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Arpacik sodan, 25-30 adet

Avokado, 6 adet

Bezelye, 500 gr, ayiklanmis

Bégirtlen, 500 gr.

Cilek, 1 kg.

Defne yapradi, 2-3 adet
Dereotu, 1 demet
Enginar, 10 adet

Frenk sogani, 1 paket
Havug, 1 kg

jstiridye mantari, 20 adet
Kabak, 2 kg.

Kayisi, 100 gr.

Kirmizi sogan, 1 adet
Kirmizi yag biberi, 1 adet
Kok rezene, 1 adet
Kumkuat, 1 paket

Lime, 3 adet

Limon, 10 adet

Mango, 1 adet

Marul, 1 demet
Maydanoz, 3 demet
Muz, 4 adet

Nane, 1 demet

Nektarin, 2 kg.

Patates, 1kg

Patlican, 1 kg.

Pembe domates, 500 gr.
Roka, 1 demet

Sari biber, 1 adet

Sarimsak, 25 dis

Semizotu, 2 demet

Sivri biber, 5 adet

Sodan, 2 kg.

Seftali, 1 kg

Taze biberiye, 2-3 dal

Taze fasulye, 1kg.

Taze feslegen, 1 demet

Taze kisnis

Taze sogan, 1 bas

Taze zencefil, 30 gr.

Yesil meksika biberi, 1 adet

225 gr feta peyniri veya siizme beyaz
peynir

Beyaz peynir, 80 gr.

Beyaz sirllebilir krem peynir, 100 gr.
Cheddar peyniri, 300 gr.

Gouda peyniri, 50 gr.

Hindistan cevizi sutd, 11t

Keci peyniri, 350 gr.

Labne peyniri, 200 gr.

Laktozsuz sut, 11t

Lor peyniri, 250 gr.

Quark, sek marka, 200 gr.

Sut, 2 It.

Tereyadl, 1.5 kg.

Yodurt, 1 kg

Yumurta, 50 adet

1 paket kum midyesi, 40-45 adet

Flime somon, 1 paket



Jumbo karides, 500 gr. ayiklanmis
Kemiksiz tavuk eti, 1kg., tercihen but
Kiyma, 300 gr.

Kuzu kusbasi, 500 gr.

Kuzu tandir, 500 gr.

Somon bahgdi, 1kg

Tavuk kiyma, 1kg

Agave surubu, 70 ml.

Arpa sehriye, 150 gr.

Aycekirdegi, 100 gr.

Ayran veya kefir, 100 ml

Badem, 150 gr.

Bal, 100 gr.

Balzamik sirke

Beyaz piring, 150 gr.

Beyaz sarap sirkesi, 1 adet

Beyaz sek sarap, tercihen pinot grigio,
chardonay

Biber salcasi

Bitter cikolata, 150 gr.

Cajun baharati

Cam fistig1, 50 gr.

Ekmek

Ekmek kirintisi, 200 gr

Eksi krema, 1 paket

Findik, 60 gr.

Hindistan cevizi unu, 70 gr.
Hindistan cevizi yagi, 50 gr.
Hurma, 150 gr.

ince bulgur, 150 gr.

Jalapeno biberi, 1 ufak paket, 10 adet
Kabak cekirdegdi, 100 gr.

Kabartma tozu, 2 paket

Kapari, 50 gr.

Kekik

Kirmizi sarap sirkesi

Kirmizi toz biber

Kimyon

Kuru bértlce, 100 gr.

Kurutulmus domates, 1 ufak kavanoz,
tercihen zeytinyaginda bekletilmis
Lavas, 6 adet

Linguini makarna, 1 paket

Misir nisantasi, 1 paket

Mikro yesillik, 1-2 paket, mimi ciftligi
Mini mozarella toplari, 1 paket
Muskat

Nar eksisi

Panco, 1 paket

Ricotto peyniri, 100 gr.

Sarimsak tozu

Siyah mercimek, 50 gr.

Siyah sele zeytin, 100 gr.

Siyez bulguru, 300 gr.

Soya sosu

Stzme yogurt, 500 gr.

Seker, 500 gr., tercihen esmer seker
Tahin yada fistik ezmesi, 50 gr.

Tajin baharati

Un, 500 gr.



Vanilin, 2 paket
Visne receli, 150 gr.
Yenibahar

Yesil zeytin, 50 gr.

Yufka, 3 adet

Yulaf ezmesi, 120 gr.

Yulaf kepegi, 60 gr.

Zeytinyad, 11t

‘Aslinda

biz besinleri
pisirmeyiz,
besinler bizi
pisirir.”

EDWARD BROWN
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Malzemeler:

1 kase yogurt, stizme

1 kase kumkuat, Malta erigi,
nektarin, dilimlenmis

1 yemek kasigi bal

2 yemek kasigi visne receli, sekersiz
2 yemek kasigi yulaf ezmesi

1 yemek kasigi findik kiridi

-
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NO:1| YOGURTLU KARAMELIZE MEYVE

Hazirlanisi:
Meyveleri bal ile birlikte tavaya alin, orta ateste hafif suyunu salip renk degistirecek

kadar isitin. Cok pisirmeyin.
Yogurdu cirpin ve visne receliyle hafifce karistirin, derin bir kaseye alin (izerine

meyveleri, findik kirigi ve yulaf ezmesini serpip servis edin.

Afiyet olsun!

KITCHEN
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Malzemeler:

1 adet yumurta

3 yumurtanin beyazi

% su bardagdi sat

1 yemek kasigi yulaf kepedi
2 yemek kasigi lor peyniri
¥, demet maydanoz, ince
dogranmis

1 tatl kasigi zeytinyagi

Y2 avokado, dilimlenmis
Tuz

Pul biber

NO:2 | YULAF VE AVOKADOLU OMLET

Hazirlanisi:

Bir kasede yumurta, yumurta aki, stt ve yulaf kepegini; tuz ve pul biber ile beraber
iyice cirpin.

Peynir ve maydanozu ekleyip karistirin.

Zeytinyadi ve avokadoyu tavada isitin.

Hazirladiginiz karisimi tavaya alin ve 1-2 dakika yUksek ateste pisirdikten sonra
tavanin kapagini kapatin.

Kisik ateste 1-2 dakika daha pisirin.

Afiyet olsun!

KITCHEN
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4-6 Kisilik

Tarif, Aydan. U st

NO:3 | LABNE PEYNIRLI TAVA KEKi

Malzemeler: Hazirlanisi:
200 g labne peyniri  Yumurta, peynir ve sitd el cirpicisi kullanarak cirpin.
1su bardagiun  Un, kabartma tozu, vanilya 6z{ ve bali ekleyip karistirin, kati bir hamur elde
Y. su bardadi sit  edeceksiniz.
1adet yumurta  Yanmaz tabanli bir tavayl ocaga alin, isitin ve bir parca tereyadini eritin.
1 cay kasigi vanilya 6z{ veya vanilin -~ Hamurdan dondurma kasigi ile i1sinan tavaya koyup Gzerini dizlestirin.
2 tath kasigi bal  Her iki ytzinQ de birka¢ dakika pisirin.
2 cay kasigl kabartma tozu  Servis icin;
1tatli kasigi tereyagi  Meyve sosu icin kullanacagdiniz malzemeleri kisik ateste, kendi suyuyla pisirin.
Blenderdan gecirip dilediginiz gibi stsleyerek servis edin.
Uzeri igin:
Kavrulmamis kabak ve  Afiyet olsun!
ay cekirdedi
Taze biberiye
Mikro yesillik
Taze meyve;
nektarin, bogirtlen vesaire
Keci peyniri

KITCHEN
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NO:4 | CILEKLi SMOOTHIE BOWL

Malzemeler: Hazirlanisi:
¥ su bardagi muz, dondurulmus  Muz, cilek ve stti blenderda purtzsiz bir hale gelene kadar karistirin.
1,5 su bardadi cilek, dondurulmus  Karisim yogun bir plre halinde olmalidir.
¥ su bardadi, Hindistan cevizi sttt ihtiyac olursa, tamamen puriizsiiz olmasi icin biraz daha sivi ekleyebilirsiniz.
veya laktozsuz st Bir kaseye alin, Gzerini taze meyveler, chia tohumu ve dilediginiz kuru meyveler ile
sUsleyip servis edin.

Afiyet olsun!

KITCHEN
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Malzemeler:

50 g kabak

2 adet yumurta

25 ml st

10 g rendelenmis Gouda peyniri
1 cay kasigi zeytinyadi

1 kirmizibiber

50 g az yagli quark, Sek marka
Ya tath kasigi limon suyu

1 tutam mikro filiz ve roka

NO:5 | KABAKLI OMLET

Hazirlanisi:

Kabaca rendelenmis kabadi 2 cay kasigi tuz ile karistirin.

Yumurta ve sttd birlikte cirpin.

Kabagi iyice sikin ve rendelenmis peynir ile yumurtali karisima karistirin.

Tuz ve karabiberle tatlandirin.

Tavaya 1 cay kasigi yadi koyun ve isitin.

Hamuru doékin ve yaklasik 4 dakika pisirin.

Omleti cevirin ve yaklasik 1 dakika daha pisirin.

Quarki partzsiz olana kadar cirpin, tuz, karabiber ve limon suyu ile tatlandirip
dereotunu ekleyin.

Omletleri biraz pul biberle fircalayin ve tabaklara yerlestirin.

Quarki icine koyun, omleti katlayin, Gstlne rokalari ve mikro filizi ekleyip servis edin.

Afiyet olsun!

KITCHEN
//(M\v(&




Malzemeler:

2 adet yumurta

1 yemek kasigi beyaz sarap sirkesi
2 adet yumusak ekmek, kizartmak
icin biraz tereyagdi

6 dilim somon fiime

1-2 yemek kasigi krem peynir
Frenk sogani, dogranmis, servis
etmek icin

Hollandaise sosu igin:

2 cay kasigi limon suyu

2 cay kasigi beyaz sarap sirkesi
3 yumurta sarisi

100 g tereyadi

NO:6 | EGG BENEDICT ROYAL

Hazirlanisi:

Once Hollandaise sosunu hazirlayin.

Cam bir kaseye yumurta sarilarini koyun ve kaseyi kaynayan suyla dolu bir tencereye
yerlestirip yumurtalari cirpmaya baslayin.

Sirkeyi ekleyin ve hafif kdplkli kivamda olana kadar ¢irpma teli ile ¢irpin.

Yavas yavas erittiginiz tereyadini ekleyin, yogun bir kivam olana kadar strekli ¢irpin
ve en son limon suyunu da ekleyip koyulastiginda kenara alin.

Su dolu tencereden kaseyi cikarmayin ve oda sicakligina gelene kadar bu sekilde
tutun.

Oda sicakligina geldiginde tuz ve karabiberi ekleyin.

Yumurtalari haslamak icin blyUk bir tencere suyu kaynatin ve sirkeyi ekleyin.

Suyun yavasca kaynamasi icin istyr dasardn.

Hafif bir girdap olacak sekilde suyu karistirin, ardindan yumurtalari bir kasik icine
koyarak teker teker suyun icine koyun.

Her birini yaklasik 4 dakika pisirin, ardindan oluklu bir kasikla cikarin.

Ekmekleri hafifce kizartin ve tereyadi strtn, ardindan her iki yarisina da birkac dilim
somon koyun, isterseniz krem peynirde sirebilirsiniz.

Her birine bir yumurta koyun, Gzerine kasikla biraz Hollandaise koyun ve dogranmis
Frenk sogant ile sUsleyin.

Afiyet olsun!

KITCHEN
//qu&



Malzemeler:

2 adet yumurta

2 yemek kasigi yogurt

Y2 su bardagdi zeytinyagi

1 su bardadi un

1 paket kabartma tozu

1 cay kasigi tuz

1 yemek kasigi dogranmis
maydanoz

1 yemek kasigi dereotu

1-2 yaprak nane

5-6 adet suda islatilip yumusatilimis
domates kurusu, kiip kip
dogranmis

80 g beyaz peynir, kipler halinde
dogranmis

NO:7 | BEYAZ PEYNIRLI KAHVALTI KEKI

Hazirlanisi:

Yumurta, yag ve yogurdu c¢irpma teli takilmis bir mikserle iyice karisana kadar cirpin.
Sirasiyla domates ve yesillikleri ekleyin.

Un, tuz ve kabartma tozunu ekleyin.

Beyaz peyniri de ekleyip iyice karistirin ve yagladiginiz, tercihen dikdértgen, bir
kaliba harci bosaltin.

Onceden 175 derecede isitilmis firinda, alt st ayarda 35-40 dakika kadar pisirin.

Afiyet olsun!

KITCHEN
//(W&






Malzemeler:

2 yemek kasigi zeytinyagdi

1 kg kemiksiz derisiz tavuk eti, kare
parcalar halinde kesilmis

1 adet sodan, yemeklik dogranmis
2 cay kasigi toz biber

1,5 cay kasigi fime kirmizi biber

1 tath kasigr 6gatilmus kimyon
1tath kasigi sarimsak tozu

¥ cay kasigr kurutulmus kekik

1 tath kasigi tuz

6 adet buyUk lavas

1su bardagi beyaz pirin¢ veya esmer
piring, pismis

Ya su bardadi taze kisnis, dogranmis
1 adet yesil poblano Meksika biberi,
dogranmis

2 su bardagi cheddar peyniri,
rendelenmis

Tajin baharati

Baharath ranch sos igin:

1 su bardadi eksi krema veya sade
yogurt

% su bardagi taze kisnis, ince
dogranmis

1tath kasigi sarimsak tozu

1 tath kasigi sogan tozu

1 yemek kasigi jalapeno, dogranmis
2 misket limonunun suyu

1tath kasigi tuz

4 Kisilik

NO:1| CITIR TAVUK DURUMLERI

Hazirlanisi:

BuyUk bir tavada zeytinyagdini yiksek ateste isitin.

Yag kizdiginda tavugu ve sogani ekleyin.

Tavuk kizarana kadar yaklasik 5 dakika pisirin.

Tum baharatlari ve % su bardadi suyu ekleyin, atesi orta seviyeye distrin ve sos tavugun
etrafinda hafif¢ce koyulasana kadar yaklasik 10 dakika pisirin, sonra atesten alin.

Bu arada, sos icin tim malzemeleri bir cam kavanozda birlestirin ve kremsi hale gelene kadar
sallayin veya karistirin.

Tum malzemeleri birlestirmek icin, lavasi dérde boldiginiza disinin ve bir ceyreginden kesin.
Tavugu sol alt kdseye yayin, ardindan sol Ust kdseye bir kasik piring, birka¢ kirmizibiber ve kisnis
ekleyin.

Sosu sag Ust késeye ve peyniri sag alt kdseye yayin.

Tavugu pilavin Uzerine katlayin.

Ardindan saat yonunde calisarak, o ceyregi sosun (zerine katlayin ve son olarak, o ceyregdi
peynirin Gzerine katlayin.

Tavada bir damla zeytinyadi isitin, hazirladiginiz lavaslardan birini tavaya koyun ve altin sarisi
kahverengi olana kadar her iki tarafi 2-3 dakika pisirin.

Uzerlerine tajin baharati ve misket limonu kabugu serpin.

Ek soslar, avokado ve istediginiz diger malzemelerle sicak servis yapin.

Afiyet olsun!

KITCHEN
o



Malzemeler:

2 su bardag! siyez bulguru,
haslanmis

4 -6 adet kabak, ince dogranmis

Yesil sos i¢in:

¥, demet maydanoz

1 adet limon kabugunun rendesi
¥ limonun suyu

2 dis sarimsak

1 cay kasigi tuz

3 yemek kasigi zeytinyadi

l 4 Kisilik

NO:2 | SIYEZ BULGURLU IZGARA KABAK

Hazirlanisi:

Yesil sos icin gerekli olan tim malzemeleri rondoda cekin.

Kabaklari uzunlamasina ortadan ikiye kesip, ince bir rende ile uzun parcalar halinde
kesin ve biraz zeytinyadi ile 1zgarada yada dokim tavada onlU arkali pisirin.
Hasladiginiz siyez bulgurunu tabaga alin, Gzerine 1zgara kabaklari koyun ve yesil
sostan ekleyip servis edin.

Afiyet olsun!

KITCHEN
o



Malzemeler:

3 adet enginar

1 adet kuru sogan, yemeklik
dogranmis

1 adet limonun suyu

1 cay kasigi seker, tercihen esmer
4-5 dal dereotu

Taze sogan, bas ve yesil kisimlari
1,5 yemek kasigi kapari

Kirma yesil zeytin

Badem

Zeytinyadi

Tuz

NO:3 | KAPARILI ENGINAR

Hazirlanisi:

Sogani zeytinyadinda kavurun.

Enginarlari ince ince ay seklinde dograyin ve tavaya ekleyin.

Yesil soganin beyaz kisimlarini kesip tavaya alin ve hepsini karistirin.
Limon suyunu, sekeri ve tuzu da damak zevkinize gére ekleyin.

Cok az su ekleyip alti kisik ve kapadi kapali bir sekilde pisirin.

Kapariyi kaseye alin, yesil soganin yesil kisimlarini ve dereotunu incecik dograyip
ekleyin.

En son yesil zeytinin cekirdeklerini de cikarip dograyin ve Kkaristirin.

Pisen enginarlarin altini kapatip yesillikleri de ekleyin, kapagdini kapatin ve
demlenmesi icin birakin.

Servisten 6nce bolca zeytinyadi ve dodranmis badem ekleyip servis edin.

Afiyet olsun!

KITCHEN
//(W&



lzgara karides icin malzemeler:
500 g jumbo karides, ayiklanmis
¥ cay kasigi kimyon

Y cay kasigi fime kirmizibiber
Ya cay kasigi karabiber

Vs cay kasigl sarimsak tozu

Y% cay kasigl deniz tuzu

Taco i¢in:

1 kirmizibiber, julyen kesilmis

1 adet sari biber, julyen kesilmis

1 yemek kasigi zeytinyadi

Tuz

10-12 marul yapragdi

1-2 yemek kasidi tereyadi, eritilmis

Mango avokado salsa igin:

% su bardagli mango, dogranmis
3 avokado, dogranmis

Vs su bardagi kirmizi sogan,
dogranmis

Vs su bardagi taze kisnis,
dogranmis

1,5 yemek kasigi jalapeno,
dogranmis

1 yemek kasigi kirmizi sarap sirkesi
1 misket limonunun suyu

Tuz

4 Kisilik

NO:4 | IZGARA KARIDESLI MANGO SALSALI MARUL TACO

Hazirlanisi:
On 1zgaray! orta yiksek isida, yaklasik 375-400 derece F'ye isitin. (Her seyi tutmak
icin bir 1zgara tavasi kullandim.)

Bir kaseye dogranmis mango, avokado, kirmizi sogan, kisnis, jalapeno, kirmizi
sarap sirkesi, limon suyu ve tuzu alin, her sey karisana kadar malzemeleri yavasca
karistirin.

Baska bir kaseye kimyon, fime kirmizibiber, karabiber, sarimsak tozu ve % cay
kasigi tuz ekleyin ve birlikte karistirin.

Hazirlanan karidesleri baharat karisimiyla karistirin ve kenara alin.

Julyenli biberleri zeytinyadi ve tuzla baharatlandirin.

|zgara dokim tavaya zeytinyadini damlatin.

Hazirlanan biberleri tavaya ekleyin.

Biber hafif kdmurlesene kadar 4-5 dakika 1zgara yapin.

Izgaradan cikarin ve genis bir kaseye koyun.

Ardindan, 1zgara tavasina terbiyeli karides ekleyin, pembelesinceye ve hafif
kémdirlesene kadar her iki tarafini da 2-3 dakika 1zgara yapin.

Izgaradan alip biberlerle birlikte blylk bir kaseye koyun.

Her seyi karistirin.

Marul yapraklarina firca yardimi ile tereyagi strun.

|zgara karides ve biberleri tereyadli marul kaplarinda tGzerine mango avokado salsa
ile servis yapin.

Afiyet olsun!

KITCHEN
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4 Kisilik

NO:5 | DOMATES MUCVER

Malzemeler: Hazirlanisi:
500 g pembe domates, Domatesleri kiip kiip dograyin.
kabuklari soyulmus  Biraz sikip suyunu alin. Boylece elinizle biraz daha ezilmis olur.
200 g ekmek kirintisi  icine maydanoz, yumurta, ekmek kirintisi ve peyniri koyup yogurun.
100 g keci peyniri  Har¢ malzemesinden, ceviz blyUkliglnde parca alin ve sekil verin.
3 adet yumurta  Una batirin ve tim yizeyini unlayin, silkeleyin.
Bolca maydanoz  Yanmaz tabanl bir tavaya, tim ytzeyi kaplayacak kadar az miktar zeytinyadi koyun
Tuz  ve tim micverleri 6nlG arkal pisirin.
Karabiber  Bol maydanoz ile servis edin.

Kizartmak igin:  Afiyet olsun!
Un ve zeytinyadi

KITCHEN
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Malzemeler:

1 su bardadi ince bulgur

Y2 su bardagdi kuru borlce,
haslanmis

1 adet havug

5 adet sivri biber

1 yemek kasigdi biber salcasi
1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi kirmizi toz biber
1 cay kasigi yenibahar

2 yemek kasigi zeytinyadi
2 dis sarimsak

1 yemek kasigi nar eksisi

1 adet limonun suyu

4 Kisilik

umm sayfasin

NO:6 | KURU BORULCELI KISIR

Hazirlanisi:

ince bulguru bir tencereye alin. 1su bardadi sicak suyun icine sarimsak rendesi ve
nar eksisini ekleyip bulgurlarin icine atin.

Kimyon, yenibahar, toz biber ve tuzu ekleyin, karistirin ve cok az daha sicak su
gezdirip kapagdini kapatin.

2 yemek kasigi zeytinyaginda ince kiyilmis soganlari kavurun.

Kiyilmis biberleri ve havuclari da ekleyip bir siire daha kavurun.

Salcayi da ekleyerek bir stire daha kavurmaya devam edin ve sogumasi icin kenara
alin.

Sismis bulgura hazirlanan harci ilave edin ve iyice karistirin.

Dogradiginiz taze yesillikleri ve haslanmis kuru bérllceyi ekleyip servis edin.

Afiyet olsun!

KITCHEN
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Malzemeler:

4 adet bebek patlican, yikanmis
6 yemek kasigi zeytinyadi,
patlicanlar icin

2 demet taze kekik

1tath kasigi tuz

3 yemek kasigi siyah mercimek,
haslanmis

Y5 su bardagi maydanoz

2 yemek kasigi limon suyu

4 yemek kasigi zeytinyadi

Tuz

Karabiber

Pul biber

110 g ricotto peyniri

4 yemek kasigi kavrulmus cam
fistig, garnitdr icin, istege bagdli
Garnitlr icin mikro yesillikler

Lz 4Kisilik
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NO:7 | RICOTTOLU, MERCIMEK VE KEKIiKLE KAVRULMUS
PATLICAN

Hazirlanisi:

Bayuk bir firin tepsisine yagh kagidi koyun.

Patlicanlari uzunlamasina ikiye bélin.

Deriyi kesmemeye dikkat ederek patlican etini capraz bir sekilde catal ile delin.
Patlicanin etine bir firca yardimi ile zeytinyadini stiriin ve her yerine gezdirin.
Patlican yarimlarini etli tarafi yukari bakacak sekilde firin tepsisine yerlestirin.
Kekik demetinden kabaca 2 yemek kasigi kekik yapradi koparin ve patlicanin
Uzerine esit olarak serpistirin.

Tuzu da serpin.

Onceden 190 derecede isitiimis firinda, patlicanlari 40-50 dakika, altin rengi
kahverengi olana kadar pisirin ve kdmtrlesmeye baslayinca firindan cikarin.
Firindan ciktiktan sonra, kalan malzemeleri koymadan énce patlicanlarin biraz
sogumasini bekleyin.

Patlican piserken, malzemelerin geri kalanini bir araya getirin, orta boy bir kap
icerisinde mercimek, maydanoz, limon suyu, zeytinyadi, tuz, karabiber ve pul
biberi karistirin. Mercimekleri ezmek icin ¢catalin arka tarafini kullanin, bdylece
vaklasik olarak yarisi cok hafif ezilir. Amac, mercimedin daha sonra patlicanlardan
dismemesi icin birbirine yapismasini saglamaktir.

Sicak patlicanlarinizi birkac kasitk mercimekle doldurun.

Keci peynirini mercimek Uzerine ufalayin, ardindan cam fistigi ve mikro yesilliklerle
sUsleyin.

Afiyet olsun!

KI/TCHEN

dleries
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Tavuk top kofte malzemeler:

1 kg tavuk kiyma

1 kictk sogan, ince dogranmis
2 dis sarimsak, kiyllmis veya
rendelenmis

1 yemek kasigr dogranmis taze
kekik veya 2 cay kasigi kurutulmus
1 tatl kasigr kirmizibiber

Tuz & Karabiber

1 tutam pul biber

2 yemek kasigi zeytinyadi

1 adet limon, dilimlenmis ve 3-4
yemek kasigi limon suyu

2 yemek kasigi tereyadi

4 Kisilik

NO:1| TAVUK TOP KOFTE, LIMONLU ARPA SEHRIYE VE
CIRPILMIS FETA PEYNIRLI SOS ILE

Top koéfte hazirlanisi:

Bir kaseye tavuk, sogan, 1 dis sarimsak, kekik, kirmizibiber, bir tutam pul biber, tuz
ve karabiber ekleyin.

TUm malzemeler birlesene kadar iyice karistirin.

Ellerinizi biraz yagla kaplayin, eti; yemek kasigi btuyUkligunde toplar halinde
yuvarlayin, 14-15 adet koéfte cikacaktir.

Bayuk bir tavayi orta-yUksek ateste isitin ve 2 yemek kasigi yag ekleyin.

Yag kizdiginda kofteleri ilave edip citir ¢itir pisene kadar, yaklasik 8-10 dakika,
kavurun, 2-3 kez cevirin ve bir tabaga aktarin.

Ayni tavaya tereyagi ve limon dilimlerini ekleyin.

Limonu her iki tarafi da altin sarisi olana kadar, yaklasik 1 dakika, kavurun.
Tavadan limonu c¢ikarin ve koéfte ile birlikte tabaga ekleyin.

Afiyet olsun!

KITCHEN
//(W&



Arpa sehriye malzemeler:

1 su bardadi arpa sehriye makarna
¥ su bardagi cekirdeksiz yesil
zeytin

2 yemek kasigi dogranmis taze
dereotu ve servis icin daha fazlasi
¥ su bardagi yagda kurutulmus
domates, dogranmis

2 yemek kasigi balzamik sirke
Servis icin roka ve taze otlar

Cirpilmis feta peynirli sos:

225 gr. Feta peyniri veya slizme
beyaz peynir

1/4 su bardagi sade yodurt

2 yemek kasigi sizma zeytinyagdi

4 Kisilik

NO:1| TAVUK TOP KOFTE, LIMONLU ARPA SEHRIYE VE
CIRPILMIS FETA PEYNIRLI SOS ILE

Arpa sehriye hazirlanisi:

Ayni tavaya 1 dis sarimsak ve arpa sehriyeyi ekleyin.

Sarimsak kokusu c¢ikana kadar ve arpa sehriyeler kizarana kadar, yaklasik 2-3 dakika,
pisirin.

¥ su bardagdi su ve 1-2 yemek kasigr limon suyunu ekleyin.

Yiksek ateste kaynatin ve yaklasik 7-8 dakika, al dente kivamina kadar, sik sik
karistirarak pisirin. Zeytin ve dereotu ilave edin.

Kofteleri tavaya geri koyun ve tamamen isinana kadar pisirin.

Bu arada kurutulmus domates sal¢asini yapin, bir kapta ¥ fincan kurutulmus
domates yagdi, 2 yemek kasigi limon suyu ve balzamik sirkeyi birlestirene kadar
cirpin.

Kurutulmus domatesleri 1 corba kasigi dereotu ile karistirin ve tuz, karabiber, pul
biber ile tatlandirin.

Stzme peynirli sos icin; tim malzemeleri bir mutfak robotunda birlestirin ve
pUrtzsiz, kremsi bir kivamda olana kadar karistirin.

Beyaz peynir 3 gline kadar buzdolabinda saklanabilir.

Servis yapmak icin beyaz peynirleri tabaklara yayin ve sirke gezdirin.

Arpa sehriyeyi, kavrulmus limonlari ve kofteleri ekleyin.

Yesillik ve otlari Gzerine serperek servin edin.

Afiyet olsun!

KITCHEN
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istiridye mantarindan schnitzel icin:
8-9 adet istiridye mantari

2 cay bardagi un

3 dis ezilmis sarimsak veya toz
sarimsak

Pul biber, paprika veya cajun
baharati

2 cay bardadi galeta unu veya panco
2 adet yumurta

Tuz & Karabiber

Panelemek igin:
1 cay bardadi siviyag

Semizotu salatasi i¢in:

1 demet semizotu

10-15 adet mini mozzarella toplari
10-15 adet siyah sele zeytin,
cekirdeginden cikariimis

Sos icin;

1 olgun avokado

1 yemek kasigi zeytinyagdi

1 dis sarimsak

1 cay bardagi ayran veya kefir, isy
1 adet limonun suyu

1 cay kasigi tuz

2 Kisilik

NO:2 | iSTIRIDYE MANTARINDAN SCHINITZEL &
SEMIZOTU SALATASI

istiridye mantarindan schnitzel hazirlanisi:

Unun icine tim cesni ve baharatlari ekleyip karistirin.

Mantarlari dnce una sonra yumurta ve galeta ununa bulayin.

Her birinin iyice kapandigina emin olun.

Yagi kizdirin, mantarlarin her iki ytzini de yaklasik ikiser dakika pisirin.

Semizotu salatasi hazirlanisi:

Semizotunu temizleyip, saplarini koparin.

Yapraklarint iyice yikayip, kurutun.

Avokadoyu ikiye bolin ve etli kismini ¢cikarip derin ve kictk bir kaba alin.

Limon suyu, sarimsak, zeytinyadi, ayran ve tuzu ekleyip blenderdan gecirin ve
kivamli bir sos haline getirin.

Sos kivamini hafifletmek icin biraz daha ayran ekleyebilirsiniz.

Semizotu ve zeytinleri karistirip salata kasesine koyun Uzerine mozzarellalari ekleyin
ve son olarak sosu doklp mantarlar ile servis edin.

Afiyet olsun!

KITCHEN
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Malzemeler:

6-8 adet canak enginar

500 g kuzu kusbasi

1 orta boy havug, ince jllyen
seklinde kesilmis

1su bardadi bezelye, haslanmis
15-20 adet arpacik sogan

4 dis sarimsak

2 adet defne yapragdi

3-4 dal taze kekik
Zeytinyadl

Tuz

Karabiber

Vs adet limon

Besamel sos igin:

2 yemek kasigi tereyadi
2 yemek kasigi un

1,5 su bardagi sat

Tuz

Karabiber

Muskat, bir ufak tutam

4 Kisilik

NO:3 | BESAMEL SOSLU ENGINAR

Hazirlanisi:

Enginarlari ceyrek limon siktiginiz suda, 10-15 dakika, enginarlar yumusayan kadar
haslayin.

Kusbasi etleri zeytinyaginda, hizli ateste kavurmaya baslayin.

Etler suyunu salip, cektikten sonra, biraz daha zeytinyadi ekleyin. Uzerine soganlari
ve sarimsaklari ekleyin.

Ardindan havuclari ekleyip 1-2 dakika daha kavurun.

1 su bardadi sicak su, defneyapraklari ve tuzu koyduktan sonra hasladiginiz
enginarlari da etlerini Gzerine ters kapatarak yerlestirin ve pisirmeye birakin, bu
sayede enginarlariniz sosu cekecegi icin daha lezzetli olacaktir.

Ayri bir tencerede bezelyeleri haslayin.

Besamel sos icin, derin bir tencereye tereyagini koyup eritin, tereyadi eridikten sonra
unu ekleyin ve rengini hafif degisip kokmaya baslayinca azar azar sitl ilave edip
yogun bir kivam elde edin.

Topaklanmamasi icin devamli karistirin. Tuz, karabiber ve muskati da ekleyip kenara
alin.

ic harc suyunu cekince, enginarlari firin kabina alin.

Harcin icine bezelyeleri ve kekikleri ilave edip karistirin.

Bu harcl, enginarlara esit sekilde paylastirin.

Besamel sosu da Uzerine dokdn.

Onceden 200 derecede isitilmis firinda Gzeri kizarana kadar pisirin.

Afiyet olsun!

KITCHEN
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Malzemeler:

1 paket linguine makarna

6 yemek kasigi zeytinyadi

2 adet arpacik sogan, ince
dogranmis

6 dis sarimsak, iri dogranmis

1su bardagi sek beyaz sarap Pinot
Grigio, Chardonnay veya Sauvignon
Blanc gibi

Y2 cay kasigi pul biber

40-45 adet kum midyesi,
fircalanmis temizlenmis

Vs su bardagi artl 2 yemek kasigi
maydanoz, ince dogranmis

3 yemek kasigi tereyadi

1 tatl kasidi limon kabugu rendesi
1 yemek kasigi limon suyu

NO:4 | LINGUINE VONGOLE

Hazirlanisi:

Yiksek ateste, blyUk bir tencerede 4 litre su ve 2 yemek kasigi tuzu kaynatin.
Linguineyi ekleyin ve sadece al dente olana kadar paket talimatina gére pisirin,
makarna sosta bir veya iki dakika daha pisecedi icin ilk haslamada sert olmalidir.
Bu arada, cok blyUk bir tavada orta-yiksek ateste zeytinyadini sicak olana kadar
Isitin. Kizgin olmamali yalnizca isinmalidir.

Arpacik sodani ve sarimsagi ekleyin, yaklasik 30 saniye altin sarisi olana kadar
soteleyin.

Sarabi, pul biberi, % cay kasigi tuzu, midye ve ¥4 fincan maydanozu ekleyin,
kaynatin ve Ustl kapall olan kum midyeleri acilana kadar 6 ila 8 dakika pisirin.
Acilmamis istiridyeleri atin.

Y2 bardak pisirme suyunu ayirarak linguineyi bir kevgir icine bosaltin, durulamayin.
Makarnay! midye ile birlikte tavaya ekleyin.

Istyl orta seviyeye yikseltin ve linguineyi istiridye ile pisirin, makarna sosun cogunu
cekene ve sadece yumusayana kadar, 1-2 dakika, ara sira karistirarak pisirin.
Gerekirse, nemli tutmak icin biraz pisirme suyu ekleyebilirsiniz.

Tavayi ocaktan alin, tereyadi, limon kabugu rendesi, limon suyu ve kalan 2 yemek
kasigi maydanozu da ekleyin.

Baharati tadin ve gerekirse daha fazla tuz, limon kabugdu rendesi veya limon suyu
ekleyin.

Not: Sarapla pisen yemekleriniz icin ucuz ama yine de icilebilecek kadar iyi bir sise secin.

Afiyet olsun!

KITCHEN
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Malzemeler:

3 adet yufka

500 g tandir, didiklenmis
2 yemek kasigi tereyagdi

3 yemek kasigi zeytinyagdi
1 cay bardagdi su

Tuz

Karabiber

Uzeri icin:

Stzme yogurt
Sarimsak, tercihen
Tereyadi

Kirmizi toz biber
Taze feslegen

4 Kisilik

S

NO:5 | YUFKADAN FIRINDA ETLI CITIR MANTI

Hazirlanisi:

Tandiri hazir paketlenmis sekilde alip firinda 3-4 saat lime lime olana kadar pisirin.
Pisince, sogumasi icin kenara alip didikleyin.

Yufkalari bir bardak yardimi ile yuvarlak sekilde kesin.

Sosu icin tereyagdini eritin ve icerisine zeytinyadi ve su ekleyerek karistirin.
Yufkadan bir parca alin, Gzerine 1 cay kasigi kadar sostan yayin, Gzerine bir kat daha
yufka ekleyin biraz daha sos dékUp yayin, icerisine didiklenmis tandirdan koyun ve
kenarlarinin yapismasini saglayarak kapatin.

Tam yufkalari tamamladiktan sonra kalan yagli sosu tzerinde gezdirin.

Onceden 180 derecede isitiimis firinda, 30-35 dakika, (izeri nar gibi kizarana kadar
pisirin.

Stzme yogdurt, feslegen ve kizgin tereyagl toz biberle servis edin.

Afiyet olsun!

KITCHEN
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Malzemeler:

1 kg taze fasulye

1 adet sogan

300 g kiyma, orta yagli
2-3 yemek kasigi tereyagdi

4 Kisilik

NO:6 | SOTELENMIS TAZE FASULYE, KARAMELIZE SOGAN
VE KAVRULMUS KIYMA ILE

Hazirlanisi:

Fasulyeleri kabak soyucu yardimi ile iyice temizleyin.

Yiksek 1sida, tavada soteleyin, cok cabuk pisiyorlar.

Soganlari kalin dilimler halinde kesin ve tavaya 1 yemek kasigi tereyadi koyup en
kisik ateste yavas yavas karamelize olmalarini bekleyin.

Kiymay!i da biraz tuz ve karabiber ekleyip iyice kavurun pismelerine yakin Ustlerine
kimyon ve kirmizibiber koyun.

Karamelize soganinizi servis tabagina alip Gzerine kiymayi koyun ve yanina
fasulyeleri dizip servis edin.

isterseniz stizme yogurt da ekleyebilirsiniz.

Afiyet olsun!

KITCHEN
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Rezeneli ve zencefilli somon

icin malzemeler:

1 bUtiin somon bahgi, 1- 1,5 kg

1 yemek kasigdi taze zencefil, ince
rendelenmis

2 dis sarimsak, ezilmis

1 ufak kok rezene, ince dogranmis
¥ su bardagi soya sosu
Karabiber

NO:7 | REZENELI VE ZENCEFiLLi SOMON & BEZELYELI
PATATES KUMPIR

Rezeneli ve zencefilli somon hazirlanisi:

Firin tepsisine yagl kagit serin ama ucunu kesmeyin.

Somonu Uzerine yerlestirin.

Zencefil ve sarimsagdi baligin Gzerine strun.

Rezeneyi elinizle sikip suyunu biraz alin ve baligin Gizerine serpin.

Soya sosunu gezdirin, karabiber serpin ve yagl kagidi kapatin.

Kenarlarini kivirin, énceden 200 derecede isitilmis firinda 15-20 dakika pisirin.

Afiyet olsun!

KITCHEN



Bezelyeli patates kumpir

icin malzemeleri:

4 adet orta boy patates, iyice
yikanmis ve kurutulmus

1 tatl kasigi zeytinyagi

4 yemek kasigi tereyadi,

cok yumusak

Y2 su bardagi yagdsiz yogurt

Y cay kasigl tuz

¥4 cay kasigi biber

% cay kasigi Frenk sogdani

% cay kasigl sarimsak tozu

Y2 cay kasigl sogan tozu

Y5 cay kasigl kitir sogan

¥ cay kasigl kurutulmus dereotu
Y5 cay kasigi kirmizibiber

1,5 su bardagi bezelye, haslamis

4 Kisilik

NO:7 | REZENELI VE ZENCEFiLLi SOMON & BEZELYELI
PATATES KUMPIR

Bezelyeli patates kumpir hazirlanisi:

Firini 6nceden 200 derecede isitin.

KicUk bir firin tepsisine yagh kagit serin.

Patatesleri kiicUk bir firin kabina koyun ve 1 saat veya yumusayana kadar pisirin.
Firindan cikarin ve sogumaya birakin.

Patatesler soguduktan sonra, her birini uzunlamasina ikiye boldn.

Patateslerin posasini ¢ikarin ve kabuklari bozulmadan, dikkat ederek byik bir
kaseye koyun.

Patates kabuklarinin dis taraflarini biraz zeytinyadi ile ovalayin.

Derileri yaglanan patatesleri yagli kagit serili firin tepsisine yerlestirin ve bir kenara
koyun.

Tereyadini patates posasina ekleyin ve plre haline getirin, elektrikli bir karistirici
veya patates ezici kullanarak, oldukca pirizsiz olana kadar, karistirin.

Yogdurt, tuz, karabiber, Frenk sodani, sarimsak tozu, sogan tozu, kitir sogan, dereotu,
kirmizibiber, bezelye ve % bardak peyniri ekleyin.

Dolguyu patates kabuklarina esit olarak bélin ve ardindan kalan peyniri Gstine
koyun.

20-25 dakika veya peynir eriyip patatesler isinincaya kadar pisirin.

Sicak servis edin.

Afiyet olsun!

KITCHEN
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Malzemeler:

115 g tereyadi, klp kiip dogranmis ve
15-20 dakika buzlukta bekletilmis
175 g un

1 yemek kasigi toz seker

3 yemek kasigi su ve 1 yemek kasigi
elma sirkesi (buz gibi sogutulmus)
¥ cay kasigi tuz

3 orta boy seftali

3 yemek kasigi seker

1 yemek kasigi misir nisastasi

2 yemek kasigi ince cekilmis toz
badem

1 tath kasigi vanilya 6ziti

1avuc bogartlen

2 yemek kasigi stt

Uzeri igin:
1 yemek kasigi esmer seker

4-6 Kisilik

NO:1| SEFTALILI GALETTE

Hazirlanisi:

Un, tuz ve sekeri mutfak robotunun haznesine alip soguk tereyagini ekleyin ve kisa araliklarla
birkac sefer karistirin.

Tereyadi parcalari bezelye kadar kictldigunde su ve sirke karisiminin; U¢ kasigini ekleyin ve
cok kisa bir stre karistirin.

Elinize bir miktar hamur alip sikin ve hamurun daha fazla siviya ihtiyaci oldugunu
dustnurseniz geri kalan bir kasidi da ekleyebilirsiniz.

Hamuru yodurmadan bir araya getirip strec filmle sarin ve dinlenmesi icin buzdolabina
kaldirin.

ince dilimlediginiz seftalileri 2 kasik seker, nisasta ve vanilya 6zitlyle karistirip kenara alin.
Dinlenmis hamuru yagh kagit Gzerinde 3-4 mm kalinlidinda, yaklasik 25 cm capinda acin.
Toz bademi kalan 1 kasik sekerle karistirin

Sekerle karistirdiginiz toz bademi kenarlarda 5 cm bosluk kalacak sekilde hamurun ortasina
yayin.

Fistigin Uzerine seftali dilimlerini dizin ve bir avu¢ bégurtleni de ekleyin.

Acikta kalan hamuru meyvenin Uzerine kapatin.

Hamurun kenarlarina bir firca yardimiyla stt strlin ve toz seker serpin.

Onceden 180 derecede isitilmis firinda, 45-50 dakika, hamur nar gibi kizarana kadar pisirin.
Biraz soguduktan sonra ilik bir sekilde, cirpilmis krema veya dondurma ile servis edebilirsiniz.

Not:

Seftali cok su salan bir meyve olmadigindan hamuru yumusatmiyor.

Ertesi glin de soguk olarak veya disUk derece firinda 10 dakika Isitarak keyifle
tlketebilirsiniz.

Toz badem yerine toz fistik da kullanabilirsiniz.

Afiyet olsun!

KITCHEN
o



8 Adet
(orta boy)

NO:2 | SAGLIKLI SNICKER

Malzemeler: Hazirlanisi:
70 g Hindistan cevizi unu  Taban icin gerekli olan tim malzemeleri derin bir kasede iyice karistirin.
70 ml Agave surubu  Yagh kagit serdiginiz 8x15 cm &lcild, kelepceli kaliba aktarin ve Gzerine baski
20 g Hindistan cevizi yagi  uygulayarak dizlestirin.
Y2 su bardagiicme suyu  Hurmalarin cekirdeklerini ¢ikarin.
icme suyu ve tahin ile beraber blenderdan gecirerek pire haline getirin.
Karamel i¢in:  Harcin tGzerine doékun.
150 g hurma  Onun Uzerinden kabuksuz fistiklari bastirarak yerlestirin ve derin dondurucuya
Y2 su bardadi icme suyu  koyun.
2 yemek kasigi tahin ya da fisttk ~ 2-3 saat beklettikten sonra, kaliptan cikarin ve dilimleyin.
ezmesi  Benmari usull erittiginiz cikolata ve yag karisimina dilimleri bulayin.
1 kare yer fistigiici 5 dakika daha donmasini bekleyin ve servis edin.

Uzeriicin:  Afiyet olsun!
150 g bitter cikolata,
tercihen seker ilavesiz
1 tath kasigi Hindistan cevizi yagi

K| /TC HEN
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Malzemeler:

125 g tereyagdi, eritilmis

1 su bardagi toz seker

3 adet yumurta

3 su bardadi un

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

4 adet kayisi

1 cay bardagi stt

1 su bardagi findik, iri cekilmis
1 su bardadi tuzsuz lor peyniri

NO:3 | KAYISILI LOR PEYNIRLI KEK

Hazirlanisi:

Tereyadl, toz seker ve yumurtayl mikserle orta devirde iyice cirpin.

Un, kabartma tozu ve vanilyayi ekleyin.

Kayisilari kiicik kicik dograyin.

SUt ile beraber karisima ilave edin.

Findigin yarisini ve lor peynirini ilave edin.

Hamuru dikdoértgen bir kek kalibina dékip kalan findigi Gzerine serpin.
Onceden 180 derecede isitilmis firinda 40 dakika pisirin.

Afiyet olsun!

KITCHEN



Malzemeler:

500 gr. ilikli kemik

1,750 ml. su

V2 cay bardadi elma sirkesi
1 adet kereviz

1 adet pirasa

1 adet havucg

2 dis sarimsak

6 adet tane karabiber

Tuz

KITCHEN DIARIES OZEL TARIFI: ET SUYU

Hazirlanisi:

BUtln malzemeleri genis bir tencereye alin ve Uizerine suyu ekleyin.
Altini yiksek ateste acip kaynayana kadar bekleyin.

Bu sirada et suyun Gzerinde olusan képikleri

ktclk bir stizgec yardimiyla ara sira temizleyin.

Su kaynadiktan sonra en kisik atese gecirin ve kapadi kapatarak

4 saat pismeye birakin. (Et suyu ilk kaynama asamasindan

sonra bir daha hi¢c kaynamamalhdir!).

4 saatin sonunda icerisindeki sebzelerin hepsini ¢ikarin ve

6 saat daha ayni kisik ateste et suyunu pismeye birakin.

10 saatin ardindan et suyunu kavanozlara sizerek koyun.
Soguduktan sonra ister buzlukta ister buzdolabinda muhafaza edebilirsiniz.

Afiyet olsun!

NOT: Yaklasik olarak 1200 ml. et suyu olmaktadir.

KITCHEN
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Malzemeler:

2 bitin but

1 ktcUk sogan

3 dis sarimsak

5 demet maydanozun sapi
3-4 dal taze kekik

Y2 kereviz

1 havug

6 tane karabiber

Tuz

¥ cay bardagi elma sirkesi
1,51t. su

KITCHEN DIARIES OZEL TARIFI: TAVUK SUYU

Hazirlanisi:

BUtln malzemeleri bir tencereye koyun.

YUksek ateste bir kere kaynatip altini kisin.

Kapagdi kapali bir sekilde 120 dakika pisirin*.

SUre sonunda sdzln ve

soguyunca kavanozlara doldurup buzdolabina koyun.

Afiyet olsun!

NOT: Organik tavuk kullanirsaniz, diidiikli tencere tercih etmeniz durumunda 20-25 dakika,
tencerede pisirmeniz durumunda ise 120 dakika pisirme sUresi yeterli olacaktir.
Normal tavuk tercih ediyorsaniz, tencerede 30 dakika pisirmelisiniz.

KITCHEN
p‘/(/ﬂ//\1/§/



#createtastesnare.

KITCHEN
ey




