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Malzemeler
- 5 adet yesil dolmalik biber

- 10 yemek kasigi esmer piring
- 1 biylk boy kuru sogan

- Bir tutam dere otu

- Birtutam maydanoz

- Bir tutam nane

- 3 adet taze sogan

- Bir tutam feslegen

- 100 gr tulum peyniri

- Bir gay kasigi tuz

- Bir cay kasigi seker

- Bir cay kasig1 karabiber
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Englna lari uzun uzun dograyinive tencereye alin.
ince kiyilmis sogani ve kapya biberi ekleyerekaz |
zeytinyaginda 10 dakika kadar kavurun. Tuzunu :
ve sekerini ekleyip buharlifirinda 100 derecede 157
2 - dakikarpisirin. &

Buharli firin kullahmlyorsamz tuzu, sekeri ve 3 ' 5
y kasg1 su ekleyip tencerenin agzini kapatinive.
kisik"ateste 15 dakika pisirin. Tencereden aldigihiz |

serpin ve karistirip soguduktan sonra servis etdin.
Dilerseniz servis sirasinda az zetinyadi ekleyepilirsiniz.

Malzemeler

- 3 adet temizlenmis enginar

- Bir bliylk boy kuru sogan

- Bir cay kasig seker ;

- Bir gay kasigi tuz

- Ceyrek kapya biber

- Bir lime (yesil limon) kabugunun rendesi
(sadece yesil kismini rendeleyin)

- Zeytinyag




Malzemeler

- 1 su bardagi bulgur

- Yarim kahve fincani kinoa
- 1 havug

- 1 kapya biber

- Yarim kahve fincani kirmizi
mercimek

- 1 kuru sogan

- Zeytinyag

-Su

Kinoali Sebzeli
Bulgur Pilavi

Hazirlanisi
Sogani ince dograyin ve zeytinyaginda az
pembelestirin. ince kiyllmis kapya biberi ve diger

tim malzemeleri ekleyip bir su bardagdi su ilave
ederek buharl firinda 100 derecede 30 dakika pisirin.
Firindan c¢ikarip az zeytinyadi ekleyip karistirin ve tekrar
firna vererek 100 derecede 10 dakika daha tutun ve
servise hazir hale getirin. Buharl firin kullanmiyorsaniz bir
bucuk su bardagi su ilave ederek tencerenin agzi kapali
kisik ateste 30 dakika pisirin.




Etli Kirmizi Biber
Dolmasi

Hazirlanigi
ince kiyllmis sogan ve s:
zeytinyaginda

-



Malzemeler

- 2 yemek kasig1 mas
fasulyesi

- 1 yemek kasig asureli
bugday

- 2 yemek kasigi bulgur S

- 1 yemek kasigi kirmiz
mercimek

- 4 su bardag! et suyu _

- 1 tath kasigi biber
salgasi

- 1 kapya biber, 1 orta
boy kuru sogan

- Zeytinyag, tuz,
karabiber

- Suslemek i¢in dereotu
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Mas Fasulyeli Corba

Hazirlanigi
Kuru sodani ve kapya biberi ince ince kiyin ve az
zeytinyaginda salca ile beraber kavurun. Tum bakliyati ve et
suyunu ekleyin ve kisik ateste kaynamaya birakin. Bugday
yumusadiginda yim malzemeleriniz pismis demektir.
Dereotu ve ince kiyilmis kapya biber ile servis edin.




Malzemeler

- 4 adet orta boy patates

- 125 ml sivi krema (bir ufak paket)
- 1 muskat

- 50 gr parmesan peyniri

- 50 gr tereyagi

- Karabiber, tuz

Firinda Kremali Patates

Hazirlanisi
Patatesleri dilimleyin ve buharli firnda 100 derecede 5 dakika
yumusatin. Buharli firin kullanmiyorsaniz su dolu tencerede 5
dakika kaynatin. (Patatesler pismemis yumusamamis olacak)
Cikardiginiz patateslerin her tarafini tereyaglayin ve firin kabina
dizin. Her kat arasina hafif muskat rendeleyin. TUm patatesleri
dizdikten sonra kremayi hafif ¢irpin ve patateslerin tzerine
dokiin. 180 derece firinda 20 dakika pigirin. Uzerine rende
parmesani dokip 10 dakika daha pisirin ve servis edin.
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Malzemeler
- 3 adet yesil bilylk elma

. [ - 2 cubuk targin
"¢{s - 1 su bardag seker

- 4 targin

- 1 tath kasigi tereyagdi

- 4 yaprak milféy hamuru
- 1 yumurta sarisi

- Servis icin dondurma

Hazirlanisi
Elmalari soyun ve dilimleyin.
Sekeri, tarcin ve karanfilleri

tavaya alin ve elmalar ile beraber
eriyip hafif karamelize olana

kadar ocakta pisirin. Son olarak
tereyagini ekleyin ve ocagi

kapatin. Elmalari firin kabina dizi
ve Uzerini kapatacak sekilde

milféyleri yerlestirin. Milfoylerin

Uzerine yumurta sarisini sirtin ve &

190 derece firinda milféy kabarip
kizarana dek tutun. Ters cevirip
dondurma ile servis edin.
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Buharda Misir

Hazirlanigi

Misirlari buharli firinda 100 derecede 1 saat pisirin.
Cikan misirlarin Gzerine tereyagi sirtip dékiim tavada
az yakana kadar gevirin. Uzerine toz parmesan peynir
dokerek servis edebilirsiniz.




Malzemeler
- 2 su bardagi piring

- 2 orta boy havug rendesi

- 8 adet domates kurusu

- 2 yemek kasigl kus tzimu
- 1 yemek kasigi tere yagi

- 1 kahve fincani zeytin yagi
- Tuz, karabiber

Buharda Havuclu Pilav

Hazirlanisi
Rendelenmis havugclari tereyaginda piringlerle beraber kavurun.
icine kus Gizimii ve ince ince dogradiginiz domates kurularini
ekleyin 1 su bardagi su ve zeytinyagini katin. Tuz, karabiberini
ekleyerek buharli firin tepsisine alin. 100 derece buharl firinda
30 dakika pigirin.




Malzemeler

- Yarim kilo orta yagh k|yma1

- 4 adet taze sogan

- 6-8 dal maydanoz

- 6-8 dal feslegen

- 6-8 dal nane

- 3-4 dal dere otu

- 1 tatl kasigi kimyon

- 2 dilim bayat ekmek ici ya da
2 yemek kasigi galeta unu

- 1 yumurta L™

-Un "

- 3 yemek kasigi biber salcasi

- Zeytinyadl, tuz, karabiber
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- Sebzell Kofte ¢

f% Hazirlanigl £
Tum yesillikleriince ince kiyin ve'kiyma, galeta unu, yumurta sarisi, ve ba

yogurun. Ceviz buyukltiginde toplar yuvarlayarak kofteleri hazirlayin. Una buladiginiz
koftelerin her tarafi kizaracak sekilde zeytinyaginda gevirerek 3-4 dakika kizartin (icleri
pismemis olacak) Salcay! 1 su bardagi suda eritin ve firin kabina aldiginiz kéftelerin Gzerir
dokiin. 180 derece firinda 25 dakika pisirin ve servis edin.
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Malzemeler
- 6-8 adet Karalahana yapragi
- 2 dilim somon fileto

- Tuz, karabiber

Yapragina
T?l.ll Somon

deré_pe-buharll firinda 2 dakika
_tutun. Damarlarini aldiginiz
_Ia_hanalara somon dilimlerini

~ yerlestirin ve tuz, karabiber
ekleyerek sarin. 100 derece

buharl firinda 20 dakika pisirin.

" Uzerine zeytinyagdi dékerek ve

garnitdr ile beraber servis edin.
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Firin gipprf;

Hazirlanjsi
Bir adet cipuranin arasina biraz
tuz serperek dilimlenmis limon,
kirmizi sogan, defne yapragi
koyarak gida ipi ile baglayin.
Baligin yine tzerine de tuz,
karabiber ve zeytinyagi
gezdirerek doklim tavaya,veya
firin tepsisine koyun ve turp otlari
ile 200 derece dnceden 1sinmis
firinda 20 dakika pisirin.

kirmizi sogan
al defne yaprag
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Malzemeler

- 1 adet yesil elma

- 200 gr stizme yogurt
- Bir ufak kirmizi sogan
- 5-6 yaprak taze nane

- 3 yemek kasid1 irice kiyllmig ceviz ici

- 1 tatli kasigl kus Gzumi

- 1 temek kasigi sizma zeytinyagdi

'-Tuz

- Uzeri igin istediginiz yesillikler

. Ege Serinligi
? Hazirlanisi

Kirmizi sogani kibrit ¢épl basi kadar minik dograyin. Yesil
elmanin kabuklarini soyup onlari da iyice ufak dograyarak

tim malzeme ile beraber karistirin. Bir kalip yardimi ile servis

. tabagina alin ve tzerine yesillikleri yerlestirin. Hafif zeytinyag

gezdirerek servis edin.




~ Malzemeler
- 1 cay bardagi Siyez ezmesi
- 1 ¢cay bardag yulaf ezmesi

- 1 gay bardagi cavdar ezmesi
- 2 yemek kasig1 ayiklanmis kabak cekirdeg
- 2 yemek kasigl ayiklanmis badem
- 1 avug ici kadar ayiklanmis ceviz
- 1 yemek kasidi kuru dut

- 1 yemek kasig1 kuru tzim

- 1 yemek kasigi kuru siyah erik

2 yemek kasig! bal

3 yemek kasigdi zeytinyagdi
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Granola

Hazirlanisi
Siyez, yulaf ve ¢cavdar ezmelerini firin tepsisine
alin ve zeytinyagini Gizerine gezdirin. Bir kasik

! yardimi ile iyice karistirip zeytinyaginin yayiimasini

saglayin. 170 derece firinda 10 dakikada bir kasik
ile karistirarak ( ezmeler yanmasin ) toplamda 30
dakika pisirin. Ceviz ve bademleri ekleyerek 10
dakika daha, kuru meyveleri ekleyerek 10 dakika
daha pisirin. Firindan ¢ikarip sicakken lizerine bal
gezdirin ve kasikla karistirin. Soguduktan sonra

agzi kapali cam bir kavanozda buzdolabinda 1
hafta 10 giin muhafaza edebilirsiniz.
— k _!__ -




Malzemeler

*. - 2 olgun avokado Guacam0|e
" -1 orta boy kirmizi sogan
- 1 tath kasigi tane kignis Hazirlanigi

Bir kabin igine soydugunuz avokadolari
alin ve catalla kabaca ezin. Jalepano biberi

cekirdeklerinden ayirip kirmizi soganla beraber
ince ince kiyin ve avokadolarin yanina alin. Kisnisi

havanda dévin ve karigima ekleyin. Dévulmis
sarimsak, limon suyu, zeytinyagdi, tuz ve karabiberi
ekleyip iyice karistirin. En son domatesi soyup

cekirdeklerini ¢ikarin ve kiip kiip dograyarak
karisima ekleyin. Kitir ekmek ya da cips ile servig
edebilirsiniz. Afiyet olsun.

- 1 adet jalepano biberi
- 1 adet domates
.+ ¥ - 1 limon suyu
§ - 2 dis sarimsak
- 2 yemek kasigl zeytinyagi
- Tuz, karabiber

-




Fistikli Risotto
Malzeméler LN Hazirlanig!

- 1 orta boy kuru sogan W " P Kuru sogani minik minik dograyin ve zeytinyagindgi
- 1 yemek kasigi zeytin yagi . 0 2-3 dakika kavurun. Sonra igine yikanmamis

- 1 litre sebze suyu L : pirincinizi ekleyin (yikamayin ki Uzerindeki nigaste
- 1 su bardagi arborio pirinci R ' N gitmesin) ve 1-2 kere karigtirarak kavurun. Sonra
- 100 gr kup kiip kesilmis tereyagi [ e b ocakta ihk duran sebze suyunuzdan 1 kepce
(Buzdolabinda dursun soguk olarak LR : \ ekleyin ve orta ateste surekli pirinci karistirarak
kullanilacak) - ' suyu cektirin. Su bitince bir kepge daha ekleyin.
- 100 gr toz parmigiano reggiano peyniri Bu iglemi pirinci agzinizi alip 1sirdiinizda hafif di
- 1 kadeh beyaz sarap (istege bagh) kalacak kivama gelene kadar devam ettirin. Bu
- Karabiber sureg yaklasik 20-25 dakika kadar surer. Sonra
' icine isterseniz sarabi ekleyin ve onun da ugmasini "’-M
bekleyene kadar karistirin. Bu asamada alkol “a
ucacak ve sadece Uzimun rahiyasi kalmis olacak
Antep fistiklarini kabaca bigak ile kesin ve pirince
katip karistirin. Buzdolabindan ¢ikardidiniz tereya
ve toz parmesani ekleyin ve ocagin altini kapatin
Tum tereyadi ve parmesan eriyene kadar iyice
karistirmaya devam edin. DUz bir tabada 3 yemek
kasid1 risottonuzdan alin, tabagi bir elinizle tutup
diger eliniz ile tabagin altina vurarak esit olarak
tabak icine risottonuzun yayilmasini saglayin.
Uzerine hafif karabiber gekerek servis edebilirsiniz




Hazirlanigi
Once butlar 180 derece alt i




Portakalli Hindi
Yahnisi

Hazirlanigi

Soganlari kabaca dograyin ve tencereye alin.
Zeytinyag ile beraber bir kez ateste salga ile
beraber gevirin. irice dogradiginiz hindileri ve
. soyarak dilimlediginiz portakallari tencereye ekleyin.

Portakal suyunu ve 1 su bardadi da igme suyunu

tencereye koyun ve kisik ateste 2 saat pismeye

birakin. Kuru ve taze kapya biberi de dograyip

tencereye katin ve 20 dakika daha pismeye birakin.
Kizarmis ekmek ile beraber servis edebilirsiniz.

Malzemeler
- 2 adet hindi butu

- 2 adet kuru sogan

- 1 yemek kasid1 biber salgasi

i - 2 adet portakal

- 1 gay bardagi portakal suyu

- 1 adet kirmizi kapya biber

- 1 adet kurutulmus kirmizi aci biber
- Zeytinyagi

- Tuz, karabiber
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Ekmek Ustl lezzetler
p Hindi Ciger Ezmesi *
WMalzemeler -~
®aadet hindi cigeri 5,
SRRt kuru sogan
BIZka rabiber, kimyon; zeytinyag|
clazidlanisi
ANIBHNNAGE ince dograyin ve zeytlnyagmda
NABBGradiginiz hindi cigerlerini ve
SUC kleyerek yarim saat kadar
in. uz karablber ve klmyonu
s
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Ekmek Ustl lezzetler
Domatesli karigim

Malzemeler

10-15 adet cherry domates

5-6 adet kuru domates

2 yemek kasig1 domates puresi
1 tath kasig1 domates salgasi

3 yemek kasigi zeytinyadi

Hazirlanisi
Kuru domatesleri ince ince cherry domatesleri sadece dorde bolerek diger tlim malzeme |Ie kar|§t|r|n

Kizarmis ekmeklerin hazirlanisi. Dilediginiz ekmegi kullanabilirsiniz biz burada baget kullandik. Ekmeklerni dograyin
ve ister ekmek kizartma makinasinda ister firinda hafif renk degistirecek kadar kizartin. Bir dis sarimsagii ayiklayip
ortadan ikiye bolin ve i¢ kismini ekmekleriniylizeyine slirerek eritin ve boylece sarimsakli ekmekleriniz olsun. Sonta
hazirladidiniz cigerli ve domatesli karisimlariistirerek senvisiedin.




Malzemeler

- 7 adet orta boy patates

- 200ml krema

"Sia - Taze ya da kuru biberiye
.ﬂ - Muskat, tuz, karabiber
1., - 1 cay bardagi ince rendelenmis

parmesan ya da eski kasar
peyniri.

Firinda Krerﬁ'aﬂ_
Patates

Hazirlanisi .
Patatesleri soyup rende ya da'bicakiile

ince ince kesin ve derin bir kaba alin. Kaba '\

kremayi, biberiyeyi ve ince rendelenmis |
muskati (rendeye 8-9 kere stirmeniz yeterli) |
ekleyin. Tuz karabiberi ekleyerek elinizle'iyice
‘karigtirin. Patetes dilimleri yapisik kalmasin «
her tarafina krema degsin.

Patatesleri 20x20 ebadinda kare ya da
22cm capinda yuvarlak bir firin kabina
patates dilimlerini tek tek dizin, Kapta kalan
kremayi.Uzerine gezdirin 've! 180 derece
finnda alt ayarinda 25-30 dakika pisirin.
Peyniri patateslerin Uzerine dokun ve/15
dakika daha alt-tist ayarinda 190 derecede
kizartin. Patatesleriniz servise hazir.
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Buharda Levrek
SENE

N Hazirlanisi
| Levrek fletolarini yan yana (birinin Ust tarafi digeriri
kuyruk kismina koyarak bir (dikdértgen elde edin)
streg film Ustlne serin. Fletolarin en ucuna karidesy”
yengeg eti, ince kesilmis biber ve 4-5 adet kapari
C—— koyun. Parmaginizla ince bir ¢erit hardal siriin veg

e stre¢ yardimi ile dolma gibi sarin.
- ".'-Qh‘ cYy g
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Streclerin iki ucunu baslayin. (Balik sarmasi strecipntgds
icinde kalacak) 100 derece buharli firinda 20
dakika pisirin.

Kesip hardal ile hazirlayacaginiz sos ile servis
edebilirsiniz. ‘
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% Malzemeler %
\ - 1adet biiyik bol tam fleto levrek A
(Kilgiksiz,derisiz)
| - Haslanmis karides ve yengeg
I bacag: eti .
- Yesil biber
- Maydanoz
- Kapari

- Tuz, karabiber
- Hardal




gnda
Ahtapot |zgara

Hazirlanisi
Ahtapotu havug ve sogan ile beraber 2 saat
haslayin soduduktan sonra dilimleyin ve 1zgaraya
alin. Patlicanlari kézleyip bigak yardimi ile ortada

(tekrar icini dolduracagiz ¢linki) gikarin ve suyun
stzulmesi i¢in bir elede alin.

Unu tereyagdinda rengi sararana dek kavurun,
azar azar sUtu ekleyerek karistirin. Kézlenmis
patlicanlarinizi ekleyin, az muskat rendesi, tuz-
karabiber ekleyerek iyice karigtirin. Hazirladiginiz
begendiyi patlicanlarin igine alin, Gzerine 1zgara
ahtapotlari yerlestirin ve servis edin.

Malzemeler
- 4 adet patlican
- 1 yemek kasigi tepeleme un F
- 1 yemek kasigi tereyagdi
- Bir gay bardag sut
- Muskat
- 1 adet orta boy ahtapot
(1 kiloluk yeterli)
- 1 adet havug
- 1 adet kuru sogan




Hazirlanisi
Peyniri ¢catal yardimi ile iyice ezip bir
_  kaba alin. Antep fistigi ve cevizi havanda
™= un olmadan biraz irice déviin ve peynire
ekleyin. ince kiyilmis sivri biber ve
kiydigdiniz maydanoz ve dereotunu da
ekleyerek servis tabagina alin. Uzerine
zeytinyagi gezdirerek servise hazir hale
getirin.
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Malzemeler
- 250 gr tam yagl beyaz peynir

- 2 adet yesil sivri biber \
- 1 yemek kasigi Antep fistig
- 1 yemek kasigi ceviz

- 7-8 dal maydanoz ve dereotu
- Zeytinyag




d Terbiyeli Kuzu :

r.

ey saatte tarcin gubuklarini ve kakuleyi ekleyin.

e Hazirlanigl
Kemiginden ayrilan etleri iri iri dograyin.Etlerini = 4
yanina tencereye ayiklanmis arpacik soganlari,’
e tereyagini, tuzu ve karabiberi ekleyin. Her
15 dakikada 1 fincan su ekleyerek (toplam
3 kahve fincani) 1,5 saat pisirin. Son yarim

'y
Yumurta sarilari, limon suyu ve 1 fincansu | i
ayri bir yerde kdpurene kadar karistirin ve hizli g
hizli karistirilarak tencereye ekleyin. 1-2 dakiks

daha ocakta tuttuktan sonra servis edin.
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Malzemeler

- But tarafindan 1 kg kuzu eti

- 3 yumurta sarisi

- 15-20 adet ufak arpacik sogan
. -1 ¢orba kasigi tereyag

- 4 kahve fincani su

- 4 adet kakule

-1 limon suyu

- 2 gubuk targin

- 7-8 tane karabiber

- Tuz
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