


BULGUR
PILAVINDAN
EZOGELIN

CORBASI
TARIFi

Malzemeler:

2 adet sogan

Sivi yag

1 yemek kasigi biber salcasi

2 tatl kasigi kuru nane

1 cay kasigi kirmizi pul biber

Yarim su bardagi Kirmizi mercimek
1 corba kasesi bulgur pilavi

Tuz

Su

Yapihisi:

Dogranmis soganlari tencereye alip yagda kavurun. Kavrulan
soganlarin icerisine salca, kuru nane, kirmizi biber ve kirmizi
mercimekleri ekleyin. Bir miktar kavurun. Su ilave edip bir miktar
haslayin. Birka¢ dakika sonra bulgur pilavini ve bir miktar tuzu
ilave edin. Bir stre daha kaynatin.

+ 3 bag ispanak koku

+ 1subardagi yesil mercimek

« 2dis sarimsak

+ 15 yemek kasigi domates salcasi
« 1 yemek kasigi biber salcasi

« 3 yemek kasigi siviyag

« Tuz

« Karabiber

« Nar eksisi

Yesil mercimekleri haslayin ve daha sonra bir kapta stzin.
Ispanak yemeginden ayirdiginiz kékleri kenara alin. Sogan ve
sarimsagi ufak ufak dograyin. Tencerede siviyag ve zeytinyagdi
ile pembelesinceye kadar pisirin. Salcasini ekleyin ve karistirin.
Ayikladiginiz ispanak koklerini de tencereye ekleyin. Tuz ve
karabiber ekleyin. Kéklerden sonra yesil mercimegi de ekleyin.
10 dk daha pisirin. Birkac dakika sonra nar eksisi ilave edin.
Karistirin ve ocagi kapatin.

AGIRSIZ
MUGTak

Yemen TarirLeri



PIiLAVDAN
PiRINCLI
YOGURT

CORBASI
TARIFi

Malzemeler:

1 adet yumurta

1 fincan piring pilavi

5 tatl kasigr yogurt

1 tath kasigi un

1 yemek kasigi tereyag
1 cay kasigi nane

1 cay kasigi tuz

5 su bardagi tavuk suyu

Yapihisi:

Un, yumurta ve yogurdu bir arada cirpin. Tavuk suyunu ilave
edin. Sdrekli karistirin. Pilav ekleyip pisirin. Kaynamaya birakin.
Pisince tuz ekleyip altini kapatin. Uzerine tereyagi ve nane eritip
dokun.

¢ 400 gr dana eti

e 4 adet bayat ekmek

« 2 yemek kasigi tereyagi
+ 1 tutam tuz ve toz biber
Uzerine:

+ 1kase yogurt

« 2dis sarimsak

Etler kusbasi buyukligtinde dogranir ve didukll tencerede 2 su
bardagi su ile pisirilir. D4dUkIG tencerenin icine tuz, toz biber vb.
baharatlar eklenir ve 30-40 dk. pismeye birakilir. Etler piserken
bayat ekmek kip kip dogranir ve 15 dk. firina atilir. Bir kase
yogurt ve sarimsak karisimini hazirlayin. Pisen etler ocaktan
alindiktan sonra lif lif ayrilir ve bir tabaga koyulur. Tereyadi
eritilip kirmizi biber ve ya istege bagli salca eklenebilir. Servis
tabaginin en altina kip seklindeki ekmekler dizilir. Et suyu ile
islatilip etler koyulur. Etlerin Gzerine de sarimsakli yogurt dokulur.

AGIRSIZ
MUGTak

Yemen TarirLeri



BUZDOLABI
SONU MUCVERI
TARIFI

Malzemeler:

Buzdolabinda ne varsa (Ornegin kabak, yarim kalmis havug,
sogan, beyaz peynir gibi Grinler)

2 tane yumurta

3-4 yemek kasigi un

istedigin baharatlar (Karabiber, tuz, pul biber, nane gibi)

Yapihisi:

TUm sebzeleri rendeleyin veya ince ince dograyin Peyniri
ufalayin. Yumurta ve unla karistirip yapiskan bir harc elde edin.
Az yagda kizartin. Yanina yogurtla servis edebilirsiniz.

A

« 3 cay bardag pirin¢g pilavi
« 250 gr kiyma

¢ 1subardagi un

« 1 adet kuru sogan

+  Siviyag
+ 2 adet yumurta
e Tuz

« Karabiber / Pulbiber
+  Kimyon
« Maydanoz

Sogani rendeleyin ve maydanozlari ince ince dograyin.
Kiymayi ikiye ayirin. Bir kismini tavada kavurun. Kavururken
rendelediginiz soganlari ekleyip kavurun. Kiymali harca diger
baharatlari ve malzemeleri ekleyin ve karistirin. Sekil verip
buzdolabinda dinlendirip kizartmadan 6nce una ve ardindan
cirpilmis yumurtaya bulayin. Kizartin.

AGIRSIZ
MUGTak

Yemen TarirLeri



PATATES W N T e
- o gy 7 T WY - gl

YEMEGINDEN i * A :

BOREK TARIFi £ N L e A R

Malzemeler- ¢ 1 adet bayat ekmek

5 adet yufka e 4 adet yumurta

Patates yemeginden elde edilmis pure * 1lcaybardagi sut

4 yemek kasigi yogurt «  4-5yemek kasigi sivi yag

ladet yumurta « 1 adet kirmizi biber

Yarim cay bardagi sivi yag ¢ 1 tutam maydanoz

Uzerine susam veya cérekotu « 1,5 su bardagi kasar peyniri rendesi

« 1subardagi lor peyniri (beyaz peynir de kullanabilirsiniz)
¢ 1lcaykasigi tuz

« 1cay kasigi pul biber

YGPIIISI: ilk olarak 1 somun bayat ekmegi dilimleyelin. Simdi 24x30 cm'lik firin kalibimizi

’ alalim ve ekmek dilimlerini yerlestirelim. Burada énemli olan ekmeklerin arasinda
Patates yemegini patatesler ile birlikte plre haline getirin. bosluk kalmamasi, olabildigince sikisik bir sekilde dizmeye ézen gésterelim. Diger
Patates yemegi kiymaliysa veya tavukluysa parenin igine ilave yandan bir kesme tahtasinda maydanozu kiyalim ve 1 kirmizi biberi dograyalim.
edebilirsiniz. Yufkayi genis bir zemine yayip yogurtlu sostan Dilerseniz yesil biberi de tercih edebilirsiniz. Uygun bir kaba yumurta, sit, sivi
gezdirin. Pirenin karistinldigindan emin olup yufkanin kenarina yag, pul biber ve tuzu alarak ¢irpalim. Ardindan kiydigimiz 1 tutam maydanozu
koyup rulo yapin. 180 derece pisirin. ve 1 su bardagi kadar lor peynirini de ilave edip karistiralim. Lor peyniri yerine

beyaz peynir de kullanabilirsiniz. Hazirladigimiz yumurtal karisimi ekmek
dilimlerinin Gzerine paylastiralim. Daha sonra Uzerlerine kirmizi biberlerden
yerlestirelim. Bu kisimda, domates, yesil biber, kiip kiip dogranmis sucuk ya

da tarife yakisacagini disindiginiz diger malzemeleri de ekleyebilirsiniz.

Son olarak, rendelenmis kasar peynirini de Gzerlerine serpistirelim. Boregimizi
onceden isitilmis 175 derece firinda, alt-tst fansiz ayarda, 20

dakika pisirelim. Firinda glizelce kizaran bayat ekmek béregimiz "bIHSIZ

servise hazir. Bu tarife domates, yesil biber, kiip kiip dogranmis
sucuk ve evde olan istenilen malzemeler eklenebilir: "UbfaH
YEmeH TarifLeri




vESiL
MERCIMEK P o R S
YEMEGINDEN A

BULGUR PiLAVI

TARIFi

Malzemeler:

1 blyUk kase mercimek yemegi + Bayat ekmek
2 su bardagi bulgur +  Yogurt
2 adet domates «  Kemik suyu
1 adet kuru sogan  Domates salcasi, karabiber, tuz, sarimsak
1 yemek kasigi salca « Tereyagdi
4 adet sivri biber
1 yemek kasigi tereyag
4 su bardagi su
1 tath kasigi tuz
1 tath kasigi pul biber
* 1lcay kasigi karabiber

apilist:

Mercimeklerin suyunu stzlp tanelerini ayirin. Bulguru yikayip Bayat ekmekleri kemik suyunda haslayip stzin bir iki dakika
sliziin sebzeleri sogani biberi ve domatesi yemeklik dograyin. beklettikten sonra tGzerine sarimsakl yogurt dékin. Bir tavada
Tereyagini eritin ve icine soganlari ekleyip pembelesene kadar tereyagdini kizdirip Gzerine domates salcasi, karabiber ve tuz
kavurun. Ardindan biberleri ilave edip bir stre daha kavurun. ilave edip biraz kavurun. Hazirladiginiz sosu ilave edin.

Salca ve domatesini de ekleyin. Tenceredeki malzemelere

yitkanmis bulguru ekleyin. Uzerine sicak su ve mercimek suyunu

dokun. Tuz ve baharatlari ekleyip karistirin. Kapagini kapatin

ve suyunu cekene kadar pisirin. Pisirmeye yakin mercimekleri

ekleyin birkac¢ dakika daha pisirin. Ardindan kapagi kapali olarak

pilavi demlendirin.

AGIRSIZ
MUGTak

Yemen TarirLeri




KABAK
KABUGU
KAVURMASI
TARIFi

Malzemeler:

Artan kabak kabuklari

2 adet yumurta

2 yemek kasigi zeytinyagdi

Tuz

Karabiber

Pulbiber vs dilediginiz baharatlar

Yapihisi:

Kabak yemeginden artan kabak kabuklarini yikayip, ince ince
dogruyoruz. Tavaya yagi koyup kizdirdiktan sonra Uzerine
yumurtalarimizi kirip, karistirarak pisiriyoruz. Yumurtalar pisince
kabaklarimizi ilave edip, tuzunu ve diger baharatlari da ekleyip,
kisik ateste Uzerine kapak kapatip ara ara karistirarak kabuklar
yumusayana kadar pisiriyoruz.

« 3 kase makarna

«  Yarim kavanoz garnitur

+ 1kase yogurt

+ 1dis sarimsak

+ 2 yemek kasigi mayonez
¢ 1lcaykasigi tuz

Makarnayi derin bir kaseye alin. Garnitlird makarnaya ilave edin.
Sarimsakl yogurdu, mayonezi ve biraz tuz ekleyin karistirin.
Makarnalarla bulusturun ve Gzerine pul biber ekleyip servis
edebilirsiniz.

AGIRSIZ
MUGTak

Yemen TarirLeri



KARNABAHAR
YAPRAGI CiPSIi
TARIFi

Malzemeler:

*  Karnabahar yapraklari

*  Zeytinyag

* Rendelenmis kasar peyniri

e Tatlandirmak icin tuz, karabiber

Yapihisi:

Karnabahar yapraklari yikayip, kurulayin. Yagh kagit serdiginiz
bir tepsiye tek kat olacak sekilde dizerek Uzerine zeytinyagdi
gezdirin. Son olarak rendelenmis peyniri, tuz ve karabiberi
serperek, dnceden isitilmis 170 derece firinda kenarlari kizarana
dek pisirin.

Not: Bu tarifteki malzeme miktarlari elinizdeki karnabahar
yapraklarina gore degisecedi ici belirtiimemistir. Goz karari
yapabilirsiniz.

« 2dilim karpuz kabugu
e 2subardagisu

+ 3 subardagi seker

+ 7-8dis karanfil

« Ceyrek limonun suyu

Karpuz kabugunun yesil kismini cok ince bir sekilde soyup kictk
kicuk dograyin. Kabuklari bir tencerede Uzeri su gecene kadar
su koyup 40-45 dakika pisirin (Bu islemi dudukld tencerede 15
dakikada da yapabilirsiniz). Yumusayan kabuklarin Gzerine seker
ve karanfili ekleyin ve ara sira karistirarak 30-35 dakika kadar
daha pisirin. Limon suyunu ekleyip iki dakika daha pisirip sicak
olarak kavanoza koyun ve agzini sikica kapatin.

AGIRSIZ
MUGTak

Yemen TarirLeri



MUZ
KABUGUNDAN
KEK TARIFi

Malzemeler:

3 yumurta
1 su bardagi seker
200 gram siviyag ya da tereyagi
200 gram yogurt
2 adet muz kabugu
Un
Kabartma tozu
Vanilya
Tarein

Yapihisi:

Muz kabuklarini blendirdan gecirin. Yumurtalari ilave edip 6nce
hizli devirde sonra yavas devirde cirpin. Seker ilave edip biraz
daha cirptiktan sonra yogurt ve yagdi ilave edin. Kabartma tozu,
tarcin, vanilya ve unu ilave edip karistirin. Karisimi yaglanmis

ve unlanmis kek kalibina dokip énceden isittiginiz firinda 180
derecede 30 dakika pisirin. (isterseniz karisima ceviz, findik veya
kuru meyve de ilave edebilirsiniz)

« 9 dilim bayat ekmek

Kremasi icin:

e 4 subardag sut,

« 2 yemek kasigi un,

« 2 yemek kasigi misir nisastasi,
« 7yemek kasigi seker,

+ 1 paket vanilya

Serbeti icin:

* 2 subardagi seker

e 2subardagisu

Bayat ekmekleri kiclltlp firinda kizartin. Serbet icin kiclk bir
tencereye sekeri alip kisik ateste karamel rengini alana kadar
isitin. lyice akiskan hale gelen sekere 2 su bardagi suyu ekleyip
biraz bekleyin. Firindan cikan ekmeklerin Gzerine sicak serbeti
dokln. Tencereye sut, seker, un ve nisastayi koyarak kivam alana
kadar pisirin. Uzeri g6z géz olunca ocaktan alip icine vanilyayi
ekleyin. Mikserle S dakika karistirin. Karisimi ekmeklerin tzerine
doékin. Uzerine isterseniz cilek, visne dizebilir ya da findik, ceviz,
Antep fistigi serpebilirsiniz.

AGIRSIZ
MUGTak

Yemen TarirLeri



KALAN
KEKLERDEN
NEFiS TOPLAR
TARIFi

Malzemeler:

7 su bardagi kakaolu kek kirintisi
1 cay bardagi stt
1 yemek kasigi pudra sekeri
1 tath kasigi tarcin
3 yemek kasigi hindistan cevizi
Uzeri icin:
+ Hindistan cevizi

Yapihisi:

Bir yogurma kasesine kalan kek dilimlerini elimizle ufalayalm.
Uzerine diger malzemeleri ilave edelim ve yogurarak,
toparlayalim. Hazir olan hamurumuzdan ceviz baytkliginde
parcalar kopararak, iki elimizle yuvarlayalim ve toplar elde
edelim. Elde ettigimiz toplarin disini hindistan cevizine
bulayarak, servis tabagdina alalim. Bu dlctlerden 17 adet top elde
edilmistir. Hemen servis edilmeyecekse, toplari buzdolabinda
muhafaza edelim.

« 2 yumurta aki (tatl, corba terbiyesi icin kullanilan yumurta
sarilarindan artan aklari degerlendirme)

« 1cay kasigi ucuyla tuz

e 2 caybardagi pudra sekeri

Yumurta aklari derin bir kaba alinir. Kasik ucuyla tuz eklenir
blendirla cirpilir. Képuk koplik olan yumurta akina pudra sekeri
yavas yavas eklenir 10 dakikaya yakin blendirda cirpilir. Karisimi
kasiga aldiginizda kasiktan akmiyorsa tam kivamina gelmistir.
Daha sonra yagli kagit serili tepsiye krema sikma torbasiyla
parca parca kurabiye gibi sikilir (kasikla da koyulabilir) 100
dereceye isitilmis firinda 1 saate yakin pisirilir.

AGIRSIZ
MUGTak

Yemen TarirLeri



PORTAKAL
KABUGU
SEKERLEMESI
TARIFi

Malzemeler:

+ 5 adet portakalin kabugu
e 2subardagi seker
e 2subardagi kaynar su
Ayriyeten 6-7 yemek kasigi seker

Yapihisi:

Portakallari soyup kabuklarinin altindaki beyaz kisimlarini
mUmkun oldugunca bicakla ayikliyoruz. Sonra su dolu bir
kaba koyup bir gece bekletiyoruz. Bir gece sonra istedigimiz
ebatta kesip (kek, kurabiye yapimi ve sitla tath stslemesinde
kullanilacagr igin kip kup dograyabiliriz) bir tencereye
aliyoruz. Uzerini gececek kadar soduk su koyup kaynatiyoruz.
Bir iki dk. kaynayinca suyunu stizip soguk suyun altina
tutuyoruz. Bu islemi iki kere daha yaptiktan sonra iki bardak
seker ve iki bardak kaynar su ilave edip portakallari sik sik
karistirarak pisirmeye basliyoruz. Suyunu cekip portakallar
iyice seffaflasinca kevgirle alip seker serptigimiz genis bir
tabaga iyice sirdirerek koyuyoruz. Uzerine tekrar bolca seker
serpiyoruz. Ara sira catalla karistirarak birbirine yapismasini
engelliyoruz. lyice soguduktan sonra tekrar seker serpip
kavanoza dolduruyoruz. Buzdolabinda muhafaza ediyoruz. Daha
sonra portakal aromali pasta, kek, kurabiye ve daha cesitli
tatlilar yaparken kullaniyoruz.

+ 300 gram cilegin saplari
¢ 1subardagi beyaz sirke

Cilek saplarini bir kavanoza doldurduktan sonra tzerine
sirkeyi doldurun. Kapagini kapatarak, soguk ve isik almayan
bir dolapta 10 guin bekletin. Bekleme sonrasinda hazir

olan sirkeyi salatalarinizda, mezelerinizde ve zeytinyagli
yemeklerinizde kullanabilirsiniz.

AGIRSIZ
MUGTak

Yemen TarirLeri



ELMA — ' A\ : |

KABUGUNDAN - o i

SIRKE TARIFi " f = .
g'g

Malzemeler:

istediginiz miktarda elma kabugu + 1subardagi ispanak

3 - 4 adet nohut + 1 adet salatalik kabugu
1 ¢cimdik tuz + 1 adet maydanoz sap!
1 cimdik seker e 15 subardagi su

« 1adet yesil elma

Yapihisi:

istediginiz boy kavanoza en az yarisina gelecek kadar elma Tum malzemeleri blenderdan gecirin.
kabuklarini doldurun. icine miimkiinse hazir su ilave edin. 1

cimdik tuz ve seker ekleyin. Son olarakta 2 — 3 adet nohut

ekleyin. Agzini sikica kapatip 1sik almayan karanlik bir yerde

saklayin. Yaklasik 3-4 ay da sirkeniz hazir olacaktir.

AGIRSIZ
MUGTak

Yemen TarirLeri




ATIKSIZ
CHIMICHURRI
SOSVU TARIFI

Malzemeler:

1 demet maydanozun saplari + 8 kg domates kabugu

1 demet kisnisin saplari (damak tadiniza bagh olarak o 1 tath kasigi kaya tuzu

opsiyonel)

%2 adet kirmizi sogan

2 dis sarimsak

% su bardagi Gzim sirkesi

1 su bardagi zeytinyagi

1 tath kasigi pul biber Domates kabugundan salca icin kislik domates sosu veya menemen

1 tath kasigr kuru kekik yaparken artan domates kabuklarini dederlendiriyoruz. Soydugumuz

1 cay kasigi tuz kabuklari uygun bir tencereye alalim. Ocagi cok ytksek ateste
olmayacak sekilde acalim ve kabuklarimizi iyice yumusayana kadar
ara ara karistirarak 1,5 saat pisirelim. Bu stiire domateslerin kabuklarinin
kalinligina gére degisebilir. Kaynayan kabuklari ocaktan alalim. Biraz
sogumasi icin bekletelim. Ardindan kevgire alalim. Bir spatula ya da
kasikla bastirarak suyunu cikaralim. Ara ara istege bagl su ekleyerek
daha kolay yapabilirsiniz. Glizelce domates kabuklarini ezdikten sonra
kevgirin altinda kalan kismi siyiralim. Daha sonra domates suyunu ayri
bir tencereye aktaralim. Uzerine kaya tuzunu aktaralim ve ocagi acarak
45 dakika daha ara ara karistirarak pisirelim. Suyunu cekip istedigimiz
kivama gelen domates salcamiz hazir. E§er hemen kullanmayacaksaniz
kavanoza doldurup lzerine zeytinyad ilave ederek kapagini kapatabilir
ve dolapta saklayabilirsiniz. Bu élctlerle 300g salca elde edilir. Siz

olculeri arttirarak daha fazla elde edebilirsiniz.

Yemen TarirLeri

Yapihisi:

Klclk bir mutfak robotuna tim malzemeleri ekleyerek yavas
yavas cekin. Hafif taneli bir sos haline geldiginde agzi kapali bir
kutu icine alarak buzdolabina kaldirin. Yaklasik 1 hafta kadar
bozulmadan kullanabilirsiniz. Etlerin, tavuklarin ve baliklarin
Uzerinde servis edebilir, salata sosu ya da dip sos olarak
tUketebilirsiniz.
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ARNAVUTKOY
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