MUZLU HINDISTAN CEVIZLi KEK

Kek icin Malzemeler

2 su bardagi un (200 gramlik bardak ile)
2 tepeleme cay kasigl kabartma tozu

1 cay kasigi tuz

2 tane iyice kararmig muz

% 1/2 su bardagi siviyag

1 su bardagi seker

1 iri yumurta

1 tepeleme gay kasigi vanilya

1 tepeleme su bardag hindistancevizi
rendesi

HINDISTAN CEViZzLi KEK TARIFi

Unu, kabartma tozunu ve tuzu bir kapta karigtirin. Muzu ¢atalla iyice
ezin ve pure yapin. Yagi, sekeri, hindistancevizini, yumurtayi ve
vanilyayi katarak ¢irpici ile ¢irpin. Un karisimini da katin ve hafif
kanigtirin. Harci 12 muffin kabina esit paylastirin, Gzerlerine birer tutam
hindistancevizi serpin, 170 dereceye Isitiimis firnda 20-25 dakika
pisirin. Firin telinde sogutun, mimkuanse 1 gun dinlendirip servis edin.

HALLEY PASTA
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il ‘ Pasta igin Malzemeler
5 tane yumurta

2 su bardagi seker

2 gay bardagi siviyag

2 gay bardagi sut

2 paket kabartma tozu
1 paket vanilya

4 su bardagi un

Sosu igin Kremasi igin
3 su bardagi sut yarim litre sut
6 yemek kasigi kakao 7 yemek kasigr un
5 yemek kasigi seker 1 tane yumurta
6 yemek kasigi seker
Uzeri iginHindistancevizi 1 paket vanilya

100 gr labne peyniri
HALLEY PASTA TARIFi
Once keki hazirlayin; yumurtalari ve sekeri iyice ¢irpin, siit, vanilya ve
siviyag ekleyip tekrar ¢irpin, unu ve kabartma tozunu ekleyip tahta
kasikla karigtirin. Yagh kagit serilmis firin tepsisine hamuru bosaltin,
onceden 1sinmis 175 dereceli firinda keki pisirin. Sos igin gereken
malzemeleri karistirin. Soguyan keki bardakla yuvarlaklara yada bigakla
karelere kesin, sosa batirip ¢ikarin ve buzdolabinda 2 saat dinlenmeye
birakin.
Krema malzemelerini labne harig bir tencerede iyice karigtirin ve
muhallebi kivamina gelene kadar pigirin. Labne ekleyip karistirin.
Dolapta soguyan kekleri enlemesine ortadan ikiye kesin, aralarina
soguyan kremadan koyun, pastaciklari bol hindistancevizine bulayip
tekrar dolaba dinlenmeye alin. Dilediginiz gibi susleyip servis edin.
BAHARATLI KEK



Baharath karigim
1 su bardagi kug uzumu (sicak suda 30
dakika beklemis ve suyu suzilmusg)
"ol 1 subardagi dovilmus ceviz
B8 40 g ufalanmis bitter ¢ikolata
= 1 1 tath kasigr karanfil (ince kinlmig)
w2 1 tath kasigi kignis
o4 ltath kasigi targin
1 tath kasig1 zencefil

Kek icin malzemeler 1 cay kasigi anason

3 yumurta 1 tath kasig1 muskat rendesi
2 su bardag toz seker (ktcuk hingistancevizi)

125 g margarin 1 gcay kasigi mahlep

1 su bardag: sut
1 poset Sekerli Vanilin
1 poset Sade Kek Karisimi

BAHARATLI KEK TARIFi

Oncelikle yumurta ve 2 su bardagi tozsekeri boza kivami alana dek
cirpin. 1 su bardagi ¢cayi karigtiralim. Margarini ekleyin. Elenmis una
targin, kabartma tozu, kakao ve cevizi karigtiralim. Bunu da diger
malzemeye ilave edip, iyice ¢irpalim. Yaglayip, unladigimiz kek kalibina
bu karigimi dokelim. 170 dereceye ayarlanmis firinda 45 dakikada
pisirelim. Firindan ¢ikardigimiz kekimizi dilimleyerek servis yapin.

PAVLOVA PASTASI

Pasta icin Malzemeler

© Pandispanya icin

1 poset Pandispanya Un

3 yumurta

10 yemek kagigi su

1 ¢ay bardagi 6gutulmuis antep fistigi
Kremaigin

1,5 su bardagi sut

. 4 cay kasigi nescafe

Uzeri igin 1 paket Vanilinli Pasta Kremasi

2 yemek kasigi antep fistidl 40 g siitli cikolata rendesi

PAVLOVA PASTA TARIFi

Pandispanya: Pandispanya unu yumurta, su ile 7-8 dakika ¢irpin. 1 cay
bardagi antep fistigini da ilave edip iyice karistirin. 26 cm ¢apindaki
kaliba dokun ve onceden isitilmig firinda 160C'de 35-40 dakika pigirin.
Sogutup enlemesine ikiye kesin.

Krema: Sutu ihtin, iginde nescafeyi eritin ve buzdolabinda iyice sogutun.
Daha sonra bu sultle pasta kremasini 2-3 dakika ¢irpin.
Pandispanyanin alt patinin Gzerine nescafeli kremadan surin ve
cikolata rendesi serpin. ikinci pati kapatin ve pastanin tamamini
kremayla kaplayin. Uzerini kalan krema, antep fisti§i ve cikolata rendesi
ile susleyin.

DAMLA CIKOLATALI YOGURTLU KEK




Kek icin Malzemeler

3 su bardagi un

1,5 tath kasig1 karbonat

dortte bir tath kagigi tuz

240 gr bitter cikolata

1 yemek kagigi neskafe

1,5 su bardagi kaynar su

180 gr tereyagi

2 su bardagi kahverengi toz seker, 2
yumurta

' 1,5 tath kasigi vanilya, dértte ¢ su

4 barda@i yogurt, Ugte iki su bardagi damla
cikolata.

YOGURTLU KEK TARIFi

Firini 155 C'ye getirin. Derin bir kek kalibini yaglayin. Genis bir kaba
unu, karbonati ve tuzu eleyin. Cikolatayi ve kahveyi orta boy bir kaba
koyun. Uzerine kaynar suyu dokiin. Cikolata eriyene kadar karigtirip
ithmasi i¢in 5-10 dakika bir kenara alin. Bu arada genis bir kapta yagi ve
sekeri 3 dakika kadar ¢irpin. Yumurtalari teker teker ekleyin, her
eklemeden sonra iyice karistirin. Vanilyayi ekleyin. Unlu karigimi azar
azar ilave edin. Ozlesene kadar hafifge karistirin. Yogurdu ekleyin.
Damla gikolatalari ¢ seferde, her eklemeden sonra iyice karistirarak
ekleyin. Karigimi kaliba dokup isinmis firinda 70-80 dakika pisirin.
Kabin iginde 20 dakika sogutup firin telinin Gzerinde tamamen
sogumasini saglayin.

Not: Tarifte de kullanilan su bardagi 200 ml'liktir.

CAYLI KEK TARIFI

Kek icin Malzemeler
s 4 adet yumurta
2 su bardagi tozseker
1 su bardagi soguk ve demli gcay
1 su bardag eritilmis margarin
3 su bardagi un
1 ¢orba kasigi targin
1 paket kabartma tozu
3 ¢orba kasigl kakao
Yarim su bardagi iri kiyilmis ceviz

CAYLI KEK TARIFi

Oncelikle yumurta ve 2 su bardagi tozsekeri boza kivami alana dek
cirpin. 1 su bardagi gayi karistiralim. Margarini ekleyin. Elenmis una
targin, kabartma tozu, kakao ve cevizi karigtiralim. Bunu da diger
malzemeye ilave edip, iyice ¢irpalim. Yaglayip, unladigimiz kek kalibina
bu karisimi dékelim. 170 dereceye ayarlanmis firinda 45 dakikada
pisirelim. Firindan ¢ikardigimiz kekimizi dilimleyerek servis yapalim.
KREP PASTA



1 Pasta igin Malzemeler
. 3 Yumurta
2,5 su bardagi sut
2 su bardagi un
1/2 su bardagi seker
100 gr eritilmig bitter ¢ikolata
1 paket vanilya
1 ¢ay kasigi kabartma tozu
2 paket kremsanti
1 paket labne peynir
cikolata sosu

KREP PASTA TARIFi

Yumurta, sit, un, seker, kabartma tozu, vanilya, ¢ikolta mikser ile
cirpilip krep hamuru hazirlanir. Cok az yaglanmig teflon tavaya kepce
ile dokulerek mimkuan oldugunca ince bir kivamda krepler hazirlanir.
Aralarina surmek igin iki paket krem santi hazirlanir. Mikserde bir paket
labne peynir eklenerek iyice ¢irpilir. Soguyan kreplerin arasina bu
krema surulerek krepler ust Uste dizilir. En Uste hazirlanan cikolatal sos
doékulir. Uzerini sislemek igin bir cay bardag toz sekeri teflon tavada
eritilir. Karamelize olduktan sonra kiirdana batiriimis findik taneleri
sekere bulanir ve ters gevrilerek sogumasi beklenir. Kirdanlarin
birbirine temas etmemesine dikkat edilmelidir. Soguduktan sonra
kurdanlar ¢ikartilir. Kelebek icin yagl kagida kelebek sekli gizilir. Kagit
ters gevrilip seklin Uzerine g¢ay kasigl yardimiyla seker akitilir.
Donmasini muteakip findiklarla beraber pastanin Gzerine konulur.
KARISIK MARMELAT

- N Malzemeler

3 tane kayisi

2 tane seftali

1 tane elma

3 tane erik

1/2 bardak sut

2 gorba kasigi toz seker

KARISIK MARMELAT TARIFi

Yarim bardak sute ayiklanmig ve pargalara bélinmus elmalar, seftaliler,
kayisilar ve erikleri atiniz. Bir muddet pisirin. Sonra seker katilarak pelte
hafine gelene kadar pisirmeye devam edin. Meyveler iyice ezilince tahta
bir kasikla ezme igi pekistirilir. Sonra da ince delikli bir suzgegten
gegcirilerek, sogumaya birakilir. Kahvaltida servis yapllir.

KIZILCIK KOMPOSTOSU



Malzemeler
200 gr kizilcik
500 gr toz seker
5 su bardagi su

%1 KIZILCIK KOMPOSTOSU TARIFi
?_ ' Klcuk bir tencerede suyu kaynatiniz.
- Tozsekeri ilave edip birkag dakika
kaynattiktan sonra yilkanmis kizilciklari
ekleyiniz. 25-30 dakika kadar kisik ateste
pisiriniz. Ocaktan alin ve tencerenin
kapagini agmadan sogumaya birakiniz.
Servis yapana dek buzdolabinda
bekletiniz. Soguk servis yapiniz.

=
ARMUTLU KAYISI MARMELATI

Malzemeler

1 kg kayisi

F = 4 adet sulu armut
N 2 kg seker

% 1 adet limon

ARMUTLU KAYISI MARMELATI TARIFi

Kayisinin gekirdekleri ¢gikarip, blenderden geciriniz. Armutlari soyup,
cekirdekleri gikarin, blenderden gecirin. Meyva pureleri bir tencereye
koyunuz. Uzerine seker ilave edip ve karistirin. Tencerenin kapagi
kapatin, 2 saat dinlendiriniz. Sonra orta atese yerlestirin. Kaynama
noktasina geldikten sonra atesi kisip, yarim saat daha kaynatiniz.
Limon suyu ekleyip, 10 dakika daha kaynatiniz. Atesten aldiktan sonra
tencerede sogutulup kavonozlara doldurulur.

AYVALI ELMA KOMPOSTOSU

Malzemeler
4 tane orta buyuklikte elma
= 1tane ayva
1.5 su bardagi su
1.5 su bardagi seker

AYVALI ELMA KOMPOSTOSU TARIFi

Elma ve ayvanin kabuklarini soyunuz. Orta g¢ekirdekleri ayiklayin.
Kesme seker kugukliglinde dograyin. Tencerenin Uzerini értecek kadar
su doldurulup kaynatiniz. Kaynayinca seker konup karigtirin. Ayva ve
elmalar yumusayinca atesten alin.

KIZILCIK SEFTALI MARMELATI



" Malzemeler

- Yarim kg. kizilcik
Yarim kg. seftali

~ 1Kg. toz seker

< 1 Limon suyu

SEFTALI MARMELATI TARIFi

Seftali ve kizilciklari iyice yikayin, (Seftalilerin kabuklarini soyarak,
cekirdeklerini ¢ikarin.) Kizilcikla beraber 1,5 su bardagi suda iyice;
yumusayana kadar haslayin. Tel slizgegten gecirerek posa ve ¢ekirdek
kismini atin. Toz seker ilavesiyle koyulasana kadar kaynatin. Limon
suyu ilave ederek atesten alin. Soguyunca kavonozlara bosaltiniz.

SEFTALILI SOGUK PASTA

Pasta icin Malzemeler

80 gr bitter cikolata

5 yumurta, 2 seftali

1 su bardagi pudraseker

' Yarim litre soguk sut

400 ml krema

1 limonun rendelenmis kabugu
1 limonun suyu, bir tutam tuz
Sos igin

1 litre sat, 1 yumurta

Yarim su bardagi tozseker

1 yemek kasigi un

2 yemek kagigl konyak

50 gr margarin

SEFTALILI PASTA TARIFi

Bitter ¢ikolatayr benmari usull eritin. Yumurtalarin sarilarini aklarindan
ayirin. Yumurta sarilarina pudrageker ilave edip ¢irpin. Bir bagka kapta
yarim litre soguk sute 400 ml kremayi ilave edip karistirin. Yumurtalarin
aklarini bir kaseye alin. Limon kabugu, limon suyu ve bir tutam tuzu
ilave edip ¢irpin. Yumurta sarili ve yumurta akh karisimlari buyudk bir
kapta karistirin. Kelepgeli kek kalibina karigimin yarisini dokun. Diger
yarisina eritilmig ¢ikolatayi ekleyip karigtirin ve kaliba ekleyin. Derin
dondurucuda 4 saat bekletin. Margarin hari¢ diger malzemeleri bir
tencereye alin. Kaynama noktasina gelene kadar karistirin. Tencereyi
ocaktan almadan hemen 6nce margarini ekleyin. Sosu tahta kasikla
karigtirarak ilik hale getirin. Soguk pastayi servis tabagina alin. Pasta
uzerini seftali dilimleriyle susleyin ve sosuyla birlikte servis yapin.

CIKOLATALI BiSKUVILIi PASTA



Pasta igin Malzemeler
30 adet kedidili biskivi
200 gr bitter cikolata

4 yumurta

I 2 su bardagi pudrageker
100 gr eritilmis tereyagi
= 120 ml krema

1 yemek kagsigi sut

= 2 yemek kagigl rom

¥ Cekilmis Antep fistigi

CIKOLATALI BiSKUVILi PASTA TARIFi

Biskuvili pasta hem kolay hem pratik bir ikramdir. Bitter gikolatayi
benmari usull eritin. Yumurtalarin sarilarini aklarindan ayirin. Yumurta
sarilarini 1 bardak sekerle ¢irpin. lhnmis ¢ikolatayi ilave edin.
Tereyagini ekleyin ve karigtirin. Bir su bardagi pudraseker ve dort kagik
suyu tencerede karistirip orta isida eritin. Romu ilave edin. Yumurta
aklarina surubu ilave ederek ¢irpin. Cikolatali karigimi bu karigima
ekleyin. Krema ve situ bir kapta mikserle ¢irpin. Cikolatali karisima
ilave edin. Biskuvileri romlu suruba batirip dikdértgen bir kaliba bir sira
seklinde dizin. Uzerine cikolatali karisimin bir miktarini yayin. Diger
siralari da biskuvi ve ¢ikolatali karisim seklinde tamamlayin. Kalibin
Uzerini streg folyoyla kapatip buzdolabinda bekletin. Tatlyi servis
tabagina kalibi ters gevirerek alin. Uzerini gekilmis Antep fistigiyla
susleyip servis yapin.

DAMLA CIKOLATALI FINDIKLI KEK

& Kek igin Malzemeler

. 150 gr tereyagi

2.5 kahve fincani esmer seker

4 yumurta

1.5 su bardagi un

1 ¢ay kasigi kabartma tozu

200 gr damla c¢ikolata

1 su bardagi ¢ekilmis findik

Bir tutam tuz

Suslemek icin

150 gr bitter cikolata

2 damla vanilya esansi

2 yemek kagigl krema

Cirpilmig kremsanti

DAMLA GiKOLATALI KEK TARIFi

Yumurtalarin aklarini sarilarindan ayirin. Tereyagi, seker ve yumurta
sarilarini bir kaba alip ¢irpin. Un ve kabartma tozunu bir kapta
harmanlayip tereyagli karisima ilave edin. Damla ¢ikolata, findik ve tuzu
ekleyip karigtirmaya devam edin. Yumurta aklarini bir tutam tuzla iki
misli kabarana kadar ¢irpin. Cikolatali karisima ekleyip tahta kasikla
alttan Uste dogru birkag kez karistirin. Hazirladiginiz kek hamurunu igi
yaglanmis dikdértgen sekilli bir kaliba doldurun. Onceden isitilmis 180
dereceye ayarl firinda 50 dakika pigirin. Bitter gikolatayr benmari usulu
eritin, iki damla vanilya esansi ve 2 yemek kasigi kremayi ekleyin.
Tahta kagikla iyice karigtirin. Erittiginiz gikolatay! kek Uzerine gezdirerek
dokan. Cirpilmis kremsanti ile susleyip servis yapin.




CILEKLI PASTA

| Pasta igin Malzemeler
Pandispanyaicin

7 yumurta

2 yemek kagigi tozseker

4 1 cay bardagdi su

1.5 su bardagi un

| 1 yemek kasigi kabartma tozu
500 gr cilek

| 1 su bardag file findik
Krema igin

2 su bardagi sut

Yarim su bardagi tozseker
3 yumurta, vanilya

1 kahve fincani nisasta

1 kahve fincani tereyagi

CILEKLI PASTA TARIFi

Kremay! hazirlamak igin sut, tozseker, 3 yumurta, nisasta ve vanilyayi
bir tencerede ¢irpin. Orta 1sili ates Uzerinde 6-7 dakika pisirin.
Tencereyi atesten indirip tereyagini ilave edin. Karistirip sogumaya
birakin. Cilekleri yikayip suzun. Ortadan ikiye kesin. Pastada igin
kullanacagimiz kek hamurunu hazirlamak igin ¢irpma kabina sirasiyla
yumurtalari, tozgekeri, su, un ve kabartma tozunu alip mikserle 3 dakika
dusuk, 4 dakika yuksek devirde ¢irpin. 2 ayri firin tepsisine yagh kagit
serin. Pasta hamurunu tepsilere bosaltin ve spatula ile dizleyerek
yayin. Onceden isitiimis 220 dereceye ayarli firinda 10 dakika pisirin.
Firindan alip sogumaya birakin. Kalp seklinde bir hamur kesme kalibi
kullanarak pandispanyadan 3 adet kalp seklinde dilim ¢ikarin.
Pandispanya parcgalarini kestikten sonra kirllmamasina dikkat edin.
Hazirladiginiz kremayi pasta kekinin aralarina strian. Hazirladiginiz
pastanin en uastunu cilek dilimleriyle susleyin.

CIKOLATALI PIYEMONTE KEKI

| Kek igin Malzemeler

4 yumurta

3 ¢ay bardagi pudrageker
1.5 su bardagi un

5 yemek kasigi kakao

60 gr yumusatiimig tereyagi
Kremaicin

il 2 yumurtanin sarisi

& 2.5 kahve fincani tozseker
1 ¢ay bardagi un

45 gr tereyagi

Suslemek icin 100 gr rendelenmis bitter gikolata
Pudraseker 1-2 damla vanilya esansi
Siyah uzim 2 su bardagi sut

Rendelenmis beyaz cikolata 4 yemek kasigi kavrulmus badem ici

PIYEMONTE KEK TARIFi

Yumurtalarin aklarini sarilarindan ayirin. Aklarini mikserle ¢irpin.
Yumurta sarilarini pudragekeriyle ¢irpin. Kakao ve unu yumurta sarili
kek karigima ekleyin. Tereyagini da ekleyip ¢irpin. Yumurta aklarini
ilave edip karigtirin. Kalp seklinde bir kek kalibinin igini yaglayin ve
karigsimi ilave edin. Keki sicak firinda pisirin. Krema i¢in yumurta



sarilarini sekerle ¢irpin. Un, tereyagi, ¢ikolata, vanilya esansi ve sutu
bir tencereye alip karistirin. Sekerli yumurta sarilarini da ilave edip kisik
ateste krema kivamini alana kadar pisirin. Karigimin kaynamamasina
dikkat edin. Tencereyi ocaktan alip kremayi karigtirarak ilindirin. Keki
enine ortadan ikiye kesin. iki kek parcasinin arasina ve en Ustteki kek
parcasinin Uzerine kremay! surun. Kremanin Uzerine pudragekeri
serpin. Rendelenmis beyaz c¢ikolata ve sekere batirilmis siyah Gzim
taneleriyle susleyip kek servisine baslayabilirsiniz.

ISPANAKLI YESIL PASTA

T pasta icin Malzemeler
- 500 gram 1spanak

1.5 su bardagi tozseker
3 yumurta

2 su bardagi un

Yarim su bardagi zeytinyagi
2 paket kabartma tozu
1 paket vanilya

ic malzeme igin

1 paket seftalili puding
1 su bardagi sut

Pasta kremasi igin

1 su bardagi sut

1 kutu toz kremsanti

1 paket labne peyniri

ISPANAKLI PASTA TARIFi

Ispanagi temizleyip dograyin. Haglayip sogutun.Suyunu sikip pure
yapin. Seker ve yumurtalari bir kapta ¢irpin. Zeytinyagi, ispanak puresi,
un, kabartma tozu ve vanilyayi ekleyip karistirin. Kek hamuru
dikdortgen sekilli yaglanmis kek kalibina dékin. 200 derece firinda 20
dakika pigirin. Firin ayarini 175 dereceye dusurtup 20 dakika daha
pisirin. Pudingi paket Uzerindeki tarife gore 1 bardak sutle pisirin. Krema
icin, kremsantiyi sutle ¢irpip peyniri ekleyin. Buzdolabinda hafif
katilagincaya kadar bekletin. Kekin dort kenarindan bir santimlik
parcalar kesip elinizle ufalayin. Keki enine ortadan ikiye kesin ve
kurumasini dnlemek igin Gzerini nemli bir bezle 6rtun. Hazirladiginiz
pudingi alt kek Uzerine surup diger kek ile kapatin. Kalan krema ile
pasta Uzerini ve kenarlarini kaplayip ufalanmis kek parcalarini serpin.
Servis yapin.

CIKOLATALI ISLAK KEK

Kek icin Malzemeler
3 yemek kasigi1 kakao
2 yumurta
45 gr margarin
Yarim su bardagi sut
1 su bardagi tozseker
= 1 su bardagi un

¥ 1 paket vanilya
1 paket kabartma tozu
3- 4 yemek kasigi1 ince kiyllmig taze nane
Suslemek icin
Pudraseker




Gumus renkli sekerlemeler
ISLAK KEK TARIFi
Yumurtalarin sarilarini aklarindan ayirin. Aklarini kar haline gelinceye
kadar ¢irpin. Margarin, sut, seker ve kakaoyu bir tencereye alip
kanigtinin. Orta ateste karistirarak isitin. Bu karigimin bir ¢cay bardagi
kadarini bir kenara ayirin. Kalan kismina yumurta sarilari, un, vanilya,
kabartma tozu ve naneyi ilave edip karigtirin. Cirptiginiz yumurta
aklarini hazirladiginiz hamura azar azar ve fazla karistirmadan ekleyin.
Yaglanmis kek kalibina kek hamurunu ekleyin. Onceden isitilmis 150
dereceye ayarli firrnda 30 dakika pigirin. Keki firinin iginde 10 dakika
bekletin. 1 cay bardagi kakaolu sivi karisimi kek Uzerine gezdirerek
dokin. Ve son olarak kekin tzerini gumus renkli sekerlemelerle
susleyerek pudrasekeri serpip 1slak kek tepsiye alinir.

CIKOLATALI MUS PASTA

~ Pasta igin Malzemeler
6 yumurta
1 su bardagi pudraseker
3 yemek kasigi1 kakao

2 yemek kagig1 misir unu
4 150 gr eritilmis bitter cikolata
' 1 yemek kasigi su
. 1 yemek kagigi grandi kahve
1 yemek kasigi sicak su
/" Yarim su bardagi krema
450 gr bitter cikolata

2 tatli kasig1 kakao

CIKOLATALI MUS PASTA TARIFi
Yumurtalarin sarilarini aklarindan ayirin. Yumurta sarilarini gsekerle
cirpin. Karisimi bayuk bir kaseye alin, Elenmis kakao, misir unu,
cikolata ve suyu ekleyin. Yumurta aklarini mikserle ¢irpin. Bu kek
karisimini azar azar gikolatali karigima ekleyin. Yeni karigimi yagli
kagitla kaplanmis kaliba yayin. 180 derece firinda 15 dakika pigirin.
Sogumasi igin 1zgara telinin Gzerine alin. 23 cm ¢apindaki bir kalibi
yaglayin. Kenarlarindan 5 santim sarkacak sekilde yagh kagit koyun.
Soguyan kekten 23 cm ¢apinda bir daire kesin. Kalibin dibine
yerlestirin. Kahveyi sicak suda eritin. Sogumasini bekleyin. Kremayla
kahveyi mikserle ¢irpin. Cikolatanin icine katin. Kahveli karigimi
kaliptaki kekin Ustine dokun. Hzirladiginiz pastayi buzdolabinda 3 saat
bekletin. Pasta servis tabagina ters g¢evirip alin. Kalan kakao ve
antepfistigi ile sUsleyip servis yapin.
GUL SERBETLI FISTIKLI VE LIMONLU ISLAK KEK

Kek icin Malzemeler
1.5 su bardagi un

1.5 su bardagi misir unu
- 1.5 su bardagi tozseker

‘ 1 paket kabartma tozu

~ Yarim su bardagi zeytinyagi

1 su bardagi yogurt

3 yumurta

2 yemek kasig! gulsuyu

4 2 limonun suyu ve rendelenmis kabugu
1 su bardagi ¢ekilmis antepfistigi

Siuslemek icin Gulsuyu serbeti igin

2 yemek kasigi antepfistigi  Yarim su bardagi tozseker

o
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1 yemek kasigi gulsuyu

Yarim su bardagi su

1 limonun rendelenmis kabugu
ISLAK KEK TARIFi
Un, misir unu, seker ve kabartma tozunu gukur bir kapta harmanlayin.
Baska bir kasede zeytinyagi, yogurt, yumurta ve gulsuyunu karistirin.
Bu karisimi unlu harcin Gzerine ekleyip putiursiuz hale gelene kadar
karistirin. Yarim su bardagi antep fistigi, limon suyu ve rendelenmisg
kabugunu ilave edin. Hazirladiginiz kek karisimini yaglanmis kek
kalibina dokup onceden isitilmis 180 dereceye ayarl firinda 30 dakika
pisirin. Limon kabugu digindaki diger serbet malzemelerini derin bir
tencereye alin. Seker eriyene kadar kisik ateste karisgtirarak 1sitin. Atesi
yukseltip kaynamaya basladiktan sonra 10 dakika daha kaynatin.
Serbeti ocaktan alip sogutun ve limon kabuklarini ekleyin. Keki firndan
aldiktan sonra 10 dakika sogumasini bekleyin. Serbeti kek tzerine
gezdirip sogumaya birakin. Kek Uzerini kalan fistik ve limon kabugu ile
susleyin. Dilimleyip kaymak ile servis yaparsaniz islak kek gorunimu ile
de misafirlerinizi hayran birakabilirsiniz.

SUNGER (HAMBURGER) PASTA

Pasta icin Malzemeler

4 yumurta

1.5 su bardagi tozseker
- 1 su bardadi misir unu

1 su bardagi nisasta

1 tath kasigi1 karbonat

1 su bardagi krema
- 1 yemek kasigi pudraseker
1 tath kasigi vanilya
80 gram gilek marmeladi
250 gram gilek
1 yemek kasigi pudraseker
Yarim su bardag iri ¢gekilmis antepfistigi

SUNGER PASTA TARIFi

Yumurta ve tozsekeri krema haline gelene kadar 5 dakika mikserle
cirpin. Misir unu, nisasta ve karbonati bir kapta harmanlayip iki kez
eleyin. Karisimi gukur bir kaseye alip yumurta karigiminin tstiine dokun
ve karistirin. Hazirladiginiz kek karigimi yaglanmis iki kaliba esit
miktarda dokin. Onceden isitilmis 180 dereceye ayarli firnda 20
dakika pisirin. Hazirladiginiz kekleri firindan g¢ikarip sogumaya birakin.
Krema, pudrasekeri ve vanilyayl mikserle ¢irpin. Keklerden birini servis
tabagina yerlestirin. Servis tabagindaki kek pargasina 6nce gilek
marmelatini sonra da krema karigsimini siriin. Uzerine cilekleri
yerlestirin. Diger keki susledigimiz diger kek pargasinin tzerine
kapatin.Uzerini fistikla stsleyip hazirladi§iniz pastayi servis yapin.

KESTANELI KEK



----- Kek icin Malzemeler
— 50 gram tereyag

@l 1 su bardag tozseker
150 gr kestane puresi

‘ 3 yumurta, vanilya, kabartma tozu

- 4 yemek kasigi sut

N Yarim su bardagdi un

"~ 2yemek kasig ufalanmis kestane sekeri
“ 1 yemek kasigi kiyilmis cikolata

Batun kestane sekerleri

Rendelenmis portakal kabugu

Beyaz cikolatali ganaj

Yarim su bardagi krema
125 gr beyaz cikolata

...

KESTANELIi KEK TARIFi

Tereyagl, tozseker ve vanilyayi gukur bir kapta ¢irpin. Kestane puresini
ekleyip karistirin. Yumurtalari ilave edin. Sut, un, ufalanmis kestane
sekeri, kiyilmig ¢ikolata ve kabartma tozunu ilave edip tahta kasikla
alttan Uste dogru karistirarak puatirstz bir hamur hazirlayin.
Hazirladiginiz kek hamurunu yaglanmis kek kalibina dokup 30-35
dakika pisirin. Pisen keki sogumaya birakin. Uzerine beyaz gikolatay!
ufalayin. Kremayi isitip ¢ikolatanin tGzerine dokin ve eriyene kadar
karistirin. Beyaz cikolatali ganaji kekin Uzerine dokup kestane sekeri ve
rendelenmis portakal kabudu ile stsleyerek servis yapin.
AHUDUDULU PASTA

T Pasta icin Malzemeler

Kek igin
. ‘ 60 gr margarin

2 kahve lincani un

R 4 yumurta

. 2 kahve fincani tozseker

1 tutam tuz

Ahududulu krema igin

500 gr taze veya dondurulmusg ahududu

1 su bardagi tozseker

3 su bardagi sut

Uzeri igin 1 paket vanilya
2 paket sade toz kremsanti © yumurta sarisi |
2 su bardagi soguk st 3 yemek kasigI misir nigastasi

2 yaprak jelatin

4 yemek kasigi su
PASTA TARIFi
Margarini eritip ihtin. Yumurtalari ¢irpin. Sekeri ekleyip ¢irpin. Un ve bir
tutam tuz ilave edip ¢irpmaya devam edin. Margarini ekleyip ¢irpin.
Hamuru yaglanmis yuvarlak kaliba bosgaltin. Sicak firinda pigirin.
Sogumaya birakin. Ahududularin yarisini pure yapin. Plreye yarim
bardak seker ilave edip karistirin. 3 bardak sute vanilya ve kalan sekeri
ekleyip karistirin. Yumurta sarilarini misir nisastasiyla ¢irpin. Sekerli
sutu ve yumurtal karigimi bir tencerede pisirin. Yaprak jelatinleri 4 kasik
Ik suda eritin ve kremaya ekleyip karistirin. Ahududu puresini karisima
ilave edip ¢irpin. Keki enine 2 dilime kesin. Alt dilimi kelepgeli kaliba
yerlestirip Uzerine kremayi yayin. Ayirdiginiz ahududularin yarisini
serpistirin. Diger kek dilimini Uzerine kapatin. Kremsantiyi soguk sutle
cirpip kekin Gzerini kaplayin. Buzdolabinda 30 dakika bekletip
ahududularla ve kremsanti ile susleyin.



iKi RENKLi BROWNIE

Kek icin Malzemeler
Cikolatali hamur igin

125 gram tereyagi

200 gr kiyilmig bitter gikolata
2 su bardagi tozseker

i 3 yumurta, kabartma tozu
1.5 su bardagi un

. Yarim su bardagi kakao
Beyaz cgikolatali hamur igin
125 gram tereyagi

200 gram kiyilmig beyaz c¢ikolata
Suslemek igin 1 su bardagi tozseker

1 gay bardag bitter gikolata 3 yumurta

1.5 su bardagi un

1 tath kasig1 kabartma tozu

BROWNIE KEK TARIFi

Cikolatali hamur igin, ¢ikolata ve tereyagini bir kaba alip benmari usult
eritin. Ocaktan alip sogumaya birakin. Seker, ¢ yumurta, elenmis un,
kabartma tozu ve kakaoyu gukur bir kaba alip mikserle ¢irpin. Cikolatal
karigsimi ilave edip karistirin. Beyaz ¢ikolatali hamur igin, beyaz ¢ikolata
ve tereyagini benmari usulu eritin. Seker, U¢ yumurta, kabartma tozu ve
unu gukur bir kasede mikserle ¢irpin. Eritilmis beyaz gikolatayi ekleyip
karigtirin. Bitter cikolatali hamuru yaglanmis kare kaliba yayip Uzerine
beyaz cikolatali hamuru dzenle dokip yayin. Onceden isitiimis 180
dereceye ayarli firlnda 30-35 dakika pisirin. Soguduktan sonra karelere
boliun. Uzerlerine eritilmis cikolata gezdirip stsleyin. Servis yapin.
CILEK KREMALI PASTA

Pasta igin Malzemeler
125 gr margarin
3 yumurta, kabartma tozu
1 su bardagi tozseker
1.5 su bardagi un
i 40 gr kiyilmig findik
' 1 kahve fincani yogurt
" 1 limonun ince rendelenmis kabugu
| Kremaicin
1 3 yaprak jelatin, 1 limon
3 yemek kasigi 1lik su
200 gr cilekli yogurt
2 paket toz krem santi
1.5 su bardagi soguk sut ve pudraseker
3 yemek kasigi gilek receli ve 10 gilek
1 kahve fincani meyve likori

CILEKLIi PASTA TARIFi

Yumurtalari sekerle ¢irpin. Margarini eritip ihtin ve karigima ekleyin.
Yogurt, un, kabartma tozu ve kiyilmis findigi ilave edin. Limon
kabugunu ekleyip cirpin. Kelepgeli bir kek kalibinin tabanini yaglayin.
Hamuru kaliba dokup sicak firinda 25 dakika pisirin. Jelatini 3 yemek
kasigi 1lik suda bekletip yumusatin. Limonu yikayip kabuklarini
rendeleyin ve suyunu sikin. Limon kabugu, suyu, pudragekeri ve
yogurdu bir kapta karistirin. Jelatini yogurtlu karigima ekleyip karigtirin
ve 20 dakika kadar buzdolabinda bekletin. Toz krem santiyi soguk sutle
cirpip yogurtlu kremaya ilave edin. Cilek regelini ve kiiguk kiguk
dogranmis taze cilekleri ekleyip hafifge karistirin. Kek likorle islatildiktan



sonra hazirladiginiz kremayi kek tzerine yayin. Pastayi 2-3 saat
buzdolabinda bekletip kelepgeli kalibi ¢ikarin. Taze cilek dilimleriyle
susleyip pasta servis tabagina alin.

HAVUCLU KEK

| Kek igin Malzemeler
3 su bardagi un
1 paket vanilya
» 2 tath kasigi targin
1 1 paket kabartma tozu
4 yumurta, bir tutam tuz
1 cay bardagi aygicegi yagi
1 su bardagi tozseker
1 limonun rendelenmis kabugu
3 su bardagi rendelenmis havug
1 su bardag iri ¢ekilmis ceviz
Uzeri icin
2 rendelenmis havug
2 kahve fincani tozseker
1 ¢ay bardag: iri gekilmis antepfistigi

HAVUGLU KEK TARIFi

Un, vanilya, targin, seker, kabartma tozu ve bir tutam tuzu bir kaba
eleyip harmanlayin. Yumurtalarin sarilarini aklarindan ayirin. Siviyag,
seker ve rendelenmis limon kabugunu bir kapta mikserle iyice girpin.
Yumurta sarilarini tek tek yedirerek ekleyip 1-2 dakika daha ¢irpin.
Yumurta aklarini baska bir kapta kar halinde ¢irpip yumurta sarili
karisima ilave edin. PUruzsuz bir kivam elde edinceye kadar ¢irpmaya
devam edin. Ug bardak rendelenmis havug, ceviz ve unlu karigimi
yumurtal karisima ilave edin. Tahta bir kasikla malzemeler 6zlesene
kadar karistirin. Hazirladiginiz hamuru yaglanmis kek kalibina dokun.
Onceden 1sitilmis 180 dereceye ayarli firinda 30-35 dakika pisirin. Uzeri
igin, rendelenmis havug ve sekeri kisik ateste karamelize edin.
Karamelize edilmis havucu ve antepfistigini kekin tzerine serpigtirin.
Dilimleyip servis yapin.

VISNELI PASTA

Pasta igin Malzemeler
e O 4 yumurta
. 250 gr tozseker

. 175grun

50 gr kakao
. Cikolatali krema igin
1 paket kremsanti
1 su bardagi sut
200 gr bitter cikolata
Vigne receli
Suslemek icin
Vigne taneleri
Cikolata

VISNELI PASTA TARIFi

Cikolatall pandispanya igin, 4 yumurta ve sekeri mikserle ¢irpin. Un ve
kakaoyu bir kaba eleyin Yumurtali karigsima kakaolu unu yavas yavas
ilave edip ¢irpin. Kelepgeli yuvarlak kek kalibinin igini yaglayin ve icine
karisimi doldurun. Onceden isitilmig 180 dereceye ayarl firinda 25
dakika pisirin. Kalibindan ¢ikarmadan sogutun. Cikolatali krema igin,
kremsantiyi bir bardak sitle mikserle ¢irpin ve bitter ¢ikolatayi eritip
karigtirin. Pandispanyanin Uzerine bolca vigne regeli surtin. Cikolatal



kremay: Uzerini! ekleyin. Buzdolabinda 2 saat bekletin. Kaliptan ¢ikarip
servis tabagina alin. Rendelenmis c¢ikolata pargalari ve vigne taneleriyle
susleyip servis yapin.

CIKOLATA TANECIKLI CUBUK KEK

Kek icin Malzemeler

2 su bardagi un

1 paket kabartma tozu

1 su bardagi esmer seker

75 gr tereyagi

1 yumurta

1 paket vanilya

1 su bardagi

cekilmis ceviz

y Yarim su bardagi damla cikolata

CUBUK KEK TARIFi

Un ve kabartma tozunu cukur bir kaba eleyip harmanlayin. Seker ve
tereyagini bagka bir kapta mikserle krema kivaminda ¢irpin. Yumurta
ve vanilyay! ekleyip ¢irpmaya devam edin. Hazirlamig oldugunuz unlu
karigsim, ceviz ve damla c¢ikolatayi ilave edip dusuk hizda karistirin.
Yirmi santim ¢apindaki dikdértgen firin tepsisini yaglayip hamuru yayin.
Onceden isitilmig 180 dereceye ayarli firinda igi hafif yumusak kalacak
sekilde pisirin. Firindan ¢ikarip sogumaya birakin. Beg santimlik
parcalara kesip servis yapin.

BEYAZ CIKOLATALI DUTLU PASTA

_ ' Pasta igin Malzemeler

d,’f-' 185 gr sade biskiivi

80 gr eritilmis tereyagi

3 cay kasigi jole

2 yemek kasigi su

500 gr labne peyniri

2 su bardagi sut

300 ml krema

150 gr eritilmis beyaz gikolata
_ | 250 gr siyah dut

DUTLU PASTA TARIFi

Biskuvileri ufalayin. Tereyagini ekleyip biskuviyle iyice karistirin. 23 cm
capindaki kelepceli bir kalibin tabanina tereyagli biskiviyi yayin. Uzerini
streg folyo ile kapatip 30 dakika buzdolabinda bekletin. JOleyi suyla
birlikte kisik ateste eritin ve 5 dakika sogumaya birakin. Sut ve labne
peynirini mikserle ¢irpin. Joleyi sutlu peynir karisimina ekleyin. Krema
ve eritiimig beyaz cikolatayi da ilave edip karigtirin. Hazirladiginiz bu
karisimi buzdolabinda soguttugunuz biskuvi tabaninin Gzerine dokup
uzerini duizeltin. Uzerini streg folyo ile tekrar kapatip buzdolabinda bir
gece bekletin. Pastanin Uzerini dutlarla susleyip servis yapin.



KAYISI MARMELATLI KEK

Kek icin Malzemeler

200 gr margarin

" 1.5 su bardag tozseker

4 yumurta, kabartma tozu

Yarim limonun rendelenmig kabugu

1 yemek kagigi limon suyu

~ Y 3 subardagi un

Yarim su bardag sut

Yarim gay kasigi tuz

3-4 yemek kasigi kayisi marmelati

4-5 kayisi

KAYISI MARMELATLI KEK TARIFi

Yumurtalarin sari ve aklarini ayirin. Yumurta aklarini bir tutam tuz
ilavesiyle kar halinde ¢irpin. Kayisilarin ¢ekirdeklerini gikarip kiguk
klguk dograyin. Margarini oda sicaklaginda yumusatin. Tozsekerle
birlikte bir kaseye alip krema kivamina gelinceye kadar girpin. Yumurta
sarilari, limon suyu ve rendelenmis limon kabugunu ekleyip ¢cirpmaya
devam edin. Unu azar azar ilave edip ¢irpin. Yumurta aklarini
ekledikten sonra tahta kasikla karistirin. Yuvarlak kek kalibini yaglayip
hamuru bosaltin. Onceden isitiimis 180 dereceye ayarli firinda 30-35
dakika pisirin. Kek 1lindiktan sonra kaliptan ¢ikarip enine, iki parca
halinde kesin, Alt dilimin Uzerine bir kat marmelat surup kayisi dilimleri
ile kaplayin. Ust dilimi kapatip tizerine kayisi marmeladi surin.
Dilimleyip servis yapin.

KAHVE KREMALI CIKOLATALI RULO
woo# . Pastaigin Malzemeler
300 gr bitter c¢ikolata
60 ml sicak su
1 yemek kasigi granul kahve
4 yumurta, Kakao
P 2 kahve fincani esmer tozseker
. Cikolatali drajeler
i¢ malzeme igin
1 ¢ay kasigi sicak su
«.. 300 ml cirpilmis krema
2 yemek kasig1 likorle 1slatilmig grandl
kahve
1 yemek kagigi pudraseker

KAHVELI PASTA TARIFi

Cikolatayi kuguk pargalara ayirin. Su, granul kahve ve ¢ikolatay! bir
tencereye alin. Kisik ateste i1sitin. Malzemeler 6zlesene kadar karigtirin.
Yumurtalarin sarilarini aklarindan ayirin. Yumurta sarilarini esmer
sekerle ¢irpin Cikolatali karigima ekleyin. Yumurta aklarini mikserle kar
gibi olana kadar ¢irpin. Cikolatali karisima ekleyin. Karisimi yagh kagit
serili 25X30 cm ebatlarinda bir kaliba dékiin. Onceden isitiimis 170
derece firinda 20 dakika pisirin. Firindan alip Gzerini kagit havlu ile
kapatin. Likorle 1slatilmis granul kahve, sicak su, krema ve pudrasekeri
mikserle ¢irpin Kagit havluyu kekin tGzerinden kaldirin ve kremali
karisimi kekin Uzerine yayin. Keki uzun tarafindan baslayarak rulo
seklinde sarin Sarma iglemi sirasinda kagidi kekten ¢ikarin Keki 30
dakika buzdolabinda bekletin. Uzerini sisleyip servis yapin.



CIKOLATALI CEVIZLi KEK

Kek icin Malzemeler

4 yumurta

150 gr bitter cikolata

2 yemek kasig1 kakao

3 su bardagi un

1 su bardagi ¢ekilmis ceviz igi
Yarim su bardagi tozseker
1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

30 gr margarin

L 1 su bardag sut

Uzeri igin 1 cay bardagi aycicegi yag!
Cekilmis antepfistigi

CEViZLi KEK TARIFi

Yumurtalarin aklarini sarilarindan ayirin. Yumurta sarilarini gsekerle
birlikte karisim beyazlagana kadar ¢irpin. Yumurta aklarina bir tutam tuz
ekleyip kar gibi olana kadar ¢irpin. Bitter gikolatayr benmari usulu eritin,
Yumurta sarili karigima sirasiyla eritilip sogutulmus c¢ikolata, kakao, un,
cekilmis ceviz ici, seker, kabartma tozu, vanilya ve mani,unu ekleyip
tahta kasikla karistirin. Sut ve aycicedi yagini ekledikten sonra mikserle
cirpin. Karisimi igi yaglanmis ve ortasi delik kek kalibina bogaltin.
Onceden 1sitiimis 160 dereceye ayarli firinda 30 dakika pisirin. Keki
kalibinin igcinde sogutun. Cikardiktan sonra Uzerine antepfistigi serpip
servis yapin.

CILEKLi KREMALI POFUDUKLAR

Pasta igin Malzemeler

2 yumurta

Yarim su bardagi tozseker

- 2 yemek kasigi misir unu

4 yemek kasigi un

| 1 tath kasig1 kabartma tozu
Wl 1 su bardagi ¢irpiimig krema

gﬂ’ Yarim su bardagi pudraseker

. _ﬁ‘ 250 gram cilek

PASTA TARIFi

Firini 6nceden isitin. 12 kuguk tartolet kalibini yaglayin. Yumurtalari
mikserle krema halini alana kadar ¢irpin. Sekeri kasik kasik ekloyip
cirpmaya devam edin. Unlari U¢ kez eleyip yumurtali karigima ilave
edin. Kabartma to/unii ekleyin. Karisimi hazirlanan kaliplara béltstarin.
Orta 1sida 8 dakika pisirin. Firindin alip sogumaya birakin. Cilekleri
temizleyip dograyin. Kremayla pudragekerinin yarisini ¢irpin ve cilekleri
ekleyin. Krema karigimini pandispanyalarin yarisina dokun. Kalanlaii d.1
ustline ortiin. Pudraseker serpip servis yapin.

CIKOLATALI MUFFIN




Kek icin Malzemeler
3 yemek kasig1 kakao
2 yumurta

= 45 gr margarin

| 1 su bardagi tozseker

' 1 su bardag@i un

1 paket vanilya

1 paket kabartma tozu

3-4 yemek kasigdi ince kiyllmis taze nane
Suslemek icin

Pudraseker

Gumus renkli sekerlemeler

MUFFiN KEK TARIFi

Yumurtalarin sarilarini aklarindan ayirin. Aklarini kar haline gelinceye
kadar ¢irpin. Margarin, sut, seker ve kakaoyu bir tencereye alip
karisinin Orta ateste karigtirarak isitin. Bu karisimin bir ¢cay bardagi
kadarini bir kenara ayirin. Kalan kismina yumurta sarilari, un, vanilya,
kabartma tozu ve naneyi ilave edip karigtirin. Cirptiginiz yumurta
aklarini hazirladiginiz hamura azar azar ve fazla karistirmadan ekleyin,
Yaglanmis kek kalibina hamuru ekleyin. Onceden isitilmis 150
dereceye ayarli firrnda 30 dakika pisirin. Keki firinin icinde 10 dakika
bekletin. 1 cay bardagi kakaolu sivi karigimi kekin tUzerine gezdirerek
dokin. Uzerini gim| renkli sekerlemelerle susleyin. Pudraseker serpip
servis yapin.

YOGURT PASTASI TARIFi

Unu blyik bir kaba eleyin. Seker, vanilya ve kabartma tozunu ekleyip iyice harmanlayin. Oda isisinda
yumusatilmis tereyagi ve 1 yumurtayi ilave edip yogurun. Elde ettiginiz hamuru kelepgeli hamurun
icine elinizle bastirarak hafifce kenarlarindan yukari tasacak sekilde yayin. Yogurtlu karisim igin
yumurta sarilarini aklarindan ayirin. Yumurta sarilarini gukur bir kaba alin. Seker ve vanilyayi ekleyip
birkac dakika ¢irpin. Yogurt, nisasta ve tereyagini ilave edip plirlizsiiz sos kivamina gelinceye kadar
¢irpmaya devam edin. Yumurta aklarini mikserle iki misli kabarana kadar ¢irpin. Yogurtlu karisima
ilave edin. En son kuru Gztmleri ekleyin. Tahta bir kasikla alttan tste dogru havalandirarak karistirin.
Kelepgeli kalibin icine dékiin. Onceden isitilmis 140 dereceye ayarli firinda tizeri kizarincaya kadar
pisirin. Meyveli marmelat ile servis yapin.

KAKAOLU KEKLER

Kek icin Malzemeler

70 gr kakao

150 grun

1 ¢ay kasigi kabartma tozu
150 gr tereyagi

230 gr tozseker

2 yumurta

KAKAOLU KEK TARIFi

Kakao, kabartma tozu ve unu bir kaba eleyip harmanlayin. Oda i1sisinda
yumusatiimig tereyagi ve sekeri ilave edip krem haline gelinceye kadar
cirpin. Unlu karigsim ve yumurtalari ilave edip puruzsuz bir kivam elde
edinceye kadar ¢irpmaya devam edin. Karisimi yaglanmis kek
kaliplarina paylastirin. Onceden isitilmig 160 dereceye ayarli firinda 10



dakika pigirin. Firindan alip sogumaya birakin. Pudraseker serpin.
Servis yapin.

KARAORMAN PASTASI

Pasta igin Malzemeler
~ | 125 gr margarin
4 yumurta
1 su bardagi tozseker
| L'er er paketvanilya ve kabartma tozu
1 1.5su bardagi un
; 1 kahve fincani sut
_,..- “~ 2'ser yemek kasigi nisasta ve kakao
¥ Krema igin
o~ .

350 gr visne
o 1 su bardagi vigne suyu
3 yaprak jelatin 2'ser yemek kasigi nisasta, seker ve visne
3-4 yemek kasigi 1lik su likéri

2 paket toz kremsanti
1.5 su bardagi soguk sut
1 paket vanilya

KARAORMAN PASTA TARIFi

Yumurtalari kdpuk kopuk olana kadar ¢irpin Seker, margarin, sut ve
vanilyayi ekleyin. Un, nisasta, kakao, targin ve kabartma tozunu
karigsima ilave edip ¢irpin. Hamuru yuvarlak bir kaliba bosaltip 6nceden
Isitilmis 180 derece firinda 25 dakika pisirin. Sogutup enine ikiye kesin.
Nisastay! vigne suyuyla karistirip pigirin Cekirdeksiz vigneleri, sekeri ve
visne likdrumi ekleyip sogutun. Jelatini 3-4 yemek kasidi 1lik suda eritin.
Krem santiyi soguk sutle ¢irpip jelatini ekleyin. Vanilyayi ekleyip
karigtirin Kekin alt diliminin Gzerine vigneli karigsimin yarisini ve
kremanin yarisini kat kat yayin. ikinci keki tizerine kapatip bir kat krema
ve kalan vigneli karigimla kaplayin. Pastanin gevresini krenganti ile
kaplayip kenarlarini susleyin. Rendelenmis ¢ikolata serperek dekore
edip buzdolabinda 1 saat kadar bekletin. Dilimleyip servis yapin.
Cikolata yerine kakao serperek susleyebilirsiniz.

FRAMBUAZLI PASTA

Pasta igin Malzemeler
200 gr bitter gikolata
50 gr tereyag
4 yumurta (aklari ile sarilarr ayriimig)
200 gr tozseker
2 yemek kasig1 kakao
- 2 yemek kasigi kek unu
~ Kremaigin
R - - 250 ml krema
B\ /. 250 gr bitter cikolata
Uzeri icin
200 gr frambuaz
FRAMBUAZLI PASTA TARIFi
23 cm'lik yuvarlak bir kek kalibini yagh kagit ile kaplayin. Uzerine
hafifge tereyadi siriin. Cikolata ve tereyagini bir kaseye alin. igi sicak
su dolu tencereye cikolata kasesini yerlestirin ve eriyinceye kadar
bekleyin. Yumurta sarilarini sekerin yarisiyla ¢irpin. Kakao, un ve
eritiimig cikolatayi ekleyip karistirin. Ayri bir kapta yumurta aklarini




katilagincaya kadar ¢irpin, Sekerin kalan yarisini ilave edip biraz daha
cirpin ve metal bir kasik yardimiyla yumurta aklarini gok sondirmeden
cikolataya karistirin. 180 dereceye ayarl firinda 40 dakika veya kirdan
batirildiginda temiz ¢ikincaya kadar pisirin. Sogumaya birakin. Eritilmig
cikolatayl kremaya ekleyip katilagincaya kadar ¢irpin. Kremayi yildiz ug
takili sikma torbasina doldurup kekin Gzerine sikin. Frambuazlari
kremanin Uzerine dizin. Servis yapincaya kadar buzdolabinda bekletin
ve servis yapin.

SERBETLI KEK

TN ek icin Malzemeler
2 su bardagi tozseker
1 su bardagi sicak su
. 3 su bardagi un
1 paket kabartma tozu
1 su bardag eritilmis margarin
4 yumurta
- = 1 cay kasigi vanilya
2= Yarim cay kasigi tuz

ISLAK KEK TARIFi

Bir su bardagi tozsekeri kiiglk tencereye alip 1 su bardagi sicak su ile
kanistirin. Koyu surup kivamina gelinceye kadar kaynatip sogumaya
birakin. Un, kabartma tozu ve tuzu bir kapta karigtirip eleyin. baska bir
kapta kalan 1 bardak sekerle eritiimis margarini ¢irpip una ilave edin.
Yumurtalarin sarilarini ve aklarini ayirin. Yumurta aklarini kar halinde
cirpin. Sarilarini teker teker ve surekli karatirarak una ilave edin.
Vanilya ve cirpilmis yumurta aklarini ekleyin. Soguyan serbeti ilave edip
purizsuz ve akici kivamda bir hamur elde edinceye kadar ¢irpin.
Hamuru yaglanmis kek kalibina bosaltin. Onceden isitilmis 180
dereceayarl firinda 30-35 dakika pigirin. Dilimleyerek servis yapin.

VISNELI PASTA

Pasta igin Malzemeler

2 paket kremsanti

. 1.5 su bardagi sut

. 2 kath kakaolu

pandispanya

1 su bardagi vigne suyu

200 gr vigne

200 gr bitter gikolata

¢ O

VISNELIi PASTA TARIFi

Kremsantiyi soguk st ile katilagincaya kadar ¢irpin. Kakaolu
pandispanyanin ilk katini vigsne suyu ile islatin. Kremgantiden
pandispanyanin Uzerine yayin. Visne tanelerini dizin ve bunlarin Gzerine
tekrar kremsanti siran. Pandispanyanin ikinci katini yerlestirip tekrar
visne suyu ile i1slatin. Kremsantiden susleme igin biraz ayirarak kalanini
spatula yardimi ile pastanin kenarlarina ve tzerine surun. Cikolatayi
rendeleyip pastanin kenarlarina yapistirin. Krema sikma torbasi ile
pastanin Gzerine kremsanti sikin. Vigne taneleri ve gikolata ile
susleyerek 1 gece buzdolabinda bekletin. Dilimleyip servis yapin.



KiRAZLI PEYNIRLI KEK

Kek icin Malzemeler
Tabani igin

- 20 adet kepekli biskuvi
50 gr tereyagi

Yarim gay kasigi targin
Uzeri icin

2 paket labne peyniri

1 ¢ay bardagi sut

1 paket vanilya

90 gr beyaz cikolata
Yarim paket jole
Suslemek igin 1 su bardagi krema
250 gr kiraz

1 ¢ay bardagi hazir gilek

veya frambuaz sosu

PEYNIRLi KEK TARIFi

Kek tabani igin biskuvileri ufalayip robotta ezin. Oda i1sisinda
yumusatilmis tereyagini gukur bir kaba alip bisklvi ve targini ilave edin.
Yogurup kelepgeli kek kalibinin dibine elinizle bastirarak yayin. Kek
kalibini hamur katillagana kadar buzdolabinda bekletin. Beyaz gikolatayi
ufak pargalara bolun. SUtu bir kapta 1sitin. Cikolatayi ekleyip eriyene
kadar karistirin. Ocaktan alip jéle ve vanilyayi ekleyin, jole eriyene
kadar karistirin. Labne peynirini gukur bir kaba alip mikserle ¢irpin.
Kremay! azar azar ekleyip karigtirin. Cikolatali karisimi ilave edip
karistirin. Peynirli harci kek tabaninin Gzerine dokup buzlukta 3 saat
bekletin. Servis yapmadan 15 dakika dnce buzluktan gikarip oda
Isisinda bekletin. Kirazlar yikayip iyice suzun. Kekin Gzerini susleyip
cilek sosunu gezdirin. Servis yapin.

KESTANELI PASTA

Pasta i¢cin Malzemeler
s 350 ml krema

350 gr bitter ¢ikolata
500 gr kestane

1 su bardagi toz seker
1 paket yulafli biskGvi

1 tath kagigr kakao

40 gr tereyagi
Suslemek igin

50 gr cikolata

—

KESTANELIi PASTA TARIFi

Kestanelerin tzerini ¢izip tencereye alin. Uzerine sicak su ekleyip
yumusayincaya kadar pigirin. Kabuklarini soyup uzerine seker ve 1 gcay
bardadi kadar su ekleyin. Ara ara karistirarak pure haline gelene kadar
yaklasik 15 dakika pigirin. Sogumaya birakin. Biskuvileri mutfak
robotunda kakao ile birlikte cekerek ufalayin. Tereyagini eritip
biskuvilere karistirin. 8 cm'lik pasta gemberlerlerine paylastirin. Tatli
kasiginin tersiyle bastirip buzdolabinda bekletin. Kremay! bir sos
tenceresinde isitin. Cikolatay! kiguk pargalara bolip kremaya ekleyin
ve eriyinceye kadar karistirin. Hazirladiginiz kestane puresini gikolatal



karisima ilave edip karistirin ve bisklvi tabanlarin Gzerine aktarin.
Buzdolabinda 2 saat beklettikten sonra gemberlerden ¢ikartin ve
cikolata ile susleyerek servis yapin.

SELALE KEK

Kek igin Malzemeler
150 gr bitter cikolata

2 yumurta

1 ¢ay bardagi un

1 ¢ay bardagi toz seker
1 tutam tuz

50 gr tereyagi

Y Uzeriicin

Pudra seker

4

SELALE ISLAK KEK TARIFi

Firini 200 dereceye ayarlayin. Cikolata ve tereyagini sos tenceresinde
eritin. Un, seker, tuz ve yumurtalari mikserle girpin ve ¢ikolataya
ekleyerek karistirin. Krem karamel kaliplarini yaglayin. Cikolatal
karisimi kaliplara paylastirin. Firinda 7-8 dakika pisirin. Kaliplari tabaga
ters gevirin. Uzerine pudra seker serpip sicak servis yapin. istege gére
vanilyali dondurma ile de servis yapabilirsiniz.

LIKORLU CIKOLATALI EKLER

“ Pasta icin Malzemeler
¥ Hamur ekler kurabiyeleri
Kremaigin
1 cubuk vanilya
3 su bardagi sut
6 yumurtanin sarisi
2 gay bardagi tozseker
1,5 ¢ay bardagi un
100 gr bitter cikolata
+ 30 gr tereyag
80 ml krema
1 yemek kasigi portakal likdrt

EKLER PASTA TARIFi

Krema igin, vanilya cubugunu boyuna ortadan ikiye kesin. icindeki
cekirdekleri bicagin ucuyla kaziyarak alin ve sute ekleyin. Sutu kisik
ateste I1sitip ocaktan alin. Vanilya 6zlerinin sute karismasi igin 10 dakika
bekletin. Yumurta sarilarini sekerle birlikte mikserle ¢irpin. Unu ekleyip
karistirmaya devam edin. Karisimi vanilyali site ilave edin ve mikserin
dusuk hizinda girpin. Karisimi ocaga alip kaynamaya basladiginda
kisik ateste agzi kapali sekilde 2 dakika pigirin. Tencereyi ocaktan alin.
Kremanin Gzerini kapatip sogutun. Krema torbasina alin. Cikolatayi
klguk pargalara ayirin. Tereyagi, krema ve gikolatayi bir tencerede
karistirnip kisik ateste pigirin. Ocaktan alip likoru ekleyin. Ik olana kadar
karistirin. Ekler kurabiyelerinin i¢lerine kremayi doldurun. Uzerlerine
likorlu cikolatayi gezdirerek servis yapin.

CIKOLATALI ISLAK KEK



Kek icin Malzemeler
4 yumurta
2 su bardagi toz seker
2 yemek kasig1 kakao
1 su bardagi sut
-+ 1 su bardagi aycigegdi yagi
“= 1 su bardadi un

} 1 paket kabartma tozu
1 paket vanilya
Uzeri icin
100 gr bitter cikolata

ISLAK KEK TARIFi

Yumurtalari, sekeri, kakaoyu, sutu ve aycigedi yagini bir kapta
kanistirin. Karisimdan bir su bardagi kadar ayirin. Kalan karigsima 1 su
bardagi un, kabartma tozu ve vanilyayi ekleyip duguk hizda mikserle
¢irpin. Hazirladiginiz kek hamurunu yaglayip, unladiginiz borcama
aktarin. 180 dereceye ayarli firinda 50 dakika pisirin. Pistikten sonra
Uzerine ayirdiginiz sutlt kakaolu karigimi dokun. Keki tekrar firina alip,
firnin 1si1siyla 5-6 dakika sutli kakaolu karisimi gekmesini saglayin.
Uzerine benmari usuli erittiginiz gikolatayi dékip dilimleyin. Servis
yapin.

CILEKLi KELEBEK PASTA

Pasta igin Malzemeler
Keki icin

160 gr margarin

2 su bardagi ince gekilmis findik
2.5 kahve fincani tozseker
2.5 su bardagi un

1 tutam tuz

1 yumurtanin sarisi

Uzeri icin

300 gr taze cilek

2 su bardagi soguk sut

3 poset sade toz kremsanti

KELEBEK PASTA TARIFi

Cekilmis findigi tozseker ve unla karistirip hamur yogurma kabina alin,
Bir tutam tuz ilave edip harmanlayin. Findikli karisimin ortasini agip
margarin ve yumurta sarisini ekleyin. Kurablye hamuru kivaminda bir
hamur yapin. Firini 200 dereceye ayarlayip 1sitin. Hamuru 2 parcaya
bolip kalip buyuklugunde agin. Yuvarlak kek kalibini yaglayip her iki
hamuru tek tek pisirin ve sogumaya birakin. Cilekleri ayiklayip yikayin
ve kurulayin. Kremsantiyi soguk sutle ¢irpip buzdolabinda bekletin.
Keklerden birini 6 esit G¢ggen dilim halinde kesin. Buttn dilimi diiz
tabaga alip Uzerini kremsanti ile kaplayin. Cilekleri dizip bir kat daha
kremsanti surtn. Kalan kremsantiyi sikma torbasina alip alti ti¢ggen elde
edecek sekilde gapraz gizgiler sikin. Her Gg¢genin ortasina bir gilek
yerlestirip kek dilimlerini dikey olarak gilege yaslayip yerlestirin.
Buzdolabinda bekletin. Servis yapin.

BALLI VE TEREYAGI SOSLU KEK



Kek icin Malzemeler
125 gr tereyagi

1 su bardagi toz seker
2 hafif ¢irpilmis yumurta
1 paket vanilya

1 + 3/4 su bardagi kek unu
3/4 su bardagi sut

Sos igin

60 gr tereyagi

1 ¢ay bardagi bal

1 su bardagi krema

BALLI KEK TARIFi

Firin1 180 dereceye ayarlayin. Krem karamel kaliplarini tereyagi ile
yaglayin. Tereyagi ile toz sekeri bir kapta mikserle ¢irpin. Yumurtalari
ekleyin. Vanilyayi da ilave edip iyice ¢irpin. Metal kagik yardimiyla
elenmis kek ununu ve sutu bir kapta karistirin. Karisimi yine metal kasik
ile kek kaliplarina paylastirin ve 20 dakika firinda pisirin. Kekleri tel
Izgara Uzerine ters gevirin ve 5 dakika sonra kaliptan ¢ikarin. Ufak bir
tencerede tereyagini eritin. Bal ekleyip karistirin. Kremay! da ilave edip
kaynatin. Keki servis tabagina alin ve tzerine balli sostan dokun.
Dilerseniz ufak bir gigekle veya hazir cilek sosuyla tabagi susleyip
servis yapin.

KARA ORMAN PASTASI

Pasta igin Malzemeler

2 kath kakaolu pandispanya
Yarim su bardagi visne suyu
100 gr visne

1 paket kremsanti

_ Yarim su bardagi sut

100 gr bitter cikolata

Kara Orman Pasta Tarifi

Kremsantiyi soguk sut ile katilagincaya kadar ¢irpin. Kakaolu kekten
kalip veya bardak yardimiyla 2 yuvarlak kesin. Keklerin ilk katini visne
suyu ile 1slatin. Kremsantiden Uzerlerine yayin. Vigne tanelerini dizin ve
bunlarin Gzerine tekrar kremsanti strin. Keklerin ikinci katini yerlestirip
tekrar vigsne suyu ile i1slatin. Kremsantiden susleme igin biraz ayirarak
kalanini spatula yardimi ile pasta kenarlarina ve Uzerlerine surun.
Cikolatay1 sebze soyma aleti ile kesin ve pasta kenarlarina yapistirin.
Krema sikma torbasi ile pasta Uzerlerine kremsanti sikin. Visne taneleri
ve cikolata ile susleyerek en az 2 gece buzdolabinda bekletin. Pastalar
artik hazir.

CIKOLATALI SUFLE



Kek icin Malzemeler

80 gr bitter gikolata

1.5 su bardagdi toz seker
Yarim su bardagi kakao
1.5 yemek kasigi tereyagi
3 yemek kasigl un

1 su bardagi sut

4 yumurta

"~ Tuz

CIKOLATALI SUFLE TARIFi

Yumurtanin aklarini ve sarilarini ayirin Dért sufle kabinin igini yaglayip
toz seker serpin. Bitter cikolatayi rendeleyin. Toz seker ve kakaoyu
harmanlayin. Tereyagini bir tencerede eritip unu ilave edin. Un
pembelesmeye bagslayinca sutu azar azar ve surekli karistirarak ekleyin
Rendelenmig ¢ikolatali karisimi ilave edip karigtirmaya devam edin. 2-3
dakika sonra yumurta sarilarini ekleyin. Kisik atesle 3-4 dakika pisirin.
Tencereyi ocaktan alip ilinmaya birakin. Yumurta aklarini bir tutam tuz
ekleyip kar gibi oluncaya kadar ¢irpin. Bunu cikolatali karisima
ekleyerek kasikla sondirmeden karistirin. Karisimi sufle kaplarina
paylastirin Onceden isitilmis 220 dereceye ayarli firinda 20 dakika
pisirin. Firindan alinan her kek lzerine pudra seker serpistirip sicak
servis yapin.

TIRAMISU

\\) Pasta icin Malzemeler

\ 2 katli kakaolu pasta tabani
1 paket labne peyniri

1.5 su bardagi sut
2 yumurta
1 ¢ay bardagi toz seker
2 yemek kasigi un
1 paket vanilya
1 yemek kasigi granul kahve
1 su bardagi su
= Uzeri igin

Kakao

Rendelenmis cikolata
TiRAMiSU PASTA TARIFi
Sut, un, yumurta, seker ve vanilyayi karistirip orta ateste muhallebi
kivaminda pigirin. Sogumaya birakin. Labne peynirini igine ekleyip
mikserle ¢irpin. Kek tabanindan 8 cm'lik gember ile 4 yuvarlak parca
kesin. Granul kahveyi sicak su i¢inde eritin. Kaliplarin tabanina bir kek
pargasi yerlestirip kahveli su ile islatin. Uzerine krema ekleyin. Tekrar
kek yerlestirip islemi tekrarlayin ve 1 gece buzdolabinda bekletin. Pasta
Uzerine kakao serpistirip kaliptan cikartin. Rendelenmis c¢ikolata ile
Tiramisu Uzerini susleyip servis yapin.
HASHASLI CILEKLI KEK



Kek icin Malzemeler

3 yumurta

1 su bardagi toz seker

2.5 su bardagi un

3/4 su bardagi aygicegi yagi
3/4 su bardagi sut

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

1/3 su bardagi hashas

1 yemek kasigi rendelenmis limon kabugu
Suslemek icin

350 gr cilek

HASHASLI KEK TARIFi

Yumurtalari toz gekerle birlikte mikser yardimiyla girpin. Aycigegdi yagi
ve sutl ekleyin Vanilya, kabartma tozu ve unu ilave edip ¢irpmaya
devam edin. Vanilya, hashas ve limon kabugunu ekleyip son kez ¢irpin,
180 dereceye ayarl firinda 35-40 dakika pisirin Soguyunca keki
yuvarlak kalipla ya da bir su bardagi yardimiyla kesin. Cilekleri
boylamasina ince dilimleyin. Kek servis tabagina alip Uzerine gilek
dilimleri yerlestirin. Kek sundugunuz tabagin kenarina da bolca gilek
dilimleri yerlesebilirsiniz.

MINi ALMAN PASTASI

,v"!!f; <% Ppastaicin Malzemeler
4 5su bardagi un
1 paket kuru maya
2 yumurta
¢ ltutamtuz

3 2 yemek kasigi yogurt
2 yemek kasigi tereyagi
1 ¢ay bardagi sut
. 1 cay bardagi toz seker
___ cay bardagi su

Uzeri icin
Pudra seker
Ince gekilmis antep fistigi

Pasta Kremasi igin

3 su bardagi sut

4 yemek kasigi un

2 yumurtanin sarisi

1 su bardagi toz seker
1 paket vanilya

ALMAN PASTA TARIFi

Keki igin, unu bir kaba alin. Ortasini havuz seklinde agin. igine maya,
yumurta, yogurt, su, stt ve yumusatiimis tereyagi ilave edin. Unun
etrafina tuz ve sekeri serpigtirin. Karigimi ortadan baglayarak unu yavas
yavas ilave ederek yogurun. Hazirladiginiz hamurdan ceviz
bayuklugunde parcalar koparip elinizle yuvarlaklar hazirlayin. Firin
tepsisini yaglayin. Hamurlarin tGzerine elinizle hafifge bastirarak tepsiye
yerlestirip mayalanmasi igin bekleyin 175 dereceye ayarl firinda pisirin.
Krema igin, 2 yumurta sarisi, sut, un, seker ve vanilyayi bil tencereye
aktarin. GOz g6z oluncaya kadai karistirarak pisirin. Kekler pisip
ihindiktan soma biraz Ustten olmak Uzere enlemesine ikiye kesin.
Kremayi krema sikma torbasina doldurun. Keklerin ortasina kremayi
paylastirin Pastalari Uzerlerine pudra seker serpip ince ¢ekilmis antep
fistigi ile susleyerek servis yapin.



PEYNIRLI LIMONLU KEK

Kek icin Malzemeler

1/5 paket yulafli biskGvi

4 yemek kasigi tereyagi

50 gr krem peynir

400 ml sut, 1 limon

1/3 su bardagi limon suyu

1 ¢ay kasigi vanilya

Kremaigin

1.5 g¢ay kasigi rendelenmis limon kabugu
6 yemek kagigi limon suyu

1 yumurta ve 1 yumurtanin sarisi
Yarim su bardagindan az toz seker
2 yemek kasig1 tereyagi

PEYNIRLi KEK TARIFi

Biskuvileri kirip ufalayin. Eritilmis tereyagi ile karnistinip 23 cm'lik kaliba
yayin. Sicak firrnda 10 dakika bekletip ¢ikartin. Krem peyniri mikser
yardimiyla yaklasik 8-10 dakika karistirin. Sttt ekleyip 1-2 dakika daha
karistirin. Limon suyu ve vanilyay! ilave edip hepsini 6zlegene kadar
karistirin. Karisimi biskuvili tabanin Gzerine dékin. En az 2 saat
buzdolabinda bekletin. Limonlu krema igin limon kabugu, limon suyu,
yumurta, yumurta sarisi ve sekeri bir kapta karigtirin. Kabi kaynar su
dolu bagka bir kabin igine yerlestirin ve orta ateste 5 dakika boyunca
karistirarak pigirin. Tereyagi ekleyip 7 dakika daha karigtirin. Kabi
atesten alip en az yarim saat keki sogutun. Servis yapmadan 6nce
peyniri kekin Uzerine yayin. Kek Uzerine krema torbasi ile kremayi sikin.
Limon dilimi ve nane yapragi ile susleyin. Kek servis tabaginiza alin.

BiSKUVILI MOZAIK PASTA

Kek icin Malzemeler
100 gr tereyagi

1.5 ¢ay bardagi toz seker
1.5 ¢ay bardagi sut

4 yemek kasigi kakao

- 350 gr potibor biskivi
Uzeri icin

iri déviilmis antep fistigi

BiSKUVILi PASTA TARIFi

Tereyagini eritin. Seker, sut ve kakaoyu ekleyip karigtirin. Biskuvileri
klguk pargalara ayirip karisima ilave edin ve iyice harmanlayin.
Dikdortgen bir servis tabagdina streg folyoyu serin. Uzerine dikddrtgen
olacak sekilde karigimi aktarip folyoyu karisimin tUzerine kapatin.
Elinizle Gggen sekil verin. Derin dondurucuda 3 saat bekletin.
Buzdolabindan ¢ikarip Gzerini bol miktarda iri gekilmis antep fistidi ile
susleyin. Pasta servis tabagina alin.



FRAMBUAZLI CiKOLATALI KEK

Kek igin Malzemeler
1.5 su bardagdi toz seker

« 1 cay bardag siit
2 yemek kasigi kakao
2.5 su bardagi un
1 paket kabartma tozu
1 su bardagi damla cikolata
Servis igin
200 gr bitter
2 yemek kasigi krema
1.5 su bardagi Vanilyali dondurma

FRAMBUAZLI KEK TARIFi

Bir kapta toz seker ve yumurtalari ¢irpin. Sut ve aygicedi yagini ekleyin.
Un, kakao ve kabartma tozunu harmanlayip eleyerek ilave edin.
Mikserle ¢irpin. Damla gikolatalari ekleyip kasikla karistirin. Karigimi
ufak muffin kaliplarina doldurup 180 dereceye ayarlanmis firinda 20-25
dakika pisirin. Soguyunca kaliptan gikarip ters gevirerek servis tabagina
alin. Cikolatayi krema ile birlikte eritin ve keklerin Gzerine dokin. Sos
Uzerine frambuaz dizin, en Uste vanilyali dondurma yerlestirin. Sikma
torbasina doldurdugunuz gikolatali sosu sikin Kek servise hazirdir.

KOCAKARI GERDANI

8 Malzemeler

1/2 su bardagi sut

1/2 su bardagi yogurt

1/2 su bardagi zeytinyagi

1 tath kasig1 tuz

1 cay kasigi karbonat

5 su bardagi un

250 gr margarin

~ Nisasta (Hamuru agmak igin)
. ic Malzemesi

1/2 kg tereyagi

1.5 su bardagi kiyilmis findik

- Surup Malzemesi

4 4 su bardagi seker

it 1 8 su bardagi su

e RO o L 1 tath kasigi limon suyu

KOCAKARI GERDANI TARIFi

Unun ortasini havuz gibi agarak, kenarlarina karbonati serpin. Ortasina
sut, yogurt, zeytinyadi ve tuzu ekleyip, yogurun. Hamur ele
yapismayacak kivama geldiginde yogurma kabinin tzerini bir naylonla
kapatin ve U¢ saat kadar dinlendirin. Hamuru uzatarak 18 pargcaya
bolun. Her pargayi yassiltarak Uzerine nisasta serpin. Hamurlari nisasta
yardimiyla yufka seklinde agin. Yufkalar oldukga ince olmali. Agtiginiz
yufkalarin ortasina findik serpip oklavaya gevsek bir sekilde sarin.
Oklavanin iki kenarindan-igeriye dogru yufkayi buzin ve oklavadan
clkararak 3 cm buyukligunde kesip, tepsiye dizin. Tereyagini eritip
tepsinin Gzerine dokin ve iyice 1sitilmis firinda Uzeri kizarana kadar
pisirin. Diger yanda bir tencerede tatlinin surubunu hazirlayin. Kagiga
aldiginizda hemen damlamayacak kivama geldiginde limon sikip, bir iki



dakika daha kaynatin ve atesten indirin. Serbet iliyinca soguyan tatlinin
tzerine dokup, servis yapin.
KIZARTMA GULLAC

Malzemeler

1 paket gullag

© 1.5 litre sut

1/2 kg seker

2 su bardagdi ¢ekilmis ceviz
4 yumurta

3 su bardagi seker

3.5 bardak su

1/2 limon suyu

KIZARTMA GULLAG TARIFi

Siitii bir tencereye bosaltin. icine yarim kilo sekeri koyarak, seker
eriyinceye kadar kaynatin. Gullag yapraklarini teker teker sekerli sttte
islatin. Islatilmig gullag yapraklarini ikiye ya da dorde bolin. Genis
kisimlarina ceviz dokerek borek seklinde sarin. Yayvan bir kapta dort
yumurtayi ¢irpin. Gillaglari yumurtaya batirarak kizgin siviyagda
kizartin. Ug bardak seker ve (¢ bardak su ile tathinin surubunu
hazirlayin. igine 1/2 limon suyu sikin. Serbeti soguttuktan sonra sicak
kizarmig gulllaglari igine atin. Surubunu gekince servis yapin.
KARACUVAL HELVASI

Malzemeler

5 kahve fincani margarin
4 su bardag! un

4 yemek kasigi pekmez

HELVA TARIFi

Bir tencerede margarini eritip unu pembeleginceye kadar kavurun.
Sogumaya birakin. Soguyan karigima pekmez ilave edip karistirin.
Parmak buyukluginde pargalara ayirip yuvarlayin. Servis tabagina
alarak isteginize gore yaninda pekmezle birlikte servis yapin.

HERISA

Malzemeler

2 su bardagi bugday
1 tath kasi§i tuz

_-g 3 su bardagi su

HERISA TARIFi

Bugday! yikayip geceden islatin. Ertesi gun igine tuz atarak, ayni suyla
iyice yumusayincaya kadar pisirin. Gerekirse su ilave edin. Pistikten
sonra biraz ezerek sogutun. Diger tarafta serbetini kaynatin ve



sogumaya birakin. Serbeti, bugdayin lUzerine dokerek servis yapin.
Uzerini ceviz ile stisleyebilirsiniz.

HAMSI TATLISI

250 gr taze hamsi
250 grun
_ | Syumurta
| 2 su bardagi su
. 1 cay kasigi zeytinyagi

~ ceyrek limon suyu tuz
- 1 su bardagdi zeytinyadi (kizartmak igin)
. 1/2 fincan yegil fistik ve 1/2 fincan findik
&% Meyve jolesi malzemesi
-~ 1muz

1 portakal
. 100 gr ahududu
A 1 kirmizi elma
=L 1 seftali

d 2 su bardagi su
£ 300 grtozseker

' Serbet malzemesi
& 1/2 kg tozseker
g 2 subardagi su
1 ¢ay kasigi limon suyu

HAMSI TATLISI TARIFi

Su kaynama noktasina geldiginde un ve tuz ekleyip surekli karistirin.
Yaklagik 7 dakika kadar kaynadiktan sonra bir iki damla zeytinyagi
gezdirip, ¢eyrek limon suyunu ekleyin. Bir iki dakika daha karistirdiktan
sonra tencereyi atesten indirip sogumaya birakin. Hamur iliyinca
yumurtalari birer birer kirip yogurun ve hamuru cevizden kuguk
parcalara ayirin. Hamsileri temizleyin ve kilgigini ¢ikarin. Kiguk
parcgalara ayirdiginiz hamuru elle agip igine hamsiyi yerlestirin ve
hamuru kapatin. Bu islemi hamur ve hamsiler bitinceye kadar
tekrarlayin. Hamurlu hamsileri zeytinyaginda pembelesene kadar
kizartin. Surubu hazirlayin. Soduk suruba kizaran hamsileri atip, bes
dakika bekletin ve tepsiye hamsileri dizin. Muz hari¢ diger meyveleri
kabuklari ve ¢ekirdekleriyle birlikte kiguk kuguk keserek bir kapta
birlestiriri. Su ve sekeri ilave ederek pisirin. Joleyi 1lik olarak kizarmis
hamsilerin Uzerine dokun. Yarim saat bekletip servis yapin.

LAZ BOREK TARIFi

& Malzemeler

- 9 yufka

5 su bardagi sut

1/2 kg seker

1 250 gryag

1 yumurta

1/2 su bardagi ceviz




LAZ BOREK TARIFi

Sutu, sekeri, yumurta ve unu karistirin. Kisik ateste devamli pisirerek
mubhallebi kivamina getirin. Ug yufkanin stiine hazirladiginiz karisimin
yarisini dokun. Diger Ug yufkayi Gzerine yerlestirip karisimin kalanini
bosaltin. Kalan Ug¢ yufkay! da Ustine kapatin. 250 derecede isitilimig
finnda 20 dakika pisirin. Yagi bir tavada eritip, boregin tGzerine dokun.
Doévulmus cevizi Uzerine serperek servise sunun.

MUHALLEBILi GULLAC

Malzemeler
e 9 gullag yapragi
' % | 6 su bardag sit
% Yarim su bardagi tozseker
1 paket hazir sakizli puding

1 ¢ay bardagi nar tanesi
1 ¢ay bardagi dovulmus ceviz

GULLAGC TARIFi

Sutu tencereye alip kaynatin. Sekeri ekleyip karistirin ve ilimaya
birakin. Genisce bir tepsiye 1-2 kepce kadar dokin. Gullag
yapraklarindan birini batirip islatin, Yapragi dikkatlice alip kiguk bir
kasenin icine kenarlari diga sarkacak sekilde burusturarak yayin. Diger
gullaglari ayni sekilde hazirlayin. Sakizli pudingi kalan sutle paket
Uzerindeki tarife gore hazirlayip sogumaya birakin. Karistirip sogutun.
Pudingi kaselere paylastirip sarkan kisimlari ice dogru kapatin.
Glillaglari servis tabagina ters gevirerek alin. Uzerini déviilmiis ceviz ve
nar taneleriyle susleyerek servis yapin.

KESKULU FUKARA

Malzemeler

50 gram kabuksuz badem

1 kahve fincani piring unu

1 ¢orba kasigi nisasta

4 su bardagi sut

Bir tutam tuz

1 su bardagi tozseker

2 gorba kasigi hindistancevizi

Suslemek icin

Hindistancevizi, badem, ceviz, antepfistigi

KESKULU FUKARA TARIFi

On hazirlik olarak bademleri sicak suda 2-3 dakika haslayin.
Kabuklarini soyup, bademleri dovun. 1 kahve fincani pirin¢g ununu ve 1
corba kasigi nisastayi ¢ok az sut ile ezip, topaksiz hale getirin. Sttt
tencereye aktarip, bir tutam tuz ile kaynatin. Sicak sutun bir kismini (1
kahve fincani kadar), bademlerin tzerine dokip bekletin. Kaynayan
sute, ezilmis piring unu ve nisasta karigsimini sicim gibi akitarak,
karistirmaya devam edin. Sut koyulasmaya basladiginda, tozsekeri ve
bademli sutu ekleyin. Hindistancevizini de katin. Kegkulln Uzeri g6z goz



olana dek surekli karistirmaya devam edin. Agir ateste pisirin. Keskalu
atesten aldiktan sonra kaselere pay edin. Antepfistigi, ceviz, badem ve
hindistancevizi ile sUsleyip servis yapin.

GREYFURTLU FIRIN SUTLAC

Malzemeler

1 kg sut

Yarim ¢orba kasigi piring unu
Yarim su bardagi piring

Bir buguk su bardagi tozseker
3 adet greyfurt

2 adet yumurtanin sarisi

FIRIN SUTLAG TARIFi

Pirinci ik suda 1-2 saat bekletin. 1 su
, bardagi sutte piring ununu ezin. Kalan

_ sUtu bir tencereye alip suzilmus pirinci
ekleyin. Pirin¢ unlu sutu de ekleyip kisik
ateste, piringler yumusayana kadar pisirin.
Sekeri ilave edip 1-2 tagim kaynatin.
Greyfurtlari sikip, suyunu sutlaca ekleyin.
Bir tagsim kaynatip ocaktan alin.
Hazirladiginiz sutlagtan 2-3 kepge ayirin.
Kalanini i1siya dayanikli kaselere paylastirin. Ayirdiginiz sutlaca
cirpilmis yumurta sarilarini ekleyip karistirin. Kaselerdeki sutlaglarin
Uzerine paylastirin. Kaseleri igi su dolu bir firin tepsisine dizin. Onceden
Isitilmis 200 derece firinda 15 dakika kadar pisirin. Oda sicakliginda
sogutup servis yapin.
MUHALLEBILi LOKUM

Malzemeler

8 3 su bardagindan biraz fazla sut
3 ¢orba kasigi margarin

iki bucuk kahve fincani un

iki bucuk kahve fincani tozseker
1 paket kakaolu biskuvi

1 ¢orba kasigi kakao

¢ 3 corba kasigi hindistancevizi

1 kahve fincani ceviz

2 paket vanilya

- MUHALLEBILI LOKUM TARIFi
Oncelikle 3 gorba kasi§i margarini ve iki
buguk kahve fincani unu tencereye alip
kavurun. SUtl yavas yavas ilave edin.

| Tozsekeri ekleyip, iyice karigtirarak
muhallebi kivamina getirin. Ocaktan
aldiginiz muhallebiye 2 paket vanilyayi

ekleyip, blenderde 10 dakika ¢irpin. llimaya birakin. Diger tarafta
biskuvileri ince tel sizgegten, havanin tokmagi ile ezerek gegirin. Mini
firin tepsisine, ince bir kat toz biskuviyi yayin. lliyan muhallebinin bir
kismini biskuvilerin Gzerine dokin. Soguyunca buzdolabina alin. Bu
arada baska bir tepsiye 3 corba kasigi hindistancevizi yayin.
Muhallebinin kalanini da bunun tzerine dokin. En Uste de 1 ¢orba
kasig1 kakao serpin. Bu karisimi da buzdolabina alip sogutun.
Buzdolabindan aldiginiz biskvili muhallebiyi, 4 cm genigliginde seritler
halinde kesin. Seritlerin igine, ceviz koyup, rulo seklinde sarin.



Hindistancevizli karisimi da bu sekilde kesip, rulo yapin. Servis
tabagina dizip servis yapin. o
SULTAN AZ1Z MUHALLEBISI

Malzemeler

7 su bardagi sut

- Bir buguk su bardagi tozseker

1 kahve fincani piring unu

Ceyrek kahve fincani daha piring unu
Yarim kahve fincani nigasta

1 su bardagi soguk su

Bir tutam tuz

1 kahve fincani hindistancevizi

. 1 su bardagi ¢ekirdeksiz kurutiziim

1 ¢ay bardagi tuzsuz badem (kavrulup,
kabuklar soyulmus)

1 fincan rendelenmis portakal kabugu
Suslemek igin

Badem, kurutiziim, hindistancevizi
SULTAN AZiZ MUHALLEBISi TARIFi

Bademleri robottan gegirin. Uziim{ yikayip siiziin. Bir tencereye siit, bir
tutam tuz, 1 kahve fincani rendelenmis portakal kabugu ve tozsekeri
koyup orta ateste kaynatin. Ayri bir kasede nisasta ve pirin¢ ununu, 1
su bardagi soguk su ile karistirin. Kaynamakta olan sute yavasca
karigtirarak ekleyin. Sut boza kivamina gelince, robottan gegmis
badem, hindistancevizi ve 1 su bardagi kuruuzimu atin. Karistirarak
muhallebiye yedirin ve atesten alin. Muhallebiyi kaselere pay edip,
sogutun. Dilerseniz servis tabagina ters gevirerek, servis yapin.
SEHRIYELI MUHALLEBI

B Malzemeler
\ 3 corba kasigi tel sehriye
: 4 2 gorba kasigi iri gekilmis ceviz

2 gorba kasigi iri gekilmis findik
: 2 gorba kasigi antepfistigi
M 2 corba kasigi badem
& 1 kg sut
& 1 su bardagi tozseker
{ Yarim ¢orba kagsigi patates nigastasi
1 ¢ay kasigi hindistancevizi
1 paket vanilya

SEHRIYELiI MUHALLEBI TARIFi

Oncelikle yapismaz ylizeyli bir tavada 3 ¢orba kasigi tel sehriyeyi, orta
ateste kavurun. Sehriyeler pembelesmeye baslayinca, iri ¢ekilmis
kuruyemigleri de ekleyerek kavurmaya devam edin. Sehriyeler
kahverengilesince ocagi kapatin. Tavanin sicakhgiyla daha ¢ok
kararmamasi icgin bir kaseye alin. Diger taraftan sit, tozseker ve patates
nisastasini, orta ateste muhallebi gibi pigirin. Koyulagsmaya baslayinca,
kasedeki sehriye ve kuruyemisleri de ilave ederek kaynatin.
Kaynadiktan 5 dakika sonra, vanilya ve hindistancevizini katip iyice
karigstirin. Daha sonra kaselere bosaltip sogumaya birakin. Soguyunca
buzdolabina alip, bir sure beklettikten sonra servis yapin.



CIKOLATA SOSLU PASTA

. Pasta igin Malzemeler
2 gorba kasigi un
1 corba kasigi nisasta

2,5 su bardagindan iki parmak fazla st

Yarim su bardagi tozseker
125 gram margarin

{ 1 adet yumurta

' 1 paket bebe biskivisi
Pasta Sosu ic¢in

2 gorba kasigi kakao
Yarim su bardagi tozseker
1 ¢orba kasig1 nisasta

1 su bardagdi su

CIKOLATA SOSLU PASTA TARIFi

Tencereye unu ve 1 corba kasigi nisastayi alin. Sttt azar azar ekleyin.
Orta 1sili ates Uzerinde surekli karistirin. Margarin ve tozsekeri ekleyin.
Karigtirmaya devam edin. Karigim koyulagmaya baglayinca, tencereyi
atesten alin. Hafif ilininca, ¢irpilmis yumurtayi ekleyin. Tencereyi tekrar
atesin Uzerine oturtun. 3-4 dakika karistirarak pisirmeye devam edin.
Ufalanmis bebe biskivilerini ekleyin. lyice karistirdiktan sonra, igine
aliminyum folyo konulmus kaliba bosaltin. Buzdolabinda bir buguk saat
bekletin. Bu arada sosu hazirlayin. 2 ¢orba kasigi kakao, tozseker,
nisasta ve 1 su bardagi suyu iyice karistirin. Orta isili ateste,
koyulasana dek pisirin. Pasta Kalibindan ¢ikardiginiz pasta tuzerine
sostan gezdirerek servis yapin.

MUZLU KARAMELLI PUDING

Malzemeler

- 1 paket kakaolu puding
. 3 su bardagi sut

4 adet muz

3 dilim kakaolu kek
Karamel icin

1 cay bardagi tozseker
' 1 cay bardagi soguk su
» Suslemek icin

| Hindistancevizi

KARAMELLI MUZLU PUDING TARIFi

Bir tencereye sut ve pudingi alin. Kisik ateste surekli karistirarak pisirin.
Puding koyulasinca altini kapatip sogumasi i¢in kenara alin. Arasira
karigtirarak 5 dakika kadar sogutun. Kekleri elinizde ufalayip pudinge
karistirin. 2 adet muzu dilimleyip malzemeye ilave edin. Karigimi
kuplara ya da dilediginiz kaplara pay edin. Susleme islemi igin kuplarin
agiz kisminda 2 parmak kadar mesafe birakin. Karamel igin tozsekeri
bir tavaya koyup ocaga oturtun ve yine arasira karigtirarak eritin.
Tamamen eriyip kahverengi bir renk aldiginda kenara alin. Soguk suyu
ustiine dokun. Ocaga oturtun ve yine arasira karistirip soguk su
yuzlinden sertlesen tozsekerin erimesini saglayin. Kalan muzu soyup
dilimleyin. Kuplarin Gzerini kalan 2 adet muz ve hindistancevizi ile
susleyin. En Uste karamel gezdirip servis yapin.



MUZLU MISIR GEVREGI

Malzemeler

1 paket muzlu puding

2 su bardagi sut

Yarim paket krem santi
Yarim su bardagi soguk sut

,«‘/_\ 1 kase misir gevregi
’ ~ 1 adet muz

1 ¢orba kasigi1 dovulmus karamelli seker
B 2 corba kasigi kiyilmis findik

£ Uzerine

L\ 1 corba kasigi rendelenmis sutli gikolata
Kiyilmig findik

MUZLU MISIR GEVREGI TARIFi

St tencereye alin. Uzerine muzlu pudingi ekleyin. Tahta bir kasikla
surekli karistirin. Koyulasana dek pisirip, tencereyi atesten alin. Sonra
krem santi ile soguk sutu ekleyin ve katillasana dek ¢irpin.
Buzdolabinda yarim saat bekletin. Hafif¢ce 1limis olan muzlu pudinge,
misir gevregini ekleyin. lyice karistirin, istediginiz bir kalibi aliminyum
folyo ile kaplayin. Misir gevrekli pudingin yarisini kaliba doldurun.
Uzerine muz dilimlerini yerlestirin. Havanda iri kalacak sekilde
doévduguniz karamelli sekeri, muzlarin tGzerine serpin. 2 ¢orba kasigi
kiyilmis findigi ekleyin. En Uste de kalan misir gevrekli pudingi ekleyin.
Uzerini bir kasigin tersiyle diizeltin. Kalibi buzluga koyun. Yarim saat
bekletin. Aluminyum folyo yardimi ile tathyi kalibin iginden ¢ikarin. Ters
yiiz ederek, diiz bir tabaga alin. Uzerine rendelenmis cikolata ve
kiyilmis findik serpip servis yapin.

CIKOLATALI MUSLU MUHALLEBI

| e Malzemeler
125 gram margarin
! . 2 kahve fincani un
' " 3 kahve fincani tozseker

m 1 kg st
. "Nl o 2 paket (80'er gramlik) bitter gikolata
: 5 A

. 1 paket (80 gram) sutlu ¢ikolata
¥ 5 adet yumurta
Uzerine

MUSLU MUHALLEBI TARIFi

Margarini eritip, unu yavasca ilave edin ve kavurun. Uzerine tozseker ve
sutu ekleyip, muhallebi kivamina gelene kadar karigtirin. Daha sonra
muhallebiyi 10 dakika ¢irpip, servis kabina koyun. Oda sicakliginda
beklemeye birakirken, gikolatalari benmari usulu eritin. Ayri bir yerde
yumurtalarin sarisini ve akini ayirin. Aklari iyice ¢irparak kar haline
getirin. Karistirip, sarilari ekleyin ve ¢ikolataya ilave edin. Muhallebinin
Uzerine ekleyip, buzdolabinda 1 gece bekletin. Dévilmus findikla servis



yapin.
Ascinin notu Dovulmus krokanla da servis yapabilirsiniz. Benmari
usull eritmek, Eritecediniz malzemeyi 6nce kuguk bir kabin icine koyup,
bunu da ocakta bulunan i¢i su dolu bagka bir kabin igine yerlestirin.
Alttaki suyun sicakhgi ile malzeme eriyecektir.

KREMALI CIKOLATA KASELERI

Malzemeler
@ , 200 gr bitter cikolata
2 su bardagi sut
2.5-3 yemek kasigi un
Yarim su bardagi tozseker
1 yemek kasigi rendelenmis limon kabugu
1 yumurta
1 paket vanilya
1 yemek kagigi tereyagi

CIKOLATA KASELERI TARIFi

Cikolatayi kiiclik parcalara bélerek kaseye alin. ici sicak su dolu
tencereye ¢ikolata kasesini yerlestirin ve eriyinceye kadar bekleyin.
Minik cikolata kagitlarinin igine firga yardimiyla gikolatayi stran.
Buzdolabinda 5 dakika bekletip ¢ikardiktan sonra 6zellikle kenarlarina
bir kat daha cikolata surin. Tekrar buzdolabina alarak donmalarini
bekleyin. Krema i¢in, yumurta, vanilya ve tozsekeri tencerede ¢irpin.
Unu ekleyin. Surekli karigtirarak azar azar sutu ekleyin. Orta ateste
muhallebi kivaminda pisirin. Kaynamaya basladiktan 3 dakika sonra
ocagin altini séndurlin. Sik araliklarla karistirarak sogutun. Soguyan
kremayi sikma torbasina doldurup c¢ikolata kaselerinin igine sekilli
olarak sikin. Cikolatadan yapilmis sekillerle sUsleyip servis yapin.
HALKA PROFITEROL

Hamuru icin

50 gr tereyagi, 1 su bardagi su

1 su bardadi un, 2 yumurta

Dolgusu igin

2.5 su bardagi sut, 2 yumurta sarisi

1 su bardagi tozseker, 1 ¢ay bardagi un
2 tath kasidi nisasta, 1 paket vanilya
Cesitli meyveler (frambuaz, bogurtlen,
frenk GzUmu)

Sosu igin

125 gr bitter ¢ikolata, 20 gr tereyagi

PROFITEROL TARIFi

Firini 200 dereceye ayarlayin. Tepsiye yagli kagit serin. Kagidin
Uzerine 23 cm'lik bir gember ¢izin. Tereyag! ve suyu tencereye alip orta
ateste kaynamaya birakin. Kaynayinca atesten alarak unu ekleyin ve
karigtirin. Tencereyi tekrar ocaga alarak purtzsuz bir hale gelinceye
kadar 5 dakika kavurun. Hamuru genis bir cam kaseye alin. Yumurtalari
tek tek ilave ederek mikserle ¢irpin. Tatli kagigi ile hamurdan parcgalar
alin ve gember olusturacak sekilde birbirine yakin dizin. Firina verdikten
20 dakika sonra 1s1y1 170 dereceye dusurun ve 40 dakika daha pigirin.
Firinin kapagini agmadan sogumaya birakin. Dolgusu igin butin
malzemeleri karistirin ve pisirin. Soguyan profiteroli enine kesin ve
icine krema sikma torbasi ile krema doldurun. Uzerine meyveleri dizin
ve kapatin. Tereyadl, ¢ikolata ve kremayl benmari usull pisirip Uzerine



dokun. o 5
SIYAH UZUM GUYMAGI

Malzemeler

2 kg siyah Uzim

300 gram tozseker

250 gram misir unu

2 litre su

1 ¢ay bardagi tath kirmizi sarap
100 gram c¢ekilmis ceviz igi

100 gram c¢ekilmis findik ici

20 gram hindistancevizi

SiYAH UZUM GUYMAGI TARIFi

Siyah tiztimleri iyice yikayip derin bir tencereye alin. Uzerine tozsekeri
ve tatli kirmizi gsarabi gezdirin. Suyu ekleyip kisik ateste bir buguk saat
kadar kaynatin. Su azaldiginda bir miktar su ekleyebilirsiniz. Kaynama
islemi bittikten sonra karigimi blenderden gegirin. Tekrar tencereye alip,
bir ¢cirpma teli yardimi ile misir ununu ekleyip karistirin. 5-10 dakika
daha kaynatin. Bu arada surekli karistirarak, dibinin tutmamasina dikkat
edin. ikinci defa kaynattiktan sonra slizgegten gegirin. Servis
yapacaginiz kuplara paylastirin. Tatlilar ihdiktan sonra, birka¢ saat
buzdolabinda bekletin. Uzerini ceviz, findik ve hindistancevizi ile
susleyip servis yapin.

LIMONLU IRMiK PASTASI

& Malzemeler

! 5 su bardagi sut

1 su bardagi tozseker

1 su bardagi irmik

Yarim limonun suyu

Yarim limonun rendelenmis kabugu
1 ¢orba kasig1 margarin

Uzerine
Limon dilimleri

| IRMIK PASTASI TARIFi

Sutl tozsekerle birlikte ocaga oturtun.

, Fazla kaynatmadan, surekli karigtirarak
- tozsekerin erimesini saglayin. irmigi ilave
edip, orta ateste surekli karistirin.
Koyulagsmaya baglayinca, yarim limonun
suyunu ve rendelenmisg limon kabugunu
ekleyin. Margarini ilave edin.

lyice karistirip ocaktan alin. 25 cm capindaki bir kek kalibini streg film
veya aluminyum folyo ile kaplayin. Irmikli karigimi kaliba bosaltin.
Buzdolabinda 2-3 saat dinlendirip, sogumasini saglayin. Kaliptan
cikarip rendelenmis limon kabugu ve limon dilimleri ile sUsleyip servis
yapin.

CICEKLI MUHALLEBI



Malzemeler

2 su bardagi sut

2 gorba kasigi tozseker

2 su bardagi su

5 ¢orba kasigi un

4 corba kasigi nisasta

Bir tutam tuz

1/4 paket muzlu jole

Yarim su bardagi sicak su
Yarim su bardagi soguk su
Yarim paket yenilebilir gicek

CICEKLI MUHALLEBI TARIFi

Oncelikle muhallebiyi hazirlayin. Bunun igin tozsekeri sitin iginde
kaynatin. Un ve nisastayi 2 su bardagi suyun iginde eritin. Bu karisimi,
kaynayan sute yavas yavas ekleyin. Tuzunu ilave edin. Muhallebi
kivami alana dek pisirin. 30 cm boyunda kare seklinde bir kalibi islatin.
Muhallebiyi kaliba dokun. Ayri bir yerde joleyi hazirlayin. Bunun igin,
muzlu j6leyi sicak suda eritin. Uzerine yarim su bardagi soguk suyu
ilave edip, karigtirin. ihininca, muhallebinin Gzerine serptiginiz gigceklerin
Uzerine dokin. Buzdolabinda dondurup, ciceklerle stisleyin ve
dilimleyerek servis yapin.

BEYAZ BADEM TATLISI

Malzemeler

1 litre su

200 gram badem ezmesi

Bir buguk su bardagi bugday nigastasi
Yarim su bardagi tozseker

1 tath kasidi targin

BADEM TATLISI TARIFi

Bir tencereye 1 litre soguk su koyun ve badem ezmesini suyun igine
atarak iyice karistirin. Daha sonra tencereyi orta ateste yanmakta olan
ocaga koyarak yavas yavas nisastayi ekleyin. Bu sirada
topaklanmamasi igin surekli karistirin. Karisim muhallebi kivamina
gelince tozsekeri de ekleyin. Tozseker eridikten sonra tatliyl ocaktan
alip kaselere bosaltin. Uzerini targinla susledikten sonra servis yapin.

SEFTALILI IRMIK PASTASI



Malzemeler

9 corba kasig irmik

Dort buguk su bardagi sut

% 12 corba kasigi tozseker

1 adet limonun rendelenmis kabugu
3 adet seftali

iIRMiK PASTASI TARIFi

Bir tencereye irmik, sut, tozseker ve rendelenmis limon kabugunu
koyup, devamli karistirarak, once yuksek, sonra kisik ateste boza
kivamina gelene dek pigirin. Atesten alip, 20x25 cm ¢apinda yuvarlak
kaba, irmikli malzemenin yarisini bosaltin. Uzerine, dilimlenmis
seftalileri dizin. Kalan irmikli malzemeyi seftalilerin Gzerine bosaltip,
duzeltin. Buzlukta soguttuktan sonra servis yapin.

ARMUT SOSLU TATLI

Malzemeler

1 litre sat

2 cay bardagi un

1 su bardagi tozseker
1 paket vanilya

' 35 gr tereyagi

] Sos icin

3/4 su bardagi tozseker
| 3armut

1 ¢ay bardagi krema

ARMUT SOSLU TATLI TARIFi

Tereyagini tencerede eritin. Unu ilave edip rengi hafif degisinceye kadar
kavurun. Bir yandan karigtirarak sutu yavas yavas ilave edin. Tozseker
ve vanilyayi ekleyerek muhallebi kivamina gelinceye kadar pisirin.
Tatliy1 mikserle 10 dakika ¢irparak sogutun ve su ile i1slatiimis kaselere
paylastirin. Buzdolabinda birka¢ saat bekletin. Armutlarin kabuklarini
soyup kup seklinde dograyin. Sekeri tavada eritin. Hafif karamel rengi
olunca armutlari ekleyin. Kremayi ilave ederek 3 dakika pisirin. Servis
tabagina ters gevirerek tatlyr kaseden gikarin. Uzerine armut sosundan
dokerek soguk servis yapin.

KREM BRULE



Malzemeler

3 kutu krema (200 ml'lik)
1 paket vanilya

4 adet yumurtanin sarisi
2 corba kasig1 tozseker
~ Karamel icin

KREM BRULE TARIFi

Kremayi vanilya ile birlikte yuksek ateste i1sitin. Kaynama noktasina
geldiginde atesi kisin ve 5 dakika daha pisirin. Kremay! bir kaseye
bosaltip, sogutun. Bu sirada ayri bir kasede yumurta sarilariyla
tozsekeri acik renkli bir kdpuk elde edinceye kadar girpin. Kremayi
yavas yavas yumurtaya ilave edip, karistirin. Elde ettiginiz karigimi 4
adet krem briile kabina paylastirin. iginde iki parmak sicak su bulunan
bir firin tepsisine kaplari yerlestirin. 180 derece firinda tatli katilagincaya
dek pisirin. Pistikten sonra krem bruleleri firindan gikarip, sogumaya
birakin. Uzerlerini streg film ile drterek bir gece buzdolabinda bekletin.
Servis yapacaginiz zaman, 4 g¢orba kasigi tozsekeri krem brulelerin
Uzerine serpin. Firinin 1zgara bolumunu ¢ok yuksek dereceye getirip,
tozseker renk degistirip, karamelleginceye kadar yakin. Firindan
cikardiginiz tathnin Gzerindeki karamel sertlesince servis yapin.

SAKIZLI KROKANLI MUHALLEBI

Malzemeler

6 corba kasig1 margarin
1 ¢ay bardagi piring unu
4 su bardagi sut

" 1 su bardagi tozseker
2 adet damla sakizi
Krokan igin

1 su bardagdi ceviz

1 su bardagi tozseker

KROKANLI MUHALLEBI TARIFi

Margarinle pirin¢g ununu tencerede hafifce kavurun. Atesten alip, 4 su
bardagi sitl, 1 su bardagi tozsekeri yavas yavas ilave edin. lyice
karistirin. Dovulmus damla sakizini da muhallebiye ekleyin. Tekrar
ocaga koyun. Koyu bir kivam alana dek karistirin. Muhallebiyi ocaktan
alin. 10 dakika mikserle karistirin. Servis kaselerine alip, buzdolabinda
sogutun. Bu arada krokani hazirlayin. Bunun igin, yapismaz yuzeyli
tavada 1 su bardagi tozsekeri ve 1 su bardag iri dovulmus cevizi
sallayarak kavurun. Yagh kagida dékun. Donunca krokani Kirip,
muhallebinin Gzerine koyun ve servis yapin.

CILEK SOSLU LOR TATLISI



" Malzemeler
~ Yarim kg tuzsuz lor peyniri
3 su bardagi sut
2 gorba kasigi pudrasekeri
1 paket krem santi
1 ¢ay bardagi iri gekilmis ceviz igi
1 tath kasigi targin
250 gram gilek
1 ¢orba kasigi hindistancevizi
1 Sos icgin
250 gram cilek
1 tatl kasigr misir nigastasi
2 gorba kasigi tozseker
Suslemek igin
File antepfistigi, cilek, rulokat

LOR TATLISI TARIFi

Bir kaseye lor peynirini alin. Uzerine siit ve pudrasekerini dokiip
mikserle iyice karistirin. Ardindan krem santiyi, ceviz i¢ini, targini ilave
edin ve koyulasana dek cirpin. Koyulasinca kip dogranmis cilek ile
hindistancevizini ilave ederek butiin malzemeleyi iyice birbirine yedirin.
Arzuya gore kase veya kuplara paylastirin. Sos icin blenderden
gecirilmig cilekleri, misir nigsastasi ve tozsekeri koyulagincaya dek
pisirin. Bu sosu kuplardaki tathlarin Gzerine gezdirin. Buzdolablnda 3
saat bekletin. Uzerini file antepfistidi, gilek, rulokat ya da hindistancevizi
ile susleyerek servis yapin.

FRAMBUAZLI MUZ KREMASI

Malzemeler
5 adet muz
~ | 2 corba kasigi rendelenmis limon kabugu
9 2 corba kasidi limon suyu
2 gorba kasigi pudrasekeri
1 su bardagi stizme yogurt
1 kahve fincani sicak su
2 gorba kasigi muz jolesi
. 1 subardagi soguk st
& 1 paket krem santi

y Yarim kg frambuaz
. 2 corba kasid1 tozseker
Suslemek igin
Badem, muz

FRAMBUAZLI MUZ KREMASI TARIFi

Oncelikle muzlarin kabuklarini soyup, kiigiik dograyin ve bir kaba alin.
icine rendelenmis limon kabugu, limon suyu ile pudrasekerini ilave edin.
Muzlar pure naline gelene kadar tahta bir kasikla iyice karigtirin. Yavasg



yavas yogurdu ekleyin. Baska bir tarafta muz jélesini sicak suda ezerek
eritin. Hafif iliyinca bunu da yogurtlu karisima ilave edin. Krem santiyi
sut ile girparak hazirlayin. Son olarak yogurtlu karisima krem santiyi de
ekleyip karistirin. Kuplara bu karigimi pay edin. Uzerinin sosunu
hazirlamak i¢in frambuaz ve tozsekeri mikserle pure haline getirin.
Kuplara aldiginiz muz kremasinin Uzerine gezdirin. Badem ve muz
dilimleriyle susleyip, buzdolabina alin. lyice soguyunca servis yapin.

KAHVELiI KREM KARAMEL

Malzemeler

16 corba kasigi tozseker

1 tath kasigi limon suyu

1 adet limonun rendelenmis kabugu
2 su bardagi sut

4 adet yumurta

2,5 corba kasigi neskafe

KREM KARAMEL TARIFi

Oncelikle 8 gorba kasidi tozsekeri, 1 tath kasigi limon suyu ile birlikte bir
tavada karistirin. Tozsekerin rengi degisene kadar kavurup karistirmaya
devam edin. Kuguk kaliplarin igine bu karigimi esit miktarda pay edin.
Ayri bir tencerede 2 su bardagi sutu ve kalan 8 ¢orba kasigi tozsekeri
karistirin. Siit 1Isinmaya basladiginda yumurtalari ekleyin. iyice
cirptiktan sonra bu karisimi sizgegten gegirin. Neskafe ve rendelenmis
limon kabugunu ekleyin. Karamel doktugunuz kaliplara bu karisimi pay
edin. Kaliplari, i¢i su dolu bir tepsiye yerlestirin. Onceden isitilmis 160
derece firinda 1 saat pisirin. Soguttuktan sonra servis yapin.
MATMAZEL TATLISI

Malzemeler

3 corba kasigi un

| 3 gorba kasigi tozseker
4 su bardag sut

125 gram margarin

1 adet paskalya ¢oregi

Cikolatali sos igin

- 125 gram margarin

2 gorba kasigi pudrasekeri
2 corba kasigi kakao

| 1 adet yumurta

MATMAZEL TATLISI TARIFi
Unu yapismaz yuzeyli tencereye alin. Tahta bir kasikla karistirip, 5
dakika kavurun. Sut ve tozsekeri ekleyin. Uzeri g6z goz olana dek



pisirin. Yarim paket margarini ekleyip, atesten alin. 10 dakika mikserle
cirpin. 1 adet paskalya ¢oregini kiiglik dograyin. Orta buyukltkte bir
tepsiye dizin. Hazirladiginiz karisimi Gzerine yayin. Sogumaya birakin.
Bu arada sosu hazirlayin. Bunun igin margarin, pudrasekeri ve
kakaoyu, margarin eriyene dek karistirin. Atesten alip, yumurtayi ilave
edin. Mikserle 1 dakika ¢irpin. Sosu da soguyan tathnin Gzerine
gezdirin. Buzdolabinda bir gece bekletin. Dilimleyerek servis yapin.
ACIBADEMLI KURABIYELI KREMA

Malzemeler

Uc bucuk su bardag siit

1 paket vanilya

2 adet yumurta

3 adet yumurta sarisi

Bir buguk su bardagi tozseker
9 ¢orba kasigi misir nisastasi
12 adet acibadem kurabiyesi

KURABIYELi KREMA TARIFi

Sutu vanilya ile kaynatip sogumaya birakin. Tozsekeri yumurta ve
yumurta sarilari ile ¢irpin. Misir nigsastasi ve sutl azar azar yumurtall
karisima ilave edin. Kaynamamasina 6zen gostererek kisik ateste
surekli karistirarak, krema kivamina gelinceye kadar pisirin. Kremayi bir
kaseye dokin. Uzerine elinizle kirdi§iniz 8 adet acibadem kurabiyelerini
katip ara sira karistirarak sogumaya birakin. Daha sonra 4 kupa
bolusturan. Kalan acibadem kurabiyeleri ile susleyerek servis yapin.
IRMIK PASTASI

1 tatl kagigr margarin
_ 1 paket kakaolu biskuvi
2 Suslemek igin Dévulmas findik

IRMIK PASTASI TARIFi

Sutu, irmik, tozsekeri ve margarini tencereye alin. Orta hararetli ateste
tahta bir kasik yardimiyla surekli karigtirin. Karisim koyulasmaya
basladiginda tencereyi ocaktan alin. Karigimin yarisini cam veya
porselen bir kaba bosaltin. Kabin her tarafina esit bir sekilde
dagiimasini saglayin. Daha sonra Uzerine kakaolu biskuvileri dizin.
Karigimin kalan yarisini da biskuvilerin Gzerine dokun. islak bir spatula
yardimiyla pastanin Uzerini duzlestirin. Pastayi, oda sicakliginda
soguttuktan sonra buzdolabinda 1 saat bekletin. Servis yapmadan 6nce
Uzerine yarim su bardagi dévilmus findik ilave edin.

KURUYEMISLi VE MEYVELI MUHALLEBI



.’ ! ﬂ Malzemeler .
- . 1 ¢orba kasig1 margarin
y \ 3 corba kasigi tepeleme un

-+ 3 parca damla sakizi

i 1 litre sut
5y - Yarim su bardagi kuru Gzim

. =2 Yarimsar su bardagi kap kesilmis kuru
kayisi ve kuru incir
Yarim su bardagi antepfistigi
Yarim su bardagi badem
! 1 corba kasigi bal

' 1/4 gay kasigi ¢ekilmis karanfil

- A

MEYVELi MUHALLEBI TARIFi

Doévulmas damla sakizlarini sutle birlikte hafifgce kaynatarak, eritin.
Baska bir tencerede margarini eritip, unu ilave edin. Un pembelestikten
sonra Ilik sutu azar azar ve surekli karistirarak, ekleyin. Koyulagsana dek
pisirin. Kase ya da kuplara béltstiran. Baska bir kapta kuruyemis ve
meyveleri bal ve karanfille karigtirin. Kaselere bolusturip, servis yapin.

CEVIiZLi VE SUTLU TEL KADAYIF

Malzemeler
500 gr tel kadayif
250 gr tereyag
250 gr ceviz
Surubu igin

. | 750 gr tozseker
= 4 su bardagi st

TEL KADAYIF TARIFi

Kadayif igin kenar ylksekligi 3 cm'lik aliminyum bir tepsi tercih ediniz.
Kadayifi elinizle tel tel ayirarak ufalayin. Tereyagdinin az bir miktari ile
tepsiyi yaglayin. Kalan tereyagini eritip kadayifa ilave ederek
harmanlayin. Yagladiginiz kadayifi ikiye ayirin. Yarisini tepsiye yayip
bastirin. Cevizi mutfak robotundan gegirip kadayifin Gzerine serpistirin.
Kalan kadayifi cevizlerin Uzerine hafif bastirarak yayin. Firini 180
dereceye ayarlayip 30 dakika, Uzeri kizarincaya kadar pisirin. Surubu
icin, sutl tencereye aktarin. Sekeri ilave edip karistirin. Seker eridikten
sonra kaynatin. Ocagin altini kisip kadayif firindan ¢ikana kadar sicak
olarak bekletin. Pigsen kadayifin Gzerine surubu dokip oda isisinda
sogumaya birakin. Kare seklinde kestiginiz kadayifin tGzerini iri kirllmis
ceviz ile susleyerek servis yapin.

MEYVELI JOLE



Malzemeler

1 paket vanilyali puding

3 su bardagi sut

2'ser adet armut, elma ve muz

1 su bardagdi dondurulmus visne
- 1 paket vigneli jOle

MEYVELI JOLE TARIFi

Vanilyali pudingi 3 su bardagi sutle bir tencereye alin. Devamli
karistirarak orta hararetli ocakta pisirin. Pudingi kuplarin yarisini
dolduracak sekilde paylastirin. Muz, vigsne, kabuklari soyulmamig elma
ve armutlar kip dograyip karistirin. Karisik meyveleri pudingin tUzerine
paylastirin. Toz j6leyi, paketin Gzerindeki tarife gore pisirin. Meyvelerin
Uzerine pay edin. Buzdolabinda 1-2 saat bekletip soguk olarak servis
yapin.

IRMIKLI VE FINDIKLI TATLI

Malzemeler

1 litre sat

9 corba kasigr irmik

10 ¢orba kasidi tozseker

1 paket sutli gikolata (80 gramlik)
5 ¢orba kasigi dovilmus findik
1 adet muz

Uzerine

Sutla cikolata

Doévilmus findik

! Visne taneleri

IRMIKLI TATLI TARIFi

Once siitlii gikolatay kiiglik pargalara
ayirin. SUtl tencereye aktarin. Orta
hararetli ates Uzerine oturtun. Sut
ihinmaya bagladiginda irmik ve tozsekeri
ekleyin. lyice karistirin. Ardindan ¢ikolata

parcalarini ilave edin. Cikolata erimeye basladidinda ¢ok ince dévilmus
olan 5 corba kasigi findigi ekleyin. Orta hararetli ateste koyulagana dek
pisirin. Muzu ince dilimler halinde dograyin. Kalibin yarisini irmikli harg
ile doldurun. Muz dilimlerini yerlestirin. Uzerine irmikli hargtan ilave edin.
Donmasi igin buzdolabinda 1 saat bekletin. Dilediginiz miktarda sutli
cikolatayr benmari usull eritin. Kaliptan ¢ikardiginiz tathnin Gzerine
yerlestirin. Uzerine déviilmis findik serpin. Visne taneleriyle siisleyerek
servis yapin.

CILEKLIi PUDING



Malzemeler

500 gram gilek

4 su bardagi sut

2 su bardagi tozseker

Bir buguk gorba kasigi tereyagi
2 tath kasig1 nisasta

| 1 gorba kasigi limon likéri
1 paket vanilya

1 adet yumurta sarisi
Suslemek igin

Cilek

CILEKLIi PUDING TARIFi

Cilekleri temizleyip, yikayin. Stl tencereye alin. Cilekleri de ekleyip, 10
dakika kaynatin. Cilekli sttt slizgegten gecirin. Sutl tekrar tencereye
alin. Tozgeker ve tereyagini ekleyin. 5 dakika daha kaynatin. Nisastayi
da katip, koyulasana kadar pisirin. Ocaktan aldiginiz muhallebiye, likor
ve vanilya katin. Yumurta sarisini ilave edin. Tencereyi, su dolu daha
genis bir bagka tencerenin igine koyun. Igine su kagmamasina 6zen
gOsterip, 30 dakika pisirip, kuplara pay edin. Cilek ile susleyin.
KULHAN TATLISI

. | Malzemeler
o ‘ 1 su bardag irmik

4 su bardag sut
' 1 paket damla sakizi
2 adet yumurta
1 cay bardagi tozseker
Meyve sekerlemesi
100 gram margarin
Bir tutam tuz
Serbeti igin
2 su bardagi tozseker
2 su bardagi su
Yarim limonun suyu
Uzerine
File antepfistigi
1 adet limon

KULHAN TATLISI TARIFi

Oncelikle serbeti hazirlayin. Bunun igin, su ve tozsekeri kaynatin. Limon
suyunu ilave edin ve sogumaya birakin. Bir tencerede sut, irmik,
dovulmus damla sakizi, tozseker ve yumurtalari ¢irpin. Atese koyup,
koyulagsana dek ¢irpmaya devam edin. Meyve sekerlemesi ve margarini
ilave edin. Atesten aldiginiz karisimi kuiguk kaliplara pay edin. Bu
kaliplari firin tepsisine dizin. Onceden isitilmis 180 derece firinda 15
dakika pisirin. Soguyunca tabaga ters g¢ikarin. Serbeti Gzerine gezdirin.
Antepfistigi ve limon dilimleriyle susleyip servis yapin.



HINDISTAN CEVIiZLi RULO TATLI

Malzemeler

g l |
1 litre sht
# / 7 yemek kasigi un

9 yemek kagigi tozseker

1 vanilya
R 2 parga damla sakizi

-~ Yarim su bardagi ceviz

. W 1 su bardagi hindistancevizi

RULO TATLI TARIFi

Sut, un, seker, vanilya ve dovulmus damla sakizini bir tencerede
karistirip orta ateste muhallebi kivamina gelinceye kadar pisirin.
Muhallebiyi mutfak robotuna aktarip 5 dakika kadar ¢irpin. Su ile hafifge
Islatiimig bir tepsiye dokip sogumaya birakin. Oda isisina geldikten
sonra buzdolabina alip 1 gece bekletin. Katilagsmis muhallebiden kare
dilimler kesin. icine ceviz yerlestirip rulo seklinde sarin ve
hindistancevizine bulayin. Ceviz pargalariyla susleyip servis yapin.
LiKORLU VE CIKOLATALI EKLER

Malzemeler

1 cubuk vanilya

3 su bardagi sut

~ 6 yumurtanin sarisi

2 cay bardagi tozgeker

' 1.5 ¢ay bardagi un

100 gr bitter cikolata

30 gr tereyagi

80 ml krema

1 yemek kasigi portakal likdru

CIKOLATALI EKLER TARIFi

Krema igin, vanilya gubugunu boyuna ortadan ikiye kesin, igindeki
cekirdekleri bicagin ucuyla kaziyarak alin ve sute ekleyin. Sutu kisik
ateste Isitip ocaktan alin. Vanilya 6zlerinin sute karismasi igin 10 dakika
bekletin. Yumurta sarilarini sekerle birlikte mikserle ¢irpin. Unu ekleyip
karistirmaya devam edin. Karisimi vanilyali site ilave edin ve mikserin
dusuk hizinda girpin. Karisimi ocaga alip kaynamaya basladiginda
kisik ateste agzi kapali sekilde 2 dakika pigirin. Tencereyi ocaktan alin.
Kremanin Gzerini kapatip sogutun. Krema torbasina alin. Cikolatayi
kUguk pargalara ayirin. Tereyagi, krema ve gikolatayi bir tencerede
karistirnip kisik ateste pigirin. Ocaktan alip likoru ekleyin. ilik olana kadar
karistirin. Ekler kurabiyelerinin i¢lerine kremayi doldurun. Uzerlerine
likorlu cikolatayi gezdirerek servis yapin.

CIKOLATA SOSLU BIiSKUVi



=% Malzemeler
{ 3 adet yumurta
P9 125 gram oda sicakliginda bekletilmis
margarin
1 su bardagi tozseker
4 su bardagi un
Yarim paket kabartma tozu
1 su bardag iri kiyilmig findik ici
100 gram eritilmis bitter ¢ikolata

CIKOLATA SOSLU BiSKUVi TARIFi
Yumurtalarin ak ve sarilarini ayirin.
Yumurta sarilarina margarini ekleyip,

#= kanistirin. Seker, un ve kabartma tozunu
ilave edin. Kulak memesi yumusakliginda
bir hamur yapin. Hamurdan kuguk pargalar kopartin. Elinizle sekil verin
ve Uzerine hafifge bastirin. Hamurun bir yizinl yumurta akina bulayin
ve findik ici serpin. Tepsiye dizin. Onceden isitilmis 175C firinda hafifce
pembelesene dek pigirin. Uzerine benmari usuli eritilmis gikolata
gezdirip, soguduktan sonra servis yapin.

BEYAZ DUSLER 2

Malzemeler

1 adet sade hazir kek
1 paket pasta kremasi
Cilek

[

BEYAZ DUSLER TARIFi

Pasta kremasini Uzerindeki tarife gore hazirlayin. Yagli kagida
dilediginiz buyuklukte kalp sekli gizin. Kalp kalibini kekin Gzerine koyup,
bigakla kalibin kenarlarini ¢ikarin. Keki ortadan ikiye kesin. Kremanin
yarisini birinci kekin Uzerine surun ve diger keki Uzerine kapatin. Kalan
kremayi her tarafina sivayin. Cilekle susleyin.

ARTIZ PASTASI

Malzemeler

7-8 adet potibor biskivi
2 paket krem santi

Y 2 su bardagi soguk sut
1 paket kakao

1 adet yumurta

Yarim su bardagi gilek
1 adet ¢ikolatal gofret

Cilekli sos icin
Yarim su bardagi gilek
Yarim su bardagi tozseker

ARTIZ PASTASI TARIFi

Krem santiyi sutle birlikte ¢irpin. Kakao ve ¢irpilmig yumurtayi ilave
edin. Klguk dogranmis cilekleri ve parcalanmis gikolatali gofreti de
ekleyerek karigtirin. Buyuk bir cam kasenin igini streg filmle, uglari
disari tasacak sekilde kaplayin. Potibor biskuvileri kasenin tabanina ve
ic kisimlarina doseyin. Hazirladiginiz kakaolu karigimi bu kasenin igine



bosaltip, stre¢ filmin sarkan kismini kasenin Gzerine kapatin. Buzlukta
en az 4 saat bekletin. Sos igin, ¢iledi, tozsekerle blenderden gecirin. 4
saat sonunda pastay! bir servis tabagina ters cevirerek alin. Uzerine
cilekli sos gezdirerek servis yapin.

MOZAIK PASTA

Malzemeler

4 500 gram potibor biskivi
125 gram margarin

%l 4 corba kasigi kakao

1 su bardagi sut

MOZAIK PASTA TARIFi

Biskuvileri bir kaba kirin. Baska bir kapta margarini eritin. icine 4 gorba
kasigi1 kakao ve 1 su bardagi sutu ilave edip karistirin. Sonra igine
biskuviyi ekleyin. Butin malzemeyi karistirip stre¢ filme tggen prizma
seklinde sarin. Buzlukta 2-3 saat bekletin. Daha sonra buzluktan
cikarip, servis tabagina alin. Uzerine hindistancevizi serpip, dilimleyerek
servis yapin.

JOLELI CHEESECAKE PASTA

Malzemeler
2 paket yulafli bisklvi
125 gram eritilmis margarin

Uzeri icin

2 paket limon jolesi
1 paket labne peyniri
1 paket krem santi

1 su bardagi sut

Sosu igin
. 2 su bardagi vigsne suyu
2 gorba kasigi bugday nigastasi
3 su bardagi tozseker
= 1 su bardagi cilek puresi

CHEESECAKE PASTA TARIFi

Cheesecake'in peynirli kremasinin daha koyu kivamli olmasi igin, joleyi
kutusunda yazan miktardan daha az su koyarak hazirlayin. Kremsantiyi
1 su bardagi soguk sut ile mikserleyin. Krem santiye hazirladiginiz
joleyi ve labne peynirini ekleyip ¢irpin. Biskuvileri robottan gegirip
margarinle karistirin. Karigsimi kelepgeli kaliba yayin. Jéleli karigimi
biskuvilerin Gzerine yayip, buzdolabinda 1 gece bekletin. Sos igin vigne
suyu, nisasta ve tozsekeri bir tencerede karigtirarak pisirin. Karigim
kaynamaya baslayinca tencereyi ocaktan alip, gilek puresini ekleyin ve
karistirin. ilindiktan sonra kelepceli kaliptaki cheesecake'in Uzerine
yayin. Donmasi i¢in buzdolabinda 1-2 saat daha bekletin. Dilimleyerek
servis yapin.

CEVIZLi BISKUVi



Malzemeler
¥ 1 su bardagi pudrasekeri
" 3 adet yumurta
. * 1 kahve fincani sGt
Yarim limonun rendelenmig kabugu
1 ¢ay kasigi vanilya
: 250 gram margarin
* Aldigi kadarun

CEVizLi BiSKUVi TARIFi

2 adet yumurta aki ve 3 adet yumurta sarisini derin bir kaba alin.
Pudrasekeri, sit, vanilya ve rendelenmis limon kabugunu ekleyin. Oda
sicakligindaki margarini de katip, karigtirin. Azar azar un ekleyerek
kulak memesi yumusakliginda bir hamur hazirlayin. Hamuru iki esit
parcaya ayirin. 20 dakika dinlendirin. 1 cm kalinliginda agip, dilediginiz
biskivi kaliplariyla sekiller kesin. Once, kalan 1 adet yumurtanin akina,
sonra iri kiyllmis cevize batirin. Onceden isitiimis 200C firinda (izeri
pembelesene dek pisirin.

MUZLU TRAMISU PASTA

Malzemeler

3 corba kasigl tozseker

4 adet yumurta

= . 1 cay kasIgI sapinin ucuyla saf vanilya
# 200 gram labne peyniri

* 200 gram krema

= 2 adet yaprak jelatin

- 6 adet kedidili biskiivi

1 likdr bardagi muz likora

2 adet muz

B i g e
e T SE L taC -

TRAMISU PASTA TARIFi

Yumurtalarin sarisini ve aklarini ayirin. Tozsekerin yarisini yumurtalarin
aki, diger yarisini da sarisiyla ¢irpin. Sarisini ¢irptiginiz kaba vanilyayi
ekleyin. Ardindan labne ve kremayi ekleyin. Kar haline getirdiginiz
yumurta akini ekleyin. Jelatinleri soguk su i¢inde hafifce yumusatin.
ekleyin. Kedidillerini likorle islatin. 30x30 cm'lik bir kalibin dibine
kremanin yarisini dékin. Uzerine kedidili biskivileri ve dilimlenmig
muzlari dizin. Kalan kremayi da kaliba dokin. Arzuya gore kakao
serpin. Buzdolabinda birkag saat bekletip, servis yapin.

MEYVELI ACIBADEM KURABIYESI PASTASI



Malzemeler

3 ¢ift blylk acibadem kurabiyesi
1 kutu konserve ananas

2 adet Kivi

6 adet cilek

1 paket toz krem santi

Yarim su bardag sut

{

" | ACIBADEM PASTASI TARIFi
s pih Bt Konserve ananasin suyunu derin bir kaba
alin. Acibadem kurabiyelerini ananas
el suyunda yumusayana kadar bekletin.
Sonra servis tabagina alin. Baska bir kapta 1 paket toz krem santiyi sut
ile ¢cirparak kivamli bir hale getirin. Krem santiyi acibademlerin Gzerine
paylastirin. Uzerine sirayla bir dilim ananas, bir dilim kivi ve 1 adet cilek
yerlestirerek servis yapin.

TROPIKAL MEYVELI PASTA

Malzemeler

2 kutu krema

6 gorba kasigi pudrasekeri
- 1litre sut

~, 6 gorba kasi§i tozseker

. # 3 corba kasigi tepeleme un
1 adet yumurta

1 paket vanilya

125 gram margarin

500 gram kedidili bisktvi

1 kutu konserve tropikal meyve
200 gram cilek

* X

i,

MEYVELI PASTA TARIFi

Krema ve pudrasekerini bir kapta kar gibi olana dek ¢irparak, krem
santiyi hazirlayin. Bagka bir tencerede sutl, tozsekeri, unu, yumurtayi
ve vanilyay! iyice karistirin. Muhallebi kivamina gelinceye dek pigirin.
Pismesine yakin, margarini ilave edin. Yuvarlak bir kaliba biskGvileri bir
kat dizin. Uzerine muhallebi dokiin. Biskivi ve muhallebi bitene dek bu
islemi tekrarlayin. En Uste ve pastanin yanlarina krem santiyi sivayin.
Tropikal meyve konservesinin suyunu iyice suzun. Pastanin tUzerini
tropikal meyvelerle ve cileklerle susleyip, servis yapin.
CIKOLATALI EV BIiSKUVIiSi



""" " Malzemeler
#e 500 gram findik
10 ¢orba kasidi pudrasekeri
125 gram margarin
2 adet yumurta
P 4 corba kasigi un
i 400 gram gikolata kremasi

B Uzerine
= Yarim su bardagi dovulmus antepfistigi

CIKOLATALI EV BiSKUViSi TARIFi

Oncelikle margarini eritin. Eriyen yaga 4 gorba kasi§i unu,
pudrasekerini, yumurtalari ve iri kiyilmis findigi ilave edip, yogurun.
Daha sonra findikl hamurdan irice pargalar koparip, elinizde yassiltarak
sekil verin. Bu sekilde hazirladiginiz biskavileri, yaglanmis tepsiye dizin.
Onceden isitilmig 180 derece firinda, alti kizarana dek pigirin. Firindan
aldiginiz biskavileri sogumaya birakin. Bu arada ¢ikolata kremasini
benmari usull eritin. Biskuvilerin Gzerine suran. En Uste dovilimas
antepfistigi serpip servis yapin.

LEBLEBI SEKERLI PASTA

Malzemeler

1 adet sade pandispanya

1 su bardagi su

1 ¢orba kasigi tozseker

™ 1 paket krem santi

2 su bardagi sut

Dilediginiz mevsim meyveleri

- Suslemek igin

Dilediginiz miktarda renkli leblebi sekeri

LEBLEBIi SEKERLi PASTA TARIFi
Suyu, tozsekerle birlikte karistirarak
ihnincaya kadar 4-5 dakika pisirin.
¥ Pandispanyanin iki pargasini da,
hazirladiginiz ilik sekerli su ile 1slatin.

Bir kapta krem santiyi, soguk sutle elde veya mikserle ¢irpin. Mevsim
meyvelerini kip seklinde dograyin. Krem gantinin yarisina kiup
meyveleri katip karistirin. Servis tabagina islatiimig kekin bir pargasini
yerlestirip Uzerine krem ganti ile karigtirdiginiz meyveleri koyup yayin.
Diger keki Uzerine kapatin. Kalan krem santiyi pastanin Gzerine sUrun.
Renkli leblebi sekerleri ile pastayi susleyip, bir stre buzdolabinda
bekletin. Dilimleyerek servis yapin.

MISIR UNLU KREMALI PASTA



Malzemeler

3 adet yumurta

2 su bardagi tozseker
2 su bardagi misir unu
1 su bardadi un

1 su bardagi yogurt

1 su bardagi siviyag

1 paket kabartma tozu
1 su bardagi ¢ekilmis ceviz
Uzerine

Krem santi ve kayisi

MISIR UNLU PASTA TARIFi

Yumurta ve tozsekeri mikserle iyice ¢irpin.
Yogurt ve siviyagi ekleyip, biraz daha
cirpin. Misin unu, un, kabartma tozu ve cevizi ekleyin. 15 dakika hepsini
cirpin. Firin tepsisini yaglayip, Gzerine biraz tozseker serpin. Hamur
malzemesini tepsiye yayin. Onceden isitilmis 200 derece firinda 25
dakika pisirin. Bu arada krem santiyi Uzerindeki tarife gore hazirlayin.
Firindan aldiginiz kek biraz ilininca, tUzerine krem santiyi sirtin. Kayisi
dilimleri ile susleyin. Buzdolabinda sogutup, servis yapin.

SICAK CIKOLATALI KEK

Kek Malzemeleri

Yarim paket tereyag
300 gram bitter gikolata
8 ¢orba kasigi tozseker
12 ¢orba kasigi un

6 adet yumurtanin sarisi
4 adet yumurta

s 1 paket vanilya

Kakao

Sos icin

400 ml sut

Yarim gay kasigi vanilya
Ug buguk gorba kasigi tozseker
4 adet yumurtanin sarisi

SICAK CiKOLATALI KEK TARIFi

Oncelikle sosu hazirlamak igin, siitiin icinde tozsekeri eriterek kaynatin.
Ocaktan almaya yakin, yumurta sarilarini ekleyip, iyice karistirin. Daha
sonra tencereyi atesten alip, vanilyayi ekleyin ve karistirin. Sosu
sogumasi i¢in bir kenara alin. Kek igin, un, seker ve yumurta sarilarini
karigtirin. Daha sonra yumurtalari ve vanilyayi ilave edin. Cikolata ve
tereyagini ayri kaplarda eritip, malzemeye ilave edin. Kuguk kaliplari
yaglayin. Kakao serpin. Karisimi kaliplara dékin. Keki 6nceden isitiimis
180C firlnda 20 dakika pisirin. Servis yapmadan once Kek Uzerine sosu
gezdirin.



KESTANELI PASTA

Malzemeler

350 gram pandispanya unu
3 adet yumurta

7 corba kasigi su

2 su bardagi kestane puresi
2,5 paket toz krem santi

1-2 su bardagi sut

8-10 adet kestane sekeri

. KESTANELI PASTA TARIFi

. Pandispanya unu, yumurta ve suyu
F mikserle 6nce dislk, daha sonra ylksek
devirde 7-8 dakika ¢irpin. 30x30 cm ebatli
kare bir kaI|b| yagh kagit ile kaplayin. Hamuru kalibin i¢cine dokun.
Onceden isitilmis 180C firinda, kabarip pembelesene kadar pisirin.
Firini kapatip 1-2 dakika bekletin. Firindan alip yagh kagidi ¢ikarin.
Enlemesine ve boylamasina ikiye kesip 4 parga pandispanya elde edin.
Kestane puresini yarim bardak kremganti ile karistirin. Pandispanyanin
ilk katini servis tabagina alip, (izerine kestaneli karisimdan siiriin. ikinci
kat pandispanyay yerlestirip tekrar kestaneli karisimdan surun. Diger
katlara da ayni iglemi uygulayin. Kalan krem santiyi soguk sutle cirpip,
pastanin Uzerini sivayin. Bu sekilde 1-2 saat buzdolabinda bekletin.
Kestane sekeri ile susleyip servis yapin.

NiSASTA KURABIYESI

- = o ™ T~ Malzemeler
i - ﬁ'— & 2 yumurta
’.h . 250gr. margarin yada tere yagi (2 gubuk)
' 1 su bardagi pudra sekeri
250gr. nisasta
§ 1 paket kabartma tozu
1 paket vanilya
=~ Aldigi kadar un

Uzerine Findik tanesi koyabilir (resimdeki pecan) yada targin-seker
karisimina batirabilirsiniz. Kakaoya batiriimis gazoz kapagi yada baska
ufak bir kapakla ortalarina bastirip mantar sekli verebilirsiniz.

NiSASTA KURABIYESi TARIFi

Oda isisinda yumusamis yag ve sekeri ¢irpin. Yumurtalari ekleyip
karigtirin. Sonra diger malzemeleri ilave edip aldigi kadar da un ilave
edip yumusakga bir hamur elde edin. 370F dereceli (ortadan biraz
yuksek) firinda Ustl beyaz kalacak sekilde pisirin.

CAYLI KURABIYE



Malzemeler

150 gr. oda isisindaki tere yagi veya

“5 margarin

' 1/2 su bardagi kahverengi seker

. 1-2 yemek kasigi Early Grey ¢ay yapragi
1 hafif ¢irpiimis yumurta

"y 1+ 3/4 su bardagi un

%= Arzuya gore kalin kristal seker

not: tarifte kabartma tozu kullaniimiyor.

CAYLI KURABIYE TARIFi

Oda 1sisindaki yagi ve sekeri krema gibi olana kadar ¢irpin. Cay
yapraklarini ilave edip karigtirdiktan sonra yumurtayi da ekleyip tekrar
karigtirin. Yavascga unu tahta kasik veya daha iyisi spatula ile
kanistinin.Hafif unlu tezgahta elinizle hamuru kalin rulo haline getirin.
Daha sonra ustten biraz bastirarak hamuru yassilastir. Plastige sarip
buzdolabinda sertlesip rahat kesilebilecek hale gelene kadar, yaklasik 1
saat sogutun. Firin1 185C dereceye getirip 1sitin. Keskin bir bicakla
yaklasik 1/2 cm. kalinhginda dilimler kesip yaglanmis tepsinize hafif
araliklarla dizin. Ustlerine kristal sekerden serpistirip hafif kizarana
kadar 10-15 dakika kadar pigirin. Tepsiden alip sogumaya birakin.
not: Bu tarifi farkh ¢aylarla da (meyve caylari gibi) deneyip farkli tadlar
kesfedebilirsiniz.



