
MUZLU YULAFLI KEK

MALZEMELER
50-100 g çikolata, parçalara 

bölünmüş (1-2 cm), isteğe 
bağlı (bk. Öneriler)

240 g yulaf ezmesi
240 g muz, dilimlenmiş (3-4 cm)
80 g yeşil elma, çekirdekleri 

çıkarılmış, parçalara 
bölünmüş (2-3 cm)

120-160 g hurma, damak tadına 
göre (yaklaşık 8 adet orta boy 
ve yumuşak)

70 g tahin
3 tk kabartma tozu
1 tuz
1-2 tutam tarçın, isteğe bağlı

HAZIRLANIŞI
	 1.  Fırını fanlı ayarda, alt-üst ızgarası 

kapalıyken 180°C’ye ısıtın. 20 cm’lik 
kare bir kek kalıbının içerisine, tabanını 
kaplayacak ve karşılıklı iki kenarından 
taşacak şekilde pişirme kâğıdı yerleştirin. 
Böylece kek hazır olunca yukarı doğru 
çekerek kolayca kalıptan çıkarırsınız. 

2.  	 Çikolatayı karıştırma kabına koyup 
		  5 sn/hız 7’de doğrayın. Bir kâseye 

aktarıp kenara alın.
3.  	 Yulafı karıştırma kabına koyup 15 sn/

hız 10’da öğütün. Yulafı başka bir kâseye 
aktarıp kenara alın.

4.  	 Muz, elma, hurma, tahin, kabartma tozu, 
tuz ve tarçını karıştırma kabına koyup 

		  30 sn/hız 8’de karıştırın.
5.  	 Yulaf ve çikolatayı ekleyip 30 sn/hız 4’te 

karıştırın. Karışımı kek kalıbına dökün ve 
spatula ile üstünü düzleyin.

6.  	 Önceden ısıtılmış fırında 20-25 dk, ortasına 
batırdığınız kürdan temiz çıkana dek 
pişirin (180°C) . Fırından çıkınca 15 dk 
kalıpta dinlendirin. Ardından kalıptan 
çıkarıp soğutma teline aktarın. Tamamıyla 
soğuyunca dilimleyerek servis edin.

Devamı sonraki sayfada  



ÖNERİLER
•	Tarifi sade hazırlayabilir ya da ekstra lezzet 

için şekersiz çikolata kullanabilirsiniz. Çikolata 
yerine sevdiğiniz kuru meyveler ya da 
kuruyemişleri de ekleyerek farklı tatlar elde 
edebilirsiniz.

•	Kek kalıbınız yapışmaz yüzeye sahip değilse, 
pişirme kağıdı değmeyen kenarlarını yağlayın.

•	Fırınınızın alt-üst ızgarası kapanmıyorsa, kek 
pişerken dikkat edin. Fazla renklenme olursa 
en üst rafa bir fırın tepsisi yerleştirin.

ÇEŞİTLEME
• Hurma ve tahin yerine damak tadınıza

göre 100-150 g agave, keçiboynuzu özü ya 
da bal ekleyebilirsiniz. 4. adımda azar azar 
ekleyip istediğiniz gramajı ayarlayabilirsiniz. 

1 sa. b15 dk a
e 1 dilim başına: 

Enerji 837 kJ, Enerji 200 kcal, Protein 3 g, 
Karbonhidrat 38 g, Yağ 5 gkolayc 9 dilim 

YARDIMCI MALZEMELER
kare kek kalıbı (20 cm x 20 cm), 
pişirme kağıdı, soğutma teli



KAŞARLI PİDE

MALZEMELER
190 g su, oda sıcaklığında
1¼ tk instant kuru hamur 

mayası
¼ tk şeker
320 g un
¾ tk tuz
½ tk sıvı yağ
350 g taze kaşar, küp 

küp kesilmiş (2 cm), 
buzdolabından yeni çıkmış

20 g tereyağı, soğuk 
	 (isteğe bağlı)

HAZIRLANIŞI
1.  	 Fırını fan kapalı alt-üst ayarında 
		  230°C’ye ısıtın.
2.  	 Su, maya ve şekeri üstte duran bıçaklara 

gelmeyecek şekilde karıştırma kabına 
koyup 2 dk/40°C/hız 2’de karıştırın.

3.  	 Un ve tuzu ekleyip, ölçü kabı olmadan 
Hamur w/3 dk yoğurun. Bu sırada 
bir kâseye ½ tk sıvıyağ koyup kâseyi 
yağlayın. Hamuru tezgâha alıp top haline 
getirin ve yağladığınız kâseye aktarın. 
Hamurun her tarafını yağ ile hafifçe 
kaplayın. Kâsenin üzerini, nemli mutfak 
bezi veya streç filmle kapatıp yakl. 

		  40-60 dk veya hamurun hacmi yaklaşık 
iki katına çıkana kadar, kalorifer üstü gibi 
ılık bir yerde mayalanmaya bırakın.

4. 	  Taze kaşarı karıştırma kabına koyup 
10 sn/hız 6’da rendeleyin. Bir kâseye 
aktarıp kenara alın.

5.  	 Hacmi yaklaşık iki katına çıkan hamuru 
tezgâha aktarın ve dörde bölün. Tüm 
parçaları elinizle top haline getirip 
hamurların üzerlerine kurumamaları için 
nemli mutfak bezi örtün. Önce bir parçayı 
alıp avuçlarınız arasında silindir şekli 
verin. Silindir şekli verdiğiniz hamuru un 
serptiğiniz tezgâha alın, üstüne elinizin 

YARDIMCI MALZEMELER
kâse (1 l), fırın tepsisi ve pişirme 
kağıdı, merdane

Devamı sonraki sayfada  



1 sa. 45 dk. b25 dk a
e 

1 porsiyon başına: 
Enerji 2501.5 kJ, Enerji 597.5 kcal, Protein 
33.5 g, Karbonhidrat 70.8 g, Yağ 30.8 g, 
Kolestrol 22.1 mg, Diyet lifi 14.5 gkolayc 4 porsiyon

ÖNERİLER
•	Kaşar rendelerken, buzdolabından çıkmış kullanırsanız daha iyi sonuç alırsınız.
•	Pideyi, yağlı kağıt serili emaye fırın tepsisinde pişirirseniz alüminyum bir tepsiye 

nazaran daha güzel renklenmiş ve çıtır çıtır bir pide elde edersiniz.
•	Eğer fırının fansız çalışma özelliği yoksa, alt-üst, fanlı 230°C’de          pidenin üzeri 

ve alt kısmı iyice kızarana kadar yakl. 9-12 dk. pişirin.
•	Aynı anda, bir fırında sadece 1 tepsi (2 pide) pişirmek mümkün oluyor. Kalan iki 

hamuru silindir haline getirdikten sonra hafifçe yassılaştırarak buzdolabı poşetlerine 
aktarabilir ve  aynı gün tüketilecekse buzdolabında, farklı zamanda tüketilecekse 
buzlukta saklayabilirsiniz. Buzdolabında veya derin dondurucuda sakladığınız hamuru 
kullanmadan önce oda sıcaklığına gelmesini bekleyin ve tarifteki gibi açıp pişirin.

ÇEŞİTLEME
• Gorgonzola yerine Stilton, Dolcelatte veya Cambozola kullanabilirsiniz.

içiyle veya parmak uçlarınızla hafifçe bastırarak yassılaştırın. Hamurun üzerine 
hafifçe un serperek merdane yardımıyla önce boylamasına sonra enlemesine, 
elips şeklinde açın (yakl. 35 cm x 17 cm - 1 tl’lik madeni para kalınlığında). 
Açılan hamurun fazla ununu silkeleyin ve pişirme kağıdı serili fırın tepsisine 
yerleştirin. Üzerine rendelenmiş kaşar peynirinin ¼’ünü, hamurun 
kenarlarından yakl. bir buçuk parmak boşluk bırakarak serpiştirin. Kenarlarda 
boşluk kalan kısımları peynirin üzerine doğru katlayın ve uç kısımlarını sıkıca 
birleştirip pide şekli verin. Katladığınız kenarların üzerine ellerinizin içiyle 
nazikçe bastırın (pidenin kenarlarının pişerken çok fazla açılmasını önlemek 
için). Üzerine nemli bez örttüğünüz bir hamuru alın ve aynı işlemleri tekrarlayıp 
hazırladığınız 1. pidenin yanına koyun. Fan kapalı alt-üst 230°C’de yakl.15-16 
dk pidelerin üzeri ve alt kısmı iyice kızarana kadar fırının orta rafında fırınlayın. 
Pideleri fırından çıkarın ve tereyağı ile pidelerin kenarlarını yağlayın. 

6.  	 Kalan 2 parça hamurla da aynı işlemleri tekrarlayın. Pideleri sıcak 
		  servis edin.



MALZEMELER
50-70 g sütlü çikolata, şekersiz, 

parçalara bölünmüş (1-2 cm) 
veya 50-70 g bitter çikolata, 
şekersiz, parçalara bölünmüş 
(1-2 cm)

125 g toz badem
50 g Hindistan cevizi unu
50 g Hindistan cevizi yağı
50 g bal veya 50 g agave şurubu
1 tutam tuz
50 g su
1-2 damla vanilya özü, doğal 

(isteğe bağlı)

HAZIRLANIŞI
1.  	 Çikolatayı karıştırma kabına koyup 3-5 sn/

hız 7’de parçalayın. Bir kâseye aktarın ve 
kenara alın.

2.  	 Toz badem, Hindistan cevizi unu, yağ, bal, 
tuz, su ve vanilya özünü karıştırma kabına 
koyup 20 sn/hız 3.5’te karıştırın. 

3.  	 Karışımdan ceviz büyüklüğünde toplar 
yuvarlayın ve hava almayan bir kapta, 
buzdolabında muhafaza edin.

ÇİKOLATALI ÇİĞ 
KURABİYE TOPLARI

ÖNERİ
•	Eğer pişirerek tüketmek isterseniz, 

yuvarladığınız topların üzerine hafifçe bastırın. 
Yaklaşık bir parmak yüksekliğinde, iki parmak 
çapında disk şeklindeki kurabiyeleri pişirme 
kağıdı serili fırın tepsisine dizin. Önceden 
150°C’ye, fanlı ve alt üst ayarında ısıtılmış 
fırında 10-12 dakika pişirebilirsiniz.

10 dk. b5 dk a
e 

Tam tarif:  
Enerji 7913 kJ, Enerji 1890 kcal, Protein 43 g, 
Karbonhidrat 131 g, Yağ 142 g, 
Diyet lifi 36 gkolayc Tam tarif 



DOMATES SOSLU, SEBZELİ, 
BULGURLU KÖFTE

MALZEMELER
¾-1 tk toz karabiber
100 g su (1 ölçü kabı)
75 g ince bulgur
20 g maydanoz yaprağı
2-3 diş sarımsak
120 g soğan, ikiye bölünmüş
70 g zeytinyağı
2 tk tuz
1½ tk toz kimyon
¼ tk yenibahar
750 g orta yağlı dana kıyma
200 g su
300 g domates, ikiye bölünmüş
15 g tereyağı
35 g domates salçası
25 g biber salçası
¾ tk şeker
¾ tk kuru kekik (isteğe bağlı)
500 g kabak, dilimlenmiş 
	 (1,5 cm)
80 g taze veya dondurulmuş 

bezelye
100-150 g biber, dilimlenmiş 
	 (1 cm)

HAZIRLANIŞI
1.  	 Karıştırma kabı kapağına küçük bir kâse 

koyup içerisinde bulguru tartın, 1 ölçü 
kabı (100 g) kaynar su ekleyin. Karıştırıp 
kenara alın. Maydanozu karıştırma 
kabına koyup Turbo/1 sn/1 kez 
doğrayın. Küçük bir kâseye aktarın ve 
kenara alın.

2.  	 Sarımsak, soğan ve zeytinyağını 
karıştırma kabına koyup 5 sn/hız 5’te 
doğrayın. Karıştırma kabının kenarlarını 
spatula ile sıyırıp 8 dk/100°C/(/hız 1’de 
soteleyin.

3.  	 Kenara ayırdığınız ıslatılmış bulgur, 
1½ tk tuz, ½-¾ tk karabiber, kimyon 
ve yenibaharı ekleyip 10 sn/hız 7’de 
karıştırın. Karıştırma kabının kenarlarını 
spatula ile sıyırın.

4.  	 Kıyma ve kenara ayırdığınız doğranmış 
maydanozları ekleyip spatula yardımıyla 
1 dk/(/hız 5’te karıştırın. Karışımdan 
yaklaşık 25 adet köfte (tanesi yakl. 40-45 
g, Ø 3-4 cm) yuvarlayın. Buhar deliklerinin 
kapanmaması için, köfteleri aralıklı olarak 
Varoma tabağı ve tepsisine yerleştirin.

Devamı sonraki sayfada  



5.  	 200 g su, domates, tereyağı, domates 
salçası, biber salçası, şeker, kekik, ½ 
tk tuz ve 2 tutam karabiberi karıştırma 
kabına koyup 30 sn/hız 8’de karıştırın. 

6.  	 Süzgeci yerine yerleştirip içerisine 
kabakları koyun. İçerisinde köftelerin 
bulunduğu Varoma tabağını yerine 
yerleştirin. Köftelerin etrafına bezelyeleri ve 
biberi ekleyin. Varoma tepsisini de yerine 
yerleştirip 30 dk/Varoma/hız 1’de 
pişirin. 

7.  	 Varoma kapağını, buhar ters yöne çıkacak 
şekilde açın. Köfteleri servis tabağına 
aktarın. Bezelyeler ve biberleri de başka 
bir servis tabağına aktarın. Spatula 
yardımıyla süzgeci çıkarın. Kabakları 
sebzelere, karıştırma kabındaki domates 
sosunu köfteye ekleyip sıcak servis edin.

YARDIMCI MALZEMELER
geniş servis tabağı

THERMOMIX® PARÇALARI
ölçü kabı, spatula, Varoma, 
süzgeç

50 dkb25 dk a
e 

1 porsiyon başına: 
Enerji 2461 kJ, Enerji 588 kcal, Protein 
36.3 g, Karbonhidrat 25 g, Yağ 38 g, 
Diyet lifi 5.5 gortac 5 porsiyon



MALZEMELER
250-275 g bal
1400 g su
250 g demirhindi, kurutulmuş, 

ufalanmış (750 g su ile 
	 12 saat ıslatılmış)
1 çubuk tarçın
2-3 adet karanfil
10 g zencefil, dilimlenmiş 
	 (0.5 cm)
1 tutam adaçayı yaprağı, 

kurutulmuş (isteğe bağlı)
1-2 tutam kurutulmuş ıhlamur 

(isteğe bağlı)
½ adet yıldız anason 
	 (isteğe bağlı)

HAZIRLANIŞI
1.  	 Karıştırma kabı kapağının üzerine geniş bir 

kâse (3 lt) yerleştirip içerisinde bal ve 300 g 
suyu tartın. Kâseyi kenara alın. 

2.  	 Demirhindi (ıslattığınız 750 g su ile birlikte), 
1100 g su, tarçın, karanfil, zencefil, adaçayı, 
ıhlamur ve yıldız anasonu karıştırma kabına 
koyup 40 dk/100°C/(/hız 1’de pişirin. 
Sıcak şerbeti içerisinde bal ve su bulunan 
geniş kâseye aktarıp bal tamamıyla eriyene 
kadar spatula ile karıştırın. Oda sıcaklığında 
2 saat ılınmaya bırakın. Ilınan şerbeti 
buzdolabına aktarıp tamamıyla soğuyana 
kadar bekletin (yakl. 3 saat).

3.  	 İnce gözenekli süzgeci geniş bir kâsenin 
üzerine kaymayacak şekilde oturtun. 
Soğuk şerbeti süzgeçten süzdürün. 
Süzdürme işleminin sonunda biriken 
posanın daha iyi ve hızlı süzülmesi için 
bir kepçenin tersiyle tüm suyu akana 
kadar posanın üzerine kuvvetlice bastırın 
ve posayı atın. Şerbetinizi daha pürüzsüz 
isterseniz süzdürdüğünüz şerbeti bir 
kez de üzerine tülbent yerleştirilmiş 
süzgeçten geçirin. Şerbetin balını ve 
suyunu damak tadınıza göre ayarlayıp 
soğuk servis edin.

BALLI DEMİRHİNDİ 
ŞERBETİ

ÖNERİ
•	Kurutulmuş demirhindiyi aktarlardan temin 

edebilirsiniz.

YARDIMCI MALZEMELER
geniş kâse (3 l), ince gözenekli 
süzgeç

THERMOMIX® PARÇALARI
spatula

5 sa. 50 dk. b10 dk a
e 1 porsiyon başına: 

Enerji 440 kJ, Enerji 105 kcal, Protein 0.1 g, 
Karbonhidrat 25.7 gkolayc 7 porsiyon


