag gezdirilir.
En son hamur kuru olarak yayilip, Gzeri yaglanir. Firinda yada kisik atesle cevrilerek kizartilir.

SANA BOREGI

Malzemeler
= 1 cay bardagi yogurt
= 2 yumurta
= 1 ¢cay bardagi sivi yag
= 125 gr. sana yagl
= 1 ¢cay bardagi su
= Alabildigi kadar tuz, un

Yapilisi

Malzemelerin hepsi yogrulur. 6 esit parcaya bolundr. Oklavayla acilan hamurlarin her birinin
aras! sana yagla yaglanip Ust Uste konur. Katlanarak kare sekli verilir. Buzdolabinda 1 saat
bekletilir. Dinlenmis hamur 9 esit parcaya boélinir. Bu 9 esit parcanin her biri 4 esit parcaya
bélinur. Elde edilen kicik kareler oklavayla biraz acilip istedigin ici koyarak t¢cgen sekli verilir.
Uzerine sana yag ile yaglanip firina verilir.

CiN BOREGI
Malzemeler

= 6 yufka

= 1 yumurta sarisi

= 2 hindi g6gus eti.(800 gr.)
= 6 taze sogan

= 60 gr. arpacik sogani

= Kori kizartmak icin sivi yag



= 2 dis sarimsak

= 100 gr. havug

= 1 demet maydanoz

= 3 yemek kasigi sivi yag
= Toz zencefil

» Kizartmak i¢in sivi yag

Yapilisi

Hindi etinin derisini yluzip minik kiplere kesin. Taze soganlari ayiklayip yikadiktan sonra,
yesil beyaz kisimlarini ince ince kesilecek. Arpacik sogani ve sarimsagi ayiklayip kip seklinde
dograyin. Havuglari ayiklayin ve rendeleyin. Maydanozun saplarindan ayirin ve incecik dograyin.

Yag! bir tavada kizdirin ve hindi etini kavurun. Taze sogan, zencefil, havug, arpacik,
sogani, sarimsak, kori ve tuzu ekleyin. Son olarak maydanozu ekleyin. Yufkalari 4’e bdolun.
Yumurta sarisini 2 yemek kasigi soguk su ile ¢irpin. Her yufka parcasinin tzerine 1 yemek kasigi
hazirladiginiz icten koyun. Kenarlarina yumurta sarisi suriip yuvarlayarak rulo sekli verin. Sivi
yag! 180° de kizdirin. Borekleri porsiyon porsiyon yakmadan kizartin.

PUF BOREGI

Malzemeler

= 1 paket margarin

= 2 sise maden suyu

= 1 yumurta

= 1 ¢cay bardagi cicek yag!
= 1 tutam tuz

= Yarim kg. beyaz peynir
= 1 demet maydanoz

Yapilisi

Un elenir. 1lyumurta, ¢icek yagl, tuz, maden suyu karistirilarak yumusak bir hamur elde
edilir. Hamur egit pargcaya bolunir, bir oklava ile bolinen hamurlar kare seklinde agilir. Oda
sicakliginda yumusamis margarin, 8 esit parcaya bélinerek hamurlarin tzerine suralir. Hamurlar
kare seklinde kapatilir. 8 esit parcaya boélinen hamurlar ve margarinlerin hepsi ayni islemi gordr.
Daha sonra dolapta 15 dk. Bekletilir. Dolaptan c¢ikan hamurlar oklava ile agilarak tekrar kare
seklinde kapatilir. Bu islem 3 defa tekrarlanir. Dolaptan ¢ikan hamurlar kare seklinde acilarak 4
esit parcaya bolundr. Bolunen parcalari hazirlanan peynirli maydanozu igine konur. Uggen
seklinde kapatilip Gizerine yumurta sarisi suruliir. Onceden 170°de isitilmis firinda pisirilir.

EKMEK BOREGI

Malzemeler

= 1,5 ekmek (bayat ekmek olmasi gerekiyor)
= 3 yumurta

= 1,5 litre sit

= 1 paket dilimli kasar

= 2 corba kasigi eritilmis margarin

Yapilisi

Normal ekmek kullaniyorsaniz kabuklarini ¢ikarin ve ¢ok ince olmamak sartiyla dilimleyin.
Ekmeklerin yarisini tepsiye dizin. Once uzerinde biraz eritiimis margarin gezdirin. Sonra kasar
peyniri dilimlerini yerlestirin. Peynirin Uzerini ekmekle kapatarak yag gezdirin. Diger yanda sitln
icine kiracaginiz 3 yumurtayr cirpin. Tamamini ekmeklerin Uzerine dokin. 24 saat dolapta
beklettikten sonra i1sittiginiz firina koyun. Ustil kizarana kadar pisirin.



PATATES BOREGI

Malzemeler

= 1,5 su bardagi yogurt

= 3 yumurta

= 7 yemek kasigi un

= 1 cay bardag! aycicek yagi

= Kabartma tozu

= Tuz

= Baharat

= Bir miktar kiyilmis maydanoz ve dere otu

Yapilisi

Patatesler cig olarak kiup seklinde dogranir. Sonra butin malzemeyle karistirilir. Orta
boydaki bir tepsiye bu karisim konur. Uzeri kizarincaya kadar firinda pisirilir.

KOBETE

Malzemeler

= 1 paket margarin

= 1kg.u

= 2 yumurta 1 sari Uzerine
= 1 su bardag siit

= 2 tath kasigi tuz

= 1 adet tavuk gogsu

= 1 domates

= 1 sogan

» 1 su bardag! piring

= 1 ¢cay kasig1 karabiber
= 3 bardak su

Yapilisi

1 coraba kasigi margarinle tavuk gogsu kizartir gibi pisirilir. ince kiyilmis sogan ilave
ederek kizartin. Rendelenmis domates 1 tatli kasigi tuzu ve 3 bardak suyu ilave edip 15-20 dakika
pisirin. Icindeki tavuk gogsunii ¢ikartip yikanmis pirinci koyarak pilav gibi pisirin. Tavuk gogsunii
kicuk parcalara ayirip pilava karistirin, karabiber ilave edip dinlenmeye birakin. Hamurun
Yapihsi : Un, slt, 1 yumurta, tuz ve alabildigi kadar su ile yogurup kulak memesi kivaminda bir
hamur yapin, hamurdan ceviz buyukliginde parcalar alip, tabak buydkliginde acarak Uzerine
oda sicakligindaki margarini surtin. Yuvarlak parcalarin yarisini tst tste koyun merdane ile firin
tepsisi kadar acin. Margarin ile yaglanmis firin tepsisine yerlestirin. Tavuklu harci déseyin, kalan
parcalari da ayni sekilde acip harcin Ustline kapatin. Yumurta sarisi ve siutl karistirip hamurun
tizerine surin. 180°de 40-45 dakika pisirin.

SUTLU BOREK

Malzemeler

= 1 paket margarin

= 3 yufka

= 1 yumurta

= 250 gr. beyaz peynir
= 1 demet maydanoz



= 1 su bardagi sit

Yapilisi

Margarini eritip ardindan 3 yufkayi sirayla yaglayin. Yaglanmis yufkalari sigara boreginde
oldugu gibi Ucgen kesin. Hazirlanmis peynirli maydanozu icten kalin kenarlarina koyup
koselerinden katlamadan kalin bir sigara boreg@i seklinde sarin. Boreklerin Ustiini gececek kadar
sut dokun. Borekleri sutin icinde yarim saat kalacak sekilde bekletin. Bunun sonunda hafifce
sikarak sonra margarinle yaglanmis tepsiye borekleri siralayin. Yumurtayi c¢atalla ¢irpip boreklerin
tzerine surdlir. Onceden isitilmis firinda pisirin.

MEKIK BOREGI

Malzemeler

» 4 su bardagi un

= 2 yumurta

= 1 corba kasig! siviyag

= 2 coraba kasig sirke

= Yeterince su-tuz

= Peynir, maydanoz, hashas

Yapilisi

Yogurma kabina un ekleyip i¢cine 2 adet yumurtanin sarisini, siviyag, sirke, tuz ve az az su
ilave edelim. Ozlu bir hamur olana dek yoduralim. Hamurun tizerine nemli bir bez 6rtiip 20 dakika
dinlendirelim. Hamurdan yumurta iriliinde parcgalar koparip beze yapalim. Unlu bir zeminde her
bezeyi manti yufkasi kalinhginda acalim. Eritilmis margarini bir fircayla yufkanin tzerine sirip
bohca seklinde katlayallm. Hamur bohcalarini buzlukta 5 dakika bekletelim. Buzluktan
cikarildiktan sonra bir oklava ile acalim. B u islemi 3 kez tekrarlayalim. Peyniri bir ¢catal ile ezelim.
icine 2 adet yumurta akini ve ince kiyilmis maydanozu ilave edelim. Buzluktan ¢ikardigimiz hamur
bohcalarini manti hamuru kalinhginda tekrar agalim. Bir bicak ile Giggen seklinde parcgalar keselim.
Her parcanin genis kenarina peynirli icten bir miktar koyarak, yuvarlayip saralim. (Sigara boregi
yapar gibi) kivrilan kenarlari Uste gelecek sekilde yaglanmis tepsiye dizelim. Uzerine yumurta
sarisi surup has hasi serpelim. Orta dereceli ve 6nceden isitiimis firinda pisirelim.

TUTMAC

Malzemeler

= 250 gr. kiyma

= 1 sogan

» 1 cay kasigi karabiber

= Yarim demet maydanoz
= 1 yufka

= 2 dis sarimsak

= 250 gr. yogurt

= 1 cay kasigi tere yagi

= 1 cay kasig! tuz

= 1 su bardagi sivi yag

Yapilisi

Kiymay! bir kaba koyun. Uzerine sogani rendeleyin. Tuz ve karabiberleri ekleyin. ince
kiyllmis maydanozu ilave edin. Tim malzemeler 6zlesene kadar yogurun. Yufkayi iki parmak
eninde kesin. Icine hazirladiginiz kiymali harctan koyarak her yufka seridini muska seklinde sarin.
Sivi yag! tavaya alin. Yag kizardiktan sonra muska seklinde sardigimiz yufkalari kizartin. Kagit



havlusunun (zerinde birka¢ dakika bekletin. Dovilmis sarimsaklart yogurtla karistirin.
Kizarttiginiz tutamaclarin tizerine dokin. Yogurdun tzerine eritilmis tereyagi dokerek servis yapin.

GALETA TOZU BOREGI

Malzemeler

= 2 yumurta aki

= 6 yufka

= 1 paket galeta tozu

= Yarim paket Sana yag|
= 1 su bardagi su

= Yarim kilo kiyma

= 4 adet havug

= 4 kuru sogan

Yapilisi

Yufkalari yayip, igine erittigimiz yag ile su karisimini Gzerine surliniz. Tekrar bir kat daha
yaylp Uzerine yag ile suyu surun. Islem bittikten sonra yufkalari sekize bolin. (Ayni sigara boéregi
gibi) kiyma, havug, sogan ile hazirladiginiz malzemeyi kestiginiz yufkalarin genis kismina koyup
sararak 6nce yumurtanin akina sonra galeta tozuna batirin. Firinda pisirin, sicak servis yapin.

PATATESLI BOREK

Malzemeler

= 3 patates

= 1 bardak st

= 3 yemek kasigi tereyag|

= 1 cay bardagi kasar peyniri
= 1 miktar tuz

Yapilisi

Patatesler haslanip ezildikten sonra, diger malzemeleri de karistirip i¢ malzemeler
hazirlanir. Her yufkanin arasina bu i¢ malzemeden sdrulir. Ve rulo yapilir. Yaglanmis tepsiye
dizilip Uzerine kasar peyniri ve istege gore kirmizi pul biber koyup firina verilir.

SODALI BOREK

Malzemeler
= 1 kg. yufka
= 3 yumurta
= 1 sise soda
= 125 gr. eritilmis margarin
= Peynir
= Maydanoz

Yapilisi

Tepsi yaglanir. 1 yufka kenari tasacak sekilde tepsiye yerlestirilir. 2 adet yufka ise tepsinin
icine yerlestirilir. (Bunlarin kenarlari tasmaz.) Uzerine peynirli maydanoz serpilir. Kalan yufkalarda
uzerine yerlestirilerek tasan yufka kapatilir. Ve dilimlere ayrilir. Uzerine 3 yumurta margarin ve
soda karistirnlarak dokulir. 2 saat dolapta dinlendirilir. Firina verilir.



BESAMEL SOSLU LAZANYA

Malzemeler
= 2 ¢orba kasigi un
= 2 ¢corba kasigdi yag
= 3 su bardagi soguk siit
= 1 ¢cay kasig! tuz

Sos igin

= Sogan

= Biber

= ¥ kg. kiyma
= Tuz

= Domates

= Mantar

= Yag

Yapilisi

Unu yagda 2 dakika kavurunuz. Buna suti ve tozu ilave ederek koyulasincaya kadar
pisiriniz. Sogan ve biberler ince bir sekilde dogranip yagda pembelesinceye kadar kavrulur.
Uzerine domates, mantar, tuz ilave edilerek kisik ateste biraz kavrulup atesi kapamaya yakin bir
tatl kasigl seker ilave edilir. Lazanyanin Hazirlanigi : 1 kapta 1 kasik sivi yag ve yarim kasik tuz
ilave edilmis 2,5 litre kaynayan suya 12 adet lazanyay! kirmadan atiniz. Tencerenin ustinu
ortmeden 14-16 dakika kadar kaynatip soguk su ile yikayiniz. Dikdértgen bir tepsiyi (30x20 cm.)
yaglayip 3 adet lazanyayr yan yana diziniz. Uzerine 6nce kiymali sosu, besamel sosu ve
rendelenmis sosu koyunuz. Ayni sirayi izleyerek bitin lazanyalari tepsiye yerlestiriniz. Uzerine
sadece besamel sos ve peynir koyup 180-200 derecede firinda pisirip sicak servis yapiniz.

RUS BOREGI

Malzemeler

= 1 su bardagi sit

= 2 su bardagi su

= 2 tath kasigi yas maya
= 1 tath kasigi tuz

= 1 tath kasigl seker

= 65 gr. margarin

= Alabildigi kadar un

ici icin

= 250 gr. kiyma
= 2 sogan

= Maydanoz

= Tuz

= Biber

Yapilisi

Seker ile bira mayasi sutle eritilir. Su, tuz, erimis margarin konur. Alabildigi kadar unu iki
yumusak hamur yapilir. Uzeri ortulir bekletilir. Kiiguik parcalar halinde ayrilir. Igine ¢ig olarak harc
konur kapatihr. Kizgin yagda kizartilir.



TAVUKLU BOREK

Malzemeler (Malzemenin Miktari istege Bagh)
= Tavuk gégsl
= Sogan
= Domates
= Biber
= Yufka

Yapilisi

Tavuk gogsu kucuk sekilde dogranir. Sogan, domates, biber bunlarda kicuk sekilde
dogranir. Once yag ile sogan kavrulur, daha sonra tavuk gogsu ilave edilir ve pisirilir. En son
domates ve biber ilave edilip ocagin alti kapatilir. Birinci yufka serilip yag ile yaglanir, Gzerine
ikinci yufka konur ve yogurt suralur. Sigara boregi seklinde kesilir. Kdselerine hazirlanan tavuk
g6gsu harci konur ve katlanir. Uzerine yumurta sarisi ile yag surilur. Ve son olarak susam serpilir.

KARNIBAHARLI BOREK

Malzemeler

= 1 adet karni bahar

= 2 yumurta

= 1 bardak yogurt veya stit

= 1 bardak sivi yag

= Bir miktar tuz

= Kabartma tozu

= Un

= Usti icin kasar peynir rendesi

Yapilisi

Karni bahar bir tasim haslayip sogumaya birakalim. Diger malzemelerin hepsini karistirip
kek kivamina gelene dek c¢irpalim. Dibi yaglanmis tepsiye karni baharlari dizip Gzerine ¢irptigimiz
hamuru dokup peynir serpip firinda Ustl kizarana dek pisirip biraz soguttuktan sonra servis
tabagina alin.

KABAKLI BOREK

Malzemeler

= 4,5 su bardagi un

» 4 yemek kasigi yogurt

= 4 cay kasigi kabartma tozu
= 250 gr. margarin eriyecek
= Bir miktar tuz

Yapilisi

Bu malzemeler yogrulup yumusak bir hamur yapilir. Yaglanmis tepsiye dokulir. Ustiine
rendelenmis peynir, kabak rendesi (suyu sikiimis) 2 adet orta buyuklikte kapak olarak, 2 yumurta,
taze sogan, dere otu, kara biber, kirmizi biber, hepsi karistirilip hamurun Ustune dokalUr.
Kabaklarin Ustline bir cay bardagi sit ile yumurta cirpilir. Ustiine dokalur ve firinda kizartilir.



MINI PiZZA
Malzemeler

= 2 hazir yufka

= 1 su bardag siit

= 1 ¢cay bardagi sivi yag

= 1 yumurta

= Yarim sucuk

= 3 domates

= 1 yumurta sarisli

= Uzerine rendelenmis kasar peyniri

Yapilisi

iki adet yufkay! ticgen olacak sekilde 8 esit parcaya bolup, 16 adet tiggen elde edin. Bir su
bardagi sut, bir cay bardagi sivi yag ve bir yumurtaylr karistirip, yufkalarin tzerine surun.
Yufkalarin genis kisminda baslayip, siki bir sekilde sigara boregi seklinde sarin. Tam sonuna
gelmeden kenarlarini icine dogru bikup bosta kalan kismi da iceri dogru kapatip, havuz haline
getirin. Diger tarafta, sucugu kucuk kup biciminde dograyin. Kicik dogranmis domatesle
soteleyin. Havuzlarin yani yufkalarin icine bu harci doldurun. Etrafina yumurta sarisi surtp, tstline
rendelenmis kasar peyniri serpin. 200° de firinda tstl kizarana kadar pisirin.

TAVUKLU KAPAMA

Malzemeler

= 2 tavuk gogsi

= 1,2 su bardagi sivi yag

= 1 bardak un

= 1 su bardagi yogurt

= 1 su bardagi bezelye (haslanmis)

= 6 patates

= 4 havug

= 100 gr. kasar peynir (rendesi)

= 2 yumurta (1 yumurta sarisi tzerine ayrihr)

Yapilisi

Patatesler kip seklinde dogranir. Havuclarda patates buyukliginde dogranip 10 dakika
suda haslanir. Tavuk gogsu ayri tencerede haslanir. Tavuklar pisince kiucuk parcalara ayrilir.
Bezelye, havug, patates, 1 yumurta, siviyad, yogurt, un hepsi karistirihr. Karistirildiktan sonra
yapilan harcin yarisi tepsiyi ortecek sekilde yayilir. Onceden kiigik parcalara ayirdigimiz tavuklar
harcin Gizerine serpilir. Kalan harc tavuklari 6rtecek sekilde yayilir. Uzerine yumurta sarisi surdlr.
Kasar serpilerek firina verilir. Not : Onceden 180°de isitilmis firinda 20 dakika pisirilir.

CiG BOREK
Malzemeler

= 4 su bardagi un
= Tuz
= Su

ici icin

= 250 gr. kiyma
= 2 sogan

= 1 domates



= Kiyllmis maydanoz

Yapilisi

Sogan ve domates rendelenir, kiyma, tuz, maydanoz, karabiber ve biraz su ilavesiyle ic
malzemesi hazirlanir. Hamuru; un, tuz ve su ile yogrulur. Biraz kati bir hamur olusturulur. 20
dakika kadar bekletilir. Dinlenen hamurdan cevizden biraz blylk parcalar alinarak bezeler
hazirlanir. Merdane ile bicak sirti kalinhginda yufkalar acilir. Acilan yufkalarin icine hazirlanan
icten koyup yarim ay seklinde kapatilir. Kizgin yagda her iki tarafi da kizartilir.

ETLI KREP

Malzemeler

= 1 su bardagi un

= 2 su bardag siit

= 3 yumurta

= 2 ¢corba kasigi tere yag
= Bir tutam tuz

ici icin

= Yarim kg. parca et

» 1 dogranmis sogan

= 1 dogranmis domates
= Kekik

= Tuz

= Karabiber

Yapilisi

Krepi yap. Eti ince sekilde dogranip, suyunu ¢ekene kadar kavur. Diger malzemeleri de
ekleyip kendi suyuyla pisirin. Krepin icine koyup sarin, Uzerine kasar peyniri koyarak firina verin.
Peynir eriyince firindan alin.

MISIR UNLU KREP

Malzemeler

= 1,5 su bardad! misir unu
» 1,5 su bardagi sit

= 1 yumurta

= 3 corba kasigi sivi yag

=» Tuz

= Karabiber

ici icin

= Peynir

= Domates

= Taze sogan
= Nane

Yapilisi

Krep hamuru icin misir unu, sit, yumurta, yag, yeterince tuz ve karabiber malzemeler
konunca iyice kanstirilir. Yaglanmis ve kizdirilmis tavaya 1 kepce krep hamuru dokulur. Arkah
onlu pisirilir. Tum malzeme bu sekilde pisirildikten sonra kreplerin arasina rendelenmis beyaz



peynir, kiicik dogranmis domates ince kiyilmis nane ve taze soganlar karistirilarak hazirlanan i¢
malzemelerden koyulur. Rulo seklinde sarilarak servis yapilir.

TAVUKLU KREP BOREGI

Malzemeler

= 4 adet tavuk but

= 2 carliston biber

= 1 havug (rende)

= 2 domates

= Sivi yag (az miktarda)

= Tuz, karabiber, kimyon, kori

Krep icin

= 2 su bardag sut
= 1 su bardagi su

= 1 yumurta

= Cok az sivi yag

= 2,5 su bardagi un
= Bir cay kasigi tuz

Yapilisi

Krep malzemesinin timua derin bir kapta ¢irpilir. Boza kivamina gelen sulu hamurda higbir
putur kalmamalidir. Orta boy teflon tavayi sivi yag ile islatilir. Orta hareketli atesle kizdirilir. Kizgin
tavaya krep hamuru tavayl kaplayacak kadar dokidlur. Bir yizi kizarinca tahta ispatula ile
cevrilerek diger yuzu pisirilir. Bu sekilde tim hamurdan 8-10 adet krep pistikten sonra bir tabakta
sogumaya birakilir. i¢inin Hazirlanmasi : Bir celik tencereye sivi yag konur. Kizgin yagda ilk
once biberler ardindan rendelenmis havuclar sarartilir. Sarartilan malzemeye kicik dogranmis
malzemeler eklenir. Tencerenin kapag! kapatilarak 5-10 dakika domateslerin suyunun g¢ikmasi
beklenir. Domateslerin suyu cikinca 6nceden haslanip tiftiimis olan tavuk butlari eklenip, Gzerine
baharatlarda konur. 5 dk. Daha pisirilip séndurlur. Ve sogumaya birakilir. Sogutulan krepler ve i¢
malzemesi alinir. Kreplerin icine malzeme konularak sigar gibi sarilir. Bir kirdan yardimiyla
actimasi sa@lanir. 100° de isitilan firinin tepsisi yaglanir. Krep borekleri tepsiye yan yana siralanir.
Uzerlerine rendelenmis kasar peyniri serpilir. Ve firina verilir. Peynirler eriyince sicak sicak servis

yapilir.

DAYANIKLI BOREK

Malzemeler

= 4 bardak un

= 1 bardak yogurt

= 250 gr. margarin (elde yumusayacak)
= 1 Kabartma tozu

= Yeterli miktarda tuz

Yapilisi

Malzemeler yogrulduktan sonra yarim saat buzdolabinda bekletilir. Bekletilen malzemeler
daha sonra alti pargcaya bdluntup, merdane ile dikdértgen seklinde acilip ici konularak kapatilir.
Uzerine yumurta sarisi sirilerek pisirilir. (170° 200° ). Not : Boregin icersinde pastirma veya
patates konulabilir.



PATATESLI KEK

Malzemeler

= 1 su bardagi yogurt

= 2 su bardagi sivi yag

= 2 yumurta

= 2 orta patates

Kabartma tozu

Pul biber

Karabiber, kimyon, nane
= Dere otu

= Aldig! kadar un

= Susam

Yapilisi

Patatesler kiip kiip dogranir. Yogurt, yumurta, sivi yag patates karistirilir. Un ilave edilir.
Kabartma tozu ve baharatlar ilave edilir. Yaglanmis orta boy tepsiye hamur dokalur. Uzerine
susam ekilir.Kizarinca firindan alinir. Sicak yada soguk servis edilir.

BOHCA KETE

Malzemeler

= 2 yumurta

= 100 gr. margarin

= 1 ¢cay bardagi sivi yag

= 2 cay bardag 1hk su

= 1 tath kasigr maya

= 1 yemek kasigi yogurt

= Yeterince un ve tuz

= 1 tath kasigl kabartma tozu

ici icin

= 125 gr margarin

= 2 su bardagi un

= 1 cay bardagi dévulmis ceviz

Yapilisi

Maya bir bardakta iki kesme seker ile islatilir. Bir kapta diger malzemeler karistirilir, maya
eklenip kulak memesi yumusakliginda hamur elde edilir. Hamur kabarmaya birakilir. Bir tavada
125 gr. Margarin eritilir. icine 2 su bardag! un konur. Hafif pembelesinceye kadar kavrulur. igine
ceviz ilave edilir. Karistirnillip ocaktan alinarak sogumaya birakilir. Mayalanan hamurdan cevizden
biraz daha buyuk bezele elde edilir. Sonra ince aclilip, sivi yagla yaglanir. Kenarlari katlanarak
kare sekli verilir. Ortasina hazirlanan i¢ ten arzu edildigi kadar konur. Kenarlari bohc¢a seklinde
katlanip yaglanmis tepsiye dizilir. Uzerine ¢irpilan yumurta siiriiliir. istege gore (izeri susam veya
corek otu ile suslenir. Onceden isitiimis firinda Gzeri kizarincaya kadar pisirilir. Belli bir siire
dinlendikten sonra servis yapilir.

PEYNIRLi POGACA

Malzemeler

= 1 kase yogurt
= 1 paket sana yag



= 1 cay bardag! sivi yag
= 1 yumurta

= 1 paket kabartma tozu
= Alabildigi kadar un

Ici icin

= Peynir

= Maydanoz

= Pul biber

= 1-2 damla limon suyu

Yapilisi

Malzemelerin hepsi bir kabin icersinde karistirilir. Yeterince un ekleyip kulak memesi
yumusakliginda oluncaya kadar yogrulur. Igine peynir konulup. Pogaca sekli verilir. Uzerine
yumurta sarisi surap firina verilir.

ACMA

Malzemeler (10 Kisilik)

= 1 su bardagi sit

= 2 su bardagi su

= 1 kibrit kutusu buyukliginde yas maya

= 1 cay bardagi seker

= Tuz

= Alabildigi kadar un

= 1 su bardaginda 2 parmak eksik sivi yag,margarin
= 1 yumurta (aki igcine sarisi surilecek)

Yapilisi

Su, sit, seker, mayay! kabartiniz daha sonra sivi yag, tuz ve un katarak yumusak hamur
yapiniz. Kabardiktan sonra yumurta buyukluginde pargalar koparip parmaginiza azicik margarin
surup tekrar sekil veriniz. Yaglanmis tepsiye koyup biraz bekleyiniz. Kabardiktan sonra yumurta
sarisini suriniiz. Not : Pistikten sonra Gzerine nemli bir bez 6rtulur.

LAZANYA BOREGI

Malzemeler (10 Kisilik)

= 2 yufka

= 6 lazanya

= Yarim kilo ispanak

= 4 yumurta

= 1 cay bardag siit

= 1,5 su bardag! lor peyniri
= 125 gr. margarin

= Tuz

Yapilisi

Lazanyalar bir tencerede haslanir ve suzulir. Ispanaklar temizlenip ince sekilde dogranir.
Sonra bir tavada yagdsiz olarak suyunu cekene kadar pisirilir. icinin harci icin sit, lor, yumurtalar
(birinin sarisi ayrilir.) Tuz ve eritilmis margarin hazirlanir. Yufkalarin bir tanesi yaglanmis tepsiye
kenarlarl disarida kalacak sekilde yerlestirilir. Diger yufka ikiye ayrilir. Bir kat yufka, bir kat har¢
surdlur. Lazanyalarin yarisi da bu sekilde dosenir.Tepsinin ortasina ispanak konur. Kalan



lazanyalar ve yufkanin diger yarisi da ayni sekilde yerlestirilir. En son yufkanin sarkan kisimlari da
tepsinin Gzerlerine ortuldr. Ve yumurta sarisi strualir. Firinda Gzeri pembelesene kadar pisirilir.

TALAS BOREGI

Malzemeler
= 1 sise maden suyu
= 1 yumurta
= 5 bardak un
= 1 cay bardag! sivi yag
= 225 gr. margarin
= 1 yumurta sarisi
= 1 kabartma tozu

Ici icin

= 200 gr. kiyma
= 1 sogan

= Maydanoz

= Tuz

= Karabiber

Yapilisi

icin Hazirlanisi : Sogan rendelenir, kiymayla birlikte iki kasik sivi yagda suyunu cekene
kadar kavrulur. Tuz, karabiber, maydanoz ilave edilir. Yogurma kabina 6énce un koyup, ortasi
acilir. Yumurta, sivi yag, soda, tuz koyup yogrulur. Yogrulan hamur 8 esit parcaya ayrilir. Her
parca merdane ile Tabak buyukligunde acilir. Oda isisindaki margarin 8esit parcaya ayrilir,
Acllan hamurlarin G<erine bicak yardimiyla suralir. Hamurlar bohca gibi katlanip bir tabaga alinir
ve Uzerine bez ortulir. Buz dolabinda yarim saat bekletilir. Sonra dolaptan ¢ikarilan hamurlar
tekrar oklava ile acilir. Bohca gibi katlanarak tekrar yarim saat dolapta bekletilir. Hamurlar
dolaptan alinip kare seklinde acilir. Acilan hamurlar 4’e boltuntr. Daha 6énce hazirlanan kiymali i¢
doérde bolundr. Parcalarin icine yeteri kadar konur. Bicakla kesilen kisimlar Uste gelecek sekilde
bastirmadan ticgen olarak kapatilir. Uzerine yumurta sarisi surtlir. 230° firinda pisirilir.

MERCIMEKLi DURUM BOREGI

Malzemeler
= 6 adet yufka

Harci icin

= 2 su bardag! yesil mercimek (haslanmis)
= 2 adet iri kuru sogan

= 1 su bardagi ceviz

= Tuz, karabiber, kirmizi biber

Yufkaya Siirmek icin

= 1 su bardagi sit

= Yarim su bardagi sivi yag
= 2 yumurta

= Tuz

Uzeri icin
= Yumurta sarisi
= Susam



= Corekotu

Yapilisi

Soganlart kip kip dograyarak sivi yagda kavrulur. Haslanmis mercimegi ilave edip
kavurmaya devam et. Doviulmus cevizi mercimeklerin Uzerine ekleyip karistir. Tuzunu ve
baharatini ilave edip harci sogumaya birak. Derin bir kaba yumurtayi, sutd, siviyagl, tuzu koyup
karistinlir. Yufkanin birini tezgahin Uzerine dizgiince ser. Sutli karisimi yufkanin her yerine
fircayla surtp ortadan ikiye katla. Yufkayl 3 parcaya kes. Kestigimiz her parcanin igine tekrar sitli
karisim surip mercimekli harctan yufkanin genis kenarina koyup genis rulo seklinde sar. Diger
yufkalari da ayni sekilde hazirlayip yaglanmis sekilde tepsiye diz. Uzerlerine yumurta sarisi sirup,
susam veya c¢orekotu serpistir. Isitilmis firinda kizarincaya kadar pisir.

KOLAY CARSAF BOREGI

Malzemeler

= 1 kg. un
= Tuz
= Aldig1 kadar su (kulak memesi yumusakliginda)

ici icin

= 1 kg. patates (haslanmis)
= 300 gr. kiyma

= 1 bas sogan

Yapilisi

ilk once ic malzeme hazirlanir. Kiyma ile sogan az sivi yagda kavrulur. Haslanmis
patateslerin icine ilave edilerek yogrulur. Tercihe gére baharat konur. Yogrulan hamur 3 bezeye
ayrilir. Her bir beze 60 cm. capinda acilir. 3 kasik sivi yag gezdirilerek yufkanin her tarafina
yayilir. ic malzemesi yufkanin kenarlarina ortasi bos kalacak sekilde yayilir. Sonra kenarlarindan
cekistirilerek ice dogru kapatilir. Yuvarlak haldeki borekler istenilen sekilde yaglanmis tepsiye
dizilir. Uzerine 4 kasik yogurt, 4 kasik yag cirpilarak surtlir. 220 derecede pisirilir. Sicak servis
yapilir.

PEYNIRLI BiSKUVI

Malzemeler (5 Kisilik)

= 3 ¢cay bardagi un

= 1 cay bardagi erimis margarin

= 1 cay bardagi zeytin yagi

» 3 su bardagi su

= ¥ cay bardagi limon suyu

= 1 kabartma tozu

= 1 cay bardagi kasar peynir rendesi
= Corekotu

Yapilisi

Elenmis unu ve kabartma tozunu karistir. Margarin, zeytin yagi, su ve limon suyunu bu
karisimina ilave ederek yogurun. Kasar peynir rendesini katarak bir siire daha yogurmaya devam
edin. Hazirladigimiz hamuru tezgahin Uzerine yayip merdane ile acin. Biskivi kalinliginda agilan
hamuru sekillendirerek degisik sekilde kesin. Sekillendirdiginiz bisktvileri firin tepsisine dizin.
Ustlerine yumurta sarisi ve ¢orek otu serpin. lyice kizarincaya kadar pisirin.



SAKIZLI COREK

Malzemeler

= 1 su bardag! eritilmis margarin

= 1,5 su bardagi toz seker

= 1 su bardagi yogurt

= 5 yumurta

= 1 cay kasig! karbonat (veya 1 kabartma tozu)
= Damla sakizi

= Karanfil

= Aldi§1 kadar un

Yapilisi

Seker ve yumurta iyice cirpilir. Yogurt ilave edilerek biraz daha cirpilip yag ilave edilir.
Dovulmus karanfil damla sakizi kanstirilir. Kabartma tozu ve un ilave edilerek kek hamuru gibi
koyu kivamli bir hamur elde edilir. Yaglayip biraz unlanmis tepsiye dokulir. Tepsideki hamur islak
elle biraz duzeltilir. Onceden Isitilmis firinda pisirilir. Bir bicak sokularak pisip pismedigi kontrol
edilir. Pismisse cikartilir. Not : Damla sakizi ile karanfillerin yuvarlak kisimlari havanda dévalur
(karanfillerin saplari ayrilip atilr).

BULGURLU BOREK

Malzemeler

= 250 gr. kiyma

= %5 su bardag! irice dovilmus ceviz ici

= 2 adet kuru sogan

= 1 su bardag siit

= 1 su bardag! ince bulgur (kaynak su ile islatilarak kabartilacak)
= 1 adet soyulmus domates

= 1 adet sivri biber

= 2 adet yumurta, bir tutam maydanoz

= 1 su bardagi galeta unu

= Tuz, karabiber, pul biber, kimyon

Yapilisi

ince dogranmis sogan kiyma yad koymadan kavrulur. Kiicik dogranmis domates, biber,
maydanoz katilir. Pistikten sonra bulgur, ceviz ve baharat eklenir. Alti kapatilip sogumaya birakilir.
Yufkalar Ust tiste yaglanmadan serilir.Once ikiye sonra dorde bolunir. Yufkalarin icine harg bolca
konur. Kalinca ve siki olmak kosulu ile sarilr st ve yumurtalar cirpilir. Yufkalar bu karisima

batirllip galeta ununa bulunarak ¢ok kizgin olmayan yagda altin rengi alincaya kadar kizartilir.
Sicak servis yapllir.



SALATALAR

MANTAR-TAVUK-MISIRLI SALATA

Malzemeler (8 Kisilik)

= 3 tavuk gogstui eti

= 3 misir konservesi

= 3 kutu taze mantar

= 1 torba tursu

= 4 demet taze sogan

= 4 demet Dere otu

= 1 paket sehriye

= 1 kavanoz kirmizi biber

= 300 gr. zeytin (yesil — biberli zeytin)

Sosu icin

= Sizma zeytin yagi
= Limon

= Tuz, karabiber

Yapilisi

Sehriye hagslanir ve suzilir. Tavuk kiguk parcalara ayrilir. Kirmizi biber ve yesil zeytin ince
olarak kiyihr. Butin malzeme karistirilir. NOT : Taze soganin yesil kismi kullanilacak.

BESAMEL SOSLU SEBZELIi TAVUK

Malzemeler

= 1 tavuk g6gsu veya 2 tavuk budu
= 1 corba kasigl un

= 1 ¢orba kasigi margarin

= 2 su bardagi tavuk suyu

= 1 adet haslanmis tavuk

= 1 adet haglanmis patates

= 1 avug haslanmis bezelye

= Rendelenmis kasar

= Tuz, karabiber

Yapilisi

Tavugu haslanmis sekliyle alip ufak parcalar halinde tepsiye yerlestirin. Uzerine Kip
seklinde dogranmis patates, havug ve bezelyeyi yerlestirin. Tuz ve karabiber ilave edin. Baska bir
kapta 1 corba kasigi unu ve 1 ¢orba kasigr margarinle kavurun. Tavuk suyunu yavas yavas ilave
ederek boza kivamina gelinceye kadar karistirin. Sosu tavugun Uzerine dokin. Daha sonra
rendelenmis peyniri serpistirerek 200° firinda Ustlu kizarana kadar pisirin.



RENKLI KEK SALATA

Malzemeler

» 4 adet haslanmis patates
= 3 adet havug

= 1 kase kirmizi lahana

= Maydanoz

= Kuru sogan

= Sivi yag, tuz, sirke

Yapilisi

Patatesler pure seklinde ezilir. Havuglar yagda cevirip kirmizi lahanayi rendeleyip biraz
sirke veya limonda bekletilir. Maydanoz ve taze sogani dograyip, yaglanmis kek kalibina
patatesleri koyup, yaydirilir. Alti kalin olacak sekilde yapili. Daha sonra havug, lahana, maydanoz
ve sogani koyup, yaydigimiz patatesi kapatip, Gerekirse Ustline patates puresi ekleyerek kalin
olmasi saglanir. Buzdolabinda bekletildikten sonra servis yapllir.

FELLAH KOFTESI

Malzemeler

= 1 su bardagi ince bulgur
= Yarim su bardagi un

= Yarim su bardagi irmik
= 1 tath kasigl kimyon

= 1 ¢cay kasig1 karabiber

= 1 adet yumurta aki

= Tuz

Sosu igin

= 1 ¢cay bardagi sivi yag

= 2 yemek kasidi salca

= 2 tane rendelenmis domates
= Pul biber

Yapilisi

Malzemenin tamami cukur bir kapta g6z karar ile ik su ile yogrulur. Kati bir hamur
kivamina getirilir. Findik buydkligunde yuvarlak alinip, iki taraftan Gsttine bastirilarak sekil verilir
(bu arada el surekli 1slatilir). Unlanmis tepsiye dizilir. Hepsi hazirlaninca kaynar suda yarim saat
pisirilir. Stzulerek cikarilan koéfteler sosun icine atilir.Sosun icinde servis tabagina cikarihr. Yesil
sogan, dereotu, maydanoz ince ince dogranip bolca Uzerine serpilir.

TAVUK SALATASI

Malzemeler

= 2 tane tavuk gogsi

= 2 orta boy salatalik

= 1 kuguk kase stizme yogurt
= 1 kiigik kase mayonez

= 1 demet dereotu

= 1 demet maydanoz



Yapilisi

Tavuk eti haslanir ve sogutularak kiiglik parcalara ayrilir. Uzerine kabugu soyulmus
salataliklar iri rendelenir. (Suyu alinmasi tavsiye edilir.)Dereotu ve maydanoz yapraklariyla
suslenir. Not: Taze tuketilirse iyi olur.

SEHRIYE SALATASI

Malzemeler

= Yarim paket arpa sehriye
= 6 - 7 dilim salam

= 4 yemek kasigi yogurt

= 8 - 10 adet kornison tursu
= 1 adet kirmizi biber

= Yeteri kadar tuz

Yapihisi

Kaynar tuzlu suda arpa sehriyesini haslanir. irilesince siizgecten gegirin. Biiyiik bir kasede
mayonez ve yogurdu karistirtlir. Kirmizi biberin cekirdegini temizleyip kicuk kucik dograyin.
Tursu ve salamlari iyice kiyin. Yogurtlu karisima sehriye ile birlikte butiin malzemeleri ilave edin.
Servis tabagina aldiktan sonra Uzerini susleyerek servis yapllir.

PATATES KROKET

Malzemeler

= 500 gr. patates

= 1 yemek kasi§l nisasta

= 2 adet yumurta

= Kirmizi toz biber

= 50 gr. kozan peyniri rendesi
= Yeteri kadar un

Yapilisi

Patatesler haslanip pire haline getirilir. Patateslerin icine rendelenmis kasar peyniri
nisasta, yumurta, tuz, kirmizi biber ilave edilip iyice karistirilir. Top haline getirilerek kizartilir.

KARAKIZ KOFTE

Malzemeler

= 1 su bardag! ince bulgur

= 2 yumurta

= 2 corba kasigi un

= 1 orta boy sogan

= 2 dis sarimsak

= 1 yemek kasigi domates salcasi
= %, yemek kasigi biber salgasi

Yapilisi

Bulguru 2 su bardagi su ile kaynatiniz. Uzerine sogani rendeleyerek agzini kapatiniz.
Sisince yumurtayl, tuzu unu katip yogurunuz. Misket gibi yuvarlayarak suda 5-10 dakika arasi



kaynatiniz. Servis tabagina koyunuz. Sivi yagda salcalari kizdirip Uzerine 1 corba kasigi su
dokiniz. Servis tabaginin Gzerindeki koftelerin Gzerine dokip maydanozla sisleyiniz.

CIN SALATASI

Malzemeler
» 1 su bardag! piring
= 1 cay bardagi sivi yag
= 1 su bardagi haslanmis bezelye
= 1 su bardagi haslanmis ince kiyilmis havug
= 1 su bardagi haslanmis misir
= 1 su bardagi ince kiyilmis salatalik tursusu
» Yesil sogan, dereotu, maydanoz
= 1 limon, 2 kesme seker, tuz

Yapilisi

2 bardak pirin¢ biraz tuz ve sicak su ile bir saat islatilir. Bol su ile yikanir. Teflon tencereye
sivi yag konur. Yikanmig piring, iki kesme sekeri, bir limon suyu, tuz ve 2,5 su bardag! sicak su
ilave edilerek pisirilir. (yag ile piring 6nce biraz kavrulur.) Bir gece dinlendirilir. Sabah icine
bezelye, havug, misir, salatalik tursusu, ince kiyilmis dere otu, maydanoz, yesil sogan ilave edilir.
Ve karistirilir. Arzuya gére limon ve yag ilave edilir.

PATATESLI ICLi KOFTE

Malzemeler

= 3 su bardag koftelik bulgur

= 3 adet haslanmis orta boy patates
= 3 yemek kasigi un

= 15 kg. kiyma

= 2 su bardag sivi yag

= 2 kuru sogan

= 2 yumurta

= 1 demet maydanoz

= Tuz, karabiber, kimyon, kirmizi biber
= 1 yemek kasigi salca

= Bulguru isitacak kadar sicak su

Yapilisi

ic Malzemenin Hazirlanmasi : Tencereye yag koyup eritilir. icine dogranmis soganlari
koyup, pembelesinceye kadar pisirilir. icine kiyma ilave edilir. Kiymanin icine, biitiin baharatlardan
koyup, karistirihr. Pismeye yakin maydanozlari dograyip, sogumaya birakalim. Dis malzemenin
Hazirlanisi : Koftelik bulguru sicak su ile 1sitalim. 15 dk. Beklettikten sonra, haslanmis patatesi,
unu, kimyon, pul biber, karabiberi ve salgcayl ekleyip iyice yogrulur. Yapihsi : Yogurdugumuz
hamurdan kucik parcalar koparilir. Ortasini parmagimizla acip, icine i¢ malzemesinden koyup
kapatallm. Uggen seklini alacak sekilde olmasina dikkat edilir. Daha sonra kofteleri ¢irpiimis
yumurtayi karistirip kizgin yagda kizartilir. Sicak veya soguk servis yapilir.

MAYONEZLI PATATES SALATASI

Malzemeler

= 6-7 tane patates
= 1 salatalik



= 1 kase yogurt

= 4 corba kasi§l mayonez

= 4 dis sarimsak

= 1 demet dereotu

= Tuz, karabiber, kirmizi biber

Yapilisi

Patatesler haslanir, plre haline getirilir. Salatalik rendelenir. Dereotu iyice kiyilir. Hepsi
genisce bir kaba alinir. Sarimsakli yogurt, mayonez, yeterince tuz, karabiber ekleyerek iyice
karistiriniz. Karisim tepsiye alinir, kasikla diizeltilir. Uzeri bir miktar dereotu ve kirmizi toz biberle
suslenir. Buz dolabinda 1-2 saat dinlendikten sonra kesilerek servis yapllir.

KAYISILI PILAV

Malzemeler
» 1 su bardag! piring
= 3 bardak su
= 3 corba kasigi soya yagi
= 2 su bardag! kuru kayisi
= 1 corba kasig! safran
= Yeterince tuz ve karabiber

Yapilisi

Pirinci 20 dakikahk 1lik suda bekletin. Suyunu siziin ve kizgin yagda 10 dakika piringler
tane tane oluncaya kadar kavrulur. icine 2 su bardagdi kuru kayisi, 1 corba kasigi safran ve
yeterince tuz ekleyip, iyice karistirilir. 3 bardak su ilave edilerek pirincler suyunu cekene kadar
kaynatin. Suyunu cektikten sonra atesten indirip, 20 dakika dinlenmeye birakin. Karabiber ile
susleyerek servis yapilabilir.

BELI KIRIK

Malzemeler

= 1 adet orta boy patlican

= 250 gr. kiyma

= 1 kuru sogan

= 1 dilim bayat ekmek

= 1 yumurta

= Maydanoz, tuz, karabiber

Yapilisi

Patlicanlar sivi yagda kizartilip firin tepsisine dizilir. Diger malzemeler karistirilip uzun uzun
kéfteler yapilir. Kizaran patlicanlar tzerleri yan yan t¢ veya dort yerinden kesilir. Kesilen yerlere
kofteler konur. Uzeri domates veya biberle suslenir. Salcali su yapilip firinda yarim saat pigirilir.
NOT : Patlicanlarin yanina patates kizartip konulabilir.

PATATES MUCVERI

Malzemeler

= 4 orta boy patates
= 2 yumurta
= 1 su bardagi yogurt



= 1 su bardagi sivi yag

= 1 su bardagi rendelenmis kasar peyniri
= 1 su bardagi un

= Tuz

= Kuru nane

= 2 ¢ay bardagi aci pul biber

Yapilisi

Patatesler soyulup kip seklinde dogranir. Yumurtalar cirpilir patates, yumurta, yag, yogurt,
un, kabartma tozu, kirmizi biber ve nane bir kasede karistinlir. Yaglanmis firin kalibina dokulur.
Uzerine kasar peyniri serpilir. 170° de onceden isitilmis firinda pisirilir. Mimkinse sicak servis

yapilir.

AYRANLI SARMA

Malzemeler

= 2 su bardad! yarma (yarma; asurelik bugdayin kéftelik bulgur kadar ogutulmustir.asurelik bugdayi
robotta dguterek elde edebilirsiniz. Yarma Malatya yoremize has bir yiyecektir).

» 1 su bardag! koftelik ince bulgur

= 1 kg. yogurt

= 1 yumurta

= 4 blyilk boy sogan

= 1 yemek kasi§i dolusu salca

= 1 tath kasigi Pul biber

= 1 tath kasigi tuz

= 500 gr. taze asma yapragi

= 2 yemek kasigi un

Yapilisi

Yarmayla koftelik bulgur bir biriyle karistirildiktan sonra bir tath kasigi tuz ilave edilip bir kez
daha karistirilir. 1lik suyla 5 dakika kabartilir. Kabaran bulgur ve yarma azar azar ilik su ilave
edilerek bir birini tutup ayrilmayacak bir hamur kivamina gelene kadar yogrulur. Tencerede bir
miktar su kaynatip asma yapraklari hafif haslanip ¢ikartilir ve suyu stizduralir. Yapraklar blyukse
dorde kucukse tge bolunidp hazirlanir. Hamurdan misket biayukligunde parcalar alinip yapragin
icersine koyulup serce parmag! kalinhginda ve onun yarisi kadar uzunlugunda sigara gibi sarilir.
Tencereye yan yana siralanir. En Usttine bir tabak kapatilir. 1 bardak su ilave edilip kisik ateste
suyunu c¢ekinceye kadar pisirilir. Derin bir kase icersinde yogurt, un, yumurta ¢irpilir. Azar azar su
ilavesiyle ayran kivamina gelene dek karistirilarak 6zdeslestirilir. Ozdeslesen sos ocakta
karistirilarak kaynayana kadar pisirilir. Kaynayan sos tenceredeki sarmalarin tzerine dokulur. 10-
15 dakika sarmayla pisen sosun alti kapatilir. Tavada incecik kiyilan kuru soganlar tereyaginda
pembelesinceye kadar kavrulur. Salgasi, pul biberi eklenir. Salcali sos istege gore direk
tencereye Kkaristirip servis yapilabilir. Yada kaselere koyulduktan sonra birer ikiser kasik kaselerin
Uzerine dokulerek servis yapilir. Not : Bu Malatya’ya has yemegimiz asma yaprag! haricinde
mevsime gore taze (ilk cikmis) fasulye, findik, ayva, dut, kiraz yapragiyla da sarilir.

SUCUK KOFTESI

Malzemeler

= 500 gr. koftelik kiyma
= 1 sogan

= 1 bas sarimsak

= 1 dilim bayat ekmek
= 1 yumurta



= Karabiber
= Pul biber, kimyon, tuz
= Kasar peynir

Yapilisi

Ekmek iyice ufalanir. Sogan ve sarimsak rendelenir. Bitin malzemeler karistinlir ve
yogrulur. Ceviz buyukliginde parcalara boélintp yuvarlanir. Ortasi parmakla acilir. Kip kip
dogranmis kasar peynirinden konulup tekrar yuvarlanir. Yagda kizartihp servis yapilir.

LAHANA SALATASI

Malzemeler

= Yarim kilo beyaz lahana
= 4 adet havug

= 1 adet kuru sogan

= 2 kasik yogurt

= 2 kasik mayonez

= Yarim portakal suyu

= Tuz, karabiber

Yapilisi

Lahananin i¢ yapraklari ince ince dogranir. Havu¢ ve kuru sogan rendelenir. Tuzu,
karabiberi atip karistirilir. Ayri bir kapta mayonez, yogurt ve portakal suyu karistirihp karigimina
eklenir. Uzeri maydanozla suslenip servis yapilir.

BATIRIK

Malzemeler

= 1 kase ince bulgur

= 1 kase kavrulmus (cekilmis yer fistigi)

= 1 kase kavrulmus cekilmis susam

= 1 ¢corba kasigi sal¢a

= 1 tane kuru sogan (ince kiyilmis)

= Tatli kasi§1 kirmizi pul biber (istege gore)

= 2-3 adet limon suyu, 1 tatli kasigi tuz

= 2 domates (ince dogranmis)

= 2 salatalik (kabugu soyulmus ve ince dogranmis)
= 1 demet maydanoz (ince dogranmis)

= 1 demet nane (taze yerinden, ince dogranmis)

» 5-6 adet taze yesil sogan (ince dogranmis )

= 8-9 adet marul yapragi (ince dogranmig)

= 8-9 yaprak beyaz lahana (ince kiyilip tuzlu suda haslanacak)

Yapilisi

Once ocaga su koyup kaynatiniz. Derin bir kabin icine, ince bulgur, yer fistigi, susam,
salca, kuru nane, kuru sogan koyup soganlarin tzerine bir tutam tuz serpilir. (CUnki soganlar ¢ig
tuzla erisin diye) Kaynattiginiz suyu biatin bunlarin Gzerine gezdirin. Cok fazla olmak sizin kasikla
karistirlyoruz. Biraz soguyunca ovaliyoruz. Yesil nane, maydanoz, yesil sogan, domates ve
salataliklari da ilave edip iyice karistirip ovuyoruz. (istenilmisse bu sekil yikanmis marul haslanmis
lahana yapraklariyla da kisir gibi yenilebilir.) istenilirse de butiin bu ovulmus malzemelerin {izerine
su ilave edilir. Soguk corba gibi sulandirilir. iki elinizle icinde dirilik kalmayacak sekilde karistirilir.
Tadina bakilir, eger limon ve tuz eksikse ilave edilir. Son kez karistirihp, buyik yemek tabaklarina

servis yapilir. Uzerine de kiyilmis marul veya kiyilmis, haslanmis beyaz lahana konup agiz tadiyla
yenir.



ALi NAZiK KEBABI

Malzemeler

= 5-6 adet bostan patlicani

= 15 kg. slizme yogurt

= 15 kg. kiyma

= 2-3 adet carliston biber

= 2 blylk domates

= 3-4 dis sarimsak

» 3-4 yemek kasigi sivi yag

= Kirmizi toz biber (yeteri kadar)
= Karabiber (yeteri kadar)

= Tuz (yeteri kadar)

Yapilisi

Patlicanlarin yanindan 1-2 delik acilir. Firinda kodzlenir. Sizme yogurdun igcine dokulmus
sarimsak ve tuz konulur. Bir yandan kiyma kavrulup icine biber, tuz, domates, yag, toz biber,
konulup kiyma sosu hazirlanir. Kdzlenmis patlicanlarin kabugu, soyulup, ince ince dogranip,
sarimsakli yogurtla karistirilir. Daha sonra kiymali sos tzerine sicak dokulur, karabiber serpilir.

KURU PATLICAN BIBER DOLMASI

Malzemeler

= 10 adet kuru patlican

= 10 adet kuru kirmizi biber

» 10 avug kadar piring

= 1 ¢cay bardagi sivi yag

= 1 karisik biber salgasi

= 1 kasik domates salcasi

» 1 cay bardag tuz, karabiber, kéfte bahasi, kimyon, nane, limon tuzu
= 5-6 kuru sogan (ince ince dogranmis)

= 5 dis sarimsak (ince ince dogranmis)

Yapilisi

Kaynamakta olan suda 6nce patlicanlar 5 dk. Kadar haslanip soguk su olan bir kap igine
cikarihr. Ayni islem biber icinde uygulanir. Diger yanda ayiklanmis ve yikanmis piring icine
malzemeler konup karistirllir. Hazirlanan i¢ dolmalarin igine doldurulur. Bir tencereye yan yan
dizilir. Ustiinii gegmeyecek kadar su doldurulup biraz tuz atilir ve kaynatildiktan sonra ocak kisilr.
Suyu bitince dinlendirilir. Servis tabagina alinip aralari limonla sislenir.

MAKARNA SALATASI

Malzemeler

= 1 paket boncuk makarna

= 1 su bardagi bezelye

= 1 su bardagi kup kip dogranmis patates
= 1 su bardag havug

= 1 su bardagi yogurt

= 1 su bardad mayonez

= 1 demet dereotu

= 1 demet maydanoz

= 2 cay kasig! karabiber, tuz

= 3 dis sarimsak



= Havugc, patates, bezelye, garnitir olarak da hazir alina bilir.

Yapilisi

1 paket makarna derin bir tencerede haslanir. 1 su bardagi yogurdun icine 3 dis sarimsak
dovilerek karistiriir. Maydanoz ve dereotu ince ince kiyilir. Haslanmis olan makarna derin bir
kaba alinarak sarimsakli yogurt, mayonez, bezelye, havug, patates, dereotu, maydanoz,
karabiber, tuz eklenerek karistirilir.

KEREVIZ SALATASI

Malzemeler

= 1 adet orta boy kereviz

= 1,5 limon suyu

= 4 yemek kasigi yogurt

= 4 yemek kasigl maydanoz
= 2 dis sarimsak

= 1 ¢cay kasig! tuz

= 1 ¢ay kasigi pul biber

= 1 ¢cay kasigi nane

Yapilisi

ilk 6nce kerevizin disi soyulup, rendelenir. Rendelenen kerevizin tzerine 1,5 limon suyu
konur. Suyu cikana kadar sikilir. Sikildiktan sonra 4 yemek kasigi yogurt, 4 yemek kasigi
maydanoz Kkatilir. 2 diste sarimsak konur. Bir miktar tuz, 1 cay kasigi pul biber, 1 cay kasigi nane
Uzerine serpilir. Ve servise sunulur.

CERKEZ TAVUGU

Malzemeler

= 2 adet tavuk goégsi

= 2 corba kasigi ceviz

= 3 ¢orba kasigi mayonez
= 5 corba kasi§I yogurt

= 2 dis sarimsak

= 1 tutam dereotu

= % ¢ay bardag! sivi yag

Yapilisi

ilk once tavuk gogusleri haslanir. Kiguk parcalar halinde didiklenir. Ceviz iglerini iri iri
kirdiktan sonra tavuklarin Uzerine serpilir ve mayonez eklenir. Sarimsaklari iyice dovulip, yogurtla
karistirihr. Ince kiyilmis dereotunu ve yogurdu diger karisimin Uzerine bosaltip, hepsi iyice
karistirilir. Uzeri dereotu ve ceviz ile suslendikten sonra sivi yag tizerinde gezdirilip servis yapilir.

BORULCE SALATASI

Malzemeler
= %5 Kg. yesil borulce
= 1 bas kuru sogan
= 1 adet limon
= 1 cay bardagi zeytin yagi
= Tuz, pul biber (istege gore)



Yapilisi

Borlulce haslanir. Soguduktan sonra soganlar ince ince kiyllarak boérilce ile karistirilir.
Zeytin yagl, limon, tuz, pul biber de konularak servis yapilir.

HERKES BEGENDI

Malzemeler

= 4 - 5 adet patates

= 2 - 3 adet havug

= 3 - 4 kasik sarimsak

= 15 bardak konserve bezelye
= 3 - 4 adet sosis

= 2 - 3 kasik sivi yag

= Karabiber, tuz, nane

Yapilisi

Patatesler haslanarak rendelenir. Tuz ve kara biber eklenir. Cam tepsiye patatesler
bastirilarak dosenir. Uzeri iyice duzeltilir. Havug rendelenir. Sivi yagda yumusayana kadar
cevrilerek kavrulur. Tuz eklenerek sogumaya birakilir. Sosisler tepsiye dizilerek, aralarinda kalan
bosluklara bezelyeler serpistirilip, Uzerine kasik yardimi ile bastirilir. Uzeri iyice duzeltilerek
uzerine bir kasik yardimi ile mayonez yayilir. Ustiine sarimsakli yogurt yayilir. Nane ve maydanoz
yapraklari ile suslenerek buzdolabinda bir kag saat bekletilip, dilimleyerek servis yapilr.

YALANCI iCLi KOFTE

Malzemeler

= 3 adet yufka

= 3 adet yumurta

= 200 gr. Yagsiz dana kiymasi

= 1 adet orta boy kuru sogan

= 1 tath kasigl karisik (Dolmalik Biber) salgasi
= 14 fincan koftelik bulgur.

= 1 cay kasigi tuz, karabiber, kirmizi pul biber
= 1 yemek kasigi dogranmis maydanoz

= 1 yemek kasigi zeytinyagi

= 1 su bardagi galeta unu, 1 su bardagi un

Yapilisi

iki yumurtanin aki ve tuz bir kapta cirpilip, diizgun bir yere st tste konulan yufkalarin
aralarina yedirilerek sudrulir. Yufka merkezden kenara dogru kesilmek sureti ile 12 parcaya
bolundr. Diger taraftan ince kiyllmis sogan zeytin yaginda pembelesinceye kadar kavrulur, daha
sonra igersine kiyma konularak kavrulur. Ardindan salga, bulgur, karabiber, kirmizi biber, tuz,
maydanoz ve bir fincan su konarak pisirilir. Pigirilen i¢ malzeme yufka parcalarinin aralarina
konarak, sigara bore@i gibi rulo yapilir. 3 yumurta sarisi ¢irpilir. Rulo seklindeki yufkalar énce
yumurta sarisina batirip, sonra una ve daha sonra galeta ununa bulanarak kizgin aycicek yaginda
kizartihr. Domates dilimleri ve yesil sebze garnitirleri ile beraber servis yapilir.

YUMURTALI BULGUR KOFTE

Malzemeler
= 250 gr. yagsiz kiyma
= 1 su bardagi ince bulgur
= 1 ¢cay kasigiI sal¢a
= 1 ¢ay kasig1 karabiber ve kirmizi biber
= 2 su bardagi su



= 2 adet yumurta

= 15 su bardagi un

= Tuz, kabartma tozu
= Sivi yag

Yapilisi

Derin bir kaba kiyma ve bulgur konur. Sonra igine salga, kirmizi biber, karabiber ve tuz
ilave edilir. Hepsini macun kivamina gelinceye kadar yogrulur. Sonra findik bulyukluginde
parcalara ayirarak el yardimi ile yuvarlanir. Tencere icine 2 su bardagdi su konup, kéfteler bu suda
haslayip stzulir. Sogumaya birakilir. Baska bir kabin icinde yumurtalar carpilarak igine un,
kabartma tozu ve tuz ilave edilir. Karistinlarak bir bulamag¢ haline getirilen karisim elde edilir.
Sogumus olan kofteler bu bulamaca batirilarak kizgin yagda kizartilir ve sicak olarak servis
yapilir.

HAVUC GORUNUMUNDE PATATES PURESI

Malzemeler

= 4 kasik salca

= 1 kasik kimyon + karabiber
= 2 kasik kirmizi biber

= 2 avug zeytin yagi

= 1 dis sarimsak

= Tuz

= Maydanoz

= Patates

Yapilisi

Patatesler haslanir, rendelenir. Salca, kimyon, karabiber, kirmizi biber, sarimsak ilave
edilip, 2 avuc kadar zeytinyagl konarak yogrulur. Havuc gorianaminde sekil verilir. Bas kismina
maydanoz konur.

ETIMEKLIi SALATA

Malzemeler

= 2 adet etimek

= 3 adet kabak

= 5 adet patates

= 8 - 10 adet karnison tursu

= 1 cay bardagi mayonez

= 3 su bardagi siizme yogurt

= 5 - 6 dis sarimsak

= 1 demet nane

= 1 demet dereotu

» Tuz, karabiber, kirmizi biber, kizartmak icin sivi yag

Yapilisi

Patateslerin ve kabaklarin kabuklarini soyarak kiip kip dogranir. Kizgin sivi yagda 6nce
patatesler sonra kabaklari sote ederek bir kapta bekletilir. Sizme yogurdu, sarimsaklari,
mayonezi, ince dogranmis nane yapraklari, dereotunu ve baharatini eklenerek harmanlanir. Kiip
kip dogranmis tursulari sote edilmis kabak ve patatesi de ekleyerek karistirilir. Servis yapmadan
5 dakika 6nce kicuk parcalar halinde kirdigimiz etimekleri ilave edelim. Harmanlayarak servis
yapilir.



MERCIMEK KOFTESI

Malzemeler

= 2 su bardagi mercimek

= 1,5 su bardagi ince bulgur

= 1 bas kuru sogan, sumak

= 4 su bardagi su

= 3 yemek kasigi salca

= 1 demet yesil sogan, maydanoz
= Tuz, pul biber, margarin, kimyon

Yapilisi

Kuru sogani yagda sote ederken icine salca ilave edip ocaktan alalim. Diger tarafta
mercimegdi yikadiktan sonra 4 su bardag su ilave edelim mercimekler sararip suyunu cektikten
sonra atesten alip icine bulgur ilave edilerek karistirin. Kapagini kapatip 15 dakika bekletin.
Maydanoz ve sogan yesil kisimlarini ince ince dograyip tuz ve baharatlarla birlikte mercimekle,
bulgura ilave edilir. Daha sonra kofte haline getirilerek servis yapilir. Dilerseniz servis tabagina
alindiktan sonra yarim limon suyu Gzerinde gezdirile bilinir.

MERCIMEK SALATASI

Malzemeler

= 1 su bardagi yesil mercimek

= Yarim su bardagi kuskus, tuz, limon, zeytin yagi, karabiber
= 1 demet dere otu

= 1 demet maydanoz

» Yesil sogan

= 1 ¢cay bardagi misir

Yapilisi

Mercimek ve kuskus ayri ayri olarak haslanir. Sojuk sudan gecirilerek karistirilir. icine
harci, baharatlari ilave edilerek servis yapilir.



	images
	Pasta Kek Kurabiye Tarifleri
	İÇİNDEKİLER
	PASTALAR
	FRİGO
	Malzemeler
	Yapılışı
	KARYAĞDI PASTASI

	Malzemeler
	Yapılışı
	EKLER PASTA

	Malzemeler
		Krema İçin
	Yapılışı
	MİLENYUM PASTASI

	Malzemeler
		Kek İçin
		Krema İçin
	Yapılışı
	Kekin yapılışı
	Kremanın yapılışı
	Pastanın yapılışı
	PRENSES TATLISI

	Malzemeler
		Sosu İçin
	Yapılışı
	PAVLOVA

	Malzemeler
	Yapılışı
	PROFİTEROL

	Malzemeler
		Sosu İçin
	Yapılışı
	Kremanın yapılışı
	Profiterolün yapılışı
	AMONYAKLI PASTA

	Malzemeler
		Krema İçin
	Yapılışı
	SOSLU PASTA

	Malzemeler
		Krema İçin
	Yapılışı
	İNCİRLİ PASTA

	Malzemeler
		Krema İçin
	Yapılışı
	ALMAN PASTASI

	Malzemeler
		Krema İçin
	Yapılışı
	HAVUÇLU PASTA

	Malzemeler
		Krema İçin
	Yapılışı
	ELMALI PASTA

	Malzemeler
		Muhallebi İçin
	Yapılışı
	LOR PASTASI

	Malzemeler
	Yapılışı
	KÜLAHLI PASTA

	Malzemeler
		Kreması İçin
	Yapılışı
	KAKAOLU KEK PASTA

	Malzemeler
		Puding İçin
	Yapılışı
	KUBBELİ PASTA

	Malzemeler
		Kreması İçin
	Yapılışı
	JÖLELİ PASTA

	Malzemeler
	Yapılışı
	CEVİZLİ PORTAKALLI RULO PASTA

	Malzemeler
		Kreması İçin
	Yapılışı
	BİLMECE YAŞ PASTA

	Malzemeler
		Beyaz Kek
		Kakaolu Kek
	Yapılışı
	BUZLUK PASTASI

	Malzemeler
		Kreması İçin
		Sos İçin
	Yapılışı
	ŞEFTALİ PASTA

	Malzemeler
		Kreması İçin
	Yapılışı
	TAHİNLİ YAŞ PASTA

	Malzemeler
		Üstü İçin Krema
	Yapılışı

	TARTLAR VE KEKLER
	ÇİKOLATALI TART
	Malzemeler
		Krema İçin
	Yapılışı
	TİRAMİSU

	Malzemeler
	Yapılışı
	ÇİKOLATALI TART

	Malzemeler
		Krema İçin
	Yapılışı
	KAKAOLU KEK

	Malzemeler
	Yapılışı
	BROWNIE

	Malzemeler
	Yapılışı
	ŞEFTALİLİ TART

	Malzemeler
	Yapılışı
	ELMALI TART

	Malzemeler
		Elma Harcı İçin
	Yapılışı
	ALMAN KEKİ

	Malzemeler
		Arası İçin
	Yapılışı
	SÜTLÜ KEK

	Malzemeler
	Yapılışı
	PORTAKALLI HAVUÇLU KEK

	Malzemeler
	Yapılışı
	MAFİŞ

	Malzemeler
	Yapılışı
	PORTAKALLI ŞURUPLU KEK

	Malzemeler
	Şurubu İçin
	Yapılışı
	MUZLU KEK

	Malzemeler
	Yapılışı
	ÇAYLI KEK

	Malzemeler
	Yapılışı
	UNSUZ KEK

	Malzemeler
		Kreması İçin
	Yapılışı
	ELMALI ÇİKOLATA SOSLU KEK

	Malzemeler
		Sosu İçin
	Yapılışı
	VİŞNELİ TART

	Malzemeler
	Yapılışı

	TATLI ÇEŞİTLERİ ŞERBETLİ TATLILAR
	BAKLAVALI KEK
	Malzemeler
		Hamur İçin
		Kek İçin
		Şurubu İçin
	Yapılışı
	FISTIKLI BURMA

	Malzemeler
	Yapılışı
	SAKIZLI ELMA TATLISI

	Malzemeler
	Yapılışı
	REVANİ

	Malzemeler
	Yapılışı
	ŞAMBALI

	Malzemeler
		Şerbet İçin
	Yapılışı
	HİNTPARE

	Malzemeler
		Şerbet İçin
	Yapılışı
	HANIM GÖBEĞİ

	Malzemeler
		Şerbet İçin
	Yapılışı
	HELVA SOSLU TATLI

	Malzemeler
		Şerbet İçin
		Sosu İçin
	Yapılışı
	KADAYIF DOLMA

	Malzemeler
		Şurubu İçin
	Yapılışı
	KARANFİLLİ CEVİZLİ TATLI

	Malzemeler
		İçi İçin
		Şerbeti İçin
	Yapılışı
	TAHİNLİ TATLI

	Malzemeler
	Yapılışı
	BALLI BADEM TATLISI

	Malzemeler
		Şerbeti İçin
	Yapılışı
	KEMALPAŞA TATLISI

	Malzemeler
	Yapılışı
	ŞÖBİYET

	Malzemeler
	Yapılışı
	BÜLBÜL TATLISI

	Malzemeler
		Şerbeti İçin
	Yapılışı
	ERZURUM SARMASI

	Malzemeler
		Şerbeti İçin
	Yapılışı
	DİLBER DUDAĞI TATLISI

	Malzemeler
		Şerbeti İçin
	Yapılışı
	REVANİ

	Malzemeler
		Şerbeti İçin
	Yapılışı
	ŞEKERPARE

	Malzemeler
		Şurubu İçin
	Yapılışı
	PORTAKALLI TATLI

	Malzemeler
		Şurubu İçin
	Yapılışı
	YALANCI KALBURA BASTI

	Malzemeler
	Yapılışı
	MELEK (ÇİMDİK) TATLISI

	Malzemeler
		Şerbeti İçin
	Yapılışı

	TATLILAR
	HAVUÇ TATLISI
	Malzemeler
	Yapılışı
	ORALETLİ PASTA

	Malzemeler
		Beyaz Muhallebi
		Oraletli Muhallebi
	Yapılışı
	KREM ŞANTİLİ MOZAİK PASTA

	Malzemeler
		Sos İçin
	Yapılışı
	ATOM PASTA

	Malzemeler
		Sos İçin
	Yapılışı
	YALANCI TAVUK GÖĞSÜ

	Malzemeler
	Yapılışı
	MEYVA SALATASI

	Malzemeler
	Yapılışı
	PARFE

	Malzemeler
		Sos İçin
	Yapılışı
	ARAP KIZI

	Malzemeler
	Yapılışı
	İRMİK TATLISI

	Malzemeler
	Yapılışı
	PANDA PASTA
	(Afrika Rüyası – Krokanlı Pasta)

	Malzemeler
		Kreması İçin
	Yapılışı
	MOZAİK PASTA
	(Kral Dolması)

	Malzemeler
	Yapılışı
	LABNE PEYNİRLİ YAŞ PASTA

	Malzemeler
	Yapılışı
	TAHİNLİ KURABİYE

	Malzemeler
	Yapılışı
	HOŞMERİM

	Malzemeler
	Yapılışı
	TAHİNLİ ÇÖREK

	Malzemeler
	Yapılışı
	ROKOKO

	Malzemeler
		Kreması İçin
	Yapılışı
	ELMALI MUHALLEBİ

	Malzemeler
	Yapılışı
	ELMALI ÇİKOTOPLAR

	Malzemeler
	Yapılışı
	KAĞIT HELVA

	Malzemeler
	Yapılışı
	SÜTLÜ İNCİR TATLISI

	Malzemeler
	Yapılışı
	YEŞİL ELMA TATLISI

	Malzemeler
	Yapılışı
	AŞURE TATLISI

	Malzemeler (10 Kişilik)
	Yapılışı
	TOZ CEZERYE

	Malzemeler
	Yapılışı
	KUPTA KİVİ

	Malzemeler
	Yapılışı
	TAVUK GÖĞSÜ

	Malzemeler
	Yapılışı
	İNCİR TATLISI

	Malzemeler
	Yapılışı
	ÇİKOLATA SOSLU PORTAKAL

	Malzemeler (4 Kişilik)
	Yapılışı
	KREM KARAMEL

	Malzemeler
	Yapılışı
	SAHTE KAZAN DİBİ

	Malzemeler
	Yapılışı
	PUDİNG KURABİYE

	Malzemeler
		İçi İçin
	Yapılışı
	PORTAKALLI MUHALLEBİ

	Malzemeler
	Yapılışı
	DONDURMA

	Malzemeler
	Yapılışı

	KURABİYE ÇEŞİTLERİ
	HİNDİSTAN CEVİZLİ KURABİYE
	Malzemeler
	Yapılışı
	KAYISI KURABİYESİ

	Malzemeler
	Yapılışı
	MARMELATLI DÜĞME KURABİYESİ

	Malzemeler
	Yapılışı
	İKİ RENKLİ KURABİYE

	Malzemeler
	Yapılışı
	CEVİZLİ KURABİYE

	Malzemeler
	Yapılışı
	FINDIKLI KURABİYE

	Malzemeler
	Yapılışı
	KAKAOLU KURABİYE

	Malzemeler
	Yapılışı
	BEYAZ KURABİYE

	Malzemeler
	Yapılışı
	PORTAKALLI KURABİYE

	Malzemeler
	Yapılışı
	MUTİ KURABİYE

	Malzemeler
	Yapılışı
	HAŞHAŞLI KURABİYE

	Malzemeler
	Yapılışı
	MANTAR KURABİYE

	Malzemeler
	Yapılışı
	SİRKELİ KURABİYE

	Malzemeler
	Yapılışı
	ŞEFTALİ REÇELLİ KURABİYE

	Malzemeler
	Yapılışı
	ÜZÜMLÜ KITIR BİSKÜVİ

	Malzemeler
	Yapılışı
	MARMELATLI BİSKÜVİ

	Malzemeler
	Yapılışı
	SUSAMLI BİSKÜVİ
	(Kurabiye)

	Malzemeler
	Yapılışı
	AY ÇÖREĞİ

	Malzemeler
		İçi İçin
	Yapılışı
	BOHÇADA AYVA

	Malzemeler
	Yapılışı
	ELMALI-CEVİZLİ AY

	Malzemeler
	Yapılışı
	ÇİKOLATALI KARELER

	Malzemeler
	Yapılışı
	ŞEKERLİ DÜĞÜMLER

	Malzemeler
	Yapılışı
	PASKALYA ÇÖREĞİ

	Malzemeler
	Yapılışı
	KAYISILI MUSKALAR

	Malzemeler
	Yapılışı
	UN KURABİYESİ

	Malzemeler
	Yapılışı
	ELMALI KURABİYE

	Malzemeler
	Yapılışı
	TARÇINLI KURABİYE

	Malzemeler
	Yapılışı
	ÜZÜMLÜ KURABİYE

	Malzemeler
	Yapılışı
	KOLAY ACIBADEM KURABİYESİ

	Malzemeler
	Yapılışı

	BÖREKLER
	LAHMACUN BÖREĞİ
	Malzemeler
	Yapılışı
	HUMUS

	Malzemeler
	Yapılışı
	AY ÇÖREĞİ

	Malzemeler
	Yapılışı
	SEBZELİ ÇÖREK

	Malzemeler
	Yapılışı
	MUHACIR (GÖÇMEN) BÖREĞİ

	Malzemeler
	Yapılışı
	PETEK BÖREĞİ

	Malzemeler
		Ispanak Harcı İçin
		Kıyma Harcı İçin
		Patates Harcı İçin
		Peynir Harcı İçin
	Yapılışı
	MİDYE ÇÖREK

	Malzemeler
	Yapılışı
	CEVİZLİ TAHİNLİ ÇÖREK

	Malzemeler
	Yapılışı
	ZEYTİNLİ ÇÖREK

	Malzemeler
	Yapılışı
	SUCUKLU AY ÇÖREĞİ

	Malzemeler
		İçi İçin
	Yapılışı
	PATATESLİ KATMER

	Malzemeler
		Harcı İçin
	Yapılışı
	KAŞARLI PATATESLİ ÇÖREK

	Malzemeler
	Yapılışı
	KANDİL SİMİTİ

	Malzemeler
	Yapılışı
	PARİS GÜZELİ

	Malzemeler
	Yapılışı
	KAŞARLI BİSKÜVİ

	Malzemeler
	Yapılışı
	ISPANAKLI BÖREK

	Malzemeler
	Yapılışı
	FIRINDA ISPANAK

	Malzemeler
	Yapılışı
	TUZLU KURABİYE

	Malzemeler
	Yapılışı
	SU BÖREĞİ

	Malzemeler
	Yapılışı
	SANA BÖREĞİ

	Malzemeler
	Yapılışı
	ÇİN BÖREĞİ

	Malzemeler
	Yapılışı
	PUF BÖREĞİ

	Malzemeler
	Yapılışı
	EKMEK BÖREĞİ

	Malzemeler
	Yapılışı
	PATATES BÖREĞİ

	Malzemeler
	Yapılışı
	KÖBETE

	Malzemeler
	Yapılışı
	SÜTLÜ BÖREK

	Malzemeler
	Yapılışı
	MEKİK BÖREĞİ

	Malzemeler
	Yapılışı
	TUTMAÇ

	Malzemeler
	Yapılışı
	GALETA TOZU BÖREĞİ

	Malzemeler
	Yapılışı
	PATATESLİ BÖREK

	Malzemeler
	Yapılışı
	SODALI BÖREK

	Malzemeler
	Yapılışı
	BEŞAMEL SOSLU LAZANYA

	Malzemeler
		Sos İçin
	Yapılışı
	RUS BÖREĞİ

	Malzemeler
		İçi İçin
	Yapılışı
	TAVUKLU BÖREK

	Malzemeler (Malzemenin Miktarı İsteğe Bağlı)
	Yapılışı
	KARNIBAHARLI BÖREK

	Malzemeler
	Yapılışı
	KABAKLI BÖREK

	Malzemeler
	Yapılışı
	MİNİ PİZZA

	Malzemeler
	Yapılışı
	TAVUKLU KAPAMA

	Malzemeler
	Yapılışı
	ÇİĞ BÖREK

	Malzemeler
		İçi İçin
	Yapılışı
	ETLİ KREP

	Malzemeler
		İçi İçin
	Yapılışı
	MISIR UNLU KREP

	Malzemeler
		İçi İçin
	Yapılışı
	TAVUKLU KREP BÖREĞİ

	Malzemeler
		Krep İçin
	Yapılışı
	DAYANIKLI BÖREK

	Malzemeler
	Yapılışı
	PATATESLİ KEK

	Malzemeler
	Yapılışı
	BOHÇA KETE

	Malzemeler
		İçi İçin
	Yapılışı
	PEYNİRLİ POĞAÇA

	Malzemeler
		İçi İçin
	Yapılışı
	AÇMA

	Malzemeler (10 Kişilik)
	Yapılışı
	LAZANYA BÖREĞİ

	Malzemeler (10 Kişilik)
	Yapılışı
	TALAŞ BÖREĞİ

	Malzemeler
		İçi İçin
	Yapılışı
	MERCİMEKLİ DÜRÜM BÖREĞİ

	Malzemeler
		Harcı İçin
		Yufkaya Sürmek İçin
		Üzeri İçin
	Yapılışı
	KOLAY ÇARŞAF BÖREĞİ

	Malzemeler
		İçi İçin
	Yapılışı
	PEYNİRLİ BİSKÜVİ

	Malzemeler (5 Kişilik)
	Yapılışı
	SAKIZLI ÇÖREK

	Malzemeler
	Yapılışı
	BULGURLU BÖREK

	Malzemeler
	Yapılışı

	SALATALAR
	MANTAR-TAVUK-MISIRLI SALATA
	Malzemeler (8 Kişilik)
		Sosu İçin
	Yapılışı
	BEŞAMEL SOSLU SEBZELİ TAVUK

	Malzemeler
	Yapılışı
	RENKLİ KEK SALATA

	Malzemeler
	Yapılışı
	FELLAH KÖFTESİ

	Malzemeler
		Sosu İçin
	Yapılışı
	TAVUK SALATASI

	Malzemeler
	Yapılışı
	ŞEHRİYE SALATASI

	Malzemeler
	Yapılışı
	PATATES KROKET

	Malzemeler
	Yapılışı
	KARAKIZ KÖFTE

	Malzemeler
	Yapılışı
	ÇİN SALATASI

	Malzemeler
	Yapılışı
	PATATESLİ İÇLİ KÖFTE

	Malzemeler
	Yapılışı
	MAYONEZLİ PATATES SALATASI

	Malzemeler
	Yapılışı
	KAYISILI PİLAV

	Malzemeler
	Yapılışı
	BELİ KIRIK

	Malzemeler
	Yapılışı
	PATATES MÜCVERİ

	Malzemeler
	Yapılışı
	AYRANLI SARMA

	Malzemeler
	Yapılışı
	SUCUK KÖFTESİ

	Malzemeler
	Yapılışı
	LAHANA SALATASI

	Malzemeler
	Yapılışı
	BATIRIK

	Malzemeler
	Yapılışı
	ALİ NAZİK KEBABI

	Malzemeler
	Yapılışı
	KURU PATLICAN BİBER DOLMASI

	Malzemeler
	Yapılışı
	MAKARNA SALATASI

	Malzemeler
	Yapılışı
	KEREVİZ SALATASI

	Malzemeler
	Yapılışı
	ÇERKEZ TAVUĞU

	Malzemeler
	Yapılışı
	BÖRÜLCE SALATASI

	Malzemeler
	Yapılışı
	HERKES BEĞENDİ

	Malzemeler
	Yapılışı
	YALANCI İÇLİ KÖFTE

	Malzemeler
	Yapılışı
	YUMURTALI BULGUR KÖFTE

	Malzemeler
	Yapılışı
	HAVUÇ GÖRÜNÜMÜNDE PATATES PÜRESİ

	Malzemeler
	Yapılışı
	ETİMEKLİ SALATA

	Malzemeler
	Yapılışı
	MERCİMEK KÖFTESİ

	Malzemeler
	Yapılışı
	MERCİMEK SALATASI

	Malzemeler
	Yapılışı



