MUZLU YULAFLI KEK

MALZEMELER

50-100 g cikolata, parcalara
bolinmus (1-2 cm), istege
bagl (bk. Oneriler)

240 g yulaf ezmesi

240 g muz, dilimlenmis (3-4 cm)

80 g yesil elma, cekirdekleri
cikarilmis, parcalara
bolinmus (2-3 cm)

120-160 g hurma, damak tadina
gore (yaklasik 8 adet orta boy
ve yumusak)

70 g tahin

3 tk kabartma tozu

1 tuz

1-2 tutam targin, istege bagl

HAZIRLANISI

1. Firini fanh ayarda, alt-iist 1zgarasi

kapaliyken 180°C’ye 1s1tin. 20 cm’lik
kare bir kek kalibinin igerisine, tabanini
kaplayacak ve kargilikl iki kenarindan
tasacak sekilde pisirme kagidi yerlestirin.
Baylece kek hazir olunca yukar: dogru
cekerek kolayca kaliptan cikarirsiniz.
Cikolatay1 karigtirma kabina koyup

5 sn/hiz 7’de dograyin. Bir kaseye
aktarip kenara alin.

Yulafi karistirma kabina koyup 15 sn/
hiz 10’da 6giitiin. Yulafi bagka bir kaseye
aktarip kenara alin.

Muz, elma, hurma, tahin, kabartma tozu,
tuz ve tar¢imi karigtirma kabina koyup

30 sn/hiz 8'de karistirin.

Yulaf ve ¢ikolatay1 ekleyip 30 sn/hiz 4’te
kanstirin. Karigimi kek kalibina dokiin ve
spatula ile iistiinii diizleyin.

Onceden 1sttilmis firinda 20-25 dk, ortasma
batirdiginiz kiirdan temiz ¢ikana dek
pisirin (180°C) . Firindan ¢ikinca 15 dk
kalipta dinlendirin. Ardindan kaliptan
cikarip sogutma teline aktarin. Tamamiyla
soguyunca dilimleyerek servis edin.

Devami sonraki sayfada P




ONERILER

YARDIMCI MALZEMELER ¢ Tarifi sade hazirlayabilir ya da ekstra lezzet

kare kek kalibi (20 cm x 20 cm), igin sekersiz cikolata kullanabilirsiniz. Cikolata

pisirme kagidi, sogutma teli yerine sevdiginiz kuru meyveler ya da
kuruyemisleri de ekleyerek farkli tatlar elde
edebilirsiniz.

¢ Kek kalibiniz yapismaz yuzeye sahip degilse,
pisirme kagidi degmeyen kenarlarini yaglayin.

¢ Firninizin alt-ust 1zgarasi kapanmiyorsa, kek
piserken dikkat edin. Fazla renklenme olursa
en Ust rafa bir firin tepsisi yerlestirin.

CESITLEME

e Hurma ve tahin yerine damak tadiniza
gore 100-150 g agave, kegiboynuzu 6zl ya
da bal ekleyebilirsiniz. 4. adimda azar azar
ekleyip istediginiz gramaji ayarlayabilirsiniz.

15 dk 1 sa.

1 dilim basina:
Enerji 837 kJ, Eneriji 200 kcal, Protein 3 g,
kolay 9 dilim Karbonhidrat 38 g,Yag 5 g




KASARLI PIDE

HAZIRLANISI

MALZEMELER

190 g su, oda sicakliginda

14 tk instant kuru hamur
mayasi

Ya tk seker

320 g un

34 tk tuz

2 tk sivi yag

350 g taze kasar, kip
kiip kesilmis (2 cm),
buzdolabindan yeni ¢ikmis

20 g tereyagi, soguk
(istege bagh)

1.

YARDIMCI MALZEMELER

kéase (1 1), firin tepsisi ve pisirme 4.

kagidi, merdane

Firini fan kapali alt-iist ayarinda
230°C’ye 1s1t1n.

Su, maya ve gekeri iistte duran bigaklara
gelmeyecek sekilde karigtirma kabina
koyup 2 dk/40°C/hiz 2’de karigtirin.
Un ve tuzu ekleyip, 6lcii kab1 olmadan
Hamur ¥ /3 dk yogurun. Bu sirada
bir kaseye V2 tk siviyag koyup kaseyi
yaglayin. Hamuru tezgaha alip top haline
getirin ve yagladigimiz kaseye aktarin.
Hamurun her tarafimi yag ile hafifce
kaplayin. Kasenin iizerini, nemli mutfak
bezi veya strec filmle kapatip yakl.

40-60 dk veya hamurun hacmi yaklagik
iki katina ¢ikana kadar, kalorifer iistii gibi
1lik bir yerde mayalanmaya birakin.

Taze kagar karigtirma kabina koyup

10 sn/h1z 6’da rendeleyin. Bir kaseye
aktarip kenara alin.

Hacmi yaklasik iki katina ¢ikan hamuru
tezgaha aktarin ve dérde boliin. Tim
parcalari elinizle top haline getirip
hamurlarin iizerlerine kurumamalar i¢in
nemli mutfak bezi 6rtiin. Once bir parcay1
alip avuclariniz arasinda silindir sekli
verin. Silindir sekli verdiginiz hamuru un
serptiginiz tezgaha alin, iistiine elinizin

Devami sonraki sayfada »




iciyle veya parmak uglarinizla hafifce bastirarak yassilagtirin. Hamurun tizerine
hafifce un serperek merdane yardimiyla 6nce boylamasina sonra enlemesine,
elips seklinde acin (yakl. 35 cm x 17 ecm - 1 tI'lik madeni para kalinhiginda).
Acilan hamurun fazla ununu silkeleyin ve pisirme kagidi serili firin tepsisine
yerlestirin. Uzerine rendelenmis kasar peynirinin ¥/4’iinii, hamurun
kenarlaridan yakl. bir buguk parmak bosluk birakarak serpistirin. Kenarlarda
bosluk kalan kisimlar peynirin tizerine dogru katlaym ve u¢ kistmlarim sikica
birlestirip pide sekli verin. Katladiginiz kenarlarin iizerine ellerinizin iciyle
nazikge bastirin (pidenin kenarlarin pigerken cok fazla agilmasini 6nlemek
icin). Uzerine nemli bez rttiigiiniiz bir hamuru alin ve aym islemleri tekrarlayip
hazirladiginiz 1. pidenin yanina koyun. Fan kapali alt-list 230°C'de yakl.15-16
dk pidelerin tizeri ve alt kismu iyice kizarana kadar firinin orta rafinda firinlayin.
Pideleri firindan ¢ikarin ve tereyagi ile pidelerin kenarlarini yaglayin.

6. Kalan 2 parca hamurla da ayni igslemleri tekrarlayin. Pideleri sicak
servis edin.

ONERILER

e Kasar rendelerken, buzdolabindan ¢ikmis kullanirsaniz daha iyi sonuc alirsiniz.

¢ Pideyi, yagh kagit serili emaye firin tepsisinde pisirirseniz aliminyum bir tepsiye
nazaran daha guzel renklenmis ve citir citir bir pide elde edersiniz.

e Eger firinin fansiz calisma 0zelligi yoksa, alt-UGst, fanlhi 230°C’'de pidenin Gzeri
ve alt kismi iyice kizarana kadar yakl. 9-12 dk. pisirin.

e Ayni anda, bir firnda sadece 1 tepsi (2 pide) pisirmek mimkin oluyor. Kalan iki
hamuru silindir haline getirdikten sonra hafifce yassilastirarak buzdolabi posetlerine
aktarabilir ve ayni guin tiketilecekse buzdolabinda, farkli zamanda tiiketilecekse
buzlukta saklayabilirsiniz. Buzdolabinda veya derin dondurucuda sakladiginiz hamuru
kullanmadan once oda sicakligina gelmesini bekleyin ve tarifteki gibi acip pisirin.

CESITLEME
e Gorgonzola yerine Stilton, Dolcelatte veya Cambozola kullanabilirsiniz.

_./;.;.. 25 dk @1sa.45dk.

afe .
= kolay “w 4 porsiyon

1 porsiyon basina:

Enerji 2501.5 kJ, Enerji 597.5 kcal, Protein
Illl 33.5 g, Karbonhidrat 70.8 g,Yag 30.8 g,

Kolestrol 22.1 mg, Diyet lifi 14.5 g




CIKOLATALI CIG
KURABIYE TOPLARI

HAZIRLANISI

1. Cikolatayr karishrma kabina koyup 3-5 sn/
hiz 7’de parcalayin. Bir kdseye aktarin ve

MALZEMELER
50-70 g sutli gikolata, sekersiz,
parcalara bolinmus (1-2 cm)

>

veya 50-70 g bitter cikolata, kenara alm.
sekersiz, parcalara bélinmiis 2. Tozbadem, Hindistan cevizi unu, yag, bal,
(1-2 cm) tuz, su ve vanilya 6ziinii karigtirma kabina
125 g toz badem koyup 20 sn/hiz 3.5’te karistirin.
50 g Hindistan cevizi unu 3. Karisimdan ceviz biiyiikliigiinde toplar
50 g Hindistan cevizi yagdi yuvarlayin ve hava almayan bir kapta,
50 g bal veya 50 g agave surubu buzdolabinda muhafaza edin.
1 tutam tuz
50 gsu
1-2 damla vanilya 6z, dogal . .
ONERI

(istege bagli) o B ] ]
e Eger pisirerek tuketmek isterseniz,

yuvarladiginiz toplarin tGzerine hafifge bastirin.
Yaklasik bir parmak yuksekliginde, iki parmak
capinda disk seklindeki kurabiyeleri pisirme
kagidr serili firin tepsisine dizin. Onceden
150°C’ye, fanli ve alt st ayarinda isitiimis
firnda 10-12 dakika pisirebilirsiniz.

5 dk 10 dk.
Tam tarif:
Enerji 7913 kJ, Enerji 1890 kcal, Protein 43 g,
Karbonhidrat 131 g,Yag 142 g,
kolay Tam tarif Diyet lifi 36 g



DOMATES SOSLU, SEBZELI,
BULGURLU KOFTE

MALZEMELER

%-1 tk toz karabiber

100 g su (1 olcl kabi)

75 g ince bulgur

20 g maydanoz yapragi

2-3 dis sanmsak

120 g sogan, ikiye bolinmus

70 g zeytinyagi

2 tk tuz

1'% tk toz kimyon

4 tk yenibahar

750 g orta yagh dana kiyma

200 gsu

300 g domates, ikiye bolinmus

15 g tereyagi

35 g domates salcgasi

25 g biber salcasi

%/ tk seker

%/ tk kuru kekik (istege baglh)

500 g kabak, dilimlenmisg
(1,5 cm)

80 g taze veya dondurulmus
bezelye

100-150 g biber, dilimlenmis
(1 cm)

HAZIRLANISI

1.

Karigstirma kabi kapagina kiiciik bir kase
koyup icerisinde bulguru tartin, 1 6l¢ii
kab1 (100 g) kaynar su ekleyin. Karigtirip
kenara alin. Maydanozu karistirma
kabina koyup Turbo/1 sn/1 kez
dograyin. Kiigiik bir kdseye aktarin ve
kenara alin.

Sarimsak, sogan ve zeytinyagini
kanstirma kabina koyup 5 sn/hiz 5’te
dograyin. Karigtirma kabinin kenarlarim
spatula ile siyinp 8 dk/100°C/&%/hiz 1’de
soteleyin.

Kenara ayirdiginiz i1slatilmig bulgur,

114 tk tuz, Y2-34 tk karabiber, kimyon
ve yenibahar ekleyip 10 sn/hiz 7'de
kanstirin. Karigtirma kabinin kenarlarini
spatula ile siyirin.

Kiyma ve kenara ayirdiginiz dogranmig
maydanozlari ekleyip spatula yardimiyla

1 dk/&% /hiz 5’te karigtirin. Karisimdan
yaklasik 25 adet kofte (tanesi yakl. 40-45
g, @ 3-4 cm) yuvarlayin. Buhar deliklerinin
kapanmamasi icin, kofteleri aralikh olarak
Varoma tabag ve tepsisine yerlestirin.

Devami sonraki sayfada P




YARDIMCI MALZEMELER

genis servis tabagi

THERMOMIX® PARCALARI
oOlcu kabi, spatula, Varoma,

slzgeg

25 dk

orta

50 dk

5 porsiyon

200 g su, domates, tereyagi, domates
salcasi, biber salcasi, seker, kekik, Y2

tk tuz ve 2 tutam karabiberi karistirma
kabina koyup 30 sn/hiz 8’de karigtirin.
Stizgeci yerine yerlestirip icerisine
kabaklar1 koyun. icerisinde koftelerin
bulundugu Varoma tabagin yerine
yerlestirin. Koftelerin etrafina bezelyeleri ve
biberi ekleyin. Varoma tepsisini de yerine
yerlestirip 30 dk/Varoma/hiz 1’de
pisirin.

Varoma kapagini, buhar ters yone ¢ikacak
sekilde agin. Kofteleri servis tabagina
aktarin. Bezelyeler ve biberleri de bagka
bir servis tabagina aktarin. Spatula
yardimiyla siizgeci ¢ikarin. Kabaklar
sebzelere, karigtirma kabindaki domates
sosunu kofteye ekleyip sicak servis edin.

1 porsiyon basina:

Enerji 2461 kJ, Enerji 588 kcal, Protein
36.3 g, Karbonhidrat 25 g,Yag 38 g,
Diyet lifi 5.5 g




BALLI DEMIRHINDI

SERBETI

MALZEMELER

250-275 g bal

1400 g su

250 g demirhindi, kurutulmus,
ufalanmig (750 g su ile
12 saat 1slatiimig)

1 gubuk targin

2-3 adet karanfil

10 g zencefil, dilimlenmis
(0.5 cm)

1 tutam adacayi yaprag,
kurutulmus (istege bagh)
1-2 tutam kurutulmus thlamur

(istege bagh)
/2 adet yildiz anason
(istege bagh)

YARDIMCI MALZEMELER
genis kase (3 1), ince gozenekli
slizgec

THERMOMIX® PARCALARI
spatula

10 dk 5 sa. 50 dk.

kolay 7 porsiyon

HAZIRLANISI

1.

Karigtirma kabi kapaginin iizerine genis bir
kase (3 It) yerlestirip icerisinde bal ve 300 g
suyu tartin. Kaseyi kenara alin.

Demirhindi (islattginiz 750 g su ile birlikte),
1100 g su, tar¢in, karanfil, zencefil, adacayn,
thlamur ve yildiz anasonu karigtirma kabina
koyup 40 dk/100°C/&% /haz 1'de pisirin.
Sicak serbeti icerisinde bal ve su bulunan
genis kaseye aktarip bal tamamuyla eriyene
kadar spatula ile karigtirm. Oda sicakhginda
2 saat ilinmaya birakin. Iliman serbeti
buzdolabina aktarip tamamiyla soguyana
kadar bekletin (yakl. 3 saat).

Ince gozenekli siizgeci genis bir kisenin
iizerine kaymayacak sekilde oturtun.
Soguk serbeti siizgecten siizdiiriin.
Stizdiirme isleminin sonunda biriken
posanin daha iyi ve hizli siiziilmesi igin
bir kepgenin tersiyle tiim suyu akana
kadar posanin iizerine kuvvetlice bastirin
ve posay1 atin. Serbetinizi daha piiriizsiiz
isterseniz siizdiirdiigiiniiz serbeti bir

kez de iizerine tiilbent yerlestirilmis
siizgecten gecirin. Serbetin balini ve
suyunu damak tadiniza gore ayarlayip
soguk servis edin.

ONERI

e Kurutulmus demirhindiyi aktarlardan temin

edebilirsiniz.

1 porsiyon basina:
Enerji 440 kJ, Enerji 105 kcal, Protein 0.1 g,
Karbonhidrat 25.7 g




