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On Soz

Universitemizin Giizel Sanatlar, Tasarim ve Mimarlik Fakiiltesi; Tiirk Miizigi, Mimarlk, ic Mimarlik,
Endistri Uriinleri Tasarimi, Gérsel iletisim Tasarimi, Kentsel Tasarim ve Peyzaj Mimarligi ile
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari boliimlerinden olusmaktadir. Mimarlik, ic Mimarlik ve End(istri
Uriinleri Tasarimi béliimleri 2015-2016 akademik yilinda egitim hayatina baglamis olup fakiiltenin
ilk acilan tasarim bolimleridir. Evrilen tasarim egitimi modellerine, degisen rollerine ve

gelisen teknolojilere goére 6zgiin ve iddiali bir goériisle tasarlanmis olan bu béltmler ilk tGg yilini
tamamlamistir.

Tiim tasarim bolimlerinin ders icerikleri ve stiidyo konulari; elestirel diistince, sorgulama,
iliskilendirme, is birligi ve ekip calismasi, bilginin aktarimi kriterlerine uygun olarak ve 6zellikle
proje/uygulama odakli tasarlanmustir. ilk ti¢ yanyili ortak ders ve stiidyolarla yiiriitiilen egitim
modelinde 6grenciler, genis bir secmeli ders havuzu ile desteklenmis bes uzmanlik alaninda
rotalarini belirleyebilmekte ve yiiksek lisans/doktora programlarina devam edebilmektedir.

Ozgiin ve iddiali bir tasanim egitimini kurma hedefi ile birlikte yola ¢iktigim ve fakiiltemizin
kurulusundan itibaren emegi gecen tiim ekip arkadaslarima tesekkiir ederim.

Prof. Dr. Atilla DIKBAS



Sunus

Degerli okur, bu kitap istanbul Medipol Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar Bolimii
dgrencilerinin Mutfakta inovasyon ve Yaraticilik dersinde kendi fikir ve goriislerini egitim 6gretim
hayati boyunca edindigi tecriibelerle harmanlayarak yansittigi yemek sunumlari ve receteleri
icermektedir.

Belirli malzemelerle ana hatlari tasarlanmis olan bu kitapta yer alan tarifler gelecegin sef, akademisyen
ve gastronomi bilimiyle ilgili herhangi bir alanda uzman adayi olan 6grencilerimiz tarafindan sadece
ufuk acicr yonlendirmeler yapilarak tamamen bireysel caba ile hazirlanmis, recetelendirilmis ve
fotograflanmustir.

Ozgiin tarifler ve sunumlar iceren bu kitap, birbirinden eglenceli ve ogretici siireclerin sonunda
ogrencilerimiz tarafindan yaraticilikta sinirlart zorlanarak gelistirilmis olup nitelikli egitimimizin bir
yansimasi olarak siz degerli okurlarin begenisine sunulmustur.

Kitabin hazirlanis siirecinde emegi gecen tim oOgrencilerime gecirdigimiz bu keyifli siirece
katkilarindan dolayr sonsuz tesekkiirlerimi sunarim. Bu kitapta yer alan tariflerin mutfaklarda
kullanildigina gururla sahit olacagima eminim.

Her birinin yolu acik ve aydin olsun.

Yiiksel YILMAZ
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KADAYIF VE DENiZ URUNLERI

Hazirlayan: Ahmet Beyazit YAVUZ

@ 40 Dakika %ﬂ

g, o

Tarhana Soslu Karides &
Kadayif Yuvasinda Kalamar

Hazirlik Asamalari

Tarhana ve su tencereye alinir,
homojen hale getirilir ve kayna-
tilir. Kaynayinca tuz ve karabiber
eklenir. Ocaktan alindiktan sonra
tereyagi eklenip baglanir ve hazir
hale getirilir. Kadayif eritilmisg
tereyagi ile harmanlanir, yagl
kagit serilmis kaba alinir, (izerine
agirhik koyularak 180° firnda
kizartilir. Tencerede stit isitilir.
Isininca Hindistan cevizi ve suyu
eklenir. Kaynadiktan sonra tere-
yagi eklenir ve robot ile gektirilir.
Bone yardimiyla stiziiltip servise
hazir hale getirilir. Nisasta ve
schimi baharati karigtirilir. Jilyen
kesilmis kalamarlar panelenip
180°"de 3 dakika kizartilir. Kari-
des 2 dakika simmer’da pisirilir.
Pirmizile ya da 1zgarada iz
verilip servise hazir hale getirilir.
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Sunum: Sekillenmis kadayifin
icine Hindistan cevizi pliresi
konulur lizerine kizarmig
kalamarlar eklenir. Soya
fasulyesi filizi ile stslenir.
Tarhana sos, tabaga cekilir.
Uzerine karides koyulur. Rende
Hindistan cevizi ve karpuz
kapari ile stislenir.

Puf Noktasi: Kadayifin tizerine
agirlik koyulmalidir ki istenilen
sekil ortaya ¢iksin. Cekme
ihtimalini diistinerek kaliptan
disari ¢ikacak kadar kadayif
konulmahdir.

Malzemeler
Karides 1 Adet
Tarhana Sos
(3 Porsiyon)
Toz Tarhana 100 gr.
Su150 ml.
Tereyagi 25 gr.
Karabiber 5 gr.
Tuz 5. gr.
Citir Kadayif
(1 porsiyon)
Tel Kadayif 80 gr.
Tereyagi 15 gr.
Hindistan Cevizi Piresi

(2 porsiyon)
Hindistan Cevizi 1 Adet

St 50 ml.

Kalamar 1 Adet
Nisasta 50 gr.

Schimi Baharati 20 gr.
Karpuz Kapari 3 Adet
Soya Fasulyesi

Filizi T Adet



Hazirlayan: Aykut SARIYAPRAK
(© 45 Dakika @)

Deniz Mahsullii Kadayifa

Saril Kalamar

Hazirlik Asamalari

Kalamar temizlenir ve sertles-
mesini engellemek icin soda
ve karbonat ile marine edilir.
Kalamar bu sekilde 1 gtin din-
lendirilir.

Hazir olan ahtapotlar kiiglik
kiigtik dogranir. Kalamarin ici
doldurulmadan dnce Ustiine
bicakla kesmeyecek sekilde
ince ince cizikler atilir. Bu ¢i-
zikler kalamarin seklinin bozul-
masini onleyecektir. Kalamar,
ahtapot ile doldurulur ve 6nce
yumurtaya sonra galeta ununa
ardindan tekrar yumurtaya
batirilir. Kadayifa sarihr, 5-10
dakika dolapta dinlendirilir ve
derin yagda kizartilir. Sos ola-
rak kisik ateste tereyagy eritilir.
Sikilan portakal suyu tereyagina
eklenir. Tuz eklenir.

Sunum: Servis tabagina sos
yayihr, lzerine kizartilmis
kalamar dolmast yerlestirilir,
tzerine tekrar sos gezdirilir ve
mikrofilizler ile stislenir.

Pif Noktasi: Kalamarin distii
cizilmelidir. Kalamar iyi
panelenmelidir. Gerekirse
kadayifa sarilmalidir.

KADAYIF VE DENiZ URUNLERI

Malzemeler
Kalamar 200 gr.
Kadayif 100 gr.
Ahtapot 50 gr.
Unb5gr.

Yumurta 180 gr.
Galeta Unu 40 gr.
Portakal 1 Adet
Tereyagi 10 gr.
Tuz10 gr.

Sade Soda1Adet
Karbonat 30 gr.
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BOLUM1

Hazirlayan: Ayse ALYON
(© 60 Dakika @)

Hindistan Cevizli

Aci Cikolatahl Karides

Hazirlik Asamalari

Bir kap icerisinde kadayiflar

tel tel aynlir. Uzerine eritilmis
tereyagi eklenir, iyice harman-
lanir. Bir kalip yardimi ile veya
elde sekillendirilerek altin rengi
alana kadar tavada ters diiz
kizartilir. Bu sirada tabaklamada
kullanilmak tizere tuzlu sicak
suyun icine vongoleler atilir.
Benmari usuli bitter cikolatalar
eritilir ve icine aci biber eklenir.
Karidesler iyice temizlendikten
sonra sirastyla un, yumurta ve
Hindistan cevizine bulanir.
Derin kizgin yagda kizartilr. Yu-
murta aki karistirict veya mikser
yardimi ile iyice kopdrtiilr.
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Sunum: Servis tabagina kadayif
yerlestirilir, tizerine karides ve
vongoleler konulur. Kopik de
sikildiktan sonra cikolata sos ile
dekor yapilir.

Malzemeler

Jumbo Karides
2 Adet

Toz Hindistan
Cevizi 50 gr.
Un 50 gr.
Yumurta 1T Adet
Kadayif 100 gr.
Tereyagi 40 gr.
Bitter Cikolata 100 gr.
Pul Biber 3 gr.
Yumurta Aki
1Adet

Vongole 2 Adet

Tuz 5 gr.



Hazirlayan: Ayse Nur KAYA
(100 Dakika {@)

KADAYIF VE DENiZ URUNLERI

Hindistan Cevizinde
Tarhanali Deniz Taragi

Dekor: Hindistan Cevizi
Kabugu, Mikrofiliz (Bezelye).
Hazirlik Asamalar

Hindistan cevizi rendelenir.
icme suyu eklenir ve 1saat bek-
letilir. Blenderde yuksek hizda
cekildikten sonra stizgegten
gecirilir. Hazirlanan Hindistan
cevizi stitlinden ve Hindistan
cevizinden biraz tavaya alinir.
Kremaile yildiz anason ekle-
nir ve kaynatilir. Kaynadiktan
sonra yildiz anason cikarilr.
Antep fistigl ve misir nisastasi
eklenir. Koyulasinca blenderde
puriizsiiz hale getirilir. Sikma
torbasina alinir, buzdolabinda
dinlendirilir. Deniz taraklari,
Hindistan cevizi siitinde has-
lanir. Kadayifa yuvarlak sekil

verilir, 180° firlnda kizartilir. De-

niz taraklar tarhanaya bulanr,

tuz, karabiber eklenir. Tavaya
siviyag ve kekik konulur, 1sinin-
ca deniz taraklar eklenerek
tereyaginda banyo yaptirilir.
Sunum: Sostan tabaga sikilir
tizerine Hindistan cevizi
kabugu koyulur. Kadayif icine
yerlestirilir. Deniz taraklari
eklenir. Sos sikilir. Hindistan
cevizi rendelenir. Mikrofiliz
eklenir.

Pif Noktasi: Hindistan cevizi
stitlinti yapmak icin 1 saat
bekletilmesi gerekir. Aksi
takdirde istenilen kivami
vermez.

Malzemeler

Hindistan Cevizi
1Adet

icme SuyuTl.

Krema 150 ml.
Hindistan Cevizi
Siitti 50 ml.

Yildiz Anason 1 Adet
Antep Fistigi 40 gr.
Hindistan Cevizi 40 gr.
Misir Nisastasi 10 gr.
Deniz Taragi 3 Adet
Tarhana 20 gr.

Taze Kekik 2 dal

Tuz3 gr.
Karabiber 2 gr.
Siviyag 10 ml.
Tereyag 20 gr.
Kadayif 60 gr.
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KADAYIF VE DENiZ URUNLERI

Hazirlayan: Cagla KOSAN
(© 30 Dakika |®)

Kadayifa Saril Levrek

Hazirlik Asamalari Sunum: Mayonez ile servis
Yarim levrek filetosunun etrafi-  tabagina dekor yapildiktan
na ¢ig kadayif sarilir ve cirpilmis  sonra patatesler yatak
yumurtaya batirihr. Ardindan olusturacak sekilde yerlestirilir
kizartma yaginin igine atilir. ve uizerine levrek konulur.
Patatesler ince ince kesilir; Piif Noktasi: Levrek yumurtaya
cajun baharati, tuz ve yag ek- batinldiktan sonra iyice
lenir. 250° 1sinmis firnda 10 akitilmalidir.

dakika pisirilir. Yumurta sarilari

ve hardal ¢irpilir, aycicek yagi

yavas yavas eklenerek el blen-

dere yardimiyla sos baglanir.

Mayonez elde edildikten sonra

kiip kiip dogranan pancarlar

mayoneze eklenir ve tuzu

verilir. Arpacik soganlar ikiye

bolindr, tavaya toz seker alinir

ve soganlar sekerin tizerine

yerlestirilir. Kisik ateste seker ve

sogan karamelize olana kadar

pisirilir.
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Yarim Levrek Fileto
200 gr.

Kadayif 100 gr.
Yumurta 1 Adet
Tuz10 gr.

Aycicek Yagi 500 ml.
Limon Suyu 1T Adet

Firin Patates
Patates 1 Adet
Cajun Baharati 5 gr.
Tuz 3 gr.
Aycicek Yagi 40 ml.

Karamelize

Arpacik Sogan
Arpacik Sogan 1 Adet
Toz Seker5 gr.

Pancarli mayonez
Yumurta Sarisi 3 Adet

Koz Pancar 70 gr.
Hardal 80 gr.

Tuz10 gr.

Aycicek Yagi 400 ml.



KADAYIF VE DENiZ URUNLERI

Hazirlayan: Ebrar DINCEL
(© 120 Dakika O]

Kadayif Kaplamali
Levrek Izgara

Hazirlik Asamalari

Levrek iyice temizlenir ve kilgigi
¢ikarihr. Tavada tereyagi ile
kadayif kavrulur. Levrek fileto-
lar sirasiyla; tarhana, cirpilmis
yumurta ve kizarmig kadayifa
bulanir. Tereyaginda kizartilir.
Kagit havlu tizerine alinir.

Sos: Orta boy bir tavaya
zeytinyagi koyulur. icine
kiyilmis maydanoz ve dereotu
eklenir. Kavrulduktan sonra
yumurta sarisi ve hardal
karisimi eklenerek karistirilir.
Garnitiir: Patatesler elma dilimi
kesilir ve firin tepsisine koyulur.
Uzerine siviyag, cajun baharati,
karabiber ve pul biber eklenir.
200 "de 20 dakika pisirilir.

Sunum: Tabaga sirasiyla; sos,
patates, levrek koyulur. Biraz
sos eklenir. Tekrar levrek ve
patates eklenir. Uzerine renk
vermesi icin toz fistik serpilerek
hazir hale getirilir.

Malzemeler
Levrek T Adet
Cig Kadayif 30 gr.
Tereyag 20 gr.
Tarhana 40 gr.
Yumurta 100 gr.
Hardal 10 gr.
Yumurta Sarisi 20 gr.
Zeytinyag) 30 gr.
Maydanoz 3 gr.
Dereotu 3 gr.
Kiiciik Patates 170 gr.
Cajun Baharat 3 gr.
Karabiber 3 gr.

Pul Biber 3 gr.
Siviyag 10 gr.
Toz Fistik 3 gr.
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KADAYIF VE DENiZ URUNLERI

Hazirlayan: Ece Nur IKIBUDAK
(© 30 Dakika @)

Deniz Mahsullti Bohca Boreg;,

Tarhana Sos ile

Hazirlik Asamalari

Karides ve kalamar temizlen-
dikten sonra kiip kiip dogranir.
Hafif yagda kavrulur. Piring
eklenip kavrulur. Tuz ve yeni-
bahar eklenir. Son olarak cam
fistigr eklenip kavrulur ve suyu
verilir. 10-15 dakika pistikten
sonra demlenmeye birakilir.
Un, tuz ve su ile hamur tutulur.
incecik acilip yuvarlak kalipla
kesilir. icine deniz mahsullii i
pilav konulur. Bohca seklinde
kapatilir. Hamur 6nce ¢irpilmis
yumurtaya sonra kadayifa bu-
lanir ve derin yagda kizartilir.
Tarhana mayonez ile baglanip
sos elde edilir.

Sunum: Tabagin tabanina
s0s, lizerine ise bohca boregi
oturtulur, mikrofilizler ile
stislenir.
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Malzemeler

Karides 10 gr.
Kalamar10 gr.
Piring 50 gr.
Cam Fistig1 4 gr.
Yenibahar 2 gr.
Tuz 3 gr.
Su200 ml.

Un 50 gr.

Su20 ml.

Tuz 2 gr.
Kadayif 20 gr.
Yumurta 1 Adet
Aycicek Yagi 500 ml.

Tarhana 5 gr.
Mayonez10 gr.



Hazirlayan: E
@ 40 Dakika

Karides Yataginda

Deniz Mahsulu

Hazirlik Asamalari

Tereyag) eritilir ve ¢ig kadayif
eritilmis tereyagi ile harmanla-
narak islatilir. Yumusayan kada-
yiflar bir cembere alinir ve iyice
sikistirtlir, bir firin kabina konu-
larak kizarana kadar firinlanir.
Diger taraftan ahtapot haslanir,
karidesler ve deniz taraklari
yagda sotelenir. Labne peyniri,
toz fistik ve seker karistirilarak
stkma torbasina alinir.

KADAYIF VE DENiZ URUNLERI

Sunum: Kizarmis kadayif servis
tabagina yerlestirilir. Uzerine
hazirlanan sos sikilir. En (iste
pisirilen deniz mahsulleri
yerlestirilir ve mikrofilizlerle
stslenir.

Malzemeler
Tereyagi 150 gr.
Kadayif 200 gr.
Ahtapot 50 gr.
Karides 6 Adet
Deniz Taragl 6 Adet
Labne 50 gr.
Toz fistik 30 gr.
Toz seker 20 gr.
Mikrofiliz T Adet
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KADAYIF VE DENiZ URUNLERI

Hazirlayan: Evin ipek COSKUN
(© 60 Dakika |@)

Kadayif Yataginda Karidesli ve
Somonlu Mousse

Hazirlik Asamalari

Karidesler ayiklanip kaynayan
suda haslanir. Soganlar jiilyen
dogranip tereyagi ve esmer
sekerle karamelize edilir. Has-
lanmis karidesler ve ¢ig somon
mayonez kabinin icine alinir
ve krema, labne, teriyaki sos,
sarimsak tozu, tuz, karabiber,
karamelize sogan konulup
kanstirihr. Karistirilan harg blen-
derile yumusak ve koptgtimsi
bir kivam alip piiriizstiz olana
kadar cirpilir. Cig kadayif eritil-
mis oda sicakligindaki tereyagi
ile iyice karistinihr ve yuvarlak
bir kalip ile sekil verilir. Oval
seklini almis kadayiflar biraz
yag konulmus tavada iki tarafi
da esit olacak bicimde kizartilir.

Sunum: Mousse sitkma
torbasina alinir ve kizarmig
kadayiflarin tstiine sikilir.
Stsleme icin somon veya
karides kullanilarak servis edilir.
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Malzemeler

Somon 250 gr.
Karides 200 gr.
Labne 100 gr.
Sogan 300 gr.
Tereyag 25 gr.
Tuz10 gr.
Karabiber15 gr.
Sarimsak Tozu 5 gr.
Krema 100 ml.
Teriyaki Sos 5 ml.
Cig Kadayif 200 gr.
Esmer Seker10 gr.



Hazirlayan: Furkan SUCUOGLU

(© 50 Dakika @)

KADAYIF VE DENiZ URUNLERI

Deniz Mahsullii Kadayif
Dolmasi - Havug Plresi

Hazirlik Asamalari

Soganlar julyen dogranir. Dog-
ranan soganlar tavada zeytin-
yag ile sotelenir. Ardindan
sarimsaklar eklenip karistirilir.
Kalamar, karides, ahtapot ekle-
nir, soteleme islemine devam
edilir. Eklenen deniz triinleri
renk almaya basladiginda kre-
ma eklenir ve tavada bulunan
triinlere kivam aldinhr. Tuz

ve karabiber ile tatlandirihir.
Kullanilacak kalip tereyag;

ile yaglanir; ardindan kadayif
kenarlar kaplayacak sekilde
kaliba yayilir ve ortasi bos bi-
rakilir. Hazirlanan harg kadayif
ile kaplanan kaliba yerlestirilir.
Kadayif ile alt tabani kapatilir
ve 180° onceden isitilmis firin-
da kontrolli bicimde 15 dakika
kadayif kizarana dek pisirilir.

Havug ve patatesler soyulur ve
haslanir ardindan st ilave edi-
lerek blenderden piire olana
dek cekilir ve ince stizgecten
gegirilir.

Sunum: Havug piiresi tabaga
kepcenin tersi ile yayilir,
tizerine kadayif dolmasi
yerlestirilir ve bezelye piiresi ile
stislenerek servis edilir.

Malzemeler
Beyaz Kuru Sogan
150 gr.
Kalamar 25 gr.
Krema 100 ml.
Kadayif 250 gr.
Havug 50 gr.
Zeytinyag) 50 gr.
Patates 25 gr.
Sarimsak 20 gr.
Tuz 50 ml.
Karabiber10 gr.
Mini Karides 5 Adet

Tereyagi 50 gr.

Sat 50 ml.

Ahtapot 25 gr.
Bezelye Filizi 3 Adet
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KADAYIF VE DENiZ URUNLERI

Hazirlayan: Gokce KABA
® 50 Dakika | 9

3\

)|
)|

Kadayif Sushi

Hazirlik Asamalari

Pirincler soguk su ile yarim
saat islatihr. Daha sonra
nisastasi gidene kadar iyice
yikanir. Pirincler tencereye
alinir su, seker, tuz eklenir.
Tencerenin agzi folyo ile hava
almayacak sekilde kapatilir.
ilk 1 dakika yiiksek ateste
pisen pirincler daha sonra
en kisik atese alinir 13 dakika
daha pismeye birakilir. Piring
pisince karistirilip sogumasi
saglanir. Kiiciik bir sos
tenceresinde piring sirkesi,
tuz ve seker eriyene kadar
isitilir, piringlere eklenir ve
stirekli karistinlarak homojen
bir kivama gelmesi saglanir.
Somon, havug, salatalik jiilyen
dogranir. Bir kaseye su ve
birkag damla piring sirkesi

damlatihp bekletilir. Tel kadayif
hasir bir servisin lizerine

acihr. Uzerinden merdane ile
gecilip nori yapragi sekline
getirilir. Parmak uclari su ile
islatilarak piring tel kadayifina
yayihr. Tel kadayifin bir tarafina
havug ve salataliklar eklenir.
Uzerine somon eklenir, labne
peyniri stirGlir ve yavas yavas
hasir servis ile iyice sikilarak
rulo haline getirilir. Onceden
isitiimig derin yagda renk
degistirene kadar kizartilr.
Sunum: Kizartilan sushiler
tabaga yerlestirilir, balzamik
sos ile dekor yapilir.
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Malzemeler

Tel Kadayif 100 gr.
Havug 50 gr.

Piring Sirkesi 50 gr.
Sushi Pirinci (Gohan)
100 gr.

Su200 ml.

Tuz 5 gr.

Somon 70 gr.

Labne 50 gr.

Seker 3 gr.

Salatalik 50 gr.
Balzamik Sos (Sunum)



(© 60 Dakika @)

Levrek Pate

Hazirlik Asamalari

Fileto levrekler kilgiklarindan
arindirhir. Ardindan derisi tiste
gelecek sekilde tavaya alinir ve
biraz yag ve su eklenerek tava-
nin kapagi kapatilarak 4 dakika
pisirilir. Ardindan ocaktan alinir
ve derisi soyulur. Soyulmus
levrekler bir mayonez tencere-
sine alinir. Dere otu ince kiyihr
ve tim malzemeler birlestirilir.
Cirpma teli yardimi ile ezilerek
karistirilir. Stkma torbasina
alinir.

Chutney: Elmalarin kabugu
soyulur ve macedoine
dogranir. Ardindan sogan
brunoise dogranir ve tavada
biraz siviyag ile karamelize
edilir. Elmalar eklenir ve
sotelenir. Ardindan parlamasi
icin sirke eklenir. Defne

Hazirlayan: ibrahim Goksel YALCIN

KADAYIF VE DENiZ URUNLERI

yaprag, chili biber, bal

ve esmer seker koyulur,
sotelenmeye devam edilir.
Elmalar istenilen kivama
geldiginde tereyag verilir ve
parlatilir.

Kus Yuvasi: Kadayiflara kus
yuvasi sekli verilir. Yagl kagida
alinir ve sprey yag sikilir. 180°
finnda yaklasik 13 dakika
kizarana kadar pisirilir.
Sunum: Kus yuvalari tabaga
dizilir. Levrek pate tizerine
sikilir. Ardindan havyar ile
bitirilir.

Puf Noktasi: Levrek filetolarin
kilciklarmim istisnasiz alinmasi
ve chutney yaparken

karamelizasyonun iyi yapilmasi

onemlidir.

Malzemeler
Levrek Fileto 1 Adet
Labne 60 gr.
Mayonez 20 gr.
Zeytinyagi 15 ml.
Tuz 4 gr.
Karabiber 2 gr.
Dere Otu 10 gr.

Chutney
Elma 2 Adet
Sogan1Adet
Sirke 5 ml.
Chili Biber 1 Adet

Bal 10 gr.

Esmer Seker5 gr.
Defne Yapragi 1 Adet
Tereyagi 10 gr.

Kus Yuvasi
Taze Kadayif 80 gr.
Sprey Yag
Dekor
Havyar
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Hazirlayan: Hatice BAKAN
(© 30 Dakika J@|

Kadayif Canaginda

Karides Kokteyl

Hazirlik Asamalari

Kadayiflar eritilmis tereyag; ile
harmanlanir ve ortasi cukur
olacak sekilde kaliba yerlesti-
rilir. 180° firinda Gzeri kizarin-
caya kadar pisirilir. Avokado
ortadan kesilir ve gekirdegi
cikartihp soyulur. Dilimlenir ve
hafif taneli kalacak sekilde ca-
talla ezilir. Domates confit, chili
biberi ve kirmizi sogan kiigiik
kiipler halinde dogranir ve tiim
malzeme avokado ile harman-
lanir. Zeytinyag, lime suyu, tuz
ve karabiber eklenerek karis-
tirihr. Temizlenen karidesler
tereyagi eklenen tavada 4-5
dakika pisirilir. Tuz ve karabiber
ile lezzetlendirilir.

Sunum: Guacamole sos sikma
torbasi yardimi ile canagin
icine sikilir. Karidesler canagin
etrafina mandal seklinde
tutturulur. Ahtapot dilimleri ve
bezelye filizi ile servis yapilr.
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Malzemeler

Canak
Cig Kadayif 30 gr.
Eritilmis Tereyagi 15 gr.

Karides
Temizlenmis
Karides 5 Adet
Tereyagi 10 gr.
Tuz, Karabiber 2’ser gr.

Guacamole
Olgun Avokado T Adet
Konkase Domates

1/2 Adet

Chili Biberi 1/2 Adet
Kirmizi Sogan 1/4 Adet
Lime 1/2 Adet
Zeytinyagi 10 gr.

Tuz, Karabiber 2'ser gr.

Sunum
Ahtapot Dilimi 2 Adet
Bezelye Filizi T Tutam



Hazirlayan: Metin URKMEZ
® 40 Dakika %ﬂ

KADAYIF VE DENiZ URUNLERI

Kadayif Canaginda
Tarhana Soslu Balik Kofte

Hazirlik Asamalari

Levrek, ahtapot ve deniz taragi
suda haslanir. Haglanmis olan
deniz Grtinleri istenmeyen
kilgik deri vb. fazlaliklardan
temizlenerek rondoda ge-
kilir. Kryma halini alan deniz
triinleri; ince kiyllmig dereotu
ve maydanozla birlestirilir.
Sonrasinda tizerine yumurta,
panko ve diger baharatlar ek-
lenerek yogurulur. Yogurulan

hamurdan kiiciik bezeler alarak

yuvarlak kofte sekli verilir. Kof-
teler yagda renk alana kadar
kizartilr. Bir tencerede tarhana
lzerine su ve tuz eklenerek
pisirilir ve gektirilerek sos kiva-
mina getirilir.

Bir baska yerde eritilmis tere-
yag kadayif ile harmanlanir.
Kadayifa kase veya derin tabak

icinde canak formu verilir.
200°ye isitilmis firnda 10 daki-
ka bekletilir.

Sunum: Servis tabaginin altina
canak kadayif, tizerine tarhana
sosu ve kofteler konur. istege
bagli olarak yenilebilir cicekler
ile sislenerek servis edilir.

Malzemeler
Levrek 1 Adet
Ahtapot 100 gr.
Deniz Taragi 100 gr.
Dereotu 1/4 Bag
Maydanoz 1/4 Bag
Yumurta 2 Adet
Panko 150 gr.
Tuz15 gr.
Karabiber 5 gr.
Kirmizi Toz Biber 5 gr.
Pul Biber 5 gr.
Tarhana 40 gr.
Tuz10 gr.

Tel Kadayif 300 gr.
Tereyagi 100 gr.
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KADAYIF VE DENiZ URUNLERI

Hazirlayan: Nilsu GUN
@ 40 Dakika %ﬂ

Crtir Kadayif Canaginda

Deniz Tarag|

Hazirlik Asamalari

Kadayiflar uzun seritler halinde
tezgaha serilir. 35 gr. tereyagi
eritilir ve kadayiflar yaglanir.

7 cm eninde, 10 cm yuksek-
ligindeki yuvarlak halkaya,
kadayiflar disari tasacak sekilde
yerlestirilir. Yanmaz tavada ka-
dayifin zemini ve yan kenarlari
dusik ateste sekil alana kadar
pisirilir. Halka ¢ikartiip 6nce-
den 1isinmis 200° firinda 5-6
dakika altin sarisi olana kadar
kizartihr. Kapya biberler kozle-
nir ve soyulur. Biber, mayonez
ve 20 gr. zeytinyagi blenderden
gecirilip, tuz ve karabiber ile
lezzetlendirilir. Yanmaz tava
ocaga alinarak isitilir. Deniz
taraklari tuz ve karabiber ile
lezzetlendirilir. Isinan tavaya
once geriye kalan zeytinyagi ve

tereyagi hemen ardindan deniz
taraklari eklenir ve arkali 6nlii
renk alana kadar 5-6 dakika
kizartilr.

Sunum: Tabagin zeminine
koz biberli sos yayilir. Uzerine
citir kadayif canagi oturtulur.
Canagin icerisine deniz
taraklart yerlestirilir. Stkma
torbasi ile deniz taraklarinin
yanlarina koz biberli sostan
sikihir. Mikrofiliz ile son
dokunuslar yapilir ve servis
edilir.
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Malzemeler

Yas Kadayif 30 gr.
Kirmizi Kapya
Biber 2 Adet
Mayonez 20 gr.
Deniz Taragi 3 Adet
Tereyagi 70 gr.
Zeytinyagi 40 ml.
Tuz10 gr.

Taze Cekilmis
Karabiber5 gr.
Mikrofiliz



Hazirlayan: Yigit DONMEZ
(@ 20 Dakika @)

KADAYIF VE DENiZ URUNLERI

Hindistan Cevizli Risotto
Kadayifli Karides ile

Hazirlik Asamalari

Soganlar fine brunoise dog-
ranir. Isitilmig tavada bir tath
kasigi tereyag ile rengi seffaf-
lasmaya baslayana kadar kavru-
lur. Ayri bir kapta 250 gr. su ve
Hindistan cevizi suyu karistirihir.
Risottolarin tamami kavrulan
soganlara eklenir ve spatula
yardimiyla kontrollii bir sekilde
kavrulur. Risotto tanelerinin
rengi kahverengi olunca ha-
zirlanan su karisimi ti¢ seferde
verilerek pismesi saglanir. Tuz
ve karabiber ile tatlandiriimasi
yapilir. Son su eklenmesinde
risottolarin dirilikleri kontrol
edilir. Pisirme islemi tamam-
landiginda 10 gr. tereyag ile
tava icerisinde karistirilir. 1/4
gastronom kap icerisine kalan
tereyaglar eritilir. Tel kadayiflar

hafif nemlendirilerek uzunla-
masina agihr. Kalamarlar halka
halinde kesilip islatiimis kada-
yiflarla sarilir. Sarilan kalamarlar
tereyagina batirlip 10 dakika
buzdolabinda dinlendirilir.
Daha sonra isitilmis tavada
kendi yagyla kizartilir. Avokado
ve salataliklar soyularak ufak
parcalara boliinir. Su eklene-
rek mutfak robotunda cekilir.
Sunum: Servis tabagina sos
yayihr, kirllmig Hindistan

cevizi kabugu icerisine risotto
konularak servise hazir edilir.

Malzemeler

Risotto 150 gr.
Hindistan Cevizi
Suyu 80 ml.
Tereyagi 70 gr.
Sogan 35 gr.

Tuz 5 gr.
Karabiber1 gr.
Avokado T Adet
Salatalik 2 Adet
Su 280 ml.
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KADAYIF VE DENiZ URUNLERI

Hazirlayan: Yiiksel KASITOGLU
(® 50 Dakika @)

Karides Yuvasi

(Tarhana Cips ve Dip Sosiile)

Hazirlik Asamalari

Zeytinyag) tavada kizdirilr,
soganlar tavaya alinir ve
sotelenir, renk aldiklarinda
fermente tiziim suyu, limon
suyu, fime somon, krema
ilave edilir ve kivam alincaya
kadar pisirilir. Tuz, karabiber ile
lezzetlendirilir ve ocaktan alinir.
15 saniye kadar dinlendirilir ve
kuzu kulagi eklenir. Kadayif,
tereyagi ile yaglanir. Yuva sekli
verilerek tepsiye dizilir. 180*'de
renk alana kadar kizartilir. Bir
yogurma kabinda tarhana, un,
kekik, karabiber, tuz karistirihr.
Yag ve salca ilave edilerek
yogurulur. istenilen kivamdan
civik olursa un eklenir. Sert
olursa kontrollii bir sekilde su
ilave edilerek kivam ayarlanir.
10 dakika dinlendirilir ve

iki yagli kagit arasinda 2-3

mm incelene kadar acilir.
Uzerindeki yagl kagit alinir

ve firin tepsisinde 6nceden
isitilmis 180° finnda 15 dakika
pisirilir. Kontrol edildikten sonra
finndan alinir. Baharatlar kendi
arasinda harmanlanir. Yogurt,
labne, mayonez kapta cirpilir.
Baharatlar eklenir ve cirpilarak
karistirilir. Kivam ayarlamasi
kontrollii su eklenerek yapilir.
Sunum: Yuva seklinde
hazirlanan kadayif tabagin
ortasina yakin bir kenarina
yerlestirilir. Kadayif yuvasinin
icine 6zellikle arpacik soganlar
yerlestirilerek sos ile doldurulur
ve lzerlerine tavada sarimsak,
zeytinyag ve tereyag ilavesiyle
kizartilmis karidesler yerlestirilir.
Dip sostan bir kastk alinarak
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Malzemeler
Zeytinyagi 70 ml.
Arpacik Sogan 70 gr.
Somon Fiime 50 gr.
Limon Suyu 30 ml.
Fermente Uziim
Suyu 50 ml.

Krema 200 ml.
Tuz 3 gr.
Karabiber 3 gr.
Kuzu Kulagi 10 gr.
Kadayif 500 gr.
Tereyagi 200 gr.
Tarhana 100 gr.
Un100 gr.

Su 50 ml.

Kekik 3 gr.

Pul Biber 3 gr.

Stizme Yogurt 200 gr.
Labne 150 gr.
Mayonez 50 gr.
Kimyon 3 gr.

Nane 2 gr.

yuvanin 6niine konur ve
lizerine iki tane ticgen cips
saplanir. Sostan biraz tabaga da
konularak servis edilir.



Hazirlayan: Zeynep KARACA
@ 40 Dakika %ﬂ

KADAYIF VE DENiZ URUNLERI

Kadayifli Levrek Topu

Hazirhk Asamalan

Levrek fileto edilerek yikantr,
ardindan derin bir tencerede 8
dakika haglanir. Tel kadayif ince
ince tepsiye dizilerek 180° firin-
da 15 dakika kizartilir. Haglanan
levrek sogutulduktan sonra bir
kiivete kilgiklarindan ayrlarak
didiklenir. Didiklenmis levregin
icine 1yumurta, blenderile
cekilmis T dilim ekmek ve 10 gr.
kavrulmus ceviz ici, rendelenmis
kasar peyniri, 4 gr. tuz, karabiber
ve pul biber eklenerek yogrulur,
buzdolabinda 20 dakika dinlen-
dirilir. Bir mayonez tenceresinde
sizme yogurt, mayonez, limon
suyu, ince kiyilmis sarimsak, 4
gr. tuz, blender ile cekilmis 5
dilim ekmek ici ve 40 gr. ceviz
ici karistirilir. Yavag yavas zeytin-
yag ilave edilerek harg baglanir.

Elde edilen tarator sos buzdo-
labinda 15 dakika dinlendirilir.
Buzdolabinda dinlenmis olan
balik koftesine chiffonade dog-
ranmis maydanoz ilave edilerek
karistirihr. Kofteye top sekli
verilerek buzdolabinda 5 daki-
ka dinlendirilir. Buzdolabinda
dinlenen tarator sosa chiffonade
dogranmis dereotu ilave edi-
lerek kanstirihir. Top seklindeki
balik koftesi buzdolabindan ali-
nir, 6nce una ardindan yumurta
sarisina ve son olarak kizartiimig
kadayifa bulanarak derin yagda
kizartihr.

Sunum: Servis tabaginin alt
tabanina tarator sos lizerine de
levrek topu yerlestirilerek servis
edilir.

Pif Noktasi: Levrek topunun
icini hazirlarken levregin

Malzemeler
Tel Kadayif 50 gr.
Un10 gr.
Yumurta 1 Adet
Yumurta Sarisi 1 Adet
Levrek 350 gr.
Ekmek ici 6 Dilim
Ceviz ici 50 gr.
Karabiber 3 gr.
Tuz 8 gr.
Kasar Peyniri 20 gr.
Maydanoz 1/4 Adet
Zeytinyagi 20 ml.
Stizme Yogurt 75 gr.
Mayonez10 gr.
Limon 1/2 Adet
Sarimsakl Dis

Dereotu 1/4 Adet

mutlaka pismis olmasi gerekir.
Aksi takdirde levrek ¢ig olarak
koyulursa kizartilan levrek
topununici pismez.
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KADAYIF VE DENiZ URUNLERI

Hazirlayan: Zeynep SAVCI YASLICA

(© 90 Dakika J@)

Kadayifa Sarili Deniz Urtinleri
Dolmasi & Tarhana & Cikolata Sos

Hazirlk Asamalari

Ahtapot haslanir, karides ve
deniz taragl tavada biraz pisene
kadar cevrilir. Tim Grinler ince
dogranir. Hindistan cevizinin
tizerine delikler agilarak suyu bir
kaseye toplanir. Hindistan cevizi
kirilir ve beyaz etli kismi bigak
yardimrile kazinir, ince kiyim
dogranir. Tarhana sicak suyun
icinde ¢oziillr ve sogutulur,
labne ve ketcap eklenir, tuz ve
karabiber ile tatlandirilir ve sos
haline getirilir. Kadayif duizles-
tirilir, Hindistan cevizi suyu ile
islatilir, ince dogranmis deniz
Urinlerinden bir tanesi icine
yerlestirilir ve sarilir. Cirpilmis
yumurtaya batirlir, fazla yumurta
avug icinde sikilir ve sekil verilir.
Her Uriin igin birer tane bu se-
kilde hazirlanir ve buzdolabinda

dinlendirilir. Sogan ince dogranir
ve sos tenceresinde sotelenir,
krema eklenir, tuz ve karabiber
ile tatlandinldiktan sonra ciko-
lata eklenerek eritilir. Dolaptan
cikartilan kadayiflar derin yagda
altin rengini alana kadar kizartilir.
Pecete yayilmis tepsiye alinarak
fazla yag stizdirdildr.

Sunum: Tabagin altina tarhana
sos konulur, tizerine ortasindan
verev kesilmis deniz tirtinli
dolmalar yerlestirilir, lizerine ve
kenarlarina cikolata sos gezdirilir.
Pif Noktasi: Yumurtaya bulanmis
kadayiflara el ile diizgiin sekil
verilmesi ve buzdolabinda
yeterince dinlendirilmesi,
kizartma asamasinda dolmanin
dagilmasini ve sacaklanmasini
engelleyecektir.
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Malzemeler
Karides T Adet
Deniz Taragi 1 Adet
Ahtapot 20 gr.
Tarhana 10 gr.
Ketcup 5 gr.
Labne 10 gr.
Sogan1Adet
Krema 50 ml.
Cikolata 30 gr.
Hindistan Cevizi
1Adet
Tuz 5 gr.
Karabiber5 gr.

Taze Kadayif 100 gr.
Kizartma Yagi 200 ml.
Yumurta 2 Adet



BOLUM 2

Salep




Hazirlayan: Ahmet Beyazit YAVUZ
(© 80 Dakika @)

Salep Soslu
Kuzu Kaburga

Hazirlik Asamalari Sunum: Tim driinler tabaga
St ve seker cirpilarak kaynatilir.  yerlestirilir, kaburgalarin
Kaynadiktan sonra karbonat ve tizerine sos gezdirilir.
salep tozu eklenip cirpilmaya Puf Noktasi: Siit karameli
devam edilir. Kisik ateste 1 saat mutlaka 5 dakikada bir
boyunca 5 dakika araliklarla cirpilmalidir. Dibi tutturup
cirpilarak pisirilmeye devam biitiin emegi cope atabilirsiniz.
edilir. Son 5 dakikada muskat

rendesi eklenir. Kuzu kaburga

yaglarinda ve tek kemik kalacak

sekilde ayiklanir. Az pismis icin

2 ser dakika tereyaginda miihiir-

lenip duslanarak pisirilir.

Mini patatesler mandolin yar-

dimiylaince ince kesilir. Tavada

pisirilerek yuvarlak bir sekil elde

edilir ve kaburganin altinda

servis edilir. Ceri domatesin

alt kismina arti seklinde ¢izik

atip 165° derin yagda kizartihr.

Kuskonmaz tereyag ve tuzile

tavada sotelenip servis edilir.
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Malzemeler

Kuzu Kaburga
140 gr.

Mini Patates

3 Adet

Stt Karameli Sos
3 Porsiyon
Sit150 ml.
Seker 50 gr.
Karbonat 10 gr.
Salep 35 gr.
Muskat 1/2 Adet
Dekor
Kuskonmaz

3 Adet

Ceri Domates
3 Adet
Tereyagi 15 gr.



Hazirlayan: Aykut SARIYAPRAK
@ 50 Dakika wﬂ

Salep Kopugu ve Bonfile

Hazirlik Asamalari Puf Noktasi: Salmonella
Bonfile; tuz karabiber ve zey- bakterisi tehlikesine karsi
tinyagi ile marine edilir ve din- koptik yapmak igin yumurta

lenmeye birakilir. Sos icin visne  aki yerine lesitin kullaniimasi
10 dakika kaynatilir ve blender  6nerilir. Eti pisirirken tavanin
ile cekilir. Bonfile pismeye sicak oldugundan emin
yakin ocaga alinip tereyagt ile olunmalidir.

baglanir. Susam tavada kavru-

lur. Mini patates ve kuskonma-

za; tuz, karabiber serpilerek

tavada pisirilir. Tavada Aycicek

yag! kizdirihr. Bonfile kizan

tavaya alinir. Tereyagi ve kekik

eklenir. Tereyagi ile banyolama

islemi yapilir. iki tarafi pisirilir.

Salep ve yumurta aki mayonez

tenceresinde blender yardi-

miyla kopdrtilir.

Sunum: Servis tabagina

yerlestirilen bonfilenin tizerine

kopuk konulur, etrafina visne

sos ile cember yapilir.

Malzemeler
Bonfile
200 gr.
Vigne 100 gr.
Mini Patates
30 gr.
Kuskonmaz
3 Adet
Yumurta 1 Adet
Tereyagi 50 gr.
Sarimsak 2 Dis
Kekik 5 gr.
Biberiye 5 gr.

Tane Karabiber 5 gr.
Tuz5 gr.

Zeytinyagi 60 ml.
Salep 40 gr.

Susam 40 gr.
Aycicek Yagi 5 gr.
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Hazirlayan: Ayse ALYON
(© 60 Dakika @)

Salep Soslu Bonfile

Hazirlik Asamalari

Bir kabin icerisinde soya sosu,
zeytinyagi ve dogranmis sa-
nmsak kanstirilir. Tercihe gore
biberiye, kekik gibi taze baha-
ratlar eklenebilir. Bonfile bu so-
sun icinde marine edilir. Susam
bir tavaya alinir ve kavurulur.
Bir kenarda salep hazirlanir.
Tuzlu olarak kullanilacag icin
icine bir tutam seker eklenir.
Kavrulan susamlar bir miktar
blenderden gegilir ve salebin
icine eklenir. Karisim birkac
dakika daha blenderden geciri-
lir. i(;erisine 1/4 limonun suyu,
zeytinyag, tarcin ve tuz ilave
edilir. Balkabag; tic esit kiip kiip
dogranir. Bir parca aliminyum
folyonun ortasina kuskonmaz-
larla beraber dizilir. Tuz, karabi-
ber, zeytinyagi ve defne yapragi

ile sanhp 160-180°'de 10-15
dakika pisirilir. Marinasyonu
tamamlanan bonfile istenilen
pisme derecesine gelene kadar
tavada pisirilir. Pismesine yakin
lezzeti arttirmak icin tavaya
tereyagi eklenir. Tabaklama
yapilacagi esnada sos tekrar
isitihr ve icine cok az miktarda
tereyagi eklenir.

Sunum: Servis tabaginin
ortasina yayilan sosun tizerine
bonfile konur, kenarina
balkabaklar yerlestirilir.
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Malzemeler
Toz Salep 20 gr.
Stt 250 ml.
Susam 50 gr.
Limon Suyu
1/4 Adet
Targin 3 gr.
Zeytinyag1 10 ml.
Bal Kabagi 200 gr.
Kuskonmaz 2 Adet
Defne yapragi
2-3 Adet
Tuz 5 gr.

Karabiber 3 gr.
Bonfile

150-200 gr.

Soya Sosu 50 ml.
Zeytinyagi 30 ml.
Sarimsak 2 Dis



Hazirlayan: Ayse Nur KAYA
@ 40 Dakika Wﬂ

Salepli Havuc Piiresi ile Bonfile

Hazirlik Asamalari

Bonfileye bigakla cizikler atilir.

Tuz, karabiber, kekik, sarim-
sak ve zeytinyaginda marine
edilir. Su tencerede kaynatilir.
Havuglar yikanir, kabugu so-
yulur. Paysanne seklinde dog-
ranir. Kaynayan suya eklenir.
Tencerenin kapag kapatilr.
Havuclar yumusayana kadar
pisirilir. Yumusadiktan sonra
blenderde kendi suyunun bir
kismiyla cekilir, piire haline
getirilir. Havug piiresine salep
eklenir, karistirilir. Tereyagi
tavada eritilir. Marine edilen
bonfile pisirilir. Tereyaginda

banyo yaptirilir. Kuskonmazlar

ve matignon kesilen pirasalar

tavada zeytinyaginda sotelenir.
Kaya tuzu eklenir. Biber tavada

kizartihr.

Sunum: Servis tabagina 6nce
havuc puresi yayilir, bir tarafina
kuskonmazlar diger tarafina
pirasalar yerlestirilir, lizerine
bonfile konulur. Mikrofilizler
ile siislenir.

Piif Noktasi: Bonfile marine
edilirse daha yumusak ve
lezzetli kivama gelir. Havug
piresi kabugu soyularak
haslanmalidir.

Malzemeler
Havug 2 Adet
icme Suyu
400 ml.

Salep 10 gr.
Bonfile

200 gr.
Kuskonmaz

9 Adet
Meksika Biberi
1Adet

Pirasa 15 gr.
Tuz 6 gr.
Karabiber 2 gr.

Tereyagi 40 gr.
Zeytinyagi 50 ml.
Kekik 3 dal

Kaya Tuzu 5 gr.
Sarimsak 1 Dis

Dekor
Mikrofilizler
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Hazirlayan: Beyazit Daniel INAL
(@ 60 Dakika @

Kadayifli Salep Tatlisi

Hazirlik Asamalari

Kadayiflar eritilmis tereyagi ile
kanistirilir. Tereyaglh kadayif,
kaliba koyulup sekil verildikten
sonra180°'de 15 dakika pisirilir.
Mayonez tenceresinde mas-
carpone peyniri, labne, visne
suyu ve vanilya cirpilir. Hazirla-
nan harg sikma torbasina alinip
+4° dolapta sogutulur.

Salep Toplari (Havyar Teknigi):
Bir tencerede salep, agar agar
ve su kaynatilir. Kaynadiktan
sonra kivam alan salep, sikma
torbasina alinir ve soguk yag
icine sikilir.

Sunum: Servis tabagina firndan
¢tkan kadayif konulur ve igine
mascarpone harci sikilir. Ustii
kakao biskiivisi, salep toplari ve
lime zest ile siislenerek servis
edilir.
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Malzemeler

Kadayif 100 gr.
Mascarpone 80 gr.
Labne 30 gr.
Visne Suyu
20-30 ml.
Vanilya1 gr.
Tereyagi 25 gr.
Salep 15 gr.
Agar Agar 5 gr.
Su 300 ml.
Siviyag 100 ml.
Kakaolu Bisk(ivi
20 gr.

Lime5 gr.



Hazirlayan: Cagla KOSAN
(@ 30 Dakika @)

Salepli Beyaz Cikolatali
Fondant

Puf Noktasi: Fondantin fazla

Hazirlik Asamalari ' > i
pismemesine veya icinin sivi

Tereyagi benmaride eritilir,
icine beyaz cikolata eklenir

ve kanistirilir. Sicakligr diisene
kadar bekletilir. Yumurta sarila-
r, bltiin yumurta, toz seker, un
ve salep cirpilir. Oda sicakhigina
gelen erimis beyaz ¢ikolata, bu
karisima eklenir. Karisim, tere-
yagi ve un siirtilms sufle kap-
larina esit miktarda boltndr.
200°"de 8-10 dk. pisirilir.
Sunum: Fondant servis taba-
gina ters cikartilir ve kakao ile

suslenir.

kalmasina dikkat edilmelidir.

Malzemeler

Tereyag)

125 gr.

Beyaz Cikolata
140 gr.
Yumurta Sarisi
3 Adet
Yumurta 1 Adet
Toz Seker 50 gr.
Un 40 gr.

Salep 5 gr.
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Hazirlayan: Ebrar DINCEL
(@ 60 Dakika @

SaleF Soslu
Bontileli Volovan

Hazirlik Asamalari Sunum: Volovan'in tstline
Salep su ile acilir, kaynatilir 3 parga bonfile yerlestirilir
ardindan beyaz peynir eklenir  ve frenk maydanozuile
ve blenderle ¢ekilir. Sogumasi stislenerek servis edilir.
icin Tsaat dolapta bekletilir.

Milféy hamurundan bir tanesi

tabana koyulur diger milféye

yuvarlak delik acilarak tabanin

tstiine yumurta sarisi stirGliip

diger kesilen hamurla yapis-

tirthir. 3 kat ayni sekil yapilir,

catalla kabarmasin diye orta

kismi delinir ve 200*’de 30

dk. pisirilir. Sogumaya birakilir.

Dolaptaki salep sos cikarilir.

icerisine tuz, karabiber, kiytlmig

maydanoz ve dereotu eklenir.

Milféyiin acik olan kisminin

ortasina sos koyulur. En son

parca bonfile erimis tereyagi ve

dal biberiye ile her iki yani da 2

dakika pisirilir.
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Malzemeler
Salep 5 gr.
Su 500 ml.
Beyaz Peynir
30 gr.
Maydanoz 4 gr.
Dereotu 4 gr.
Milféy Hamuru
4 Parca
Yumurta Sarisi
20 gr.
Bonfile 300 gr.
Tereyag 20 gr.

Taze Biberiye 2 gr.
Frenk Maydanozu
2gr.

Tuz 3 gr.
Karabiber 3 gr.



Hazirlayan: Ece Nur IKIBUDAK
(@ 40 Dakika JO

Salepli Pastact Kremasi ile Tart

Hazirlik Asamalari

Tereyag, yumurta sarisi, un ve
pudra sekeri bir kaba alinip
yogurulur. Hamur elde edilir,
streclenir ve buzdolabinda
yarim saat dinlendirilir. Dinlen-
dirilen hamur kaliba ince bir
sekilde yayilir ve tabanina ka-
barmamasi icin catal yardimiyla
delikler acilir. 170° 6nceden
isitilmus firinda altin sarisi ren-
gini alana kadar 15-20 dakika
pisirilir. Stitiin yarisi, seker ve
vanilya ocaga alinip isitilir. Di-
ger tarafta un, nisasta, yumurta
ve stttin diger yarisi karistirihr.
Isinan sekerli karisim ocaktan
alinir. Yumurtali karisim stizgec-
ten gegirilerek yavasca dokiiltir
ve strekli cirpma teli ile cirpilir.
Tekrar ocaga alinir ve cirpilma-
ya devam edilir.

Bu asamada toz salep eklenir.
Krema kivam alinca ocaktan
alinir, tereyagi eklenir ve karis-
tinhr. Dz bir kaba yayilir ve
tzerinin kabuk tutmamast icin
temas edecek sekilde strecle-
nir. Buzdolabinda bir miiddet
sogutulduktan sonra mikser ile
cirpilir.

Sunum: Cirpilmis soguk krema
tart hamurunun tzerine sikma
torbast ile sikilir.

Malzemeler
Tereyagi 35 gr.
Yumurta Sarisl
1Adet
Un 60 gr.
Pudra Sekeri
15 gr.

Sut125 ml.
Seker 30 gr.
Nisasta 10 gr.
Un10 gr.
Vanilya 2 gr.
Yumurta 1 Adet

Tereyagi 5 gr.
Salep 2 gr.
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Hazirlayan: Emre UGUT
(© 40 Dakika O

Salepli Pastact Kremali Milfoy

Hazirlik Asamalari Sunum: Kizartilmis milfoy
Milféy hamuru ince acilip, servis tabagina yerlestirilir,
uzun ince seritler halinde kesi-  ortasina krema sikilir. Uzeri

lir ve yaglanmis cember kalipla-  biskiivi ve cicek ile stslenir.

ra sarilir. Uzerine delikler acilir
ve firinda kizartilir. Siitlin yarisi,
seker ve salep ocaga alinarak
kaynatilir. Ayri bir yerde kalan
slit, nisasta, un ve yumurta
cirpilir. Bir stizgeg yardimiyla
yumurtali harc kaynayan siite
eklenir ve devamli karistirilir.
Muhallebi kivamina gelince
ocaktan alinir ve tereyagi ek-
lenerek karistirilir. Temiz bir
siizgecle kaba alinir. Uzeri hava
almayacak sekilde streg film
cekilir ve sogumaya birakilir.
Soguyan pastaci kremasi sikma
torbasina alinir. Kakaolu biskii-
viler kirtlir.
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Malzemeler

Milfoy Hamuru
1Dilim

Salp 40 gr.
Tereyagi 40 gr.
Siit 250 gr.

Toz Seker 75 gr.
Nisasta 20 gr.
Un 20 gr.
Yumurta T Adet
Kakaolu biskivi
1/4 paket
Cicek T Adet



Hazirlayan: Evin ipek COSKUN
(@ 90 Dakika @)

Salepli Patates Puresi ve
Et Sote

Hazirlik Asamalari

Tavaya sivi yag ve tereyag alinir.
Tereyag eridikten sonra salca,
sarimsak ve dogranmis sogan
eklenerek kavrulur. Kugbasi
dogranmis et eklenir. Tencere-
nin kapagi kapatilir ve ara ara
karistirarak etler suyunu salip
cekinceye kadar pisirilir. Jiilyen
dogranmis domates ve sivri-
biber ilave edilir. Domatesler
suyunu salincaya kadar pisirilir,
pul biber, karabiber ve kekik
de ekledikten sonra etlerin
lzerini gececek sekilde sicak
su ilave edilip kanistirilir. Etler
yumusayana kadar ortalama
20-25 dakika orta ateste pisiri-
lir. Patatesler nceden kayna-
mis suda haglanir. Haglanmis
patatesler ezilip icine tereyag;,
stt ve kasar peyniri eklenir.

Piriizsiiz kivama gelince icine
salep, tuz, karabiber eklenip
iyice kanistirihr.

Sunum: Servis tabagina plre
konulur, Gzerine et sote
yerlestirilir.

Malzemeler
Patates 500 gr.
Dana Eti
300 gr.
Zeytinyagi
100 ml.

Biber Salcasi
30gr.

Tereyag 70 gr.
Domates 150 gr.
Karabiber10 gr.
Sarimsak 30 gr.
Kekik 5 gr.

Domates
Salcasi 40 gr.
Salep 5 gr.
Siit 200 ml.

Sogan 100 gr.
Kasar Peyniri

100 gr.

Pul Biber 5 gr.
Tuz15 gr.
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Hazirlayan: Fatma Nur AKPUNAR
(@ 120 Dakika @)

Malzemeler
Un 300 gr.
Seker100 gr.
Instant Maya

Salep Dolgulu Berliner 20g:
Tereyagi 100 gr.

Hazirlik Asamalari Kizaran berlinerler havlu kagit Sat100 gr.
Hamur: Maya bir bardaga serili tepsiye alinir ve sogumaya YumurtalAdet
konulurve ilik su ile acihr. iqine birakilir. Salep 50 gr.
seker eklenir ve karnstirilir. Sunum: Soguyan berlinerlerin Krema 200 gr.
Uzerine un ve yumurta icerisine sikma torbasina alinan Nisasta 100 gr.
eklenerek yogurulur. Hamur krema sikilir. Tabaga yerlestirilir

puirlizsiiz bir kivama gelince ve cicekler ile siislenir.
bir kenara alinip 1saat kadar
mayalanmaya birakilir.

ic kremasi: Krema bir
tencereye alinir ve icerisine
seker eklenir. Kaynayan
kremaya suyla acilmis nisasta
eklenir ve kivami koyulasana
kadar pisirilir.

Mayalanan hamur tezgaha
alinir ve merdane yardimiyla
3-4 cm kalinhginda olacak
sekilde yuvarlak kesilir. 20 daki-
ka sekillendirilmis sekilde ma-
yalandiktan sonra yag 1sininca
orta ateste berlinerler kizartilir.

42 1 MUTFAKTA INOVASYON VE YARATICILIK



Hazirlayan: Furkan SUCUOGLU

@ 120 Dakika Wﬂ

Salepli Muhallebi

Hazirlik Asamalari

Soguk siit seker ile ocaga alinir.
Nisasta ve un eklenir karistiril-
maya devam edilir, en sonda
salep eklenir. Kivam aldiktan
sonra tereyagi eklenir ve ocak-
tan alinir. Tavaya siit konur ve
ocaga alinir. igerisine ahududu
eklenir, kaynatmaya devam
edilir. Karisim ocaktan alinir ve
blenderden gecirilir. Daha son-
ra hazirlanan karisim stizgecten
gecirilir ve pargacikh yapisin-
dan arindinhr. Stiztlen karisim
tekrar ocaga alinir ve icerisine
nisasta ve salep eklenir. Kivam
aldiktan sonra ocaktan alinir
ve sogumaya birakilir. Taze
kadayiflar yagh kagida serilerek

firnlanir ve kurutulur.

Sunum: Sogumaya alinan
muhallebi altina kaday:f
gelecek sekilde tabaga
yerlestirilir. Uzerine hazirlanan
sos yerlestirilir ve kadayif ile
ortiiliir. Uzerine toz Antep
fistigi serpilir.

Malzemeler

Kadayif 25 gr.
Toz Antep
Fistigi 25 gr.
Siit100 ml.
Ahududu 50 gr.
Salep 50 gr.
Nisasta 25 gr.
Un 50 gr.
Seker150 gr.
Tereyag 50 gr.
Vanilya 10 gr.
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Hazirlayan: Gokce KABA
(@ 60 Dakika @)

Salepli Lokum

Hazirlik Asamalari

Toz seker, tuz ve su tencereye
alinir. Seker eriyinceye kadar
orta ateste kaynatilir limon
suyu eklenir. Hafif koyulasin-
caya kadar kaynatmaya devam
edilir. Uzerinde biriken kopiik
kevgir yardimiyla alinir. Nisasta
ve 50 ml. Su bir kasede cirpilir.
Kaynayan serbete azar azar ve
stirekli karistirarak ilave edilir.
Macun gibi oluncaya kadar
kaynatilir. Ates den alinan ka-
risima salep ve vanilya eklenir,
20 dakika daha doviilerek
kanstirihr. Yiiksek kenarli bir
tepsiye yagh kagit konulur.
Pelte halindeki lokum harci
tepsiye dokiiliir ve sogumaya
birakilir. Dliz bir zemine Antep
fistgr yayihr. Uzerine tepsi ters
cevrilerek lokum alinir. Lokum

iki parmak kalinhginda seritler
halinde kesilir. Antep fistigi ile
birlestirilir.

Sunum: Esit parcalara
bolinmis lokumlar servis
tabagina konulur.

Piif Noktast: Bir gece
buzdolabinda bekletin.
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Malzemeler

Salep 10 gr.
Muskat1 gr.
Vanilya 3 gr.
Tuz1gr.

Su 300 ml.
Seker300 gr.
Bugday Nisastasi
100 gr.

Antep Fistigi (Toz)
150 gr.

File Badem 3 gr.
Limon Suyu 2 ml.



(@ 120 Dakika |@)

Salepli Tiramisu

Hazirlik Asamalari

Krema: Labne, toz salep

ve krem santi haric tim
malzemeler cirpma teli ile
cirpilir ve siizgecten gecirilerek
tencereye alinir. Tencere

ocaga alinir ve kivam alana
kadar suirekli karistirilarak
pisirilir. Ocaktan alinip bir kaba
aktarilir, tizeri kontakt streclenir
ve sogutulur. Soguduktan sonra
krem santi, toz salep ve labne
eklenerek cirpilir. Graniil kahve
ve su kanstirilir, savoiardiler
teker teker kahve ile islatilarak
bir kaba dizilir. ilk katin {izerine
muhallebi dokiliir ve tekrar
ayniislem uygulanir. 1 saat
kadar dolapta sogutulur.

Hazirlayan: Hatice BAKAN

Sunum: Kesilen parca servis
tabagina alindiktan sonra
tizerine kakao serpilir.

Pif Noktasi: Toz salep
kontrollii eklenmelidir aksi
halde aci bir tat verebilir.

Malzemeler

Savoiardi Kedi Dili
1,5 paket

Graniil Kahve 15gr.
Su200 ml.

sut1l

Toz Seker

170 gr.

Un 125 gr.

Nisasta 25 gr.
Yumurta Sarisi

2 Adet

Vanilin 1 paket
Labne 400 gr.
Krem Santi 75 gr.

Toz Salep 30 gr.
Uzeri icin Kakao
10 gr.
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Hazirlayan: Metin URKMEZ
@ 90 Dakika J©)

Salepli San Sebastian

Cheesecake

Hazirlik Asamalari

Krem peynir ve seker mikser
ile iyice cirpilir. Daha sonra
karisima yumurta eklenerek
¢irpiimaya devam edilir. Baska
bir kapta krema ve un karistirilir
ve diger karisim ile cirpilarak
birlestirilir. Bir firin tepsisinin
lzerine 8 cm’lik cemberin ici,
yagh kagitile kaplanir. Tabana
tereyagli ufalanmis toz biskiivi
karisimi konur. Uzerine hazir-
lanan karisimindan dokiiliir ve
onceden isitilmis 220°'lik firin-
da fanli 10 dakika pisirilir.
Sunum: Cemberden cikartilan
cheesecake servis tabagina
yerlestirilir. stege bagli iizerine
pirmiiz ile dekor yapilabilir ve
tizerine kakao serpilir.

Piif Noktasi: Peynir, yumurta ve
seker cok iyi cirpilmahdir. Aksi
halde yumurta kokusu olabilir.
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Malzemeler
Yumurta 1 Adet
Krem Peynir
143 gr.

Un 6 gr.

Krema 72 ml.
Seker 50 gr.
Salep 20 gr.
Kakaolu Biskuvi
60 gr.

Tereyagi 25 gr.



@ 35 Dakika Wﬂ

Hazirlayan: Miicahit Hiiseyin BEKMEZCI

Salep Soslu Firik Yataginda

Kuzu Pirzola

Hazirlik Asamalari

Firik bulguru derin bir tence-
reye alinir Gizerini bir parmak
gececek sekilde su eklenir ve
kaynatilir. Baby patatesler yika-
niryag, tuz, karabiberle marine
edilip 180°'lik firina verilerek
20 dakika pisirilir. Tavaya kre-
ma, siit ve salep eklenilerek sos
hazirlanilir. Bu sosun icerisine
haslanan firik bulguru eklenilir
ve cektirilir. Baska bir tavada
tereyag eritilerek igerisine
taze kekik ve biberiye eklenir.
Taze otlar yaga tadini verdikten
sonra icerisine marine edilmis
kuzu pirzolalar eklenilerek dus-
lama teknigi ile pisirilir. Cekti-
rilen firik bulguruna parmesan
eklenip baglanilir.

Sunum: Cember yardimiyla
firik bulguru tabaga yuvarlak
bir sekilde konulur. Etrafina
pirzolalar ve baby patatesler
yerlestirilir. Zeytinyaginda
sotelenmis baby havuclar
firigin tizerine konulur, tabagin
etrafina ceviz ve taze kekik
gezdirilir.

Malzemeler

Salep 100 gr.
Krema 100 ml.
Sit50 ml.

Firik Bulguru 90 gr.
Parmesan 20 gr.
Kuzu Pirzola 90 gr.
Ceviz 20 gr.

Baby Havuc 1 Adet
Taze Kekik 4 sap
Biberiye 1sap

Tuz 7 gr.

Karabiber 7 gr.
Baby Patates

2 Adet
Tereyag)
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Hazirlayan: Nilsu GUN
@ 70 Dakika Wﬂ

Salepli Marshmallow ve

Bonfile

Hazirlik Asamalari
Marshmallow yapmak icin toz
jelatin su ile i1slatip sismesi icin
kenara alinir. Toz seker ve su bir
sos tenceresinde ocaga konulur.
Kaynadiktan sonra limon suyu
ilave edilip 3 dakika daha kayna-
tilir. Jelatin stant miksere konur ve
orta ayarda calistinllir. Yavas yavas
serbet eklenerek, yiiksek ayarda
5-6 dakika cirpilir. 1/3 gastronom
kiivetin icin streg film ile kap-
lanir ve Marshmallow'u yayilir.
Uzeri streg film ile kapatlarak
buzdolabinda en az 35 dakika
dinlendirilir. Tezgaha nisasta ve
pudra sekeri elenir. Marshmal-
low Uizerine cikartilip her yeri
pudra sekeri ile kaplanir. Visne
bir sos tenceresine alinir ve orta
kisik ateste pisirilmeye baglanir.
Kaynamaya baslayinca seker ila-

ve edilir 2-3 dakika daha pisirilir,
tereyagl ile baglanir. Blenderden
gecirilip pesinden stizgeg ile
siiziiltr. Bonfile tuz ve karabiber
ile tatlandirlip zeytinyagr ile yag-
lanir. Kizgin tavada 2'ser dakika
arkali 6nlii mihiirledikten sonra
zeytinyag), tereyag ve biberiye
de konularak T'er dakika daha
arkali 6nlii pisirilir. Dinlendirmek
icin bir kesme tahtasinin tizerine
alinir. Kuskonmaz zeytinyag, tuz
ve karabiber ile lezzetlendirilerek
izgarada pisirilir. Uzerine parme-
san serpip kenara alinir.

Sunum: Bonfilenin tizerine
yuvarlak sekilde Marshmallow'u
kesilir ve yerlestirilir. Uzeri
plirmiiz ile yakilir. Kenarindan
visne sos akitilir. Son olarak
kuskonmazlar da tabaga konarak
servis edilir.
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Malzemeler

Toz Jelatin 10 gr.
Su123 ml.

Toz Seker 220 gr.
Limon Suyu

20 ml.

Nisasta 15 gr.
Pudra Sekeri 15 gr.
Donmus Visne
100 gr.

Tereyagi 15 gr.
Bonfile 1 Dilim
Maldon Tuz

7 gr.

Taze Cekilmis
Karabiber 7 gr.
Zeytinyagi 55 ml.
Tereyagi 40 gr.
Biberiye 2 Dal

Yas Kekik 2 Dal
Kuskonmaz 3 Adet
Tuz 3 gr.

Toz Parmesan 20 gr.



Hazirlayan: Seyma DOGAN
(@ 60 Dakika @)

Pancar Pureli Bonfile &

Salep Jole

Hazirlik Asamalari

Joleyi yapmak icin siit, salep
ve agar agar tozu bir kaseroliin
icerisinde karistinlip ocaga
alinir. Bir tagim kaynatilir ve diiz
bir tepsiye alinir. Soguyup sert-
lesmeye birakilir. Pancar sosu
icin haslanmis pancar dogranir
ve blendere alinir. Tuz, limon,
karabiber ve zeytinyagi ekle-
nir. Piire haline gelene kadar
cekilir. Bonfile tuz, zeytinyagi
ve karabiber ile marine edilir.
Tava isitihr ve etin iki tarafi da
tcer dakika pisirilir. Kenara
alinip kiip kiip kesilen bonfile,
tekrar tavaya alinir. Sadece 1
yiizii kirmizi goziikecek sekilde
geri kalan taraflan pisirilir. Ya-
gini cekmesi icin bir pegetenin
lzerine alinir.

Sunum: Cember ile yuvarlak
sekil ¢ikarilan salep jolelerinin
tizerine kasik yardimiyla
pancar piresi koyulur. Piirenin
tzerine kiip seklinde kesilen
et koyulup, bezelye filizi ile
stislenerek tabak bitirilir.

Piif Noktast: Jolenin iyice
sertlesmesi beklenmelidir aksi
takdirde parcalanir. Kiictik
bonfile kiiplerinin kenarlarinin
pisirilme siiresi iyi ayarlanmali,
bir ylizii pembe birakilmahdir.

Malzemeler
St 200 gr.
Salep 20 gr.
Agar Agar Tozu 5 gr.
Haglanmis Pancar
1 Adet
Tuz 30 gr.
Lime 1 Adet
Karabiber10 gr.
Zeytinyagi 50 gr.
Bonfile 200 gr.
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Hazirlayan: Yigit DONMEZ
@ 20 Dakika Wﬂ

Salepli Kuskus

Hazirlik Asamalari

Borazan mantarlar sicak suya
alinip 15 dakika bekletilip su-
ziiliir. ince ince kiyilir. Salep ve
stit bir kase icinde karistinlarak
birbirine yedirilir. Sogan fine
bruoise dogranir ve tavada
sotelenir. Soganlarin rengi
beyazlayinca kuskus eklenir,
renk alana kadar kavrulur. Sa-

lep ve sit karisimi asama asama

yedirilir. Son asamada tuz ve
mantarlar eklenir. Pirzolalar

tercihe gore kalemlere bélinir

ve uzun kemiklerindeki etler
styirilir. Agikta kalan kemikler
altiminyum folyo ile kaplanir,
etler zeytinyag), tuz, karabiber

ile marine edilir. Domatesler ile

180°"de 15 dakika pisirilir.

Sunum: Servis tabagina
yerlestirilen kuskusun lizerine
pirzolalar dizilir.

Piif Noktasi: Borazan mantari
siyah renk verebilir.
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Malzemeler
Salep 30 gr.
Kuskus 100 gr.
Kuzu Pirzola
300 gr.
Domates 3 Adet
Borazan Mantari
15 gr.

Sogan 15 gr.

Siit 200 ml.

Tuz 5 gr.

Tereyag 30 gr.
Zeytinyagi 20 ml.
Karabiber5 gr.



s
Hazirlayan: Yiiksel KASITOGLU
(@ 75 Dakika @)

Salep Soslu
Citir Et

Hazirlik Asamalari

Bonfile et jllyen dogranir, soya
sos, tuz ve ezilmis sarimsakla
marine edilir ve dinlenmeye
alinir. Marine edilmis etler
nisastayla kaplanarak derin
yagda kizartilir. Derin yagdan
alinan etler kuru bir tavaile
ocaga alinir, teriyaki sos eklenir
ve tavada cevrilerek sos etlere
yedirilir. Stit ocaga alinir ve se-
ker eriyecek kadar isitilir. Salep
eklenir ve kivam alincaya kadar
kaynatilir. Soganlar dogranir

ve zeytinyaginda pembelesin-
ceye kadar sotelenir, sirasiyla
sarimsak, mantar, tuz eklenir.
Mantarlar pistiginde salep sos
eklenir. Baska bir tavada daha
onceden soyulmus ve blanse

edilmis kuskonmazlar sotelenir.

Sunum: Citir et, salep soslu
garnitlir ve kuskonmaz birlikte
tabaklanir.

Malzemeler
Bonfile 250 gr.
Soya Sos 70 gr.
Sarimsak 5 gr.
Nisasta 20 ml.
Aycicek Yagi 15 gr.
Teriyaki Sos 20 gr.
Toz Salep 20 gr.
Sut10 gr.

Seker 1 Adet
Mantar100 gr.
Sogan1Adet
Sarimsak 1 gr.

Kuskonmaz 200 gr.
Kisnis 220 ml.

Zeytinyagi 4 gr.
Tuz 2 Adet
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Hazirlayan: Zeynep KARACA
(@ 60 Dakika @

Salepli Patates Puresi
Esliginde Kuzu Pirzola

Hazirlk Asamalari

Patatesler zeytinyag), tuz, ka-
rabiber, kekik, biberiye ile alii-
minyum folyoya sarilarak 200°
firnda 40 dakika pisirilir. Arpacik
sogan ise kabuguyla birlikte 200°
firnda 20 dakika pisirilir. Kuzu
pirzolanin kemiklerindeki etler
styrilarak etin tizerindeki yaglar
alinir. Zeytinyag), aycicek yagi,
tuz, karabiber, kekik ve biberiye
ile marine edilerek 30 dakika
buzdolabinda dinlendirilir. Fi-
rinda pisen patates soyularak ici
alinir. Baby patates ise ikiye bolu-
nerek kabuguna zarar vermeden
ici alinir. Patates icine sit, kasar
peyniri, tuz, karabiber, salep
eklenerek karistirilir. Ceri doma-
tesin altina kare seklinde cizik
atilir ve kizgin yagda 1 dakika
kizartilir. Kizaran kabugu yukari

kaldinlarak 30 saniye daha kizgin
yagda kizartilir. Dinlenen kuzu
pirzola kizgin bir tavada muhtir-
lenir ve tereyag ilave edilerek bir
kasik yardimi ile kuzu pirzolanin
lizerine duslama yapilir.

Sunum: Tabagin tabanina

salepli patates piiresi yayilir,
lizerine kuzu pirzola yerlestirilir.
Baby patatesin kabugundan
hazirladigimiz canaga salepli
patates presi sikilir, kuzu
pirzolanin yanina koyulur.

Pisen arpacik soganin kabugu
ayiklanarak ¢anagin yanina
koyulur. Son olarak kizartilan
ceri domates de arpacik soganin
yanina koyularak servis edilir.
Piif Noktasi: Sunum tabaginda
kuzu pirzolanin glizel goziikmesi
icin kemiklerinde bulunan etin
iyice siyrilmasi gereklidir.
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Malzemeler

Kuzu Pirzola 150 gr.
Patates 1 Adet

Baby Patates 1 Adet
Ceri Domates 1 Adet
Arpacik Sogan 1 Adet
Tereyagi 5 gr.
Zeytinyagi 5 ml.
Aycicek Yagi 5 ml.
Kekik 2 Dal
Biberiye 1 Dal

Tuz 5 gr.

Karabiber5 gr.

Stt 25 ml.

Kasar Peyniri 20 gr.
Salep 5 gr.



Hazirlayan: Zeynep Savci Yaslica

(@ 60 Dakika @

Susamli Kuzu Pirzola &
Salepli Polenta & Yesil Yag

Hazirlik Asamalari

Pirzola: Kuzu pirzolanin 2
kalem kemigi cikartilir, kalan
kemik tizerindeki etler siyrilir
ve temizlenir. Etin Gzerindeki
fazla yaglar temizlenir. Taze
kekik, biberiye, tuz, karabiber
ve zeytinyagi ile marine edilip
sekil verilerek strece sarilir ve
buzdolabinda dinlendirilir.
Polenta: Siitlin icerisine salep,
tuz ve seker konularak eritilir
ve kaynatilir. Stirekli karistirarak
polenta eklenir, alti kisilir ve 15
dakika kadar ara ara karigtirarak
polenta taneleri dise
gelmeyecek hale gelene kadar
pisirilir. Parmesan konularak
baglanir. Firin kabinin altina
tereyag siirtilir, polenta esit bir
sekilde kaba yayilir ve tizerine
tereyagi parcalarn birakilarak

200° finnda tizeri kizartilr.
Yesil sos: Tim yesillikler sap-
larindan ayrilir ve temizlenir.
Karnistiricr icerisinde tuz ve
zeytinyagi ile tamamen parga-
lanir. Sos tenceresinde isitilarak
yesilliklerin renginin ve aroma-
sinin ¢itkmasi saglanir. Bir kabin
tizerine konulan 2 kat boneye
dokiiliir ve yesil yagin kaba
stizilmesi saglanir.
Buzdolabinda dinlendirilen
kuzu pirzola cikartilir, susama
bulanarak kizgin tavada miihiir-
lenir. Pisirmeyi tamamlamak
icin 5-6 dakika 200° firina stirii-
[tir. Kuskonmazlar blanse edilir.
Sunum: Firindan cikartilan
polenta kalp ile kesilir, bir kat
tabagin ortasina yerlestirilir,
tzerine kuskonmazlar konur ve
ikinci kat polenta yerlestirilir.

Malzemeler

Kuzu Pirzola 3 Kalem,
Taze Kekik 2 Dal, Bibe-
riye 2 Dal, Karabiber 3
gr., Tuz 13 gr., Zeytinya-
81130 ml., Polenta 100
gr., Stit500 ml., Salep 4
gr., Seker 4 gr., Parme-
san 20 gr., Kuskonmaz
3 Adet, Susam 30 gr.,
Tereyagi 100 gr., Kisnis

5 Dal, Maydanoz 5 Dal,
Frenk Maydanozu 5
Dal, Nane 5 Dal, Taze
Sogan Yesili 5 Dal

Firndan gikartilan pirzola dik
duracak sekilde polentalarin
tzerine konulur. Tabagin
etrafina kasik ile yesil yag
gezdirilir.

Piif Noktasi: Kuzu pirzola
tavada miihtrlenirken
tabandan baslanir ve kemikten
lizerine baski uygulanirsa
tabaklama esnasinda dik
sekilde durmasi daha kolay
olacaktir. Salep soguk stite
eklenip cirpiciile dagilmasi
saglanirsa topaklanma
engellenecektir.
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BOLUM 3

Baklagiller ve
Kuru Baharatlar



BAKLAGILLER VE KURU BAHARATLAR

Hazirlayan: Ahmet Beyazit YAVUZ

@ 65 Dakika %H

|zgara Somon Karamelize
Soganli Siyah Pirin¢ Pilavi

Hazirlik Asamalari

Soganlar piyaz dogranir, kizmis
tavaya alinir ve karamelize edi-
lir. Piringler yikanip 30 dakika
ilik suda bekletilir. Siviyag hafif
kizdinlmis tavaya alinir. Piring-
ler eklenip kavrulur. Karamelize
sogan eklenir 1 dakika daha
kavrulur. Su eklenir. Tuz ve ka-
rabiber eklenip kisik ateste su
cektirilir. Su cektikten sonra 20
dakika demlenmeye birakilir.
Tencereye yag eklenir. Misirlar
eklenip kavrulur. Patlamaya
baslayinca kapak kapatilr. Ten-
cere sallanarak patlatma islemi
yapilir. Seker tavaya konulur.
Kisik ateste eritilip karamel
haline getirilir. Patlamis misirlar
karamel ile kaplanir. Humus
tozu, su ile karistirihir. Kaynatihr
ve kivam aldirilir.

Tahin ve tuz ile lezzetlendirilir.
Somon tavada tereyaginda
muhirlenerek pisirilir.
Sunum: Servis tabagina yayilan
humusun (izerine somon ve
diger garnitiirler yerlestirilir,
cicek ve barbunyaile stslenir.
Piif Noktast: Siyah piring iyi
kavrulmali ve pistikten sonra
mutlaka kontrol edilmelidir.
Diri kalma ihtimali yiiksektir.
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Malzemeler
Somon 140 gr.
Tereyagi 20 gr.

Siyah Piring Pilavi

(3 Porsiyon)
Siyah Piring 100 gr.
Sogan 1 Adet
Su50 ml.
Tuz 5 gr.
Karabiber 5 gr.

Karamelli Patlamis Misir
(10 Porsiyon)
Cin Misir 20 gr.
Siviyag 10 ml.
Seker 25 gr.

Humus (1 Porsiyon)
Humus Tozu 50 gr.
Su 80 ml.

Tahin 10 gr.

Dekor
Yenilenebilir Cicek
5 Adet
Haslanmis Kirmizi
Barbunya 5 Adet



5

Hazirlayan: Aykut SARIYAPRAK
@ 40 Dakika %@H

Kinoali Karides

Hazirlik Asamalari

Karides temizlenir ve sirt kismi-
na seklini kaybetmemesi icin
sis gecirilir. Suda haslanir. So-
guk suya alinir. Kinoa haslanir
ve siiziiltr. Haslanmis pancar
rendelenir. Suyu sikilir ve sak-
lanir. Tereyag tavada eritilir
icerisine pancar ile pancar suyu
eklenir ve sos haline gelmesi
icin baglanir. Haslanan karides
tereyaginda kizartihr.

Sunum: Kinoa ve karidesler
servis tabagina yerlestirilir,
pancar sos ile dekor yapilir.

BAKLAG

Piif Noktasi: Karidesin piserken
sekli bozulmamast igin sis
takilmalidir.

ILLER VE KURU BAHARATLAR

Malzemeler
Kirmizi Kinoa 40 gr.
Karides 2 Adet
Pancar 80 gr.
Tereyagi 50 gr.
Tuz 5 gr.
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Hazirlayan: Ayse ALYO
90 Dakika (&

Nohut Unlu Pate A Choux

Hazirlik Asamalari

Su, tereyag, toz seker ve tuz bir

tencerede kaynamaya basla-
yana kadar isitilir. Kaynamaya
baslayinca alti kisilir ve nohut
unu eklenir. Hamur kendini to-
parlayinca bir kenarda ilimaya
birakilir. Iidiktan sonra tek tek
yumurtalar yedirilerek karisti-
rilir. Hazirlanan karisim sikma
torbasina alinip yagli kagit serili
tepsiye ceviz biyukliigiinde
aralikli olarak sikilir. 180°'de
altr hafif kizarana kadar pisirilir.
Bir tencerede 250 gr. toz seker,
nohut unu, kakao harmanlanir.
Yumurta ve sut eklenip orta
ateste strekli karistirarak pisi-
rilir. Kaynamaya baslayinca alti
kapatilir ve tereyagi eklenir,
sogumaya birakilr.

Bagska bir tencerede beyaz

un, nisasta, seker karistirilir ve
topaklanmadan sttt eklenir.
Stirekli kanistirllarak orta ateste
pisirilir. Kaynayinca alti kapa-
tilir ve tereyagi eklenir. llyinca
stkma torbasina alinir.

Sunum: Pate a choux
kabarmadigi ve icine krema
sikilamayacagi igin krema
tabagin zeminine sikilr, etrafina
3-4 Adet pate a choux dizilir.
Uzerine cikolata sos dokiiliir.
Nohut ile hazirlanan krokan
buyuklt kiglkli parcalara
kirtlip stislemede kullanilir ve
servis edilir.
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Hazirlayan: Ayse Nur KAYA
30 Dakika (@

Chia Tohumlu Kurabiye

Limon Sos ile

Hazirlik Asamalari

Tereyagi ve pudra sekeri

krema haline gelene kadar
airpilir. Uzerine un harig tiim
malzemeler eklenir ve karisti-
rihr. Un yavas yavas eklenerek
karistirihr. Yumusak bir hamur
elde edilir. Bu hamurdan ceviz
buytkligiinde toplar yapilr.
Toplar yumurta beyazina bu-
landiktan sonra chia tohumuna
batirilir. Firin tepsisine dizilir.
180° 6nceden isitilmis firinda
13 dakika pisirilir.

Kurabiyelerin tizerine konula-
cak olan limon sosu yapimi icin
tencereye limon suyu ve ren-
desi, toz seker, yumurta sarisi
ve nisasta ilave edilir; piirlzsiiz

bir kivam alana kadar karistirilir.

Kaynadiktan sonra tereyagi
eklenir, ocaktan alinir ve sos
sogumaya birakilr.

Sunum: Kurabiyeler servis
tabagina dizilir, limon sos ve
cigeklerile dekor yapilr.

Pif Noktasi: Un, yogurma
islemi yaparken azar azar ilave
edilir. Hamur yumusak ama
ele yapismayan bir kivamda
olmalidir. Pisme siiresine dikkat
edilmelidir.
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BAKLAGILLER VE KURU BAHARATLAR

Hazirlayan: Batuhan AYDIN
(© 90 Dakika J@)

Somon, Nohutlu

Firik Pilavi ile

Hazirlik Asamalari

Bir tencerede zeytinyagi kizdi-
rilarak sogan ve sarimsak ekle-
nip kavrulur. Piring eklenir ve
kavurmaya devam edilir. Pirin¢
renk degistirince suyu eklenir
ve kisik ateste 15-20 dakika
boyunca pisirilir.

Somon ayri bir yerde zeytinya-
g1, tuz ve karabiber ile marine
edilir. Onceden 1sitilmig ayr
bir tencerede; kekik, sarimsak,
tereyagl ile her ylizeyi 1 dakika
olacak sekilde pisirilir.
Garnittr olarak havug ve kus-
konmaz kaynar suda 10 dakika
haslanir, ardindan mini kabak
ile tereyaginda parlak bir gorii-
niim kazanana kadar pisirilir.

Sunum: Firik pilavi cember
ile sekil verilerek tabaga
konur, garnitiirler ve somon
yerlestirilir.
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Malzemeler

Firik Pirinci 200 gr.
Sogan1Adet
Sarimsak 6 dis

Ceri Domates 3 Adet
Nohut 50 gr.
Dolmalik Biber 1 Adet
Somon 150 gr.

Tuz 2 gr.

Karabiber 3 gr.
Zeytinyagi 10 ml.
Tereyagi 5 gr.

Taze Kekik 2 gr.

Mini Havug 3 Adet

Kuskonmaz 3 Adet
Mini Kabak 1 Adet
Yenilebilir Cicek 5 Adet



Hazirlayan: Beyazit Daniel INAL

(9100 Dakika [@)

BAKLAGILLER VE KURU BAHARATLAR

Chia Tohumlu Volovan

Hazirlik Asamalari

Pose Teknigi: Somon, taze
kekik, taze biberiye, 2 portakal
ve limon dilimleri, kisnis tohu-
mu, rezene tohumu tencereye
koyulur ve lizerine kaynamis
su dékiiliir. Uzeri strec filmle
sarilip demlenmeye birakilir.
Milféy hamurlarinin orta kisim-
lari format ile yuvarlak olacak
sekilde kesilerek aralarina yu-
murta sarisi siriilir ve Gst Gste
dizilir. Dis kismina tamamen
yumurta sarisi stirtildiikten
sonra chia tohumuna bulanir
ve 200° firnda 14 dk. pisirilir.
Meksika fasulyesi, tahin, 10 ml
limon suyu, sirke, kimyon ve
tuz rondoda gekilir. Kivamina
gore biraz su eklenebilir.
Lemon Butter: Limon suyu
tavada kaynattiktan sonra kiip

kiip kesilmis tereyagi teker
teker eklenerek sos baglanir.
Pose teknigi ile pisirilmis so-
mon mayonez tenceresine
alinip labne peyniriile cirpilir.
Cirpilan harg sikma torbasina
alinr.

Sunum: Meksika fasulyesi
humusu tabana siiriilir. Ustiine
firnlanmig volovan koyularak
somon harci igine sikilir. Harg
sikildiktan sonra tabakta lemon
butter gezdirilip servis edilir.
Pif Noktasi: Volovan igin en
alta konulacak olan milfoy
hamuru catal ile iyice delinip
kabarmasini dnlenmelidir.
Pose somon strece sarildiktan
sonra kolay sekil almasi ve
bozulmamasi icin mutlaka
yeterli stire dinlendirilmelidir.

Malzemeler
Milfoy Hamuru 4 Adet
Yumurta Sarisi 2 Adet
Chia Tohumu 100 gr.
Somon 200 gr.
Taze Kekik 5 gr.
Biberiye 5 gr.
Portakal 2 Adet
Limon 2 Adet
Kisnis Tohumu 10 gr.
Rezene Tohumu 10 gr.
Kaynamis Su500 ml.
Meksika Fasulyesi

120 gr.
Tahin 30 gr.
Sirke 5 ml.

Kimyon 8 gr.
Tuz 4 gr.
Tereyagi 20 gr.
Labne 100 gr.
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Hazirlayan: Dogukan CAGLAR
30 Dakika

Patates ve piringleri kaynatmak
icin ocaga 2 ayri potile su ko-
nulur. Somon tuz, karabiber
ve zeytinyagi ile marine edilir.
Kaynayan patatesler mayonez
tenceresine alinir. Frenk so-
gani, Antep fistigl, nohut unu,
parmesan peyniri ile pure kiva-
mina getirilir. Kaynayan piring-
ler ocaktan alinir ve stuzalar.
Tavada Once sogan karamelize

edilir ardindan piringler eklenir

ve kanistirihr. Marine edilen
somon, tavada digi altin rengini
alana kadar pisirilir. Tavaya
kuskonmaz eklenip pisirilir ve
ocaktan alinir.

Servis tabagina
kuskonmazlar yerlestirilir ve
tizerine somon yerlestirilir,
patatesli pirin¢ puresine sekil
verilerek yerlestirilir.
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Hazirlayan: Ebrar DINCEL
(©) 45 Dakika |@)

BAKLAGILLER VE KURU BAHARATLAR

Kuru Fasulye Koftesi

Hazirlik Asamalari

Kuru fasulyeler bir gece 6nce-
den suda bekletilir. Ertesi gtin
stiziiliip tencereye alinir. Ustii-
nii gececek kadar su koyulur
ve yumusayana kadar haslanir.
Haslanan fasulyelere zeytinyagi
eklenerek blenderde piire ola-
na kadar cekilir. Piire buytik bir
kaba alinir ve tizerine yemeklik
dogranan sogan, yumurta, un,
kabartma tozu, kimyon, tuz, ka-
rabiber, kiyilmis maydanoz ve
rendelenmis kasar peynir ekle-
nerek iyice yogurulur. Hamur-
dan biiyik parcalar koparilarak
yuvarlanir ve dnce una, sonra
¢irpilmis yumurtaya en son da
pankoya batirilarak siviyagda
kizartihr. Son olarak hot chilli
sos ile sicak servis edilir.

Sunum: Servis tabaginin
ortasina chili sos konulur

ve kofte tizerine yerlestirilir.
Mikrofilizler ile stslenir.

Piif Noktasi: Yumurta
fasulyenin icine kirilirken
fasulyenin ilik olmasina dikkat
edilmeli. Kizartma yaptiktan
sonra pecete Ustline alarak
fazla yagi uzaklastirhr.

Malzemeler

Kuru Fasulye 130 gr.
Zeytinyagi 40 ml.
Kuru Sogan 75 gr.
Yumurta 50 gr.

Un 27 gr.

Kabartma Tozu 10 gr.
Kimyon 2 gr.

Tuz 2 gr.
Karabiber 2 gr.
Maydanoz 75 gr.
Kasar Peynir 30 gr.
Un 50 gr.
Yumurta 150 gr.

Panko 50 gr.
Siviyag 100 ml.
Super Hot Chilli
Sos 30 gr.
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Hazirlayan: Ece Nur IKIBUDAK
30 Dakika |(@

Pancarli Humuslu Milfoy

Hazirlik Asamalar tizerine yildiz ug takih bir sikma
1 Adet kirmizi pancar aliimin- torbasina alinan humus sikilir,
yum folyo ile sarilarak firnda islem 4 kez tekrarlanir. En (st
yumusayana kadar pisirilir. kata humus sikildiktan sonra
Sogumaya birakilir. Konserve cicekler ve mikrofilizler ile
nohut siiziilerek yikanir. Ar- stslenir.

dindan nohutlarin kabuklari Piif Noktasi: Kimyonun
soyulur. Kimyon, biraz zeytin- aromasinin humusa daha
yagiile bir tavada isitihr. Birdis ~ iyi gegmesini saglamak igin
sarimsak ¢Op sise gecirilerek Once az zeytinyag ile tavada
ateste kozlenir. Nohut, pancar, isitilmahidir. lidiktan sonra

kimyon, tuz, limon suyuve kéz  humusa eklenmelidir.
sarimsak blender ile piiriizsiiz
hale getirilir. Tahin ve zeytinya-
g1 ekleyerek spatula ile karistir-
diktan sonra humus stizgecten
gecirilir. Milféy hamuru yuvar-
lak kalip ile kesilir. Kabarmama-
siigin tizerine delikler agilir ve
bir agirlik konularak pisirilir.
Sunum: Tabagin ortasina bir
milféy hamuru yerlestirilir,
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Malzemeler
Kirmizi Pancar
1/2 Adet
Konserve Nohut
200 gr.

Kimyon 3 gr.
Sarimsak 1 Dis
Zeytinyag1 8 ml.
Tuz2gr.

Beyaz Biber 2 gr.
Limon Suyu

1/4 Adet

Tahin 10 gr.
Milfoy 2 Adet
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Hazirlayan: Evin ipek COSKUN
(© 60 Dakika |@)

Humus Dolgulu Milfoy

Hazirlik Asamalari ortasina sikma torbasryla

Haglanmis nohut, tahin, limon humus sikilir ve servis edilir.

suyu, su, zeytinyagi, kimyon,
sarimsak ve tuz derin bir kaba
alinip blenderle piirtizstiz bir
kivam alana kadar cekilir ve
stkma torbasina alinir. Milfoy
hamuru ikiye boliiniir, ortasina
kare seklinde delik acilir, ts-
tlintin kizarmast i¢in yumurta
sanisi siiriiliir. Onceden isitilmis
200° finnda 15 dakika pisirilir.
Sunum: Pisirilmis milfoytn

Malzemeler
Pancar 200 gr.
Zeytinyag1 100 ml.
Tahin 100 ml.
Nohut 300 gr.
Sarimsak 20 gr.
Tuz15 gr.
Karabiber10 gr.
Milféy 200 gr.
Limon suyu 10 ml.
Yumurta 75 gr.
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Hazirlayan: Fatma Nur AKPUNAR
(© 45 Dakika J©)

Pirincli Pastirma Dolmasi

Hazirlik Asamalar

Piring yikanur, siziiliir ve bir
tencereye alinir. Uzerine 3
bardak su dokiiliip haglanir.
Kuru soganlar ince dogranir
ve tavaya alinir tizerine sivi yag
eklenip kavrulur. Ocagin alti
kapatilir tereyagi ve dogranmis
maydanozlar soganlara ilave
edilerek karistirilir. Biittin kari-
sim haslanmis piringle birles-
tirilir ve harg kenara alinir. Pas-
tirmalar uzunlamasina acilir ve
icerisi harcla doldurulur. Yagli
kagit serilmis tepsiye dolmalar
dizilir ve 200° firnda 10 dakika
pismeye birakilir.

Sunum: Firndan gikartilan
dolmalar servis tabaginin
ortasina yerlestirilir.
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Malzemeler
Pastirma Cemensiz
300 gr.

Kuru Sogan

100 gr.
Maydanoz 50 gr.
Tereyagi 50 gr.
Sarimsak 4 gr.
Tuz5 gr.

Siyah Piring

100 gr.

Swvi Yag 50 gr.
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Hazirlayan: Gokge KABA
30 Dakika

15 dakika pisirilir.

Tereyagi ve beyaz cikolata Kaliptan cikartilan
benmari usulii eritilirhomojen kekin tizerine pudra sekeri
kivam almasi saglanir. Ayri bir serpilerek servis edilir.

yerde 1 Adet yumurta ve toz se- Sicak olarak servis
ker, seker eriyene kadar ¢irpihr.  edilir.

Homojen kivam alan cikolata
karisimina un ilave edilerek
tekrar ¢irpihir. Hazirlanan bu
karisima toz seker ve yumurta
karigimi ilave edilir, spatula ile
alttan tiste olacak sekilde yavas
yavas karigim birbirine yedi-
rilir. Porselen sufle kaplarinin
ic ylizeyinin tamami bir parca
tereyagi ile yaglanir, hafif un
serperek tatlinin piserken ya-
pismasi engellenir. Hazirlanan
sufle harci porselen kaplarin
yarisina kadar doldurulur. Por-
selen kaplar firina yerlestirilir.
Onceden isitilmig 220° firnda
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Hazirlayan: ibrahim Géksel YALCIN

(© 60 Dakika @)

Nohut Kiresi

Hazirlik Asamalari

Nohutlar haslanir. Ardindan
tencereye su alinir, anason ve
agar agar eklenir, kaynayinca
ocaktan alinir ve ilinmasi bekle-
nir. Silikon kiire kalibin ¥4’tine
kadar su doldurulur. Ardindan
mikro filizler yerlestirilir ve +4
dolapta dondurulur. Donan su
buzdolabindan ¢ikarilir ve has-
lanan nohutlar eklenir, tizerine
kiirenin yarisina gelecek kadar
su eklenir ve bu sekilde 15 dk
daha +4 dolapta bekletilir.
Somon Piire: Somonlar 4
dakika haslanir. Ardindan
labne, tuz, karabiber ve tost
ekmegi ile blender da pre
haline getirilir.

Toprak: Panko ve zeytin ezmesi
harmanlanir. Ardindan yagh
kagit ustinde 200° finnda 15 dk

BAKLAGILLER VE KURU BAHARATLAR

kurutulur.
Tuil: Tum malzemeler cirpilir.
Kizgin tavaya az miktarda
dokalir ve yayihr. Orta ateste
kendini tavadan kaldirana
kadar kizartilr.

Sunum: Toprak tabaga alinir.
Ustiinde kiire konur. Somon

presi etrafina sikilir. Sogan ve
tuil ile siislenerek servis edilir.

Malzemeler
Su100 ml.
Nohut 15 gr.
Agar Agar 6 gr.
Mikro Filiz 5 Adet
Yildiz Anason 1 Adet

Somon Piire
Somon 200 gr.
Labne 100 gr.
Tost Ekmegi 6 Adet
Tuz 3 gr.
Karabiber1 gr.

Toprak
Panko 50 gr.
Zeytin Ezmesi 20 gr.

Tuil
Su 90 ml.

Siviyag 40 gr.
Un 20 gr.
Gida Boyasi 1gr.
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Hazirlayan: Hatice BAKAN
60 Dakika

Vejetaryan Taco

Hazirlik Asamalari

Sogan tursusu: Tim
malzemeler karistirihir ve yarim
saat bekletilir.

Taco ic harg: Kirmizi sogan
ve chili biberi kiictik kiipler
halinde dogranir. Diger
malzemeler eklenerek tursusu kiiclik kaselere
kanstirihr. konularak tabagin icinde servis
Stizme yogurtlu sos: Sarimsak edilir.

rendelenir ve tiim malzemeler

iyice karistirilir.

Avokado sos: Avokado soyulur

ve bir catal yardimi ile hafif

diri kalacak sekilde ezilir.

Limon suyu ve tuz eklenerek

kanstirihr.

Taco ekmegi: Tim malzemeler

3-4 dakika yogurulur. 5 dakika

kadar dinlendirilir, 2-3 dakika

daha yogurulur. Hamurdan,

cevizden kucuk olacak

sekilde parcalar koparilip, iki
buzdolabi poseti arasinda sekil
verilir. Kizgin tavada birkag
dakika onld arkali pisirilir.
Sunum: Sekil verilen taco
ekmekleri icerisine i¢ malzeme
yerlestirilir. Soslar ve sogan
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Malzemeler
Sogan Tursusu

Kirmizi Sogan 1 Adet,
Sirke 100 ml., Tuz 5 gr.

Taco i¢ Harci

Kirmizi Sogan 1/4
Adet, Chili Biberi1/4
Adet, Konserve Meksika
Fasulyesi 70 gr., Kisnis
Yapraklari 8-10 Adet,
Konkase Domates 1/4
Adet, Tuz 2 gr., Karabiber
2 gr., Limon Suyu 5-10 ml.

Siizme Yogurtlu Sos

Siizme Yogurt 40 gr.,
Mayonez 10 gr., Sarimsak
1/2 Adet, Tuz 1 Tutam

Avokado Sos

Avokado 1 Adet, Limon
Suyu1/2 Adet, Tuz 1
Tutam

Taco Shells

Misir Unu 50 gr., Un
25 gr., Sicak Su 50 ml.,
Tuz 2 gr.



[

Hazirlayan: Metin URKMEZ
90 Dakika

Fastlye Sis Kebap

Hazirlik Asamalarn

Onceden islatilip bekletilen
fasulyeler, bir tagim kaynatilir.
Suyu dokdlir ve tekrar soguk
su eklenerek 1saat pisirilir.

Sunum: Tabagin en altina lavas
ve siyez bulgur pilavi, lizerine
sis kebap ve onun tizerine de
sogan tursusu ve lime konur.
Uzerine nar eksisi dokiilerek
Pisirilen fasulyeler bir stizgec yenilebilir bitki ile servis edilir.
yardimti ile stiziliir ve el robotu

ile piire haline getirilir. Daha

sonra icerisine yumurta, ekmek

ici, kimyon, karabiber, tuz, pul

biber, rendelenip suyu sikilmis

sogan ve sarimsak eklenerek

yogurulur. Yogurulan karisim 3

esit parcaya boliiniir ve sislere

takilir. Sisler kizgin yagda her

tarafi iyice renk alana kadar

kizartilir,
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Hazirlayan: Nilsu GUN
(© 90 Dakika |@)

Nohut Karamelli

Cinnamon Rolls

Hazirlik Asamalari

Un, nohut unu ve sekerin yarisi
karnistirilir. Stit, su, maya ve geri-
ye kalan seker karistirtlip 10 da-
kika mayanin aktive olmast igin
beklenir. Unun icine hazirlanan
sttlii kanisim eklenir. Yumurta,
tereyag ve tarcin da eklenip
4-5 dakika stant mikserde yog-
rulur. Hamur 2 kat kabarincaya
kadar mayalandirilir. Esmer
seker ve tarcin bir kasede
harmanlanip kenara alinir. Toz
seker yanmaz tavaya alinir ve
karamel rengine gelene kadar
eritilir. Sirasi ile tereyagi, krema
bal ve nohut eklenip karstirilir.
Mayalanan hamur un serpilmis
tezgaha alinir, dikdortgen sekil-
de acilir. icerisine esmer sekerli
ve tarcinlt harg yayihr. Uzun
kenarindan baslayarak rulo

seklinde sarilir. 4 esit parcaya
boliiniir, her bir parca tekrar 3
parcaya boliinerek toplam 12
parca elde edilir. Borcam taba-
nina karamel sosu yayilr, tizeri-
ne aralikl olacak sekilde rulolar
dizilir. Uzeri streg filmle kapati-
lip 20-25 dakika mayalandrilir.
Onceden isitilmis 180° firinda
20-25 dakika pisirilir.

Sunum: Firndan cikartilan
borcam ters cevrilir. Servis
etmeden Once 2-3 dakika
dinlendirilir.
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Malzemeler

Un 370 gr.

Nohut Unu 130 gr.
Toz seker 50 gr.
Ilik Siit 150 ml.

llik Su100 ml.
Kuru Maya 10 gr.
Yumurta 1 Adet
Tereyagi 100 gr.
Targin 5 gr.

Esmer Seker120 gr.
Tarcin 10 gr.

Toz Seker100 gr.
Tereyagi 50 gr.

Krema 70 gr.

Bal 50 gr.
Haslanmis Nohut
150 gr.



k

Hazirlayan: Seyma DOGAN
(© 60 Dakika @)
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Mercimek Falafel &

Avokado Sos

Hazirlik Asamalari

Nohut ve mercimek geceden
islatilir. Frenk maydanozu ve
sarimsak gelisi glizel dogranir.
Suyunu iyice ¢ceken nohut
taneli kalacak sekilde mutfak
robotunda cekilir ve kenara
alinir. Mercimek de hafif ceki-
lip nohuta eklenir. Dogranan
malzemeler de bir tur robotta
cekilip nohutla mercimege ek-
lenir. Tuz, kisnis, karabiber, yu-
murta ve nohut unu hazirlanan
karisimin icine koyulup iyice
kanistirilir. Tadi kontrol edilip,

firn kagidinin tizerine ceviz bu-

ylkligtinde parcalar seklinde
yerlestirilir. 200°’de kizarana
kadar pisirilir. Falafel piserken
avokado sosu hazirlamak igin
kabugu soyulan avokado bir

catal yardimiyla ezilir. Tuz, lime

ve zeytinyagl ile tatlandirilan
avokado iyice karistirilip piire
haline getirilir.

Sunum: Tabagn altina
avokado sosu, lizerine kizaran
falafel yerlestirilir. Etrafi minik
pastirma parcalari ve elma
dilimleri ile stslenebilir.

Piif Noktast: Falafel harcinin
kivamina dikkat edilmelidir.
Cok civik gelirse un eklenebilir,
aksi takdirde firnda kendini
cok salip yayilacaktir.

Malzemeler
Nohut 200 gr.
Yesil Mercimek
100 gr.
Frenk Maydanozu
1bag
Sarimsak 2 Dis
Taze Sogan 1 Adet
Toz Kignig 10 gr.
Yumurta 1 Adet
Nohut Unu 100 gr.
Avokado T Adet

Tuz 30 gr.

Lime 1 Adet
Karabiber10 gr.
Pastirma 2 Adet
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Hazirlayan: Yigit DONMEZ
(© 20 Dakika @)

Kinoali Bildircin
Yumurtasi

Hazirlik Asamalari

Tereyag benmari yontemiyle
eritilir, icerisine kinoalar ek-
lenir. 10 dakika boyunca ara
ara ocaktan alinarak kinoalar
tereyagi icinde demlendirilir.
Yesil biber, kapya biber, sarim-
sak, dereotu, kaburga eti fine
brunoise dogranir. Bildircin
yumurtalari ¢irpilir. Cirpilan
yumurtanin icerisine dogranan
trtinler ve demlendirilen ki-
noalar eklenir, iyice karistirilir.
Isitilmis tavaya benmaride kul-
lanilan tereyagindan bir miktar
eklenerek harg yavasca tavaya
dokilir. Harc her dokuldigtn-
de pistikten sonra rulo yapila-
rak tavanin uzak kisminaitilir
ve harg bitene kadar bu isleme
devam edilir.

Sunum: Tabaklanan yumurta
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sweet chili sos ile servis edilir.

Malzemeler
Beyaz Kinoa 30 gr.
Siyah Kinoa 30 gr.
Bildircin
Yumurtasi 135 gr.
Yesil Biber 1 Adet
Kapya Biber 1 Adet
Sarimsak 1 dis
Tereyagi 100 gr.
Fiime Kaburga Eti
50 gr.
Sweet Chili Sos
50 gr.

Dereotu 15 gr.



Hazirlayan: Yiiksel KASITOGLU
40 Dakika (@

Kuru Fasulze,
Pilav, Caci

Hazirlik Asamalari

Soganlar piyaz dogranir ve
zeytinyaginda pembelesince-
ye kadar sotelenir. Sarimsak

ve salcalar eklenir ve bir stire
daha sotelenir. Fasulye eklenir,
karistirihr, su ve tuz eklenir.
Fasulyeler yumusayincaya kadar
pisirilir. Fazla su cektirilmelidir.
Kuru fasulye icindeki chili biber
cikarildiktan sonra blender ile
piire olana kadar gekilir, ince bir
stizgec ile stiziiltr. Sarimsak ezi-
lip yogurda katilir, tuz eklenir ve
iyice kanstirihr. Sikma torbasina
alinir. Salataligin iki ucu alinip ta-
mamen soyulduktan sonra 6 esit
parcaya bolinir ve dip kismina
taban kalacak sekilde parizyen
kasigi ile oyulur, icleri sarimsakli
yogurtile doldurularak +4 de
muhafaza edilir.

BAKLAGILLER VE KURU BAHARATLAR

Pirincler bir kez yikanir, su ve tuz
eklenir. Pisirme kabinin tzeri
altiminyum folyo ile hava alma-
yacak sekilde kaplanir. Yiiksek
ateste ocaga alinir. Kaynadiktan
sonra alti kisilarak kiiclik ocakta
16 dakika pisirilir. Bu siire sonun-
da pisme kontrolii yapilir ve agzi
kapali olarak ilimasi beklenir.
lliyan pilav yumurta biyukli-
glinde toplar haline getirilerek
sirast ile una, yumurtaya, ekmek
kinntisina bulanarak asiri kizgin
olmayan derin yagda kizartilr.
Pirasa ince julyen seklinde dog-
ranir, una bulanir ve derin yagda
kizartilarak ¢itir hale getirilir. Te-
reyag eritilerek toz biber eklenir
kopiirtince ocaktan alinir ve 4
esit parcaya bollinmus pastirma
bu sosun icine birakilir.

Sunum: Ug kasik kuru fasulye

Malzemeler
Kuru Fasulye (ispir) 250
gr., Sogan 70 gr., Sa-
rimsak 5 gr., Zeytinyagi
20 ml., Tereyagi 30 gr.,
Biber Salcasi 20 gr.,
Domates Salgasi 20 gr.,
Tuz 15 gr., Chili Biber
(Kuru) 1 Adet, Stizme
Yogurt 100 gr., Salata-
lik T Adet, Susi Pirinci
200 gr., Su 220 ml.,
Yumurta 2 Adet, Un
100 gr., Ekmek Kirintisi

50 gr., Pastirma 1 Dilim,
Chili Biber1 Adet, Biber
Tursusu 1 Adet, Kirmizi
Toz Biber1 gr.

piiresi tabaga alinir. Uzerine
piring toplari yerlestirilir.

Toz biberli tereyagi sosu
ptrenin lzerini kaplayacak
sekilde ilave edilir. Pastirmalar
yerlestirilir. Biberler ve citir
pirasa yerlestirilir. Cacik toplari
yerlestirilir ve servis edilir.
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Hazirlayan: Zeynep SAVCI YASLICA

120 Dakika (@

Bakliyatlar & Taze ve
Kuru Baharatlar Potpuri

Hazirlik Asamalar

Mercimek Bilini
Mercimekler yumusayana
kadar haslanir ve stiziildiikten
sonra robotta cekilir. Stt,
kabartma tozu ve seker
karistirilarak kabartma tozu
aktiflesene kadar 2 dakika
bekletilir. Cirpicrile ezilmis
mercimeklere un ve sitli
karisim eklenir. Piirtizsiiz hale
gelince ince kiyilmis dereotu
eklenir, kanstirilir ve 45 dakika
bekletilir. Krep hamuru

kivamina gelen karisimin
zeytinyagi ile yaglanmis kizgin
tavada her iki tarafi da kizartilir
ve kalip ile kesilerek istenilen
sekil verilir.

Nohut dolgulu tart

Tereyagi ve un ufalanir,

su eklenerek tart hamuru
yapilir ve strece sarilarak
buzdolabinda dinlendirilir.
Bir gece 6dnceden suda
islatilan nohut stiziiliir, soguk
suya konularak haslanir,
yumusayinca robottan
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cekilerek pire haline getirilir.
Ricottaya ince kiyilmis taze
baharatlar ve kuru baharatlar
eklenir, sikkma torbasina alinir.
Dinlenen tart hamuru kaliplara
konulur, tizerlerine catal ile
delik acilir ve kabarmasini
onlemek icin strec icine
yerlestirilirmis bakliyatlardan
agirlik yapihr. 200° firnda
sertlesip renk degistirene
kadar 10-11 dakika pisirilir. Biraz
soguduktan sonra kaliplardan
cikartilir ve nohut karisimi harg



tartlarin iclerine torba ile sikilir.
Mas Fasulyesi Salatasi
Fasulyeler cok yumusamayacak
sekilde haslanir ve stiziilir. Taze
baharatlar ince kiyim dogranir.
Balzamikli sos hazirlanir ve
fasulyeler ile karistirtlir.
Karamelize arpacik sogan
Arpacik soganlarin kabuklari
soyulur ve ortadan ikiye kesilir.
Tavada zeytinyagi kizdirilir,
soganlar ve seker konularak
soganlar renk alana kadar
sotelenir. Balzamik, tuz ve
karabiber eklenir 2 dakika
daha sotelenir. Firin kabina
konularak 200° firinda soganlar
yumusayip karamelize olana
kadar 15 dakika pisirilir.

Kirmizi fasulye sosu

Fasulyeler bir gece dnceden
islatilir, stiziiliir ve soguk suda
haslanir. Haslama suyuna
defne yapragy, kisnis saplari ve
cubuk tarcin konulur. Sogan
ve sarimsak zeytinyaginda
sotelenir. Fasulyeler
yumusadiginda sotelenmis
sogan ve sarimsak eklenerek
15 dakika kadar simmer edilir.
Suyu ayri bir kaba stiziilir,
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fasulye karisimindan defne
yaprag ve targin gikartilarak
robotta ezilir. Taze kignis, lime
suyu ve siizlilen pisirme suyu
eklenerek istenilen kivam elde
edilip sos haline gelene kadar
cekilir. Kuru baharat tohumlari
kizgin tavada cevrilerek
aromalari orta ¢ikartilir.
Sunum: Tabagin tabanina
dekor olarak fasulye sosu
strdlir, ortaya mas fasulye
salatasi yerlestirilir. Her

iki uca dogru ters simetrik
sekilde mercimek bilini,
nohut dolgulu tart konulur.
Bilinilerin Gizerlerine somon
fime dilimleri yerlestirilir.
Karamelize arpacik soganlar
yerlestirilir. Tabagin etrafina
kuru tohumlar serpistirilir.

Piif Noktasi: Kuru bakliyatlarin
cabuk pismesi icin mutlaka
islatilmalari gerekir ve
haslanirken soguk su ile
baslanmali, tizerlerinde biriken
kopik alinmalidir. Haslama
esnasinda kontrol edilerek
dibini tutmamasi icin gerekirse
su eklenebilir.

Malzemeler

Mercimek Bilini
Yesil Mercimekl00 gr.,
Sut150 ml., Zeytinyagi
30 ml., Un 80 gr., Seker
20 gr., Kabartma Tozu 4
gr., Dereotu 2 Sap, Tuz
3 gr., Karabiber 3 gr.

Nohut Dolgulu Tart
Tereyagi 50 gr., Un100
gr., Su20 ml., Nohut
100 gr., Ricotta 100 gr.,
Dereotu 2 Sap, Frenk
Sogani 5 sap, Mayda-
noz 2 Sap, Zeytinyagi
30 ml., Kimyon 3 gr.,
Tuz3 gr.

Mas Fasulyesi Salatasi
Mas Fasulyesi 100 gr.,
Taze Sogan 2 Sap, May-
danoz 2 Sap, Kisnis 2
Sap, Hardal 10 gr., Tuz
3 gr., Karabiber 3 gr.,
Balzamik Sirke 15 ml.,
Zeytinyagi 30 ml.

Karamelize Arpacik
Sogan
Arpacik Sogan 8 Adet,
Seker 30 gr., Zeytinyagi
30 ml., Balzamik Sirke
15 ml., Tuz 3 gr., Karabi-
ber 3 gr.

Kirmizi Fasulye Sosu
Kirmizi Fasulye 100 gr.,
Defne Yapragi 1 Adet,
Cubuk Targin 1 Adet,
Sogan 1 Adet, Sarimsak
2 Dis, Chili biber 14
Adet, Kirmizi Biber
Salcasi 20 gr., Taze
Kisnis 3 sap, Lime Suyu
2 Adet, Karabiber 3 gr.,
Somon Fiime 2 parca,
Kisnis, Kimyon, Hardal
Tohumlari 10 gr.
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BAKLAGILLER VE KURU BAHARATLAR

Hazirlayan: Zeynep KARACA
40 Dakika (@

Siyah Pirincli
Arancini

Hazirlik Asamalari

1Adet sogan, kereviz sapi ve
havug su dolu tencereye alinarak
sebze stok yapilir. Derin bir
tavaya zeytinyag ilave edilerek
brunoise dogranmis sogan,

ince kiyilmis sarimsak sotelenir.
Ardindan siyah ve arborio piring
eklenerek kavrulur. Bir derin
kepge sebze suyu verilerek
karistirilir. Suyunu gekince yine
sebze suyu verilir. Piringler pisene
kadar bu isleme devam edilir.
Piringler pistikten sonra tereyag;
ve parmesan ile baglanarak

5 dakika dinlendirilmeye
birakilir. Risotto el yakmayacak
istya geldiginde yuvarlak sekil
verilerek ortasina bir delik acilir ve
mozzarella peyniri yerlestirilerek
delik kapatilir. Bu sekilde tic Adet
risotto topu elde edilerek nce

una sonra yumurtaya ardindan
da galeta ununa bulanir ve derin
yagda kizartilir. Servis sirasinda
kullanmak icin 1 Adet yumurta
sarisi, lime ve hardal ¢irpma
teliyle cirpilir. Sos yavas yavag
zeytinyagy ilave edilerek baglanr.
Ardindan ince kiyilmis sarimsak ve
dereotu, tuz, karabiber eklenerek
karigtirilir.

Sunum: Dz bir servis tabagina
li¢ tane yuvarlak aioli sos sikilir.
Uzerine siyah pirincli risotto
toplar yerlestirilir ve toplarin
lizerine pastirma dilimleri
koyularak servis edilir.

Piif Noktasi: Risotto

yapilirken sebze suyu ¢ok fazla
verilmemelidir. Suyunun ¢cekmesi
beklenmelidir. Risotto tereyagi ve
parmesan ile baglanirken atesin
altr kapatiimalidir.
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Malzemeler
Beyaz Kuru Sogan
2 Adet
Siyah Piring 50 gr.
Arborio Piring
50 gr.
Kereviz Sapi
1Adet
Havug 1 Adet
Zeytinyagl 60 m
Tereyag 10 gr.
Sarimsak 1 Dis
Parmesan 10 gr.
Un 30 gr.

Yumurta 2 Adet

Galeta Unu 50 gr.
Karabiber 5 gr.
Tuz 7 gr.

Lime 1/2 Adet
Hardal 5 gr.
Mozzarella 20 gr.
Dereotu 1/4 Adet
Pastirma 15 gr.



BOLUM 4

Gullac




GULLAC

|

Hazirlayan: Ahmet Beyazit YAVUZ

(@ 60 Dakika @

Balkabakli
Citir Gullac

Hazirlik Asamalari

Pancarlar haslanir. Ezilerek suyu
¢ikartilir. Gillaclar dikdortgen
seklinde kesilip pancar suyunda
30 saniye bekletilirve 160°'de
derin yagda kizartilir. Balkabag
tizerine seker serpilir, folyo ile
kapatilir ve 200°'de 30 dakika
pisirilir. 125 ml. siit, seker ve
vanilya tencereye alinip pisirilir.
Ayri bir kapta pastact kremasi
yapmak icin 125 ml. siit, un, ni-
sasta ve yumurta girpilir. Isinan
sekerli stit diger karisima tem-
perlenir. Ocakta kivam alana
kadar cirpilarak pisirilir. Stizgeg
yardimi ile siiziiliip baska bir
kaba alinir. Kontakt streg ile
kapatilip sogumasi beklenir.
Firnndan cikan balkabag ezilip
pastaci kremast ile karistirilir.
Stkma torbasina alinir.

Sunum: Giillag arasina gilek,
ceviz ve pastact kremasi
sikilarak 4 kat yapilir. Stislenip
servis edilir.

Pif Noktasi: Giillac kizartma
isleminde yagin isisina dikkat
edilmelidir. Yoksa pancardan
istenilen kirmizi renk elde
edilemez.
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Malzemeler

Giillag 2 Adet
Pancar 4 Adet

Balkabakli Pastaci

Kremasi (10 porsiyon)
Balkabag 50 gr.
Seker 20 gr.

Stt 250 ml.

Seker75 gr.

Nisasta 20 gr.

Un 20 gr.

Yumurta 1 Adet
Vanilya 3 gr.

Tereyagi 15 gr.

Dekor

Cilek 5 Adet

Yenilenebilir Cigek
5 Adet

Ceviz10 gr.
File Badem 5 gr.



Hazirlayan: Ayse Nur KAYA
(100 Dakika {@]

Gullag Yapraginda

Levrek

Hazirlik Asamalari

Gullag yapraklari firca yardimiy-
la worcestershire sos ile islatilir.
Yumusayana kadar bekletilir.
Pancar haslanir, kabuklari so-
yulur. Kiip kiip dograndiktan
sonra stizme yogurt ve sarim-
sak eklenir, blenderde cekilir.
Ardindan limon suyu, tahin,
kimyon, tuz karabiber eklenip
kanistirilir. Zeytinyag tizerinde
gezdirilir. Fars icin somon, frenk
maydanozu, mini roka, kekik,
ispanak, biberiye, nane robotta
cekilir. Lime suyu, tuz, karabiber
eklenir. Levregin filetosu alinir.
Farsla tiim etrafi kaplanir. Ardin-
dan giillac yapragiyla kaplanir
sekil verdikten sonra kesilir.
Kizgin yagda arkali 6nlii kizarti-
lir. Sarimsak ve kekik dallariyla
tereyaginda banyo yaptirilir.

Sunum: Servis tabagina
yerlestirilen roka tizerinde
servis edilir. Yesil yag ve lime ile
dekor yapilir.

Pif Noktasi: Pancari haslarken
cok fazla delmeyiniz aksi
takdirde rengini haslama
suyuna salacak ve istenilen
renk kaybedilecektir. Giillag
kapli levrek kizarirken ¢itir
kalmasi icin yagin kizdigindan
emin olunuz.

GULLAC

3

Malzemeler

Giillag Yapragi

5 Adet
Worcestershire
Sos 30 ml.
Levrek 1 Adet
Lime T Adet
Pancar 1 Adet
Tahin 10 gr.
Sarimsak 2 Dis
Kimyon 3 gr.

Tuz 6 gr.
Zeytinyagi 20 ml.
Karabiber 4 gr.
Stizme Yogurt 50 gr.
Somon 100 gr.

Frenk Maydanozu,
Nane 10 Dal

Mini Roka 72 Adet
Kekik 10 Dal
Ispanak 1/2 Adet
Biberiye 2 Dal
Tereyagi 30 gr.

Dekor
Yesil Yag, Lime
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GULLAC

Hazirlayan: Batuhan AYDIN
(O 120 Dakika [@]

Gullach Sobiyet

Hazirlik Asamalari

Pastact kremasi yapmak igin
tencereye siit ve vanilya alinir.
Kisik ateste kaynatihir. Yumurta
sarisi ve seker ile ¢irpilir. Un

ve nisasta eklenir. Karisim siite
parca parca stirekli karistirilarak
eklenir. Kivam alincaya kadar
karistirihr. Kivam aldiktan sonra
ocaktan alinip lezzet ve parlak-
lik kazanmast icin tereyagi ek-
lenir ve kanstirilir. Tencereden
kaseye aktarilir ve kontak streg
ile Gzeri ortilir. Serbet icin

su kaynatilir. Kaynatilan suya
limon suyu ve toz seker eklenir
kivam alincaya kadar kaynatilir.
Giillag yapraklar sttle islatilir.
Islatilan yapraklardan daireler
kesilir. Kesilen dairenin ortasina
krema ve kuruyemis ekleyip
tzeri kapatilir.

Acik kalan yerlerine, arta kalan
glillag yapraklari yerlestirilir.
Onceden isitilmis firnda
alti-tistii kizarincaya kadar
pisirilir.

Sunum: Firindan ¢ikinca
lizerine sicak serbet dokilir ve
servis tabagina yerlestirilir.
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Malzemeler
Giillag Yapraklari
3 Adet
SutT It.

Ceviz 50 gr.
Badem 50 gr.
Yenilebilir Cicek
4 Adet

Seker 470 gr.
Tereyag 40 gr.
Yumurta Sarisi

4 Adet

Un 40 gr.
Nisasta 30 gr.

Vanilya Cubugu
1Adet

Akcaagag Surubu
50 ml.

Su300 ml.
Limon 1 Adet



Hazirlayan: Beyazit Daniel INAL
(@ 60 Dakika @

Gillac Kaplamal

Cordon Bleu

Hazirlik Asamalari

Patates ve kabak mandolinile
ince ince kesilir. Dilimlenen
patates ve kabak bir gastronom
kapta, sirke ve tuz ile soguk
suda bekletilir. Bekletilen pata-
tes ve kabak stzildiikten sonra
derin yagida 170-180°'de kizar-
tilip cips haline getirilir. Tavuk
g0gsu strec arasina konulduk-
tan sonra ince héle gelene
kadar doviiliir. Doviilen tavuk
gOgstiniin icine pastirma ve
ezine peyniri koyulur, ardindan
katlanir. Katlanan tavuk cirpil-
mis yumurtaya batirilir ve ron-
dodan cekilmis gtillaca bulanr.
Ayntiislem tekrarlanarak una
bulandiktan sonra tavuk sade
yagda pisirilir.

Lemon Butter: Limon suyu
tavada kaynatildiktan sonra

kiip kiip kesilmis tereyagi teker
teker eklenerek sos baglanir.
Sunum: Kizartilan tavuk ikiye
kesilip yaninda patates, kabak
cipsi, kapari tursusu ve salatalik
tursusu ile servis edilir.

GULLAC

Malzemeler

Tavuk Gogsti
180 gr.

Pastirma 20 gr.
Ezine Peyniri
20 gr.
Giillag100 gr.
Yumurta 2 Adet
Un 100 gr.
Sade Yag 50 gr.
Patates 1 Adet
Kabak 1 Adet
Salatalik Tursusu
1Adet

Kapari Tursusu

20 gr.

Limon Suyu 50 ml.
Tereyagi 20-30 gr.
Siviyag 300 ml.
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Hazirlayan: Cagla KOSAN
@ 40 Dakika Wﬂ

Gullactan Deniz
Mabhsullii Borek

Hazirlik Asamalari

Sogan ve sarimsak tavaya
alinarak sotelenir. Sirasiyla;
chili biber, kapari, levrek

ve karides eklenir. En son
fermente Gztm sirkesi verilir
ve tava kenara alinir. Stt isitihr.
Giillag yapraklarini islatacak
miktarda tepsiye eklenir,
yapraklarislatilir. Yapraklardan
uzun ve 7 cm kadar genislikte
seritler kesilir. 1 yemek kasigi
kadar i¢ harg serit giillag
yapragina koyulur ve ticgen
sekli verilecek sekilde katlanir.
Kalan yapraklar ve i¢ har¢ da
ayni sekilde katlanir. Blanch
edilen ispanak yapraklari ve
frenk sogant litrelik kaba alinir
ve yavasca yag eklenerek

el blenderiile cekilir. Bone
yardimiyla stiztlur ve yesil yag

elde edilir. Giillactan yapilan
borekler tavada arkali 6nli
kizartihr.

Sunum: Ispanak yapraklari
tzerine yerlestirilen borek yesil
yagile stslenir.
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Malzemeler
Karides 50 gr.
Levrek 100 gr.
Fermente Uziim
Sirkesi 5 ml.
Arpacik Sogan
100 gr.
Sarimsak 10 gr.
Tuz10 gr.

Chili Biber 3 gr.
Kapari 5 gr.
Giillag Yapragi
3 Adet

St 200 ml.

Frenk Sogani 20 gr.
Ispanak 20 gr.
Aycicek Yagi 400 ml.



Hazirlayan: Ebrar DINCEL
(@ 30 Dakika O

Kitir Gullacli Pasta

Hazirlik Asamalari

Yaprak gtillac stit ile islatihr.
Ardindan yuvarlak tek kisilik
pasta kalibr ile 6 Adet yuvarlak
kesilir. Firin tepsisine alinarak
onceden isitilmis 200° firnda 5
dakika kizartilir. Pastact kremasi
icin stt ve sekerin yarisi tavaya
koyulup isitilir. Sekerin diger
yarisi, nisasta, yumurta sarisi

ve un ayr bir kapta ¢irpma teli
ile iyice cirpilir ve isinan siitten
icine yavasca eklenerek karisim
ilik bir hale getirilir. Hepsi ten-
cereye alinip ocakta muhallebi
kivamina gelene kadar karistiri-
lir. Ocaktan aliniricine tereyagi
ve vanilya eklenir. Ustiine de-
gecek sekilde yagh kagit kapa-
tilip 30 dakika buzdolabinda
bekletilir. Cikarinca icerisine
dilimlenmis cilek eklenir ve

blenderde cekilir.

Sunum: Servis tabagina
yerlestirilen firnlanmig
glllaclarin arasina cilekli
pastact kremasi sikma
torbastyla sikilir. Uzeri cigek ile
stislenir.

GULLAC

Malzemeler
Yaprak Giillag
(35 gr.) 1 Yaprak
Stt10 ml.
SGt100 ml.
Seker 20 gr.
Nisasta 6 gr.
Yumurta Sarisi
16 gr.

Un8gr.
Tereyag 8 gr.
Vanilya 5 gr.
Cilek 36 gr.

MUTFAKTA INOVASYON VE YARATICILIK | 85



GULLAC

kL

Hazirlayan: Ece Nur IKIBUDAK
(@ 30 Dakika J@|

Cajun Baharath Tavuk,
Citir Gullag Kasesi

Hazirlik Asamalari

Tavuk gogsti haslanir ve didik-
lenir. Tavuklar cajun baharatina
bulanir. Tavuk suyuyla giillag
yapragi islatilir. Islanan giillag
baton kalibin ters tarafina yagh
kagit tizerine alinir. 200°'de
onceden isitilmis firnda 7-8
dakika sertlesene kadar pisiri-
lir. Avokado ezilir. Zeytinyag;,
tuz, limon suyu eklenir, sikma
torbasina alinir. Tereyag tava-
da eritilir. Didiklenmis cajun
baharath tavuklar tereyaginda
cevrilir.

Sunum: Tabaga yerlestirilen
citir giillag yapraginin igine
didiklenmis tavuklar konur ve
avokado sos sikilir. Chili biber
ince dilimlenerek eklenir.
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Malzemeler
Tavuk Gogsti
200 gr.

Giillag Yapragi
1Adet

Cajun 5 gr.

Tuz 2 gr.

Tereyagi 10 gr.
Avokado 15 gr.
Zeytinyagi 5 gr.
Tuz 2 gr.

Limon suyu 3 ml.
Chili biber 1 gr.



Hazirlayan: Fulya SAYAR
@ 40 Dakika Wﬂ

Chick’n Roll

Hazirlik Asamalari

Sogan, kaypa ve yesil biber
brunoise dogranir, tavada
siviyag ile kavrulur daha sonra
tavuklar mire poix dogranip
eklenir ve sotelenir. Tavuklar
pistiginde domatesli pesto,
lime suyu, tuz atilarak kanstirihr
ve ocaktan alinir. Bir kasede
labne, feslegen, tuz ve lime
zest karistinlip sos kivamina
getirilir. Avokado ince dilim-
lenir. Giillag yaprag ilik suyla
az islatilarak sarilabilecek hale
getirilir. Giillag yapragi 3 par-
caya bolinr. Her parca, sira-
siyla Gist Giste 2 dilim avokado,
labne sosu ve tavuklu karisim
gelecek sekilde sarilir. Kasede
yumurtalar cirpilir. Panko ve un
diiz tabaklara koyulur. Rulolar
sirastyla un-yumurta-un-yumur-

ta-pankoya bulanir ve derin
yagda kizartilir.

Sunum: Kizaran rulolar esit
parcalara kesilir. Ustlerine lime
sikilarak servis edilir.

Pif Noktasi: Rulolarin una ve
yumurtaya bulanmast islemini
2 defa yapmak ve giillaclar ¢ok
islatip eritmemek gerekir.

Malzemeler

Giillag Yaprak
1Adet

Panko 150 gr.
Un100 gr.
Yumurta 2 Adet
Tavuk Gogsii 100 gr.
Domatesli Pesto
25 gr.

Kapya Biber 30 gr.
Yesil Biber 30 gr.
Sogan 30 gr.

Lime Suyu 1Tk.
Tuz 8 gr.

Siviyag 25 gr.
Avokado 100 gr.
Labne 2 Yemek

Kasig

Lime Zest 3 gr.
Feslegen 5 gr.
Kizartma Yagi

llik su 1 Cay Bardagi
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GULLAC

Hazirlayan: Furkan SUCUOGLU
@ 40 Dakika Wﬂ

Gullach Tavuk Gogsu

Hazirlik Asamalari

Tavuk gogsti ilk olarak kayna-
tilarak haslanmaya birakilir.
Haslanan tavuk suda yikanir ve
stizliliir. Stizme islemi bittikten
sonra tavuk cok kiigtik parcalar
haline getirilir. Soguk siit seker
ile ocaga alinir. Kaynamaya
baslayan stite tavuk parcalari
eklenir. Nisasta ve un eklenip
karistirmaya devam edilir. Ki-
vam almaya baslarken vanilya
eklenir. Kivam aldiktan sonra
tereyag eklenir, karistirihr ve
ocaktan alinir.

Hazirlanan tavuk gogsii cam
bir kaba alinarak sogumaya
birakilir. Bir tavaya siit konur
ve ocaga alinir. icerisine cilek
ve limon suyu eklenir. Kayna-
diktan sonra ocaktan alinir ve
blenderden gecirilir. Harcin bir

kismi sogumaya birakilir. Yu-
varlak seklinde kesilmis giillag
hazirladigimiz sosla islatildiktan
sonra kurutulmaya birakilir.
Sunum: Tabagin ortasina
gelecek sekilde giillac

parcasi yerlestirilir. Uzerine
gelecek sekilde tavuk gogs
yerlestirilir ve bu sekilde lc¢
kat yapilir. En (ist katmana
sogumaya biraktigimiz cilek/
limon sos yerlestirilir. Tarcin ve

parcalanmis badem ile siislenir.
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Malzemeler

Badem 25 gr.
Targin 25 gr.
Sut100 ml.
Gullac1 Adet
Limon 50 gr.
Cilek 50 gr.
Nisasta 25 gr.
Un 50 gr.
Seker150 gr.
Tavuk Gogsu
50 gr.
Tereyagi 50 gr.
Vanilya 10 gr.



(@ 50 Dakika J@|

Hazirlayan: ibrahim Géksel YALCIN
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Crtir Gullag Yapragi

Hazirlik Asamalari

Piring yapraklar (st tiste konur,
stt ve gl suyu karnisimr ile islati-
lir. Ardindan bir format yardimi
ile yuvarlak bicimde kesilir.
Spray yag sikilir ve yagl kagit
tizerinde 200° firnda 12 dakika
kizartihr.

Pastaci Kremasi: 500 ml. siit
ve seker ocakta kaynatilir.

Ayni anda yumurta, nisasta,

un, kalan siit ve vanilya

cirpilir. Kaynayan ocaktaki

stit temperlenerek karisima
eklenir. Esit sicakliga ulasan
karisim ocaga geri eklenir ve
hizlica karistirmaya baslanir.
Kivam aldiginda ocaktan

alinir ve tereyagi ile giil suyu
eklenerek yedirilir ve streg
kremaya temas edecek sekilde
kapatilir.

Karamel Dolgu: Seker tavaya
alinir ve kontrolli ateste eritilir.
Karamel olan seker sicim gibi
aktiginda istenilen formatta
sekillendirilir.

Vigne J6le: Visne suyu,

seker, agar agar kaserole

alinir ve ardindan kaynatihr.
Kaynadiktan sonra ocaktan
alinir ve derin kaliba dékiilir.
Ardindan +4° dolapta 20
dakika bekletilir ve dondurulur.
Sunum: Pastaci kremasi tabaga
stkilir. Ustiine gitir piring
yapragi onun Ustline tekrar
krema ve jole konur. Bu sekilde
iki kat ¢ikilir. En son karamel
dekor konur.

Piif Noktasi: Karamel dekoru
yaparken ¢ok fazla karistirmamak
gerekiyor. Seker kristalize olur ve
istenilen sekli almaz.

GULLAC

Malzemeler
Piring Yapragi
3Adet
Gl Suyu 10 ml.
Spray Yag
Sit200 ml.

Pastaci Kremasi
(4 Porsiyon)
Yumurta 4 Adet
Nisasta 80 gr.
Un 80 gr.
Seker 300 gr.
St It.

Vanilya 2 gr.
Tereyag 50 gr.
Gl Suyu 30 ml.

Karemel Dolgu

(3 Porsiyon)
Seker150 gr.
Visne Jole 4 Porsiyon
Visne Suyu 200 ml.
Seker 30 gr.
Agar Agar 6 gr.
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GULLAC

Hazirlayan: Metin URKMEZ
(@ 60 Dakika @)

Tavuklu Gillag Lazanya

Hazirlik Asamalari

Tavuk gogsii satir ile kiyma
haline getirilip aycicek yagi ve
dogranmis sogan ile kavurulur.
icerisine cekirdekleri cikartil-
mis ve dogranmis domates ile
domates piiresi katilarak iyice
pisirilir. En son tuz, karabiber
ve feslegen koyularak bir tasim
kaynatilir. Bir tencere icerisinde
un ve tereyagi renk alana dek
kavrulur. Uzerine siit ilave edilir
ve orta ateste cirparak koyu
kivam aldirilir. En son ocaktan
alip tuz, karabiber, kasar pey-
niri ve muskat rendesi koyulup
karistirilir. Bir firin tepsisine
yagli kagit serilip tizerine 12
cm’lik gemberin igine bir parca
glillag yaprag tizerine tavuklu
domates sos ve onun da tizeri-
ne besamel sos konur. Bu islem

2 kere tekrar edilir. Onceden
isitilmis 200°deki firnda 15
dakika pisirilir.

Sunum: Cemberden cikartilan
lazanya servis tabaginin
ortasina yerlestirilir ve etrafina
yesil yag dokiilerek dekor
yapilir.

Piif Noktasi: Soslar koyu
kivamli olursa kaliptan ciktiktan
sonra lazanya dagilmayacaktir.
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Malzemeler
Tavuk Gogsti
200 gr.

Sogan 150 gr.
Domates 100 gr.
Domates Piiresi
100 ml.

Sarimsak 1 Dis
Kuru feslegen 5 gr.
Karabiber5 gr.
Tuz 15 gr.

Kasar Peyniri

100 gr.

Giillag Yapragi 3 Adet
Un 80 gr.

Tereyagi 60 gr.

Sut2 It

Tuz1gr.
Karabiber1 gr.
Muskat 0.5 gr.



Hazirlayan: Nilsu GUN
(© 110 Dakika @]

Tavuklu Gullac Borek ve

Patates Terin

Hazirlik Asamalari

Arpacik soganlar 200° firnda
kozlenir. Kabuklari soyulur ve
dogranir. Yogurt, mayonez,
tuz ve isot ilave edilip karisti-
rilir. Patatesler mandolinden
gegirilir, tuz ve karabiber ile
lezzetlendirilir. Patatesler ku-
rulanir. 1/3 gastronom kiivet
tereyagi ile yaglanir, patatesler
sirasi ile Ust Gste dizilir. En son
lzerine tereyag surtilir, 200 °
onceden isitilmis finnda kizara-
na kadar pisirilir. Tavuk gogsdi,
su ve sogan tencereye alinarak
30 dakika kaynatilir, siizgecten
gecirilir. Tavuklar mire poix
dogranir. Sebzeler macedoine
dogranir. Isinmis olan tavada
tavuklar miihirlenir ve kenara
alinir. Sogan zeytinyaginda
sotelenir. 2-3 dakika araliklarla

biberler ve misir ilave edilir.
Tavuk tekrar tavaya alinarak
harg ile birlestirilir. Tuz ve ka-
rabiber ile lezzetlendirip sogu-
maya birakilir. Giillag yapraklari
tavuk suyuile islatilip 4 parcaya
bolindr. Her bir parcanin igeri-
sine tavuklu harctan konularak
sarilir. Uzerlerine yumurta sarisi
stirtiliir 200° 6nceden 1sinmis
firnda 15 dakika pisirilir.
Sunum: K6z soganli sos sikma
torbasina alinir. Patates terin
kiip kiip kesilir. Borek de

verev kesilip tabak diizeni
olusturulur.

GULLAC

Malzemeler

Arpacik Sogan
7 Adet

Stizme Yogurt
100 gr.
Mayonez 40 gr.
Tuz 3 gr.

isot Biberi 10 gr.
Patates 3 Adet
Tuz10 gr.
Karabiber5 gr.
Tereyagi 40 gr.
Su 750 ml.
Sogan 1 Adet

Tavuk Gogis
14 Adet
Arpacik Sogan
4 Adet

Kirmizi Biber 1 Adet
Yesil Biber 1 Adet
Misir 30 gr.
Karabiber 5 gr.

Tuz 4 gr.

Giillag Yaprag;

2 Adet

Zeytinyag1 50 ml.
Yumurta T Adet
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GULLAC

Hazirlayan: Seyma DOGAN
@ 60 Dakika @)

Gullac Tartolet

Hazirlik Asamalari

Giillag yapraklari giil suyu ile
islatilir, yumusayinca yuvarlak
parcalar halinde tartolet ka-
libina yerlestirilir. 175° firnda
kitir bir hal alana kadar pisirilir.
ic dolgusuna pastaci kremasi
yapmak igin siit ve sekerin
yarisi isitilir. Geri kalan yarisi,
nisasta, un, yumurta sarisi pu-
riizsiiz olana kadar karistirilir.
Sitln icindeki seker eriyecek
kadar isininca, harg siizgecten
gecirilerek ocaktaki tencereye
dokdldr. Bir yandan siirekli ka-
nistirtlir ki dibi tutmasin. Kivam
alinca ocaktan alinir, tereyagi
ve vanilya 6ziitii eklenir. Diiz
bir tepsiye alinip lizerine kon-
tak strec cekilir.

Giillag tartoletler firndan ¢ikin-
ca, pastaci kremasi ¢irpilip bir
sikma torbasina alnir.

Sunum: Kaliplarin icine pastaci
kremasi sikilir ve tzeri siislenir.
Pif Noktasi: Giillag yapraklari
kaliba yerlestirilirken
parcalanip kopabiliyor,

dikkat edilmesi gerekir.
Kurudugu anlasildigina
firndan ¢ikariimali, rengi
kahverengilesmemeli.
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Malzemeler

Giillag Yapragi
4 Adet

Gl Suyu 1T Adet
Sit 250 gr.
Seker 50 gr.
Nisasta 15 gr.
Unl5gr.
Yumurta Sarisi

2 Adet

Tereyagi 10 gr.
Vanilya Oziitii 3 gr.



Hazirlayan: Yigit DONMEZ
@ 10 Dakika Wﬂ

Gullach Crtir Tavuk

Hazirlik Asamalari
Tavuk gogusleri jiilyen dogra-
nir. Giillag ve pancar suyu mut-

fak robotuna konulup égutalar.

Yumurta sarisi tuz ve karabiber
eklenerek cirpilir. Tavuk parca-
lari 6nce ¢irpilmis yumurtaya
ve sonra glillaglara bulanir.
Derin yagda kizartilir.

Sunum: Sosun Ulzerine tavuk
parcalar yerlestirilir.

Pif Noktasi: Giillaclar pancar
suyuyla nemlenecegi icin tavuk
parcalarina tam yapismayabilir.
Bu yiizden pane yapilirken elle
bastinlmahdir.

GULLAC

Malzemeler
Tavuk Gogsii 200 gr.
Gillag150 gr.
Pancar Suyu 20 ml.
Yumurta Sarisi 50 gr.
Tuz 4 gr.
Karabiber 4 gr.
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Hazirlayan: Yiiksel KASITOGLU
(@ 55 Dakika JO)

Tavuk Gogsu Tathsi Dolgulu

Gullag Boreg;

Hazirlik Asamalari

300 ml. ve haslanmis tavuk
g0gsii ocaga alinip kaynayana
kadar pisirilir. Kaynadiktan
sonra yaklasik 10 dakika daha
pisirilir. Ocaktan alinir, seker
ve vanilya ilave edip erimeleri
saglanir. Karisima kalan siitten
100 ml. daha eklenerek ilimasi
saglanir. Baska bir kapta 200
ml. siit, nisasta, un ve yumurta
cirpilarak homojen hale getiri-
lir. Tavuklu karisima eklenir ve
ocaga alinir. Kivami koyulasana
kadar ates tizerinde karigtirilir.
istenilen kivama ulagtiginda
ocaktan alinirve blender ile
¢irparak muhallebi ile tavuk
gogislerinin 6zdeslesmesi
saglanir. Tereyag eklenir, ka-
nstirarak yedirilir. Karistirma
isleminden sonra muhallebi

gastronom kaba alinir ve
kontak streg yapilarak sogu-
masi beklenir. Cilekler dérde
bolinir ve seker eklenerek
ocaga alinir. Cilekler krema
kivamina geldiginde ocaktan
alinir ve siizgecten gegirilir.
Giillag yufkast yumusamasi icin
su ile islatilir ve ikiye katlanir.
Onceden hazirlanan muhallebi
yufkanin ortasina yerlestirilir ve
zarf seklinde sarilir. Onceden
kizdirilmis derin yagda zarf sek-
li verilen yufka hafif renk alana
kadar kizartilir. Yagdan cikarilan
glllag yufkalar pecete konmus
bir tabaga alinir ve lizerine bal
stirerek tatlandirhir.

Sunum: Sogumus borekler sekiz
esit parcaya bollinir ve tabaga
alinir. Cilek sos ve Nutella
yerlestirilir. Nisasta ile kaplanmig
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Malzemeler
Sit 600 ml.
Un 20 gr.
Nisasta 40 gr.
Haslanmis
Tavuk Gogsti 70 gr.
Seker 230 gr.
Yumurta 1T Adet
Tereyag 15 gr.
Vanilya 2 gr.
Cilek 204 gr.
Giillag 1Yaprak
Aycicek Yag
300 ml.
Bal 40 gr.
Nutella10 gr.
incir1 Adet

Ceviz 1 Adet
Muz 0.5 Adet
File Fistik 10 gr.

ve onceden derin yagda
kizartilmis muzlar yerlestirilir.
Ceviz ve incirler yerlestirilir, file
fistik ve gilek ile sunum yapilir.



Hazirlayan: Zeynep KARACA
@ 120 Dakika %ﬂ

Gullach Yesil Pasta

Hazirlik Asamalari

Ispanaklar yikanir ve kurutulur.
Ardindan robot yardimi ile pre
haline getirilir. Yumurta ve toz
seker mikserle beyaz olana
kadar cirpilir. Siit, siviyag ve
ispanak piiresi eklenerek cirp-
maya devam edilir. Kabartma
tozu, vanilya ve un elenerek 4
asamada karisima eklenir ve
karistinilir. Son olarak karigim
cember kaliba alinarak 180 °
finnda 45 dakika pisirilir. Pastaci
kremasi icin, siit, tereyagi ve
200 gr. seker kaynatilir. Ayri bir
kapta yumurta, nisasta ve geriye
kalan seker karistirilir. Kaynayan
stite bu karisim siiziilerek ekle-
nir ve muhallebi kivamina gele-
ne kadar pisirilir. Pistikten sonra
1/1 Gastronoma alinarak kontak
strec yapilir ve buzdolabinda

sogutulur. Giillaglari islatmak
icin stit ve seker ocaga alinir.
Seker eriyince ocaktan alinarak
firca yardimiyla gullaclara siirii-
[ir. Yuvarlak cember ile islatilan
glllaclar kesilir. Pastaci kremasi
soguduktan sonra krema ekle-
nerek ¢irpilir ve sikma torbasina
alinir. Pisen ispanakli kek sogu-
duktan sonra yuvarlak cember
ile kesilerek ikiye boltindr.
Sunum: Servis tabagina
ispanakli kekin alt tabani
yerlestirilir. Uzerine yuvarlak
sekil verilen gillaclar koyularak
pastaci kremasi sikilir. Son
olarak ispanakli kekin tst tabani
dayerlestirilir ve tekrar pastaci
kremasi sikilarak servis edilir.
Puf Noktasi: Giillaclar
islatildigindan ayrica kek
islatilmaz.

Malzemeler

Ispanak 300 gr.
Yumurta 4 Adet
Toz seker 400 gr.
Sttt 420 ml.

Sivi Yag 120 ml.
Kabartma Tozu 5 gr.
Vanilya 5 gr.

Un 280 gr.
Giillag 3 Yaprak
Nisasta 40 gr.
Tereyagi 40 gr.
Krema 20 ml.
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GULLAC

(© 60 Dakika @)

Hazirlayan: Zeynep Savci YASLICA

Gullac Kitirh Tavuk Sarma,
Cilek & Balsamik Sos

Hazirlik Asamalari

Tavuk gogsti strec film arasina
konulur, tizerine baski uygula-
narak yassilastirilir ve inceltilir.
Tuz, karabiber ile iki tarafi da
lezzetlendirilir. Sogan ve sarim-
sak ince dogranir, kizdinlmis
zeytinyagi bulunan bir tavada
sotelenir. Dolmalik fistik, daire
dogranmis baby havuc ve kus
lzumu eklenir. Tuz, karabiber
ve kimyon ile lezzetlendirilir.
Strece yayilan inceltilmis tavuk
gogstinlin igine hazirlanan harg
konularak rulo seklinde sarilir
ve buzdolabinda dinlendirilir.
Giillag yapraklari ve taze ba-
demler rondoda ekmek kirintisi
biytkliginde cekilir. Yumurta
aki sarisindan ayrilir ve bir kase-
de tuz ve karabiber ile ¢irpilir.
Dinlendirilmis tavuk rulolari

6nce yumurta akina sonra gil-
lag kirntilarina bulanir, tepsiye
yerlestirilir, 200° firnda 30
dakika kadar ara ara dondiiriile-
rek tizeri kizarana kadar pisirilir.
Giillag yapraklar da kiigiik
parcalar halinde ayri bir kabin
icinde citir cips olana kadar 3-4
dakika firna suiriiltir. Cilekler
yikanir, ayiklanir ve kiictik par-
calara boltnir. Rondoda seker
ve balzamik sirke ile piirtizsiiz
piire haline gelene kadar cekilir.
Sos tenceresine alinan plreye
10gr. misir nisastasi eklenerek
¢ozdiralir, tavuk suyu da ek-
lenir ve kaynatilir. Kaynadiktan
sonra alti kisilarak kivam alana
kadar simmer edilir.

Sunum: Pisen tavuk rulolar
biraz soguduktan sonra
istenilen boyutlarda kesilir.
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Malzemeler
Tavuk Gogsti 2 Adet,
Sogan 1 Adet, Sarimsak
2 Dis, Baby Havug 2
Adet, Dolmalik Fistik
10 gr., Kus Uziimii 10
gr., Zeytinyagi 20 ml.,
Giillag Yapragi 1.5 Adet,
Cig Badem 10 gr., Te-
reyagi 30 gr., Yumurta
Beyazi 2 Adet, Cilek 5
Adet, Seker10 gr., Bal-
samik Sirke 10 gr., Misir

Nisastasi 10 gr., Tavuk
Suyu 50 ml., Kimyon
5 gr., Tuz 5 gr., Karabi-
ber5 gr., Mikro Filiz 8
Sap, Akdeniz Yesilligi 1
Yaprak

Tabaga yerlestirilen Akdeniz
yesilligi yaprag tizerine
kesilmis rulolar konur,
kenarlarina giillac cipsleri
yerlestirilir. Tavuklarin tizerleri
mikro filizler ile stslenir. Cilek
balzamik sosu gezdirilerek
tabak bitirilir.

Puf Noktasi: Tavuk rulolari
finnda piserken arada tzerlerine
tereyagi parcalari konulursa
daha citir hale gelir.



BOLUMD5

Turk Kahvesi &
Menengic




TURK KAHVESi & MENENGIC

(© 180 Dakika {@

Hazirlayan: Ahmet Beyazit YAVUZ

Menengic Kahveli

Panna Cotta

Hazirlik Asamalar

Armutlar mandolin yardimrile
ince ince kesilir. Su ve seker ile
serbet yapilir ve lime suyu siki-
larak armutlar serbete eklenir,
10 dakika kaynatilir. Armutlarin
Uzerindeki fazla serbet stiziilir.
Yagli kagida konur ve 60°'de
fanli sekilde 140 dakika pisirilir.
Menengic kahvesi ve su tence-
reye alinir, ¢irpilarak kaynatihr.
Seker eklenir ve eriyene kadar
pisirilir. En son agar agar eklenir
ve bir kez kaynatilip ocaktan
alinir. Kaliba dokalur, biraz
soguduktan sonra dolaba alinir.
En az1saat dinlendirilir. Yu-
murta beyazi ve seker benmari
usulii seker eriyene kadar pisi-
rilir. Ardindan mikser ile cirpilir.
Pudra sekeri fold edilir (yavasca
katlanir) ve sikma torbasina

alinr,

Sunum: Tabakta stisleme
yapildiktan sonra plrmiiz ile
renk almasi saglanir.

Piif Noktasi: Benmari yaparken
yumurtanin 60°yi gecmemesi
gerekir. Gectigi takdirde yu-
murta pismeye baslar.
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Malzemeler
Menengic Kahvesi
50 gr.

Su 80 ml.
Agar Agar 10 gr.
Seker 35 gr.

Citir Saydam
Armut (10 Porsiyon)
Armut 1 Adet
Seker 50 gr.
Su 50 gr.
Lime V4 Adet

Beze (10 Porsiyon)
Yumurta Beyazi
80 gr.

Seker 40 gr.
Pudra Sekeri 25 gr.
Tuz 2gr.

Dekor
Karambola 1 Adet
Altin Cilek 1 Adet
Cilek 1/10 Adet
Armut 2 Adet



TURK KAHVES| & MENENGIC

Hazirlayan: Aykut SARIYAPRAK
Malzemeler

(© 60 Dakika @) .
Somon Baligi

Deniz Mahsullu 400 g

. ma 2 Adet

Wellington Tiirk Kahvesi
80 gr.

Hazirlik Asamalar 30 dk. pisirilir. Tavada zeytinya- Targin 10 gr.

Chutney dip sos yapmak igin giile arpacik sogani ve mantar Sogan 5 gr.

sogan piyaz seklinde dogranir. sotelenir. Tuz, karabiber ile Arpacik Sogan

Kaserolde zeytinyagi ile sogan-  tatlandirihir. 3 Adet

lar kavrulur. Elmalar kiip kiip Sunum: Wellington pistikten Bal 30 gr.

dogranip eklenir. ince dogran-  sonra cikarilip dilimlenerek Zeytinyag! 5 gr.

mis zencefil, tarcin, fermente servis edilir. Zencefil 3 gr.

Uziim sirkesi, bal eklenir ve Sarimsak 2 Dis

blenderden gegirilir. Somon Fermente Uziim

baligi tavada muhdrlenir.
Miihirleme isleminden sonra
ortasina chutney sos ve kahve
eklenip strec ile sarilir. 5-10
dakika dolapta dinlendirilir.
Kahve tezgaha serpilir. Milfoy
hamuru merdane ile acilir.
Acarken elek ile kahve tizerine
serpilir. Kahve, her tarafina ye-
dirilir. Buzdolabindan cikarilan
balik, hamura sarilir. Yumurta
sarist hamurun Gzerine sirlir.
180° 6nceden isitilmis firnda

Sirkesi 40 ml.
Milféy Hamuru
1Adet

MUTFAKTA INOVASYON VE YARATICILIK 1 99



TURK KAHVESi & MENENGIC

Hazirlayan: Ayse ALYON
(® 90 Dakika @)

Menengic Kahveli

Makaron

Hazirhk Asamalari

Siite menengic kahvesi eklenir ve
kaynatilir. Stizgecten gecirilip bir
tencereye alinir. Tereyag, seker,
tuz eklenir ve kaynatilir. Limon
kabugu rendelenir. Yarim limon
suyu sikilir ve tencereye eklenir.
Un eklenir, 10 dakika kisik ateste
kavrulur. Hamur ocaktan alinip
sogutulur. Soguyan hamura tek
tek yumurtalar eklenip cirpilir.
Vanilya eklenir. Hamur sikma
torbasina alinir. Firin tepsisine
hamur sikilir. 160° firnda 40-50
dakika pisirilir. Menengic kahvesi
ve esmer seker tencerede kay-
natilir. Yesil elma, cilek, mango,
papaya ve seftali kiip kiip kesilir.
Once elma eklenir sonra tim
meyveler ve cubuk tarcin ekle-
nir. Kaynamaya birakilir. Cubuk
tarcin icinden alinir. Birkag damla

Malzemeler
Yumurta Aki
80 gr.
Toz Seker160 gr.
Findik Unu 140 gr.
Menengic Kahvesi
15 gr.
Sivi Krema 90 gr.
Bitter Cikolata
190 gr.
Menengic Kahvesi
30 gr.

limon suyu sikilir ve ocaktan ali-
nir. Blenderde piire haline getiri-
lir. Cevizler tavada kavrulduktan
sonra kabuklari soyulur. Pireye
eklenir. Stkma torbasina alinir ve
buzdolabinda dinlendirilir. Siitlii
menengic kahvesi, un, seker, ni-
sasta ve yumurta sarisi puriizstiz
kivama gelene kadar cirpildiktan
sonra ocaga alinir. Piserken ya-
vag yavas siit eklenir. Sirasiyla;
vanilya, beyaz ve bitter cikolata,
tereyags eklenir. Ocaktan aldik-
tan sonra blenderde piiriizsiiz bir
kivam elde edilmesi icin 5 dakika
cirpihir. Stkma torbasina alinir.
Buzdolabinda dinlendirilir. Agar
agar ve su bir tencerede kaynati-
lir. Kaynadiktan sonra tepsiye do-
kiilir. Dekor olarak kullanilacak
malzemeler eklenir. Donmaya
birakilir. Kalip ile kesilir.
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Hazirlayan: Ayse Nur KAYA
(© 180 Dakika {@)

TURK KAHVES| & MENENGIC

Menengic Kahveli

Pate A Choux

Hazirlik Asamalari

Stite menengic kahvesi ek-
lenir ve kaynatilir. Stizgecten
gecirilip bir tencereye alinir.
Tereyagy, seker, tuz eklenir

ve kaynatilir. Limon kabugu
rendelenir. Yarim limon suyu
sikilir ve tencereye eklenir. Un
eklenir, 10 dakika kisik ateste
kavrulur. Hamur ocaktan alinip
sogutulur. Soguyan hamura tek
tek yumurtalar eklenip cirpilir.
Vanilya eklenir. Hamur sikma
torbasina alinir. Firin tepsisine
hamur sikilir. 160° firnda 40-50
dakika pisirilir. Menengic kah-
vesi ve esmer seker tencerede
kaynatilir. Yesil elma, cilek,
mango, papaya ve seftali kiip
kiip kesilir. Once elma eklenir
sonra tiim meyveler ve cubuk
tarcin eklenir. Kaynamaya

birakilir. Cubuk targin icinden
alinir. Birkag damla limon
suyu sikilir ve ocaktan alinir.
Blenderde piire haline getirilir.
Cevizler tavada kavrulduktan
sonra kabuklari soyulur. Plreye
eklenir. Stkma torbasina alinir
ve buzdolabinda dinlendirilir.
Sitli menengic kahvesi, un,
seker, nisasta ve yumurta saris
pirtizstiz kivama gelene kadar
cirpildiktan sonra ocaga alinir.
Piserken yavas yavas st ekle-
nir. Sirasiyla; vanilya, beyaz ve
bitter cikolata, tereyagi eklenir.
Ocaktan aldiktan sonra blen-
derde piirtizsiiz bir kivam elde
edilmesiigin 5 dakika ¢irpilir.
Sikma torbasina alinir. Buzdo-
labinda dinlendirilir. Agar agar
ve su bir tencerede kaynatihr.
Kaynadiktan sonra tepsiye do-

Malzemeler
Tereyagi 115 gr., Tuz1gr.,
Un 52 gr., Vanilya 8 gr.,
Limon 1 Adet, Yumurta
5 Adet, Toz Beyaz Seker
100 gr., Siit 900 ml., Me-
nengic Kahvesi 40 gr.,
Esmer Seker 60 gr., Yesil
ElmaTAdet, Mango
1/4 Adet, Cilek 3 Adet,
Papaya 1/2 Adet, Seftali
1Adet, Cubuk Targin 1
Adet, Ceviz 30 gr., Ni-
sasta 4 gr., Bitter Cikolata

Kuvertir 60 gr., Beyaz
Cikolata Kuvertiir 60 gr.,
Altin Cilek T Adet, Akca-
agag Surubu 10 ml., Agar
Agar5 gr., Su200 ml.

Dekor
Kahve Havyari, Agar
Agar, Karamel, Akgaa-
gac Surubu, Altin Cilek,
Nane.

kiltr. Dekor olarak kullanilacak
malzemeler eklenir. Donmaya
birakilir. Kalip ile kesilir.
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TURK KAHVESi & MENENGIC

Hazirlayan: Beyazit Daniel INAL
@ 50 Dakika Wﬂ

Menengic Kahveli

Creme Brulee

Hazirlik Asamalar

Tabani icin 60 gram krema
ocakta kaynatilir. O sirada
cikolatalar benmari teknigi

ile eritilir. Krema kaynadiktan
sonra eritilmis cikolata ile kre-
ma homojen sekilde kanstirilir.
Hazirlanan gikolata, kullani-
lacak kalibin icine dokiliir ve
donmast i¢in dondurucuya
koyulur. 260 gram krema,
menengic kahvesi ve 1 Adet
vanilya cubugunun ici kaynati-
lir. 40 gram seker ve 3 yumurta
sarisi ¢irpilir. Kaynatilan krema
karisima yedirilir. Hazirlanan
harg bir siizgec ile stiziildikten
sonra dondurucudaki karigimin
tstiine dokadiliir. Kalip tepsiye
koyulur ve tepsinin yarisina
kadar su doldurulur. 130°'de 20
dakika pisirilir.

Karamel Dekor: 100 gram
seker teflon tavada tahta kasik
ile karamelize olana kadar
kavrulur. Kavrulan sekerin
derecesi diismeye basladiginda
istenilen dekor sekli verilir.
Turk Kahvesi Toplari (Havyar
Teknigi): 100 ml. Siviyag, dik bir
litrelik icinde +4°"deki dolapta
sogutulur. Turk Kahvesi, agar
agar, su kaynatilir. Kivam
almaya basladiktan sonra
sogumaya birakilir ve sikkma
torbasina alinip soguk yaginin
icine damlatilir.

Sunum: Kaseye yerlestirilen
creme brulee karamel dekor ve
meyveler ile siislenir.
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Malzemeler

Krema 320 gr.
Seker140 gr.
Yumurta Sarisi

3 Adet

Vanilya Cubugu
1Adet

Bitter Cikolata 40 gr.
Satlii Cikolata 20 gr.
Menengic Kahvesi
20 gr.

Tiirk Kahvesi 50 gr.
Siviyag 100 ml.
Agar Agar 5 gr.

Mevsimlik Meyveler
1-2 Adet



oS
Hazirlayan: Cagla KOSAN
@ 40 Dakika %ﬂ

TURK KAHVES| & MENENGIC

Tirk Kahveli Begendi ve

Bonfile

Hazirlik Asamalari

Patlicanlar tizerine kesikler aci-
larak ocakta kozlenmeye bira-
kilir. Bir tava igerisinde tereyagi
eritilir ve un eklenir. Kozlenip
temizlenen ve ardindan kiip
kiip kesilen patlicanlar eklene-
rek kanstirilir. Sarimsak ve tuzu
eklenir. Sarimsaklar pistiginde
rendelenmis eski kasar ilave
edilir. En son siitii eklenerek
kenara alinir. lyice isitilan tava-
ya tereyag, kekik ve ezilmis bir
biitiin sarimsak atilir. Bonfile
tavaya alinir, her tarafi giizel
renk alacak sekilde 3-4 dakika
tavada mihiirlenir. Ardindan
200%ye isinmis firinda 3 da-
kika pisirilir. K6z pancarlar ve
tuz tavaya alinip iyice ezilerek
isitihr. Isinan karisim blender
yardimiyla piire haline getirilir.

Sunum: Patlican begendi servis
tabagina yaylir, tizerine bon-
fileler yerlestirilir. Kbz pancar
ptiresi ile stisleme yapilr.

Malzemeler

Patlican Begendi
Koz Patlican 2 Adet
Tereyag 80 gr.

Un 80 gr.

Sarimsak 2 gr.

Eski kasar 100 gr.
Sit 300 ml.

Tuz10 gr.

Bonfile 180-200 gr.
Taze Kekik 2 gr.
Sarimsak 2 gr.
Tereyagi 100 gr.
Koz Pancar Pliresi
Koz Pancar 120 gr.
Tuz10 gr.
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Hazirlayan: Dogukan CAGLAR
(© 30 Dakika J@|

Kahveli Bonfile ve

Chutney

Hazirlik Asamalar

Armut, elma ve soganlar kiip
kiip dogranir. Tavaya alinip
pisirilir. Kahve haric tiim mal-
zemeler chutney tavasinda
bulusturulur. Siit ve menengic
kahvesi kaynatilir. Tahin ve
esmer seker eklenip yogun
bir kivam elde edilir. Sos ve
chutney hazir olmaya yakin
chutneyin icine Tirk kahvesi
eklenir. Bonfileler tavaya alinir,
medium rare pisirilir.

Sunum: Menengic sos tabaga
yayilir, lizerine bonfile ve
chutney yerlestirilir.

Piif Noktasi: Kahvenin yanma-
mast icin sonradan eklemek
onemlidir.
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Malzemeler

Elma1Adet
Armut 1 Adet
Sogan 1 Adet

Chili Biber 1 Adet
Tar¢in Cubugu 1 Adet
Kahve 50 gr.

Bal 10 gr.

Maple Syrup 10 gr.
Tuz 5 gr.

Bonfile 120 gr.
Karabiber5 gr.
Sut 300 gr.

Tahin 50 gr.

Menengic
Kahvesi 100 gr.
Esmer Seker 25 gr.



Hazirlayan: Ebrar DINCEL
(® 60 Dakika @)

Turk Kahveli Kurabiye

Hazirlik Asamalar

Tereyagl, un, seker, siit, tuz ve
Tiirk kahvesi karistirihir. iki strec
arasinda 1 cm kalinhk olacak
sekilde acilir. Buzdolabinda

30 dakika bekletilir ve cember
ile kesilerek 6nceden isitilmis
180° firnda 15 dakika pisirilir.
Finndan cikarilir, sogumaya
birakilir. Kurabiyeler soguyunca
Ustten tutularak yarisina kadar
gelecek sekilde 6nce benmari
usulii eritilen kuvertiir cikolata-
ya ardindan Hindistan cevizine
batirilir.

Sunum: Servis tabagina
konulan kurabiyelerin tizerine
Hindistan cevizi ve kahve
serpilir.

TURK KAHVES| & MENENGIC

Malzemeler

Tereyag1 200 gr.
Un 440 gr.
Seker143 gr.

St 100 gr.

Tuz 2 gr.

Tiirk Kahvesi 20 gr.
Hindistan

Cevizi 150 gr.
Kuverttir Bitter
Cikolata 300 gr.
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Hazirlayan: Ece Nur IKiBUDAK
® 40 Dakika %ﬂ

Kahveli Mousse

Hazirlik Asamalari

Krema ocakta bir tagim kay-
natilir. Ocaktan alinir ve bitter
cikolata eklenip eriyene kadar
karistirihr. Jelatin biraz su ile
actlir. Eriyen ¢ikolatanin icine
eklenir. Turk kahvesi eklenir.
Mousse sikma torbasina alinir
ve buzdolabinda bekletilir.
Tereyagy, un, seker, gida boyasi
yogurulur. Hamur elde edilir.
Yagli kagit izerine ince sekilde
acilir ve onceden isitilmis 170°
finnda 20-25 dakika pisirilir.
Pisen hamur soguyunca ufala-
narak kirinti elde edilir. Ciko-
lata benmari usulii eritilir ve
yuvarlak bir kaba batirihr. Kiri-
larak ¢ikarilir ve dekor amacli
kullanilir.

Sunum: Tabagin tabanina ci-
kolatanin kaymamasi icin biraz
mousse sikilir. Uzerine kirik
bitter ¢ikolata parcasi konulur.
Parcanin icine sikma torbasina
konulmus olan mousse sikilir.
Kirintilar tabagin etrafina serpi-
lir. Kahve cekirdegi ve meyve-
lerile siislenir.
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Malzemeler

Krema 250 gr.
Bitter Cikolata
350 gr.

Jelatin 6 gr.

Tiirk Kahvesi 5 gr.
Tereyag 125 gr.

Un 125 gr.

Seker 60 gr.
Kirmizi Gida
Boyasi 5 gr.

Kahve Cekirdegi 2 gr.
Mevsim Meyveleri



Hazirlayan: Evin ipek COSKUN
(© 90 Dakika @)

Krema Dolgulu
Kahveli Churros

Hazirhk Asamalari

Su, oda sicakliginda bekletilmis
tereyag ve tuz kiiciik bir ten-
cereye alinip tereyagi eriyene
kadar kisik ateste kaynatilir.
Biraz soguyan harca elenmis

un ve kahve azar azar eklenir
stirekli karistinlarak toparlan-
masi saglanir. Toparlanan ha-
mur ocaktan alinir. Karistirarak
sogumasi saglandiktan sonra
yumurtalar teker teker kirilip bir
spatula yardimiyla karistirilarak
hamura yedirilir. Hazirlanan yu-
musak kivamli tatli hamuru, ug
kismina tirtikl duy takili krema
sikma posetine aktarilir. Tathlar
aycicek yagi ile genis tabanli,
kenar kisimlari hafif yiiksek bir
tavada kizdirilr. Tathlar ortala-
ma 10 cm boyutunda tutularak
kizgin yaga birakilir. Her tarafi

TURK KAHVES| & MENENGIC

nar gibi kizardiginda bir kevgir
yardimiyla ocaktan alinir. Fazla
yaglarini birakmalari igin kagit
havlu serili bir servis tabagi
tzerinde kisa bir stire bekletilir.
Sunum: Sicak tatlilar biitiintyle
pudra sekeri karistirilmus targi-
na bulanir. Krema ve labne bir
kapta karistirihir ve icine kahve
eklenir sikma torbasina aktari-
Iir. ici bosaltilan tathlar krema
ile doldurulup bardak igerisin-
de servis edilir.

Malzemeler

Un 250 gr.
Seker150 gr.

Pudra Sekeri 70 gr.
Krema 50 gr.
Labne 25 gr.

Tuz 5 gr.

Menengic

Kahvesi 20 gr.
Tarcin 10 gr.
Tereyag 50 gr.
Aycicek yagi 300 ml.
Yumurta 150 gr.
Esmer Seker100 gr.
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(® 60 Dakika J©)

Hazirlayan: Fatma Nur AKPUNAR

Menengic Kahveli
Cikolatali Ravioli

Hazirlik Asamalari

Un, semolina, kakao, yumurta,
menengic kahvesi tozu ve se-
ker bir kapta karistirilir. Hamur
tezgaha alinir ve yogurmaya
devam edilir. Piirlizsiizlesen
hamur 20 dakika dinlendirilir.
Krem peynir ve erimis beyaz
cikolata karistirihir, icine me-
nengic kahvesi eklenir. Dinle-
nen hamur uzun genis seritler
halinde merdane yardimiyla
acilir ve icerisine parca parca
krem peynirli dolgudan sikilir.
Hamurlarin kenarlarr yumurta
beyaziyla islatilir, tizerine agi-
lan ikinci kat hamur kapatilir
ve yuvarlak daireler seklinde

kesilir. Kaynamis suda 5 dakika

haslanir.

Sunum: Haglanan mantilar
servis tabagina alinir, tizerleri
eritilmis beyaz cikolata, cilek ve
krema ile stslenir.
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Malzemeler

Un 200 gr.
Semolina Un
100 gr.

Kakao 50 gr.
Beyaz Cikolata
100 gr.

Krem Peynir
100 gr.
Seker200 gr.
Menengic Kahvesi
100 gr.

Krema 50 gr.
Yumurta 2 Adet



(® 120 Dakika |@)

Hazirlayan: Furkan SUCUOGLU

Menengic Kahveli Ekler

Hazirlik Asamalari

Pastaci kremasi icin 250 gr. slit,
seker, kahve ve vanilya ocaga
alinarak kaynatilir. Ayri bir yer-
de siitiin diger yarisi, nisasta,
un ve yumurta ile ¢irpilir. Bir
stizgec yardimi ile yumurtali
harg ocakta kaynayan site
eklenir ve surekli kanstirihr.
Har¢ muhallebi kivamina geldi-
gi zaman ocaktan alinir ve igine
tereyagi eklenerek eriyinceye
kadar kanistirihr. Daha sonra
harg temiz bir kaba dokiilerek
spatulaile tizeri diizeltilir,
hava almayacak sekilde strecle
kapatilip sogumaya alinir. Su,
tereyag, tuz, kahve ve seker
bir tencereye alinir ve hafif
kaynamaya baslayana kadar
karistirilir. Kaynayan malze-
melerin icerisine azar azar un

ilave edilir. Koyu kivamli bir
hamur elde edilene kadar bu
isleme devam edilir. Elde edi-
len bu hamur oda sicakhginda
ara ara karistinlarak sogutulur.
Soguyan hamura yumurtalar
eklenir ve karistirmaya devam
edilir. Daha sonra bu karisim
soguma ve dinlendirmeye ali-
nir. 180°'deki finnda istenilen
boyutlarda sikilarak hazirlanan
hamur pisirilir.

Sunum: Hazirlanan pastaci

kremasi pisen hamurlarin iceri-
sine sikilir. Tabagin orta kismina

pastact kremasi siirtiliir. Daha

sonra ekler hamurlari tizerine

konulur. Cilek ile siislenip, ka-
kao serpistirilir ve servise hazir
hale getirilir.
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Malzemeler

St 500 gr.
Nisasta 80 gr.
Un 80 gr.
Yumurta 4 Adet
Vanilya 20 gr.
Cilek 50 gr.
Tereyagi 75 gr.
Tuz15 gr.
Seker 50 gr.
Su 50 gr.
Kakao 20 gr.
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Hazirlayan: Gokce KABA
(© 70 Dakika @)

Kahveli Samsa

Hazirlik Asamalari

Hamuru icin: Genis bir kaba un
alinir ve tuz ilave edilir. Suyun
bir kismi eklenerek yogurmaya
baslanir. Yavas yavas un ve
suyun tamami eklenerek ele
yapismayan kivama getirene
kadar yogurulur. Hazirlanan
hamur15-20 dakika bir kenarda
bekletilir. Dinlenen hamur iki
esit bezeye boliinir ve merda-
ne yardimiyla hafif unlayarak
inceltilir. incelen hamurun
kenarlarini diizeltilerek dik-
dortgen sekil verilir. 3-4 cm
genisliginde seritler halinde
kesilir ve tam ortalarindan yatay
olarak seritler ikiye boltnir
(uzun dikdortgenler olacak).

i¢ dolgusu icin: Mascarpone,
toz seker, Turk kahvesi, me-
nengic kahvesi ve toz targin

bir kabin igerisinde ezilerek
karstirilir. Hazirlanan seritlerin
ucuna harg yerlestirilir ve mus-
ka seklinde sarilir. Muska sekli
verilen hamurlar kizgin yagda
kizartilir.

Serbeti icin: Su, toz seker ve
tarcin kiigtik bir tencerede
kaynatilir. Kaynayan serbete
4-5 damla limon suyu eklenir.
Kizartilan sicak muskalar ilik
serbetle bulusturulur.

Sunum: Serbeti ceken mus-
kalar tabaga yerlestirilir ve file
badem ile suslenir.

110 | MUTFAKTA INOVASYON VE YARATICILIK

Malzemeler
Un 400 gr.
Tuz 2 gr.
Su (Hamur)
400 ml.
Mascarpone
100 gr.
Seker (Dolgu)
40 gr.
Tarcin 5 gr.
Tiirk Kahvesi 5 gr.
Menengic Kahvesi
15 gr.

Su (Serbet)
500 ml.

Limon Suyu 3 ml.
Seker (Serbet)

350 gr.

Aycicek Yagi 400 ml.



(© 60 Dakika @)

Hazirlayan: ibrahim Goksel YALCIN

Tirk Kahveli Sponge Kek

Hazirhk Asamalari

Sponge Cake: Yumurtalar kiri-
lir, lizerine tuz ve seker eklenip
mayonez tenceresinde ¢irpilir.
Ardindan un ve kahve ekle-
nerek ¢irpmaya devam edilir.
Piiriizstiz kivam elde edildikten
sonra karton bardaklara dok-
liir ve mikrodalgada 2 dakika
kabarana kadar pisirilir.
Mereng: Yumurta aki ve seker
kitchenaide alinir ve yiiksek
devirde cirpilmaya baslanir.
Ardindan kahve eklenir ve
¢irpilmaya devam edilir. Harg
kabardiktan sonra sikma torba-
sina alinir.

Menengic Kahveli Frosting:
Kitchenaide tereyagi ve pudra
sekeri alinir, yiiksek devirde ka-
bartilir. Ardindan vanilya, labne
ve kahve eklenerek cirpmaya

devam edilir. Kivam alan harg
sikma torbasina alinir.

Sunum: Mereng tabaga yayilir
ve plirmiz ile yakilir. Ardindan
sponge cake parcalanarak
dizilir, aralarina frosting sikilir.
Dekor malzemeleri ile bitirilir.
Pif Noktasi: Merengi yaparken
kitchenaidde su olmamasi
gerekir. Aksi takdirde mereng
kendini salar ve yeterince ka-
barmaz.
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Malzemeler
Tereyagi 80 gr.
Yumurta 3 Adet
Seker 90 gr.
Tuzlgr.
Un75gr.

Mereng (1 Porsiyon)
Yumurta Aki 150 gr.
Seker 240 gr.

Tiirk Kahvesi 10 gr.

Menengic Kahveli
Frosting (4 Porsiyon)

Tereyag 90 gr.
Labne 300 gr
Pudra Sekeri 225 gr.
Vanilya1 gr.
Menengic Kahvesi
20 gr.

Dekor
Altin Cilek 1 Adet
Cilek T Adet
Nane 5 Yaprak
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Hazirlayan: Hatice BAKAN
(© 120 Dakika @)

Turk Kahveli Makaron

Hazirhk Asamalari

Makaron: Toz findik ve pudra
sekeri, mutfak robotu yardimi
ile iyice inceltilir. Robottan
cekilen karisim tel stizgec ile
elenerek bir kaba aktarilir. Yu-
murta beyazi mikser yardimiyla
¢irpmaya baslanir ve biraz
hacim almaya baslayinca toz
seker 3 seferde eklenerek ¢irp-
maya devam edilir. Dik tepeler
olusuyor ve kahp ters cevril-
diginde dokiilmiiyorsa olmus
demektir. Badem unlu karisim
3-4 seferde yumurta harcina
eklenir ve alttan tste karistirilir.
Akiskan bir hale geldiginde
hazir demektir. Sikma torbasina
aktarilip tepsiye esit sekilde
sikilir. En az 20 dakika tizerinin
kabuk baglamasi icin bekletilir.
140°'de 24 dakika pisirilir.

Elma piiresi: EImalar soyulur ve
kiip dogranir. Bir tencereye ali-
nir, Gizerine seker ve su eklene-
rek 20 dakika pisirilir. EImalar
yumusadiginda ocaktan alinir
ve blender ile ¢ekilir. Son ola-
rak targin eklenerek karistirilir.
Krema: Labne ve pudra sekeri
mikser ile birkac dakika cirpilir.
Ayri bir kapta krema cirpilir.
Daha sonra karistirilir ve sogu-
masi icin dolaba kaldirilir.
Sunum: Makaronlar soguyun-
ca kenar kismina krema, orta
kismina elmali piire eklenir ve
tzeri diger makaronla kapatila-
rak servis edilir.
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Malzemeler
Makaron
Badem Unu/
Toz Findik 75 gr.
Pudra Sekeri 75 gr.
Yumurta Aki 50 gr.
Toz Seker 40 gr.

Elma piiresi
Kirmizi ElIma
2 Adet
Su100 ml.
Tar¢in 5 gr.

Krema
Labne 50 gr.
Krema 50 gr.
Toz Seker 50 gr.
Mozzarella 15 gr.
Tuz 40 gr.
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+ ot

Hazirlayan: Metin URKMEZ
@ 25 Dakika Wﬂ

Malzemeler
Tereyag 125 gr.
Toz Findik 150 gr.

.. . . irmik 200 gr.
Turk Kahveli Irmik Helvasi 5300 ml.
Siit300 ml.
Hazirlik Asamalari Pif Noktasi: Sicak siit ve sicak Toz Seker 250 gr.
Tencerede Turk kahvesi su ile irmik birlestirilirken dikkatli Tirk Kahvesi 40 gr.
pisirilir. Uzerine siit ve seker olunmalidir. Karigim birden Sekerli Vanilin 10 gr.
katihp kanstirlhr ve kaynamaya  kaynayip etrafa sicrayabilir. Beyaz Cikolata100 gr.

birakilir. Baska bir tencerede Cilek10 Adet
tereyag eritilir ve tzerine findik
koyulup hafifce kavrulur. Uze-
rine irmik eklenip renk alana
dek kavrulur. Kavrulan irmigin
tzerine sitlii kahve karigimi
dikkatlice dokiilir. Bir tur karis-
tirp tencerenin kapag kapati-
lir, ocaktan alinip dinlenmeye
birakilir.

Sunum: Karisim, dekoratif kap-
lara doldurup servis tabagina
ters cikartilir. Ustiine eritilmis
beyaz cikolata gezdirilip cilek
konur. En son dekor icin tizeri-
ne toz kahve gezdirilir ve servis
edilir.
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(© 50 Dakika @)

Hazirlayan: Miicahit Hiiseyin BEKMEZCI

Menengic Kahveli Lazanya

Hazirhk Asamalari

Hamur: Semolina, un ve yu-
murtanin sarisi karistirilir. Ha-
mur baglamaya basladiginda
icerisine menengic kahvesi
eklenip yedirilir ve 30 dakika
dinlenmeye birakilir.

Besamel sos: Tereyag eritilir ve
icerisine un eklenilip kokusunu
kaybedene kadar kavrulur.
Kavrulmus una siit ve menen-
gic kahvesi eklenir ve strekli
karistirilir. Yogun bir kivam elde
edildikten sonra atesten alinir.
Bolenez: Tavaya zeytinyagi
eklenip kizdirilir. Kizgin yaga
kiip kiip kesilen sogan atilip
sotelenir. Sotelenen soganin
tizerine kiyma eklenip pisirilir.
Kiyma suyunu salp cektikten
sonra iizerine demko ekle-
nerek cektirilir ve sogumaya

birakilir. Dinlenen hamurince
bir sekilde acilarak kullanilacak
tepsinin boyutunda kesilir.
Kesilen hamurlar st ve kahvey-
le karistirlmis sosa bandirilip
cikarilir. Soslanan hamur tepsi-
ye koyulur, tizerine hazirlanan
bolenez ve besamel sos ekle-
nir, bu islem Utc kat tekrarlanir.
En son hamurun lzerine besa-
mel sos ve parmesan peyniri
eklenip 190°ye isitilmis firinda
15 dakika pisirilir.

Sunum: Pisen lazanya kare
sekilde kesilip servis tabagina
yerlestirilir, izerine domates
sos dokiilerek servis edilir.
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Malzemeler

Kiyma 400 gr.
Menengic Kahvesi
150 gr.

Demko 100 gr.
Semolina 100 gr.
Un100 gr.
Yumurta 5 Adet
Tereyagi 30 gr.
Sogan 1 Adet
Tuz10 gr.
Karabiber10 gr.
Siit 500 ml



= » 3
Hazirlayan: Nilsu GUN
(® 120 Dakika |@)

Turk Kahveli

ok,

Cheesecake Parfe

Hazirlik Asamalari

Yumurta ve toz seker stant
mikser ile 5 dakika beyazlasana
kadar cirpilir. Kremsanti ve
soguk st ilave edilerek 5 daki-
ka daha cirpilir. Krema ocakta
ilitihr, ierisine beyaz cikolata
eklenip erimesi icin karistirihr.
Karisim yavas yavas mikserin
icerisindeki harca ilave edile-
rek 5 dakika daha cirpilir. Tiirk
kahvesi de eklenir ve karisana
kadar gevrilir. Har¢ buzdola-
binda 20-25 dakika sogutulur.
Un, toz seker, tereyagl, tuz ve
Tiirk kahvesi yogrulur. Yagl
kagit serilmis firin tepsisine
parga parca koyulur. Onceden
isitilmig 175° finnda 20-25 da-
kika pisirilir. Soguduktan sonra
robottan gecirip kum haline
getirilir. Biskiivi 7 cm eninde

10 cm yiiksekligindeki yuvarlak
halkalara bolusturdlir ve baski
yaparak sikistirilir. Parfe harci
sikma torbasina doldurulur

ve kaliplarin tamaminin icine
sikilir. 45 dakika derin dondu-
rucuda dondurulur.

Sunum: Pismaniye el ile didilir.
Kaliptan cikartilan parfe servis
tabagina alinir. Yarisina Ttrk
kahvesi elenir. Uzerine pisma-
niye kubbe seklinde koyulur. 1
dal Frenk Gztimii ile sslenir.
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Malzemeler

Yumurta 75 ml.
Toz Seker 90 gr.
Soguk St

200 ml.

Toz Kremsanti 75 gr.
Krema 40 ml.
Beyaz Cikolata

60 gr.

Tiirk Kahvesi 10 gr.
Un 95 gr.

Toz Seker 30 gr.
Tereyagi 60 gr.
Tuzlgr.

Tiirk Kahvesi 15 gr.

Pismaniye 50 gr.
Frenk Uziimii 4 Dal
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Hazirlayan: Seyma DOGAN
@ 95 Dakika Wﬂ

Turk Kahvesi Kapli Tavuk,
Hardal Sos & Avokado Pure

Hazirlik Asamalari

Turk kahvesi, kirmizi toz biber,
seker, kimyon, kisnis, karabi-
ber, sarimsak tozu ve tuz bir
kap icerisinde harmanlanir ve
tavuk gogsiiniin her yeri bu
harg ile kaplanir. Tavugun harci
cekmesi icin 1saat beklenir. Bu
sirada tavugun disindaki acihigi
notrlemesi igin dijon hardali
ile agave surubu karnstirilarak
bir sos elde edilir. Ayri bir sos
icin avokado soyulur ve lime,
tuz eklenerek ezilip piire haline
getirilir. Marinesi tamamlanan
tavuk gogsii 6nce tavada az bir
yag ile miihirlenir, daha sonra
10-12 dakika 180° firina atilir.
Ayni zamanda milféy, parmak
buyukliginde dilimlenir ve
finna atilir. Tavuk ve milfoy firin-
dayken garnitiir olarak bebek

havug, bebek kabak, kestane
mantari dilimlenir ve tavada
muhdrlenir.

Sunum: Firindan ¢ikan gogs
dilimlenir. Alta avokado sos,
tizerine milféy parcalar ve
tavuk filetolari eklenir. Garni-
tirler eklenip, hardal sos ile
tabak suslenir.

Puf Noktasi: Tavuk gogsii kismi
zaten kuru bir et oldugu igin
pisirme siiresi iyi ayarlanmali,
icinin cok kurumasina izin veril-
memelidir.
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Malzemeler

Fileto Tavuk Gogsti
2 Adet

Tiirk Kahvesi 15 gr.
Kirmizi Toz Biber
Sgr.

Seker10 gr.

Kimyon 10 gr.

Kisnis 10 gr.
Karabiber10 gr.
Sarimsak Tozu 5 gr.
Tuz 10 gr.

Bebek Havug 1 Adet
Bebek Kabak 1 Adet

Kestane Mantari 1 Adet

Dijon Hardali 50 gr.
Agave Surubu 20 gr.
Avokado T Adet
Lime 15 gr.

Tuz 5 gr.

Milféy T Adet



Hazirlayan: Yigit DONMEZ
(© 22 Dakika J@

TURK KAHVES| & MENENGIC

Menengic Kahveli Kabak

Cicegi Taths

Hazirlik Asamalari

Cilek, mango, seftali brunoise
dogranir, isitilmis tavada sotele-
nir ve menengic kahvesi ekle-
nir. Meyveler suyunu saldiktan
sonra fermente tiziim sirkesiyle
deglaze edilir. Sogumaya bira-
kilir. 1/4 gastronom kap tabani-
na islatilmis yagli kagit kaplanir.
Uzerine pekmez dokiilir.
Kabak ciceklerinin icleri mey-
velerle doldurularak yapraklari
dolma seklinde sikica kapatilir.
Kap icerisindeki pekmezin
tizerine yerlestirilip Uzerlerine
esmer seker konulur. Baska bir
islatilmis yagli kagitla gastro-
nom kap lzerine kapak yapilir.
180°'de 15 dakika pisirilir. Ka-
rnstirma kabr igerisine ¢irpma
kremasi konulur ve passion
fruit eklenip deepfreezde 15

dakika bekletilir. Pismesi biten
kabak cigekleri sogutulur.
Sunum: Meyveli krema ve taze
baharatlarla servise edilir.

Puf Noktasi: Yagl kagitlarin

iyi nemlendirilmis olmasi ge-
rekmektedir. Boylece olusan
buhar kabak cicegini firin igeri-
sinde pisirir.

Malzemeler

Kabak Cicegi

3 Adet

Menengic Kahvesi
15 gr.

Cilek 30 gr.
Mango 50 gr.
Seftali 30 gr.
Fermente Uziim
Sirkesi 5 ml.
Pekmez 20 ml.
Esmer Seker10 gr.
Cirpma Kremasi
100 ml.

Passion Fruit 50 gr.
Taze Nane 3 gr.
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Hazirlayan: Yiiksel KASITOGLU
(© 75 Dakika @)

Turk Kahveli Sufle

Hazirlk Asamalari

Tereyag eritilir. Cikolata ilave
edilir ve tamamen erimesi sag-
lanir. Yumurta ve seker kabara-
na kadar ¢irpilir. Kahve ve nisas-
ta karistinlir ve yumurta seker
karisimina fold edilir. Cikolata
eklenir ve homojen olana kadar
kanstirilir. Karisim tereyag ile
yaglanmis ve unlanmis pisirme
kaplarina doldurulur. 200°'de
kabin buyiikligiine gore 10 ile
14 dakika arasinda pisirilir.

Not: Pisirmeden once +4°'de
buzdolabinda tercihen bekle-
tilebilir. Turk kahvesi, kakao, un
blenderden gecirilir ve tereyagi
eklenir. El ile yogurarak hamur
haline getirilir. Buzdolabinda
15 dakika dinlendirilir. iki yagh
kagit arasinda 3-4 mm incelene
kadar acilir. 1770°'de 10 dakika

pisirilir. EImalar ortasi ¢ikarilmis
ve dogranmis olarak, seker,
dogranmis chili biber ve su ile
ocaga alinir. Belli bir yumusak-
liga gelince tarcin eklenir ve
biraz daha pisirilerek ocaktan
alinir. Biraz soguyunca blen-
derden cekilir ve stizgecten
gecirilir. Bir sos tenceresine
alinan karigima su icerisinde
eritilen nisasta eklenir ve ocaga
alinir cektirilir. Ocaktan alinir
ve tereyagi ile baglanir.

Sunum: Sufle, kaliptan cikarilir
ve tabaga alinir. ElImasosu
dokilir. Kekler el ile ufalanarak
kirinti seklinde tabaga alinir.
Frambuazh dondurma kirintila-
rin tizerine yerlestirilir. Cevizler
servis tabagina alinir. Kremsanti
suflenin tizerine sikilir ve taze
nane ile stislenerek servis edilir.
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Malzemeler

Tereyagi 125 gr.
Bitter Cikolata 125 gr.
Seker 80 gr.
Yumurta 2 ml.

Tiirk Kahvesi 50 gr.
Misir Nisastasi 30 gr.
Tiirk Kahvesi 40 gr.
Kakao 40 gr.

Un 95 Adet

Seker 60 gr.
Tereyagi 125 gr.
Kirmizi ElIma 2 Adet
Chili Biber1 gr.

Seker 60 gr.
Targin 2 ml.
Nisasta 10 gr.
Tereyagi 10 Adet
Su 50 gr.
Dondurma 50 gr.
Ceviz 1 Adet

Kremsanti 5 gr.
Taze Nane 1 gr.



TURK KAHVES| & MENENGIC

Hazirlayan: Zeynep SAVCI YASLICA

(® 90 Dakika @)

Tirk Kahvesi ve Menengicli
Acibadem Kurabiyesi

Hazirlk Asamalari

Tuile: Tiirk kahvesi suda ¢oz-
diiriiltir, tereyag eritilir, pudra
sekeri ve un eklenerek mal-
zemeler kanistirilir. Yagl kagit
serili firin tepsisine istenilen
sekiller verilerek ince bir tabaka
olusturacak sekilde yayilir. 180°
isitilmis firmda 6 dakika pisirilir.
Firndan cikardiktan sonra 1 daki-
ka dinlendirilir ve hala yumusak-
ken kalibin iizerine yerlestirilip
sogutulur.

Cikolata dolgu: Menengic kah-
vesi kremada ¢ozindirdlir ve
80°"de isitilir. Cikolata eklenir,
kanstirihr, sogutulur ve sikma
torbasina alinir.

Acibadem kurabiyesi: Badem
unu, yumurta ve seker bain ma-
rie usulli 10 dakika kadar 45°'ye
isitilir. Tepsiye alinarak limon

suyu eklenir ve 25°'ye sogutulur.
Soguyan hamur ikiye ayrilarak
Tiirk Kahvesi ve Menengic
kahvesi ile karigtirilir ve sikma
torbalarina alinir. Yagli kagit serili
tepsilere istenilen biytiklikte
sikilir. Uzerleri islatiimig parmak
ile diizlenir ve yarisina birer
kahve cekirdegi yerlestirilir. 140°
finnda kurabiyelerin biytikliikle-
rine gore 20-25 dk. arasi pisirilir,
sogutulur.

Karamelize elma ve armut: Mey-
veler ¢cok ince bir sekilde man-
dolin yardimi ile dogranir. Metal
bir ylizeye yerlestirilir, izerlerine
toz seker serpilir ve pirmiiz ile
yakilarak karamelize edilir.
Sunum: Ayni boyutlarda biri
cekirdekli digeri cekirdeksiz aci-
badem kurabiyeleri eslestirilir.
Cikolata dolgu sikilir ve digeri ile

Malzemeler

Tuile
Tirk Kahvesi 2,5 gr., Su
75 gr., Tereyagi 10 gr.,
Pudra Sekeri 20 gr., Un
S5gr.

Cikolata Dolgu
Krema 45 gr., Menen-
gic Kahvesi 20 gr., Ciko-
lata 90 gr., Acibadem
Kurabiyesi, Badem Unu
100 gr., Yumurta Aki 70
gr., Seker162 gr., Limon
Suyu 5 gr., Tiirk Kahvesi
20 gr., Menengic Kah-

vesi 20 gr.

Karamelize Elma

ve Armut
Elma 72 Adet, Armut
2 Adet, Tarcin 10 gr.,
Seker 40 gr.

kapak olacak sekilde birlestirilir.
Tabaga konulan tuilin icine ku-
rabiyeler yerlestirilir. Karamelize
elma ve armutlar ile dekor yapi-
lir. Meyvelerin suyundan tabaga
bir miktar konulur. Uzerlerine
tarcin serpilir.

Piif Noktasi: Kurabiye hamuru
fazla isinirsa civik olur dereceyi
takip etmek gerekir.
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USAK TARHANASI

Hazirlayan: Aykut SARIYAPRAK
(© 50 Dakika @)

Tarhana ile Patates Plresi

Hazirlik Asamalari

Bir yogurma kabinda kuru
malzemeler iyice karistirilir. Yag
ve salca ilave edilerek yogrulur.
istenilen kivam civik olursa un
eklenir. Sert olursa kontrolli
bir sekilde su eklenir. 10 dakika
dinlendirilir ve iki yagl kagit
arasinda 2,3 mm incelene
kadar acilir. Uzerindeki yagl
kagit alinir. Ve yuvarlak kalipla
kesilir, halka halka sekil alir ve
yagli kagida koyulup 170°'de 10
dakika pisirilir.

Domatesler soyulur ardindan
cok kiiciik sekilde dogranir
sonrasinda tavada ezilerek
uzun siire pisirilir tuz ve karabi-
ber atilarak tatlandirilir. Patates
soyulup sicak suda haslanir
ardindan bir mayonez tencere-
sine konur ve ezilir.

Biraz akiskan bir hal almasi igin
slit ve tereyagi eklenir, ardin-
dan tuz ve tarhana ile karistirihr
ve sikma torbasina konulur.
Sunum: Servis tabagina tarhana
ve patates pliresi olmak tizere 4
kat yapilir ve lizerine domates
sos konulur.
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Malzemeler
Toz Tarhana
1/2 Bardak
Un 1 Bardak
Zeytinyagi
1/2 Cay Bardagi
Su1/2 Cay Bardagi
Kekik 1 Cay Kasigi
Pul Biber
1 Cay Kasigi
Salga1 Corba Kasig
Patates 1 Adet
Tarhana 50 gr.
Sit 30 gr.

Tereyagi 20 gr.
Tuz16 gr.
Domates 2 Adet

Karabiber 20 gr.



b LR
Hazirlayan: Ayse Nur KAYA
(© 30 Dakika |@)

Tarhanali Pirinc Koftesi

Hazirlik Asamalari

Pirincler kiictik bir tencereye
alinir ve Gstlini gegecek kadar
su ilave edilir. Yaklasik 10 da-
kika haslanip siiziiliir. Stiztlen
pirincler derin bir kaba alinir.
Ustiine yesillikler ilave edilir.
Labne peyniri, mozarella, tuz,
karabiber ve aci toz biber ek-
lenir. Harg kanistirlir ve ceviz
buyukligiinde toplar elde edi-
lir. Her bir top 6nce yumurta
beyazina sonra tarhanaya bu-
lanir. Bir tavada kizdirilan derin
yagin icerisine atilir. Her tarafi

nar gibi kizardiktan sonra piring

kofteleri yagdan alinir ve fazla
yaginin stizilmesi icin, kagit

havlunun tstiinde dinlendirilir.

Sunum: Servis tabagina alinan

koftelerin tizerlerine baharatlar

serpistirilir.

Puf Noktasi: Diginin ¢itir
olmast igin kizgin yagda
kizartilir. Tarhanaya buladiktan
sonra fazla bekletiimemesi
gerekmektedir. Bekleyince
tarhanayi islanir ve istedigimiz
sonuc elde edilmez.

USAK TARHANASI

Malzemeler

Piring 70 gr.
Maydanoz

1/8 Demet

Taze Nane

1/8 Demet

Dereotu

1/8 Demet

Labne Peyniri 60 gr.
Mozarella 70 gr.
Tuz 3 gr.

Karabiber 2 gr.

Aci Toz Biber 2 gr.
Aci Tarhana 200 gr.
Yumurta Beyazi 2 Adet
Aycicek Yagi 100 ml.
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USAK TARHANASI

Hazirlayan: Cagla KOSAN
@ 40 Dakika %ﬂ

Tarhana Kaplamali Tavuk
Kanat, Patates Salatasi

Hazirlik Asamalari

Patatesler yikanir ve soguk su
ile tencereye alinir. 30 dk. bo-
yunca haslanir. Kapya biber 10
dk boyunca ocakta kozlenme-
ye birakilir. Patatesler pistiginde
iri parcalara boltinr. Hardal,
mayonez, tuz, kozlenmis kapya
biberler ve kiyilan dereotu ek-
lenir. Tavuk kanatlari 6nce una
daha sonra ¢irpilmig yumurtaya
ve en son tarhanaya bulanir.
Ardindan kizmis derin yagda 5
dk. boyunca kizartilr.

Sunum: Bir tarafa patates sala-
tasl, bir tarafa kanatlar tst tste
konularak servis edilir.
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Malzemeler

Patates Salatasi
Patates 300 gr.
Tuz10 gr.

Hardal 50 gr.
Mayonez 100 gr.
Dereotu 5 gr.
Kapya Biber 30 gr.
Kizarmis Kanat
Tavuk Kanat 200 gr.
Un 200 gr.
Yumurta T Adet
Tarhana 100 gr.
Aycicek Yagi 400 ml.



USAK TARHANASI

Hazirlayan: Ebrar DINCEL
Malzemeler

@ no Wﬂ Yumurta 50 gr.
Ugak Tarhanall Toz Seker 2 gr.

Tuz 2 gr.

Kahvaltl l | k H amur Kabartma Tozu 2 gr.
Sarimsak 1 Dis

Hazirlik Asamalari Sunum: Sos servis tabagina Dereotu 2 Dal
Yogurma kabina sirasiyla; yu- yayilir, tizerine kizarmis Maydanoz 2 Dal
murta, seker, tuz, stit, sarimsak, ~ hamurlar konulur, mikrofilizler Kagar Peyniri
kasar peyniri, dereotu ve may- ile stslenir. Rendesi 20 gr.
danoz eklenip iyice karistirilir. Sat100 gr.
Ardindan azar azar un, ka- Un 220 gr.
bartma tozu ve usak tarhanasi Usak Tarhanasi
eklenerek yogurulmaya devam 75 gr.

edilir. Tum malzemeler iyice

karistirilir. Hamur merdane yar- Sos

dimrile 1 parmak kalinhiginda Stizme Yogurt 70 gr.
actlir. Agilan hamura yuvarlak Tahin 30 gr.
kalip ile sekil verilir. Derin ve Tuz 2 gr.

kizgin yagda kizartilir. Butiin
malzemeler kanistinlarak sos
hazirlanir.
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USAK TARHANASI

Hazirlayan: Ece Nur iIKIBUDAK
(© 60 Dakika @)

Tarhanali Ravioli

Hazirlik Asamalari

Tarhana ince taneli olmasti icin
rondodan cekilir. Un, semo-
lina, tarhana harmanlanarak
tezgaha alinir. Ortasina havuz
acilir ve yumurtalar eklenir. Yo-
gurulur. Biraz su ve zeytinyagi
eklenerek hamurun toplanmasi
saglanir. Hamur, iyice yoguru-
larak istenilen kivama getirilir.
Buzdolabinda 20 dakika din-
lendirilir. Patlicanlar kozlenir,
soyulup catal ile ezilir. Labne,
tuz ve parmesanla karistirilir.
Sikma torbasina alinir. Dinle-
nen makarna hamuru incecik
acihir. Kenarlarindan birer cm
bosluk birakilarak pathcanli
har¢ hamura sikilir. Uzerine
acilan diger hamur yerlestirilir
ve hava kabarciklari olmamasi
icin bastirilarak ilerlenir. Harg

ortada kalacak sekilde yuvarlak
veya kare biciminde kesilir. Ke-
narlari catal veya el ile bastirilir.
Hazirlanan makarnalar tepsiye
alinir. Alt ve iistline semolina
serpilir. Dondurucuda 15 daki-
ka donmasi beklenir.

Donan hamurlar kaynayan suya

atihr. 6 dakika haslanir.
Domates Sos: Domates
rendelenir. Tencerede salcalar
ile kaynayincaya kadar pisirilir.
Kaynayinca baharatlar ve
parmesan eklenir.

Naneli Yogurt Sos: Stizme
yogurt ve nane bir kaba alinip
karistirihr. Tuz eklenir.

Sunum: Soslar tabagin tabani-
nayayilir, haslanan makarnalar
dizilir ve toz parmesan gezdi-
rilir.
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Malzemeler

Semolina 200 gr.
Un 350 gr.
Tarhana 200 gr.
Yumurta Sarisi

9 Adet
Yumurta 1 Adet
Su30 ml.
Zeytinyagi 10 ml.
Patlican 250 gr.
Labne 150 gr.
Tuz 5 gr.

Toz Parmesan 50 gr.

Domates sos

Domates 3 Adet
Domates Salgasi 15 gr.
Biber Salgasi 15 gr.
Tuz 5 gr.

Karisik Kuru
Baharat 10 gr.

Toz Parmesan 20 gr.
Naneli Yogurt sos
Stizme Yogurt 50 gr.
Nane 5 gr.

Tuz 5 gr.



Hazirlayan: Emre UGUT
@ 40 Dakika %ﬂ

Domates Soslu
Tarhanali Lavas

Hazirlik Asamalari

Un ve tarhana bir kaba alinir.
Su eklenerek hamur yapilir.
Uzeri sarilir ve 15 dakika bek-
letilir. Hamurdan pargalar ko-
partilip beze haline getirilerek
lavas seklinde acilir. Acilan
lavaslarin tavada her iki tarafi
da pisirilir. Dolgu icin tereyagi
eritilir. Domatesler rendelenir.
Rende domatesler, salcalar ve
tuz eklenip 5-6 dakika pisirilir.
Labne ve keci peyniri homojen
sekilde karistirilip sikma torba-
sina alinir.

Sunum: Sirasiyla en altta lavas,
domates sos, lavas, peynir
karisimi, lavas, domates

sos seklinde dizilerek servis
tabagina yerlestirilir.

USAK TARHANASI

Malzemeler

Un150 gr.
Tarhana 100 gr.
Su100 ml.

Domates 2 Adet
Biber Salgasi 25 gr.
Domates Salgasi 25 gr.
Labne 100 gr.

Kegci Peyniri 100 gr.
Tereyagi 50 gr.

Tuz10 gr.
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USAK TARHANASI

Hazirlayan: Gokce KABA
(© 50 Dakika @)

Tarhanali Yaglama

Hazirlik Asamalari

Bir kabin icine un alinir ve orta-
sina bir havuz acihr. llik stt, sivi
yag, tuz ve seker ilave edilerek
kanstirihr. ik su ilave ederek
hamur yogurulur. Temiz bir
kabin icine un serpilir ve hamur
icine aktarilir. Uzeri strec film
ile kapatilarak oda sicakliginda
20 dakika dinlenmeye birakilir.
Soganlar burnoise dogranir. Bir
tavanin icine kiyma alinir, sote-
lenir ve icine soganlar eklenir.
Soganlar karamelize olunca
icine rendelenmis domatesler
eklenir. Salca, tarhana ve su da
eklenerek pismeye birakilir. Tuz
ve karabiber eklenir. Bu sekil-
de 5-6 dakika daha pisirildikten
sonra ocaktan alinir. Dinlenen
hamur tezgahin tzerine alinir.
Oklava yardimiyla hafif unla-

yarak bezeler 15 cm capinda
acilir. Yapismaz bir tava ocagin
tizerine alinir ve isttilir. Isinan
tavaya acilan hamurlar tek tek
aktarihr ve arkali 6nli pisirilir.
Yufkalar pistikten sonra bir
pismis yufka ardindan kiymali
i¢ harg, ardindan tekrar yufka
siralamastyla kat cikilr.
Sunum: Kat kat dizilmis yagla-
malarin tizerine yogurt eklenir
ve servis edilir.
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Malzemeler

Un 250 gr.

Su50 ml.

Sut100 ml.
Zeytinyagi 10 ml.
Tuz 10 gr.

Toz Seker5 gr.
Kiyma 200 gr.
Domates 200 gr.
Domates Salcasi 25 gr.
Kuru Sogan 100 gr.
Karabiber5 gr.
Tereyagi 50 gr.
Su200 ml.

Tuz5 gr.
Acili Usak
Tarhanasi 100 gr.



30 Dakika |(@

Tarhana Kapli
Tofu Peynir

Hazirlik Asamalari

500 ml. sivi yag tencereye alinir
ve 170°’ye gelene kadar isitilir.
Lavas yuvarlak formatla kesilir
ve bir kepce yardimi ile yagin
icine birakilir, tam ortasina kep-
ce ile bastirilir ve canak seklini
almasi saglanir. Lavas kizarinca
peceteye alinarak fazla yag
giderilir. Tofu peyniri kare sek-
linde kesilir. Once yumurtaya
ardindan tarhanaya bulanir

ve tavada 6nlii arkal kizartihr.
200 ml. sivi yag ve zeytinyag)
bir kaba alinir. Sarimsak firinda
confitlenir ardindan yag dolu
kaba alinir. Tuz, limon suyu,
hardal ve yumurta eklenir.
Blender yardimi ile malzemeler
kivam alana kadar karistirilir. En
son tarhana eklenir ve bir tur
daha karistirihr.

Hazirlayan: ibrahim Géksel YALCIN

Sunum: Lavas canaginin igine
sos yayilir ve kizartilmis tofu

peynirleri yerlestirilir.

USAK TARHANASI

Malzemeler
Tofu Peyniri 3 Adet
Roka 3 Adet
Tarhana 50 gr.
Yumurta 2 Adet
Lavas 1 Adet
Sivi Yag 500 ml.
Sarimsak 1 Adet
Yumurta 1 Adet
Hardal 5 gr.
Sivi Yag 200 ml.
Zeytinyagi 30 ml.
Tuz 2 gr.
Limon Suyu 2 ml.

Tarhana15 gr.
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USAK TARHANASI

Hazirlayan: Metin URKMEZ
(© 35 Dakika |@®)

Malzemeler

Un 250 gr.
Yogurt 220 gr.
o Tarhana 150 gr.
Tarhanali Pogaca Beyaz peynir 200 gr.
Aycicek yagi 50 ml.
Hazirlik Asamalari Sunum: Hafif soguyan Kabartma tozu 10 gr.
Maydanozlar sifonad dogranir.  pogacalar servis tabagina Maydanoz 1/4 demet
Bir Adet yumurtanin sarisi tze-  yerlestirilir. Tuz10 gr.
rine stirmek icin kenara ayrihr. Yumurta 2 Adet

Susam haric tiim malzemeler Susam 5 gr.
bir kap igerisinde yogurulur. 16
esit parcaya boliinerek yuvarlak
form verilir. Uzerine yumurta
sarisi striilerek susam serpilir.
Onceden isitilmis firnda 25
dakika pisirilir.
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Hazirlayan: Yaren BILIR
(© 20 Dakika @)

Tarhanali Atistirmalik

Cannoli

Hazirlik Asamalari

Su ve sirke harig tim malzeme-
ler derin bir kabin icinde har-
manlanir. Ardindan icerisine su
ve sirke ilave edilip yogurulur.
Hamur merdane yardimiyla
agildiktan sonra kare seklinde
kesilir ve demir cubuklara sari-
larak kizartilr.

Dolgu Sos: ilk olarak patlican
kozlenir. Kozlendikten sonra
soyulup dogranir. Daha sonra
tiim malzemeler bir karistirma
kabi icerisinde karistirilir.

Sunum: Kizarmig cannoli
hamurunun icerisine dolgu
malzemesi eklenir ve tabaga
alinir. Son olarak sikma torbasi
icerisine alinan tatli eksi sos
tzerine sikihr.

USAK TARHANASI

Malzemeler
Un 50 gr.
Siviyag 10 ml.
Su20 ml.
Corek Otu 3 gr.
Sirke 2 ml.
Tuzlgr.
Susam 3 gr.
Tarhana10 gr.

Kizartmak icin
Siviyag 250 ml.

Dolgu Malzemeleri
Patlican 1 Adet
Stizme Yogurt 20 gr.
Tuz 2 gr.

Labne 10 gr.

Uzeri icin
Tath Eksi Sos 5 gr.
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USAK TARHANASI

Hazirlayan: Zeynep SAVCI YASLICA

(© 60 Dakika J©®)

Usak Tarhanali

Gnocchi Uclemesi

Hazirlik Asamalari

Patates soyulur ve ufak parcala-
ra ayrilarak haslanir. Patatesler
ezilecek kivama geldiginde
sudan gikartilir, sogutulur ve
ezilir.

Firinda Kizartma Gnocchi:

Siit ve robotta gekilerek
inceltilmis tarhana ocakta

koyu kivazm alip 6zdeslesene
kadar pisirilir. Patates, pisirilmis
tarhana, 30 gr. mozarella, tuz,
karabiber ve muskat birlikte
yogrulur. Tezgaha alinarak

un ile birlikte siki bir hamur
haline gelene kadar yogrulur.

Sekil verilerek streglenir ve
buzdolabinda dinlendirilir.
Firin kabinin dibi ve kenarlari
tereyagi ile kaplanir. Dolaptan
¢ikartilan hamurdan1cm
kalinliginda rulolar kesilir.
Parcalar tarhanaya bulanarak
kaba dizilir. Uzerlerine
tereyagi parcalari birakilir, 20
gr. mozarella serpilir. 200°
onceden isitilmis firnda 15
dakika tizeri kizarana kadar
pisirilir.

Sunum: Kizaran ve eriyen
peynir ile birbirlerine yapisan
gnocchilerden dikdortgen bir
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parca kesilerek spatula yardimi
ile alinip tabaga konulur.
Gnocchi Hamuru: Patates,
peynirler, robotta cekilerek
inceltilmis tarhana, yumurta
ve baharatlar kanistirihr.

Hamur tezgaha alinarak unla
beraber homojen bir hamur
haline gelene kadar yogrulur.
Hazirlanan hamur iki parcaya
boliiniir, bir parcasi kare, diger
parcasi ticgen sekil verilerek
buzdolabinda dinlendirilir.
Derin yagda kizartma
Dolaptan gikartilan kare hamur
1 cm’lik parcalar seklinde kesi-



lir. Tarhanaya bulanir ve derin
yagda altin sarisi rengini alana
kadar kizartilir. Pecete serilmis
tepsiye alinarak fazla yagy stiz-
dardldr.

Sunum: Tabagin dibine ezilmis
yogurttan bir serit cekilir, kizar-
tilan gnocchiler lizerine dizilir,
mikro filizler ile stslenir.

Suda Haslama: Dolaptan
¢ikartilan ticgen hamur 1
cm'lik parcalar seklinde kesilir
ve kaynayan suda suyun
lizerine ¢ikana kadar haslanir,
stiztlur. Tavada tereyagi eritilir,
domates ve biber salcalari

USAK TARHANASI

_‘. Malzemeler

kavrulur, rendelenmis domates
eklenir, karisik baharatlar

ile tatlandirhir. Haglanmig
gnocchiler tavaya eklenerek
sosun i¢inde cevrilir.

Sunum: Soslanan gnocchiler
cukur bir tabaga yerlestirilir
ve mikro filizler ile stislenir.
Uzerine toz parmesan
gezdirilir.

Pif Noktasi: Hazirlanan
hamurlar bir miiddet buzlukta
bekletilirse kesilmeleri

daha kolay olur ve sekilleri
bozulmaz.

Firnda Kizartma Gnocchi
Tarhana 50 gr.
Sat150 gr.
Mozarella 50 ml.
Patates 200 gr.
Tuz 5 gr.
Karabiber5 gr.
Muskat 10 gr.
Un 50 gr.
Tereyag 70 gr.

Kizartma ve

Hslama Gnocchi
Tarhana 150 gr.
Patates 250 gr.
Mozarella170 gr.
Toz parmesan 100 gr.
Yumurta 2 Adet
Tuz 5 gr.
Karabiber 5 gr.
Muskat 5 gr.
Un100 gr.
Kizartma yag 1l
Yogurt15 gr.
Domates 3 Adet
Domates salcasi 1 kasik
Biber salgasi T kasik
Tuz5 gr.
Karisik kuru baharat
1 kasik
Toz parmesan 20 gr.
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USAK TARHANASI

Hazirlayan: Yaren BILIR
@ 20 Dakika %ﬂ

Tarhanali Fellah Koftesi

Hazirlik Asamalari

Su ve sirke harig tim malzeme-
ler derin bir kabin icinde har-
manlanir. Ardindan icerisine su
ve sirke ilave edilip yogurulur.
Hamur merdane yardimiyla
agildiktan sonra kare seklinde
kesilir ve demir cubuklara sari-
larak kizartilr.

Dolgu Sos: ilk olarak patlican
kozlenir. Kozlendikten sonra
soyulup dogranir. Daha sonra
tiim malzemeler bir karistirma
kabi icerisinde karistirilir.

Sunum: Kizarmig cannoli
hamurunun icerisine dolgu
malzemesi eklenir ve tabaga
alinir. Son olarak sikma torbasi
icerisine alinan tatli eksi sos
tzerine sikilir.
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Malzemeler

Un 50 gr.
Siviyag 10 ml.
Su20 ml.
Corek Otu 3 gr.
Sirke 2 ml.
Tuzlgr.

Susam 3 gr.
Tarhana10 gr.

Kizartmak icin
Siviyag 250 ml.

Dolgu Malzemeleri
Patlican 1 Adet
Stizme Yogurt 20 gr.
Tuz 2 gr.

Labne 10 gr.

Uzeri igin
Tath Eksi Sos 5 gr.
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