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Bir tutam sevgiyle...
Yasamin vazgecilmez bir parcasidir yemek. Bu amacla her giin milyonlarca kadin, mutfakia
sevdiklerine en begendikleri yemekleri hazirlamak icin ¢irpinir durur. Kimi annesinden ogrendikleri

ile yetinirken, kimisi kendisine rehberlik edebilecek kitaplardan faydalanir,

Iste etinizdeki kitap, bu amacla hazirlanmis bir kaynak olmakla birlikte dzellikie cocuklugumdan
beri hem mutfaga, hem de yemede olan ilgim sonucu ortaya cikmistir. Oyle ki; annemin
mutfagimizda calismama izin vermemesinden dolayl, bah¢ede kiremitten yapitmis minik firnimda
yapraklarin icerisine sardigim camurlar, benim i¢in etli yaprak dolmasi clurdu. Toz badana
boyas: koyarak, bir tlrll renklendiremedigim topraktan kurabiyelerimle baslayan cocukca ilgim,
simdi gercek mutfaklar ve tarifierle tiim harmmlara gururla tavsiye edehilecegim yemek kitabini
olusturmamda bana yardimci oldu. Hayallerimin gergege donismesinin verdigi keyif ve bu keyfi

sizlerle paylasabiimenin mutlulugu, ileride yapmak istediklerim icin beni daha da kamcilamakta.

Bu kitapta yer alan tiim tarifler hemen her zaman elinizin altinda olan malzemelerle ve tek basiniza
yapabileceginiz kolaylikta hazirland:i. En biiylik zevkimiz olan misafir davetlerini daha kolaya

indirgeyebilmek icin; yapimi kolay, sunumu ve lezzeti Ust seviyede tarifler hazirlamaya calistim.

Misafiri korkarak degil, zevkle ve yorulmadan agirlayabiliyor olmak, tim evhanimlari icin dnemlidir.

Iste bu nedenle sizlere, yemek tariflerimin disinda kiiclik plif noktalari da sunmaya catistim.

Yapilan yemek her ne kadar lezzetli olursa olsun, benim size tavsiyem; yemeklerinizi glizel bir
sekilde sik sofralarda sevdiklerinize sunmaniz. Bu nedenle basit bir kahvalli sofrasindan,
dzel bir protokol davetine kadar tiim alternatiflerin bulundugu sofra trneklerini ve nezaket

kuratlarina iliskin baz) hatirlatmalar! da ilave etfim.

Bu kitabi olusturmam igin en onemli ihtivac, lezzetli yemek yapabilme becerisi idi.

Bu yetenegimi tamamen annemden atdigimi diistinlyorum. Elbette bu kitabin hazirlanmasi
esnasinda bana destek olan kisilere de tesekkir borcluyum. Tek basima bu kadar isin altindan
kalkmam imkénsizdi.

Geriye kalan tek sey bu tarifleri tek tek denemeniz. Gerekirse kendi zevkiniz dogrultusunda
ufak degisikliklerde yapabilirsiz. Tim tariflerimin yani sira en énemti énerim, ne yemek pisirirseniz
pisirin, sevginizi ilave edin ve tahaklarinmiz mutlaka Kitahya Parseien olsun.

Afiyet otsun.

Sema Giiral Stirmeli
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Bu kitap,
yasamimda
vazgecemedigim

herkes icin...







CORBALAR

yarmali domates corbasi

Ispanakli ¢corba

tutmac

kremali misir ¢corbasi
sebze ¢orbasi

brokoli ¢orbasi
irmikli tarcinli corba




yarmali domates

Hazirlanisi
Bir yanda aksamdan suda beklettigimiz yarmayi haslarken, diger
yanda kabuklari soyulmus domatesleri kiip kiip dograyip, sogani
ince ince kiyalim. Bir tencerede bu malzemeleri kisik ateste
kavuralim. Et suyumuzu kaynatip, bitin bu malzemelerin lizerine
dokelim. Tuz ve karabiber ekleyip, corbamizi blenderda piiriizsiiz
hale gelene kadar cirpalim.

Hasladigimiz yarmayi corbamiza ilave ederek kisik ateste

yarmalar yumusayincaya kadar tekrar pisirelim. Uzerine arzuya

gore siviyag ya da
tereyagini
gezdirdikten sonra
kasar peyniri
rendesini serpip

servis yapalim.
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Malzemeler
- 1 adet

Kitahya Porselen
Gress Serisi

= 1 su bardagi yarma
(asurelik bugday)

= 5 adet domates
— 1 adet sogan

= 6 su bardagi

et suyu

= 1 corba kasigi
siviyag

=> 30 gr rendelenmis

kasar peyniri

—> 1/2 corba kasigi
tereyagi

=> Yeteri kadar tuz,

karabiber

6 Kisilik



Malzemeler

— 1 adet

Kiitahya Porselen
Yasemin

Cukur Tabak

-> 500 gr ispanak
= 200 gr krema

->» 100 gr margarin
-> 1 cay bardagi un
- 1 ¢ay kasig1 tuz
= 4 bardak su

6 kisilik

Ispanakli corba

Hazirlanisi
Ispanaklari iyice yikayip temizledikten sonra, sicak suda
haslayalim. Haslanmis ispanaklari blenderda pire haline
getirelim. Bir tencerede yag eritip un ilave ederek kavuralim.

Uzerine suyu azar azar dokerek, boza kivamina getirelim.

Hazirladigimiz ispanak piresini, kremayi ve yeteri kadar tuzu

bir tasim kaynatip, sicak olarak servise sunalim.

Not: Ispanagi, besin degerini kaybetmemesi icin, az suda ve

kisa bir siire haslayalim.

12



Malzemeler

— 1 adet

Kitahya Porselen
Stella 6489 Serisi
= 50 gr kiyma

= 2 domates

—> 1/2 corba kasigi

domates salgasi
= 20 gr tereyagi
= 4 bardak su

8 — Tuz, karabiber,

kirmizi pulbiber,

nane

Hamur icin malzeme
= 1 yumurta

=> 1 su bardagi un
= Aldigi kadar su
[ [U]

Hazirlanisi
Yumurta, un ve su ile hafif sert bir hamur hazirlayalim.

Elde ettigimiz hamuru yufka kalinliginda acip kiiciik karelere
keselim. Domatesleri soyup rendeledikten sonra kiyma ile
tereyaginda kavuralim. Biraz su ekleyip kaynatalim. Hazirlamis
oldugumuz kiiclik hamur parcalarini ilave edip karistirarak
pisirelim. Salcasini da ekledikten sonra 5 dakika daha pisirelim.
Tuz, karabiber, nane ve kirmizi pulbiberi koyup, tencereyi ocaktan
alalim. Sicak sicak afiyetle yiyelim.

Not: Hazirlamis oldugumuz kare kesilmis hamuru,
kagit havlu lizerinde kurutup cam kavanozda uzun siire
saklayabilirsiniz.

13 6 Kisilik



kremall misir corbasi

Malzemeler
—> 1 adet “,g,/ﬂ#%w/’%}%,

i L)
Kiitahya Porselen 1}"\) (\ | ‘.\‘?
/_..___\ i [ L]

Lisa Lemariz Serisi
= 300 gr konserve o o -'
misir ' |
=> 100 gr margarin
=>» 1 ¢ay bardagi un
— 200 gr krema
— Yeterince tuz

= 4 su bardagi su

Hazirlanisi
Misiri blenderda fazla ufalamadan cekelim. Tencerede margarini
eritip, icine unu ilave edelim. Pembelesinceye kadar
kavurdugumuz unun lizerine soguk suyu azar azar dokip,

boza kivamina getirelim.

Ufalamis oldugumuz misirlari da ilave ettigimiz corbamizi,
icerisinde topak kalmayacak sekilde iyice karistiralim.

Bir tasim kaynattiktan sonra, sicak sicak servis yapalim.

& kisilik 14



sebze corbasi

Malzemeler

- 1 adet

Kiitahya Porselen
Stella 2260 Serisi
= 2 adet patates
=> 2 adet havug

= 2 adet kabak

= 1 adet kereviz
=> 100 gr taze fasulye
=> 1 cay bardagi un
=> 100 gr margarin
veya 1 cay bardagi
siviyag

=> 4 su bardagi

et suyu

= Tiuz

= Su

Hazirlanisi
Patates, havuc, kabak ve kerevizi kip seklinde dograyalim.
Fasulyeyi de kiiciik kiiciik parcalara béldiikten sonra,

butiin bu sebzeleri orta ateste siviyag ile 5 dakika kavuralim.
Hazirlamakta oldugumuz corbamizin tizerine unu da ilave edip,

lyice karistiralim. Tuzunu koyalim.

Daha sonra et suyunu azar azar tenceremize dékelim.
lyice karistiralim. Corbamizi yaklasik 1 saat pisirdikten sonra

arzu ettigimiz sekilde siisleyerek servise sunalim.

15 6 kisilik



brokoli corbasi

Malzemeler

— 1 adet

Kiitahya Porselen
Stella Seval Serisi
- 1/2 kg brokoli
=> 1 ¢ay bardagi un
-> 100 gr margarin
veya 1 cay bardagi
siviyag

= 4 bardak et suyu

Hazirlanisi

Brokolilerimizi ayiklayip ince ince dograyalim. Siviyag ile kavurup
unu ilave edelim ve biraz daha kavuralim.

Et suyunu azar azar ilave edip boza kivamina gelinceye kadar
pisirelim. Tuzunu ve biberini ekledikten sonra yarim saat

kaynatip, sicak olarak servise sunalim.

& kisilik 16



Malzemeler

= 1 adet

Kutahya Porselen
Efes Lale Serisi

=> 3 ¢orba kasigi
irmik

= 1 ¢orba kasigi
tereyaqgi

=> 2 ¢corba kasigi
salca

=> 3 su bardagi su
=> 1 su bardag; siit
=> 1 yumurta sarisi
= 1 adet et suyu
tablet

= Tar¢in

Hazirlanisi

Irmigi tereyaginda kavuralim. Salca ilave edip biraz daha
karistiralim. Et suyu tabletini suda eritip corbamiza ekleyip
pisirelim. Yumurta sarisi ve siiti bir kabin icerisinde iyice karistirip
terbiye hazirlayalim. Bu karisimi, pisen corbaya atesten almaya

yakin yavas yavas ilave edip karistiralim. Uzerine tarcin serpip

servise hazirlayalim.

Aklinizda bulunsun: Bayatlamis ekmeklerinizi dilim dilim yapip
aralarina sarmisakli tereyagi siriip folyoya sarin. Yiiksek isida
firinda pisirin. Lezzetine doyamayacaksiniz.







sevdiklerinizi agirlarken

En 6nemli gorgt kuralinin, her ne pahasina olursa olsun konuklari
bas taci etmek olduguna inananlardanim. Bununla ilgili

cok hosuma giden
bir hikayeyi de sizinle

paylasmak istiyorum.

“Ingiltere kraligesi Victoria, saraya ve

kraliyet ailesine stirekli saldiran bir
gazeteciyi protokol gorevlilerinin
itirazlarina ragmen yemege davet etmis.
Gazeteci, konuklarin ellerini yikayabilmeleri
icin sofraya konulan, icinde limon dilimleri

ylzen suyun icilecegini samb icmesi

Uzerine, masadakiler glilmeye baslamislar.
Bunun lzerine kralice misafirini diistiigii bu kéti durumdan
ctkarmak icin kendisi de dniindeki el yikama suyunu, masadakilerin

saskin bakislarina aldirmadan icmis."

Her ne kadar bdyle bir durumla karsilasmamis
olsam da misafirlerimi rahat ettirmeye,
sicak bir sohbet ortaminda keyifli bir yemek

sunmaya gayret ederim.

Kisaca, basarili bir yemegin en 6nemli

puf noktasi, gésterisli yemekler yapmaktan,
ihtisamli masalar hazirlamaktan cok,
samimi bir ortam yaratmakta sakli oldugunu

disindyorum.






ZEYTINYAGLILAR

tahinli piyaz
zeytinyagli tabag
zeytinyagli kereviz
zeytinyagli pirasa

zeytinyagli taze fasulye

zeytinyagli barbunya
yesil zeytin ezmesi
havuclu kabak mezesi
biberli nohut ezmesi
nohutlu piyaz




Malzemeler

- 1 adet

Kutahya Porselen
Yildiz Kase

- 1/2 kg kuru
fasulye

= 1 cay bardagi tahin
— 1 adet

limonun suyu

= 2 yemek kasigl
sirke

- 1 demet
maydanoz

—> 2 adet domates

4 kisilik

tahinli piyaz

Hazirlanisi

Geceden suda biraktigimiz fasulyeleri haslayip suyunu stzelim.

Tahin kati ise ¢ok az sizma
zeytinyagi ile inceltip; icine limon,
sirke, tuz katarak iyice
karistiralim. Maydanozlari ve
domatesleriince kiydiktan sonra
bu karisima ekleyelim. istege gore

sisleyip servise sunalim.

Not: Fasulyenin ilk haslama
suyunun kullanilmayip dokilmesi
gerek. Boylece fasulye daha
lezzetli ve daha saglikli olacaktir.




zeytinyagli tabagi

Hazirlanisi
Patlicanlari ikiye kesip iclerini oyalim. Tuzlu suda bekletip
kurulayalim. Biberlerin iist kisimlarini kapak seklinde kesip
iclerini cikaralim. Kustizlimiini ilik suda bekletip siizelim.
Domatesleri yuvarlak dilimleyelim. Pirinci tuzlu sicak suda

30 dakika beklettikten sonra bol suyla yikayip siizelim. Soganlari
soyup kiydiktan sonra zeytinyagini tavada isitip dolmalik fistikla
beraber pembelestirelim. Pirinci ekleyip 5 dakika kavuralim.
Pirincler seffaflasmaya baslayinca yenibahar, tuz, karabiber ve
kustzimini ekleyip karistiralim. 2 cay bardagi sicak su ilave
edelim. Suyunu cekinceye kadar kisik ateste pisirelim.
Dolmalik biberleri, patlicanlari bu pirincli karisimla dolduralim.
Domates dilimleri ile izerlerini kapatalim. Asma yapraklarina
ic malzemeyi paylastirip saralim. Dolmalari ve sarmalari
tencereye dizelim. Zeytinyagi, sicak su, tozseker, tuz ve limon

suyunu ekleyip pisirelim. Afiyetle yiyelim.
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Malzemeler

= 1 adet

Kitahya Porselen
Artebianco

Selvi Kayik

=> 3 patlican

= 6 dolmalik biber
-> 2 domates

= 250 gr salamura
asma yapragi

=> 2,5 su bardagi su
=> 2 corba kasigi
zeytinyagi

= 1 corba kasigi
limon suyu

= 1 ¢ay kasigi
tozseker

= 2 bardak sicak su
= Tuz

I¢ malzeme

=> 2 su bardag piring
= 5 sogan

- 1/2 su bardag!
zeytinyag

=> 1 corba kasigi
dolmalik fistik

=> 1 corba kasigi
kusuzimi

= 1 tatli kasigi

yenibahar

-> 2 ¢ay bardag
sicak su

= 1 tutam tuz ve
karabiber

4 kisilik



Malzemeler

- 1 adet

Kiitahya Porselen
Miraje 90

-> 4 adet orta boy
kereviz

—> 2 adet havucg

—> ] adet patates
-=> 1/2 su bardagi
bezelye

= 1/2 limon

- 1 kahve kasigi
seker

— 1 tath kasigi tuz
= 1/2 kasik un

- 1 demet dereotu
- 10 adet

arpacik sogan

-> 1 cay bardaq
zeytinyagi

4 kisilik

zeytiny

Hazirlanisi

ag

v

lI kereviz

Kerevizleri soyup kiip seklinde dograyip limonlu soguk suyun

icine atalim. Havug ve patatesleri soyup kiip seklinde dograyalim.

Soganlari soyup, bir tencerede havuclarla beraber biraz

kavuralim. Bu karisima patatesleri ilave edip bir siire birlikte

pisirelim.

Yarim kasik unu, suda
karistirarak tencerede
kavrulan malzemelerin

icine dokelim.

Daha sonra limonlu
suda bekleyen kereviz,
bezelye, tuz ve sekeri
ilave ederek orta ateste
20 dakika pisirip
sogumaya birakalim.
Uzerine dereotu ilave

ederek servis yapalim.




Malzemeler
-> 1 adet

Kiitahya Porselen

Naturaceram
Gondol

= 1 kg pirasa

—> 1 adet orta boy
sogan

= 2 adet orta boy
havug

= 1 kahve fincani

zeytinyagi

Hae @ ‘ ' = - 1/2 limonun suyu
ST ar. _*

= 2 corba kasigi
Hazirlanisi piring

Pirasanin basini ve yesilliklerini kesip atalim. Soyduktan sonra, - 2 su bardagi su
hafif capraz olarak 4 cm biyikliiglinde kesip ylkayallm. . - 1/2 tatli kasigi
Dogradigimiz soganlari ve havuglari zeytinyaginda hafif¢e tuz ve seker
kavuralim. Daha sonra pirasalari bu harca ekleyelim. Kapagini
kapatarak zaman zaman, pirasalari parcalamadan altiist edip,
7-8 dakika birakacagi suyu cekinceye kadar pisirelim. Suyunu,
tuzunu, limon suyunu ilave ederek 30 dakika daha agir ateste
pisirmeye birakalim.

Diger tarafta pirincimizi temizleyip 1slatalim. 30 dakika sonra
pirinci susuz olarak ilave edip 10 dakika daha pisirip atesten
alalim. Soguk olarak servis yapalim.

Not: Dilerseniz 1 adet limon suyu da ilave edebilirsiniz.

Aklinizda bulunsun: Tuz alirken iyotlu olmasina dikkat edin.
iyot, Isi ve 1siktan hemen etkilendigi icin, tuzu yemek pistikten
sonra ilave edin.

25 4 Kisilik



Malzemeler

- 1 adet

Kitahya Porselen
Naturaceram
Gondol

—> 1 kg taze fasulye
= 3 kahve fincani
zeytinyag

—> 2 adet orta boy
sogan

—> 1/2 tatli kasigi tuz
— 1 adet

kesme seker

=> 2 adet orta boy
domates

= 1 bardak su

6 kisilik

Hazirlanisi
Fasulyenin kilgiklarini bicak

yardimiyla temizleyip yikayalim.

Diklemesine tutup, ortasindan
ikiye ayiralim. Diidiikli tencereye fasulyeleri, biitiin soganlari,
kiip dogranmis domatesleri, tuzu, zeytinyagini, sekeri ve

suyu koyalim. Kisik ateste 20 dakika pisirip soguk olarak
servis yapalim.

Aklinizda bulunsun: Evde fazla miktarda domates varsa onlari
serin, karanlik ve rutubetsiz bir yerde on giin kadar
saklayabilirsiniz. Ancak sadece kullanacaginiz zaman

yikamalisiniz.
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Hazirlanisi
Bir glin onceden barbunyalari islatalim. Islattigimiz barbunyalari
bir tencerede orta ateste, 2,5 saat hasladiktan sonra ayri bir

tencereye zeytinyagini koyalim. i¢ine ince dogranmis sogan ve

sarmisag! ilave edip pembelesinceye kadar kavuralim. Tavla zari
seklinde dogranmis havuglari
daha sonrada yine ayni sekilde
dogranmis patatesleriilave ederek

5 dakika kavuralim.

Haslanmis barbunyayi, salcayi,
tuzu, sekeri ve suyunu ilave ederek
kisik ateste 30 dakika kaynatip
sogumaya birakalim. Soguduktan

sonra afiyetle yiyelim.

Aklinizda bulunsun: Seker
kavanozunun altina kurutma
kagidi koyarsaniz, sekerin

nemlenmesini onlemis olursunuz.

27

Malzemeler

- 1 adet Kiitahya
Porselen
Naturaceram
Gondol

=> 250 gr barbunya
-> 1 adet orta boy
sogan

-> 1 adet orta boy
patates

= 2 adet orta boy
havug

= 3 dis sarmisak
= 1 fincan zeytinyagi
= 1 cay kasigi

tuz ve seker

-> 1/2 ¢orba kasigi

salca

4 Kisilik




Malzemeler

- 1 adet

Kiitahya Porselen
Okyanus Serisi
Elips Kase

= 40 iri yesil zeytin
=> 1 corba kasigi
kapari

= 1 dis sarmisak
~> 1 ¢orba kasigi
cekilmis badem
= 4 ¢orba kasigi
sizma zeytinyaqgi
= 2 cay kasigi
kimyon

= 2 cay kasigi

kirmizi tozbiber

Siisleme icin
-> Kokteyl zeytin
= 1-2 limon dilimi

=> Kirmizi pulbiber

4 Kkisilik

yes

Hazirlanisi
Zeytinlerin ¢ekirdeklerini ¢cikarip, sarmisagi soyalim. Kapari,
zeytin, cekilmis badem, sarmisak, zeytinyagi, kimyon ve
kirmizibiberi robotta plire haline getirelim.

Hazirladigimiz karisimi servis tabagina alalim. Uzerine pulbiber
serpistirip, dilimlenmis kokteyl zeytin ve limon dilimi ile
stsleyerek servis yapalim.

Aklinizda bulunsun: Sarmisaklari soyduktan sonra tuzla birlikte
mutfak robotunda kiyin. Az miktarda su ekleyerek bir kavanoza
koyun. Bu karisimi 4 hafta boyunca buzdolabinda
saklayabilirsiniz.

28



havuclu kabak mezesi

Malzemeler

= 1 adet

Kiitahya Porselen
Okyanus Serisi
Elips Kase

= 2 kabak

=> 2 havug

-> 3 corba kasigi
yogurt

- 3 corba kasigi
mayonez

- 1 ¢ay bardagi
zeytinyagi

=> 2 dis sarmisak
Hazirlanisi - 2 demet dereotu
Kabak ve havuglari temizleyip rendeleyelim. Zeytinyaginin yarisini & =25l

tavada isitip, kabak ve havucu soteleyelim. Ocaktan alip sogumaya

birakalim.

Sarmisaklari soyup ezerek
bir kaseye alalim.

Kabak, havuc, yogurt,
mayonez, kalan zeytinyagi
ve tuzunu ekleyip
karistiralim.

Dereotu ile sisleyip
servis yapalim.

Aklinizda bulunsun: Eger
evde ekmek yapiyorsaniz,
icine koyacaginiz bir miktar
haslanmis ve ezilmis
patates, ekmeginizin daha
ge¢ bayatlamasini

saglayacaktir.

29 4 kisilik




Malzemeler
- 1 adet
Kiitahya Porselen
Okyanus Serisi
Elips Kase

= 200 gr salcalik
kKirmizi biber

= 4 dis sarmisak
=> 6 siyah zeytin
= 4-5 dal maydanoz
=> 450 gr nohut
= 2 ¢orba kasigi
tahin

=> 2 corba kasigi
limon suyu

=> 1 corba kasigi
sizma zeytinyag
= 1 cay kasigi
acl biber salgasi
= 1 dal biberiye
= Tuz, Kirmizi
tozbiber

4 kisilik

miﬁi# g

biberli nohut ezmesi

{ Ve
Hazirlanisi
Kirmizi biberleri kézleyip kabuklarini soyalim. Sarmisaklari

soyup, zeytinlerin ¢cekirdeklerini ¢cikaralim.-

Haslanmis nohut, kirmizi biber, sarmisak, maydanoz, zeytin,
tahin, limon suyu, zeytinyagi, biber salgasl, tuz ve kirmizi tozbiberi
robotta ezelim.

Servis kasesine alip taze biberiye dallariyla sisleyip,

servis yapalim.

Aklinizda bulunsun: Dereotu ve maydanozu taptaze saklamak
istiyorsaniz; once yikayin ve glizelce stiziin. Kuruduktan sonra
plastik bir kap icine koyup buzdolabina kaldirin. ihtiyaciniz
oldukc¢a kullanin. Unutmayin, yikadiktan sonra iyice kurumalari
sart. Aksi halde dolapta ¢iirlyebilirler.
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nohutlu

&

Malzemeler
- 1 adet

Kiitahya Porselen
Yildiz Kase
= 2 su bardagi

haslanmis nohut
= 3-4 dal dereotu
— 1 adet patates
= 1 adet havug

— Zeytinyag

= Tuz

Hazirlanisi
Patates ve havucu kiip seklinde dograyip, bir tencerede dirilikleri
gidene kadar haslayalim. Dereotunun kalin saplarini ayirip

ince ince dograyalim.

Blytiikce bir kapta daha dnceden haslanmis olan nohutlari,
patates ve havucu, kiyilmis dereotunu harmanlayip
en son olarak tuzu ve zeytinyagini ilave ederek servise

hazir hale getirelim.

Aklinizda bulunsun: Pisirme siiresi uzun olan nohut ve
kuru fasulyeyi haslayarak buzluk veya derin dondurucuda
saklayabilirsiniz.

6 kisilik







porselen tabak bakimi

® Sanirim hanimlarin porselenle ilgili en biiyiik sikintisi cok
cabuk cizilmeleridir. Ama biliyor musunuz, porselen o kadar
serttir ki cizilmesi imkansizdir. Cizikler aslinda diisiik kaliteli
catal ve bicagin porselen tizerinde biraktigi izlerdir. Ozellikle
bulasik makinesinde, distik kaliteli catal
bicaklardan gozle géremeyecegimiz
kadar ufak parcalar kopar ve sadece
tabaklari degil, cam Urlinlerinizi de
cizer. Bundan dolayi birinci sinif celikten
catal bicak kullanmanizi 6neririm.

® En hijyen ve saglikli sofra tirtini olan
porselen gozeneksiz bir sofra esyasidir.
Uzun streli kullanimlarda dahi
herhangi bir sir ¢catlagi olusmaz.

Dolayisiyla mikrop, bakteri ihtiva etmez.

® Porselen sirri kolay ylkénlr, leke
tutmaz. El yapimi yogun altin ve platin islemeli 6zel tirlinlerimiz
disinda diger tiim driinlerimizi gonil rahatligi icinde bulasik
makinenizde kullanabilirsiniz.

® Ozellikle yogun kullanimlar icin sirici Griinlerimizi tercih
etmenizi oneririz. Nesilden nesile hi¢ bozulmadan
saklayabileceginiz sirici triinlerimizi tiim Kiitahya Porselen
magazalarinda
bulabilirsiniz.

® Porselen uriinlerinizin
birbirlerini ¢izmelerini
onlemek icin Urtinler
arasina koruyucu
pecete koymanizi

oneririm.






SALATALAR
&
PILAVLAR
&
MAKARNALAR

salatalik sefasi garnitirli makarna salatasi
makarna salatasi peynirli makarna salatasi
patates salatasi spagetti sakli diinya
ton balikli salata acili lalezar
sakli diinya salata mevlana pilavi
karisik salata cin pilavi
straganof salata taze baharatl dilim zeytinli pilav
ozbek pilavi
patlicanli misirli pilav

tavuklu kirmizi biberli pilav




Malzemeler

— 1 adet

Kutahya Porselen
Midye Kayik

—> 4 adet salatalik
= 1 dilim

beyaz peynir

= 1 dal maydanoz
= 1 dal dereotu
= 2 corba kasigi
mayonez

= 1/2 limon

—> 1/2 orta boy
kirmizi lahana

(sirkede bekletilmis)

4 kisilik

salatalik sefasi

Hazirlanisi
Salataliklari soyup dikine ikiye bolelim. iclerini kasikla cikardiktan
sonra sandal gibi tabaga dizelim. Cikardigimiz salatalik iclerini
ve peyniri iyice karistiralim. Bu karisima mayonez, maydanoz ve
dereotunu da katalim. Sandal tabagin bir ucundaki salataliklarin
icine kirmizi lahanalari yerlestirip, tizerine dereotu serperek

servis yapalim.

Not: Arzu ederseniz i¢c malzemesini kendi zevkinize gére
degistirebilirsiniz.

Aklinizda bulunsun: Peynirlerinizin tazeligini korumasi icin,
hava almayacak sekilde seffaf folyoya sarin.
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Malzemeler
— 1 adet
Kiitahya Porselen
Okyanus Serisi
= 500 gr eriste
MELETGE
= 100 gr taze
kirmizi biber
= 1 demet roka
= 100 gr yesil biber
=> 100 gr cherry
domates
=> 50 gr beyaz peynir
=> Limon, zeytinyagi,
Hazirlanisi sirke
Makarnayi yagli ve tuzlu kaynar suda 10 dakika haslayip, soguk

sudan gecirelim. Biber, roka ve cherry domatesleri yikayip

temizledikten sonra
kiclk parcalara
bolelim.

Hepsini bir kapta
karistiralim.

Bu karisimi

haslayip sogumaya
biraktigimiz
makarnalarin tzerine
dokelim. Arzuya gore
limon suyu, zeytinyagi
ve sirke ile servis

yapalim.

4 Kisilik




Malzemeler

— 1 adet

Kutahya Porselen
Kivircik Kase
Renk 100

— 4 adet patates
— 2 adet yumurta
— 1/2 bag

taze sogan

— 3 adet domates
= 50 gr yesil biber
= 2 adet
konserve misir

=> Tuz, limon, sirke,
zeytinyagi, kirmizi
toz biber

patates salatasi

Hazirlanisi
Patateslerimizi haslayip sogumaya birakalim. Taze sogan ve
biberleri ufak ufak dograyalim. Diger yanda yumurtalari iyice
katilasincaya kadar haslayalim. Soguduktan sonra dagitmamaya
dikkat ederek parcalara bolelim. Domatesleri de kiiglk kiigtik
dograyip, cekirdeklerini ayiklayalim. Sogutmus oldugumuz
patatesleri fazla ezmeden kiip seklinde dograyalim. Hazirlamis
oldugumuz biitlin malzemeleri dnce birbirlerine karistirip, sonra
patateslerin Uzerine dokelim. Patatesleri dagitmadan tekrar
karistiralim. Diledigimiz sekilde servis yapalim.

Not: Tim salata cesitlerinde zeytinyagi, tuz, limon ve sirke
(arzu edilirse) bir bardak igerisinde iyice karistirilip, yemekten
10 dakika once salata Uzerine dékiilmelidir. Boylece salatalariniz
cok daha lezzetli olacaktir. Ancak uzun siire 6nce dokerseniz
ozellikle marulu yumusatacaktir. Bu nedenle zamanlamaya
dikkat ediniz.
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Malzemeler
- 1 adet

Kiitahya Porselen

Kivircik Kase
Renk 46
= 100 gr tonbalig:

= 1 adet aysberg
marul

- 1/2 demet roka
- 1/2 demet
maydanoz

= 100 gr kirmizi
lahana tursusu

=> Tuz, limon ya da

sirke, zeytinyag

Hazirlanisi
Marul, maydanoz ve rokayi bol suda yikayalim. Diger malzemeleri
hazirlayana kadar sirkeli suda beklemeye birakalim.

Kirmizi lahana tursusunu kiiciik kiiclik dograyalim. Tonbaligini
bir kaseye cikartip ¢atalla karistiralim. Sudan ¢ikarttigimiz marul,

maydanoz ve rokayl dograyalim.

Yesillikleri ve kirmizi lahana tursusunu birbirine karistirdiktan
sonra tonbaligini ekleyelim. Bittin hepsini tekrar harmanladiktan
sonra tuz, limon ve zeytinyagini ekleyelim. Bekletmeden

servis yapalim.

Not: Tonbaligi cok yagli bir baliktir. Konserve kullaniyorsaniz

fazla yagini slizmeniz, salatanizin lezzetine lezzet katacaktir.
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Malzemeler

— 1 adet

Kutahya Porselen
Kivircik Kase

Renk 90

— 1 adet aysberg
marul

— 1 adet orta boy
havuc

— 1 konserve misir
= 1 avug ceviz ici
= 1 corba kasigi
dilim zeytin

— 2 adet domates
— 2 adet salatalik
— 30 gr kasar peyniri
— Tuz, limon ya da
balsamik sirke,

zeytinyagi

salata

Hazirlanisi

Marulu bol suda yikayalim. Diger malzemeleri hazirlayana kadar
sirkeli suda beklemeye birakalim. Havug, domates ve salataligi
kilclk kli¢lik dograyalim. Hepsini birbirine karistiralim. Sudan
¢ikardigimiz marulu dograyip diger sebzelere ekleyelim, tekrar
iyice karistiralim. Misirin suyunu siizdiikten sonra salatamizin
Uzerine serpelim. Ceviz ici ve zeytini de salatamizin Uzerine
ekledikten sonra kasar peynirimizi kiip kiip dograyalim.
Peynirlerimizi de ekledikten sonra tuz, limon ve zeytinyagini

koyalim. Fazla bekletmeden servis yapalim.

Aklinizda bulunsun: Salata yaparken oncelikle salata
gereglerinin islak olmamasina dikkat edilmelidir.
Clnkl malzemenin islak olmasi, sosun malzemeye niifus

etmesini engeller.
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karisik salata

Malzemeler

= 1 adet

Kiitahya Porselen
Kivircik Kase
Renk 75

> 3 adet kornison
tursu

~> 2 adet domates

Wi => 100 gr mantar

gl - » s P V. = 2 corba kasIgi
' D@ Tl L) S 4 | - 2dilim salam
; — 30 gr kasar peyniri
- 1/2 bag taze sogan
= Tuz, limon ya da

sirke, zeytinyag

Hazirlanisi
Domates ve kornison tursularini kiiclk kii¢lik dograyalim.
Diger yanda mantarlarimizi yikayip haslayalim. Hasladiktan sonra
ince dilimlere boldiglimiz mantarlari diger malzemelerle
karistiralim. Salam ve kasar peynirimizi de kiip kiip dogradiktan
sonra salatamiza ekleyelim. ince ince dogramis oldugumuz

taze soganlari da ilave edelim. Hepsini birbirine karistiralim.

Zeytinlerimizi de ekledikten sonra tuz, limon ve zeytinyagini

koyalim. Fazla bekletmeden servis yapalim.

Aklimizda bulunsun: Kirmizi lahanayi incecik dogradiktan sonra
tuzla ovun ve agzi siki kapanan bir kaba koyup lzerine sirke
ekleyin. Salatalarda kullanmak lizere bir hafta kadar buzdolabinda

tazeliklerini korudugunu géreceksiniz.
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Malzemeler

— 1 adet

Kiutahya Porselen
Yasemin Serisi

— 400 gr dana
bonfile

= 200 gr krema
= 100 gr mantar
— 2 adet

aysberg marul

— 1 demet roka
— 4 adet

kirmizi biber

= 1 demet semizotu
—> Zeytinyaqgi

- Tuz

straganof salata

Hazirlanisi

Marul, roka ve semizotunu bol suda yikayalim. Diger malzemeleri

hazirlayana kadar sirkeli suda beklemeye birakalim. Bonfileleri

seritler halinde dograyip bir tavada sote edelim. Mantarlarimizi

yikayip ince ince dograyalim. Krema ile 5 dakika pisirelim.
Kirmizi biberleri kézleyip ince seritler halinde
keselim. Sudan ¢ikartmis oldugumuz
yesillikleri dogradiktan sonra lzerine
mantarlari ve biberleri ekleyelim. lyice
karistirip tuz, limon ve zeytinyagini koyalim.
Salatamizi servis tabaklarina koyup Uzerine
pisirdigimiz bonfileleri ilave edelim.

Sebzelerle slisleyerek servise sunalim.




garniturlu makarna salatasi

Malzemeler

- 1 adet

Kiitahya Porselen
Artebianco

Selvi Kayik

- 1 paket makarna
(Kiglik ebatli bir
cesit secilmesi
onerilir)

= 1 kutu garnitir
sebze konservesi
= 1 kucuk kutu
misir konservesi
= 1/2 kg yogurt
= 2 corba kasigi
mayonez

= Tuz, pulbiber

Hazirlanisi
Makarnayi yagli ve tuzlu kaynar suda 12 dakika haslayalip stizelim.
Garnitiir ve misirin suyunu dokiip, makarnamiza ekleyelim.
Mayonez, yogurt ve tuzu makarna ile karistirip, pulbiberini de
koyduktan sonra, soguk olarak servis yapalim.

Not: Yogurdu ve mayonezi tam servis
esnasinda karistirmanizi oneririm.
Aksi takdirde makarna yogurdu emecek ve

yemegimizin gorlntiisi bozulacaktir.,
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Malzemeler

— 1 adet

Kiitahya Porselen
Artebianco

Selvi Kayik

—> 1 paket penne
(MELETNE

= 2 adet domates
= 1 kutu misir
konservesi

- 1/2 kalip

beyaz peynir

— Kekik

peynirli makarna salatasi

Hazirlanisi
Penne makarnayi yagli ve tuzlu kaynar suda 12 dakika haslayip

slizelim. Domatesleri kiip kiip dograyalim.

Misir konservesinin suyunu stizelim. Peyniri rendeledikten sonra
tuzu ve kekigi ilave edelim. Bitln malzemeyi karistirdiktan sonra
makarnanin Uzerine dokiip iyice harmanlayalim. Soguk olarak

servise sunalim.
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Malzemeler
- 1 adet

spagetti sakli dunya

Kiitahya Porselen
Stella Akay Serisi
= 500 gr spagetti
— 200 gr krema

= 100 gr haslanmis
mantar

= Siviyag

= Tz

Hazirlanisi

Spagettileri tuzlu ve yagli kaynar suda 12 dakika haslayalim.
Mantarlari dogradiktan sonra kremayla birlikte bir tavada

5 dakika kisik ateste pisirelim. Daha sonra mantarlari spagettinin

Uzerine ilave ederek servis yapalim.

Not: Haslama suyuna siviyag koyarsaniz, makarnanin birbirine

yapismasini engelleyebilirsiniz.




acili lalezar
Malzemeler @ '% '

— 1 adet
Kitahya Porselen 5

Stella Serisi

- 500 gr

burgu makarna

— 200 gr kiyma

= 100 gr biber salca

= 10 gr pulbiber

— 100 gr domates

- Tuz, karabiber L%

Hazirlanisi
Burgu makarnayi yagli ve tuzlu kaynar suda 12 dakika haslayip
stizelim. Kiyma, biber salgasl, pulbiber ve dogradigimiz domatesi
birlikte kavuralim. Haslamis oldugumuz makarnayi servis
tabagina alalim. Hazirladigimiz sosu da Uzerine dokelim.

Sicak sicak afiyetle yiyelim.

Aklinizda bulunsun: Yazin kuruttugunuz sebzeleri, icine gazete
kagidi koydugunuz teneke kutularda saklayin. Bu sekilde rutubet

almalarini onlemis olursunuz.
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mevlana pilavi

Hazirlanisi
Pirinci yikadiktan sonra sicak tuzlu suda 30 dakika bekletip siizelim.
Bol su ile birkac kez yikayip stizgece koyalim. Aksamdan islattigimiz
nohutu, kusbasi et ile beraber didiiklu bir tencerede haslayalim.
Kestaneleri yikayip tencereye koyalim. Tuz ve Ustiinii bir parmak
ortecek kadar su koyup haslayalim. Haslanmis kestanelerin
kabuklarini soyup, ortadan ikiye ayiralim. Pilav tenceresine dolmalik
fistigi ve soya yagini koyup kisik ateste pembelesinceye kadar
kavuralim. Kevgir ile bir kaba alalim. Yemeklik dogranmis kuru
sogani kavurduktan sonra yine kevgirle bir baska kaba alalim.
Kibrit ¢copu seklinde dogranmis havucu tencereye koyup
yumusayincaya kadar kavuralim. Stiziilmis pirinci havuclara ilave
edip, pirincler seffaflasana kadar beraber kavuralim. Ayiklayip
yikadigimiz kustzimiind, kavrulmus dolma fistigini, sogani, baharat
ve tuzu pirince ilave edip, kisik ateste iyice karistiralim.

Eti, nohutu didlkli tencereden alalim. Haslama suyunu 3 su
bardagina tamamlayip et suyu tabletini ilave edelim. Karistirarak
kaynatalim. Kaynayinca hazirladigimiz et suyunu pilav tenceresine
ilave edelim. Bir tasim daha kaynatip, tencerenin altini kisalim.
Pilavin pismesine yakin haslanmis kestane ile etli nohutu pilav
tenceresine ilave edip yavasca karistiralim.

Pilav pisince atesten alip tizerini kagit pecete ile értelim. Tencerenin
kapagini sikica kapatip demlenmeye birakalim. Demlenen pilavimizi
diledigimiz gibi susleyip, servise sunalim.
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Malzemeler
- 1 adet

Kutahya Porselen
Efes Serisi

= 2 su bardag
Amerikan pirinci
— 3 su bardagi
sicak su

— 1 adet et suyu
tableti

—> 1/2 su bardag:
soyayaqgl

- 1/2 su bardag

nohut

— 1 adet orta boy
kuru sogan

= 400 gr kusbasi
kuzu eti

=> 250 gr kestane
= 2 adet havucg
= 1 yemek kasigi
dolma fistigi

= 1 yemek kasigi
kustziimu

= Yeteri kadar tuz,

karabiber, yenibahar

6 kisilik



Malzemeler

— 1 adet

Kiitahya Porselen
Artebianco

Ekose Kayik

=> 1 su bardagi piring
— 1/2 cay bardagi
soya sosu

—> 30 gr soya filizi
-> 50 gr konserve
misir

= 50 gr kornison
tursu

—> 1 ¢cay bardagi
siviyag

—> 1/2 demet dereotu
= 1,5 bardak

sicak su

)

4 kisilik

¢cin pilavi

Hazirlanisi

Pirinci 1Lk suda 1 saat bekletelim. Tencerenin icine siviyagi ve
yikayip siizdiglimiz pirinci koyalim. 4-5 dakika kevgir ile alt Gst
ederek kavuralim. Kaynamis suyu ilave edelim. Kiclk kictk
dogradigimiz kornison tursusunu, misir ve soya sosu da koyarak
15 dakika kisik ateste pisirelim. Pisen pilavimizi 20 dakika

dinlendirip servise sunarken dereotu ve soya filizi ilave edelim.

Not: Soya sosu zaten tuzlu bir sos oldugu icin ayrica tuz ilave
etmenize gerek yoktur.
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taze baharatli
dilim Zeytinl_i pilav Malzemeler

= 1 adet

Kitahya Porselen
Okyanus Yildiz Kase
= 300 gr piring

= 1 yemek kasigi
siviyag

—> 1/2 demet dereotu
- 1/2 demet
maydanoz

= 10 adet dilim
yesil zeytin

= 3 su bardag

et suyu

—> Tuz

Hazirlanisi
Pirinci tuzlu ilik suda 1 saat bekletelim. Daha sonra yikayip

slizelim. Bir tencerede 1 yemek kasigi siviyag ile 4 dakika kavurup
kaynamakta olan et suyunu ilave edelim. Kisik ateste pisirmeye
baslayalim. Atesten alip 20 dakika dinlendirdikten sonra dogramis
oldugumuz maydanoz ve dereotunu ekleyelim. Son olarak
dilimlenmis yesil zeytinleri pilavimizin lizerine serpistirelim.
Sicak sicak afiyetle yiyelim.

Aklinizda bulunsun: Maydanoz, dereotu ve naneyi, havasini
aldiginiz posetlerde taze olarak saklayabilirsiniz.
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Malzemeler

— 1 adet

Kutahya Porselen
Okyanus Yildiz Kase
= 1 su bardag piring
- 1/2 ¢ay bardagi
siviyag

= 1 ¢orba kasiqgi

i¢ fistik

— 10 adet kuru kayisi
= 1 corba kasigi
kuru sari Uziim

= 1 tutam safran ve

tuz

4 kisilik

ozbek pilavi

Hazirlanisi
Pirinci tuzlu 1lik suda 1 saat bekletelim. Kayisi ve Gzimi ayri bir
tencerede 10 dakika haslayip sogutalim. Tencerenin icinde siviyag
ile i¢ fistiklari pembelesinceye kadar kavuralim, yikayip
slzduigimdz pirinci de ilave ederek 4 dakika daha kavuralim.
Kayisi, tiziim, safran ve tuz ilave edelim. Suyunu koydugumuz
pilavimizi 15 dakika kisik ateste pisirelim. 20 dakika

dinlendirdikten sonra servis yapalim.

Aklinizda bulunsun: Artan pilavlarinizi ¢corbalarda ve sulu
yemeklerde kullanabileceginizi hatirlatmak isterim. Ancak
pirincleri, pisirdiginiz yemege son anda ilave etmeyi unutmayin.
Aksi halde zaten pismis olan piring, yumusar ve dagilarak

goruntlyu etkiler.
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Malzemeler
- 1 adet
Kiitahya Porselen

Okyanus Yildiz Kase

=> 1 su bardagi piring
=> 1,5 su bardag
kaynar su
—> 1/2 su bardag:
siviyag

= 1 adet patlican
=> 1 cay bardag

misir

Hazirlanisi
Pirinci ilik suda 1 saat beklettikten sonra yikayip siizelim.
Tencereye koydugumuz siviyagi iyice isittiktan sonra alaca soyup
tuzlu suda beklettigimiz kiip seklinde dogranmis patlicanlari bu
yagda kizartalim. Daha sonra siizmiis oldugumuz pirinci bu
karisima ilave edip birkac dakika daha kavuralim.,

1,5 bardak kaynar suyu ilave edip, tuzu ve misiri da koyduktan
sonra kisik ateste pilav suyunu cekene kadar pisirelim.
20 dakika kadar dinlendirdikten sonra siisleyerek servis yapalim.

Aklimzda bulunsun: Kesik limonlarin beklerken kurumamasi
icin, limonu kesik ylizeyi alta gelecek sekilde bir tabaga koyun
ve Ustline bir bardak kapatin. Limonun kesik yiizeyine dokeceginiz

bir miktar tuz da kurumasini geciktirecektir.
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Malzemeler

— 1 adet

Kutahya Porselen
Okyanus Yildiz Kase
-> 1 su bardagi piring
— 1,5 su bardag
tavuk suyu

— 1 tavuk gogus

- 1 adet

kirmizi biber

—> Tuz, karabiber

—> 1/2 ¢ay bardag
siviyag

4 kisilik

tavuklu kirmizi bib

erli pilav

Hazirlanisi
Pirinci ilik suda 1 saat beklettikten sonra yikayip stzelim.
Bir tencerede tavuk gogstini haslayalim. lyice hasladiktan sonra

ufak parcalara ayiralim.

Kozledigimiz kirmizi biberin cekirdeklerini ayirip ufak dilimler

halinde keselim.

Tencerede yagi kizdirip pirinci kavuralim. Birkac dakika
kavurduktan sonra tavuk suyunu, parcalamis oldugumuz goglst
ve kirmizi biberi ilave edelim. Tuzunu ve karabiberi ilave ettigimiz
pilav suyunu ¢ekene kadar kisik ateste pismeye birakalim.
Suyu iyice ¢ekilmis olan pilavimizi 20 dakika kadar

dinlendirildikten sonra servise sunalim.
Not: Dilerseniz servis esnasinda pilava dereotu da ekleyebilirsiniz.

Aklinizda bulunsun: Uzun siire beklettiginiz kivircik salatalar
buzdolabinda bile olsa gevseyip porsiiyebilir. Boyle bir durumda
bir kabin icine koyacaginiz suya limon dograyarak salatalari
bunun icinde bir gece birakin, hemen dipdiri olurlar.
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kusursuz bir sofra
hazirlamak icin...

Kimlerle nasil bir yemek diizenleyeceginizi

gozardi etmeden bir masa hazirlamak, ilk & =

cicek yapraklari ve renkli boncuklar serpistirmek olsa da,

adiminiz olmali bence. Her ne kadar yeni trend,

sofra kurulurken masa ortiisii lizerine taze

ben her zaman sade masa diizenlemesi taraftari olmusumdur.
Masada oturanlarin birbiriyle sohbetini engellemeyecek

yikseklikte bir cicek siislemesi ise vazgecilmezlerim arasindadir.

Ayrica masada temizlige ve kullanilacak takimlarin birbiriyle
uyumlu olmasina da kesinlikle dikkat ederim. Yemek masasi
dizenlerken, masaya once temiz, itili ve sofra takimlariyla uyum
saglayacak bir 6rti sererim. Yemek tabaginin masanin kenarindan
iki parmak iceri gelecek sekilde konulmasina dikkat ederim. Tabii
bir de klasik bardak, ¢atal bicak yerlesiminin yanlis olmamasina
titizlenirim. Iste asla taviz vermedigim dizenleme kurallari;

® Tabagin sagina keskin tarafi sola gelecek sekilde yemek bicagi,
tabagin soluna catal konulur.

® Monide corba varsa; kasik, bicagin sagina yerlestirilir.

® Bicak konmayan sofralarda, catal kasigin 6niinde, bicagin
yerini alir.

® Su ve icki bardagi, sag tarafta bigagin u¢ kismina
dogru yerlestirilir.

@ Masanin uygun yerine tuzluk, biberlik ve

cicek yerlestirilir.

® Corba tabaklari ya masadaki diiz yemek
tabaklarinin tzerine ya da servis masasina konulur.
@ Kirli corba tabagi ve kasigi sagdan alinir.

@® Tatli ve meyve servisine gegcmeden dnce
masadaki fazla kuverler kaldirilir.

Sagdan kiciik tatli tabaklari, catal, bicak ya da

kasik verilir.
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SICAKLAR

sebze sis

asya usulu tavuk koftesi
elma soslu patates
soslu sebze kizartmasi
S0Sis sarmasil

kerevizli patates ¢canagi

mantarli beefstraganof

damat pacgasi
sebzeli kofte

Ispanakli bonfile sarma

pilic yelpaze

celtik kebabi
milfoylu pili¢ but
milfoyld kuzu incik
kuzu guveg

kiip eti

pastirmali bonfile
patlican graten
biber soslu kuzu kofte
sutlu patates
klasik pirzola

kule kofte

pilicli krep

bohca krep
mantarli krep
kolay cimcik




sebze sis

Malzemeler

~ 1 adet

Kiitahya Porselen

Ekose Kayik

— 2 adet kabak

-> 2 adet patlican
- 2 adet salgalik |

kirmizi biber

= 4 dilim kizarmis

ekmek

->» 10-12 yesil zeytin

— 2 corba kasigi

rendelenmis

kasar peyniri

= 5-6 ¢orba kasigi

zeytinyagi

Hazirlanisi
Kabak, kirmizi biber ve
patlicanlari yikadiktan sonra
uzun ve ince dilimler halinde
dograyalim. Uzerine tuz serpip
b dakika dinlendirip

kurulayalim. Izgara veya yagsiz teflon tavada hafifce kozleyelim.

Kizarmis ekmek dilimlerinin kabuklu kisimlarini bicakla alip,

iclerini ufalayalim.

Diger yanda zeytinlerin ¢ekirdeklerini ¢cikarip kiiclk parcalara
bolelim. Ekmek ici ile karistirdigimiz zeytinlere, kirmizi biber,
peynir, tuz, karabiber ve 3 corba kasigi zeytinyagi ekleyip

harmanlayalim.

Sebze dilimlerini diiz zemine alip tizerlerine hazirladiginiz ekmekli
karisimi paylastiralim. Rulo seklinde sarip degisimli olarak
sislere gecirelim. Izgarada 10 dakika kadar cevirerek pisirelim.

Kalan zeytinyagini lizerlerine gezdirip sicak servis yapalim.
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asya usulu tavuk koftesi

Hazirlanisi
Tost ekmeklerini mikserde iyice ufalayalim. Biberleri
uzunlamasina kesip, ¢cekirdeklerini ¢ikardiktan sonra kicik kiglk
dograyalim. Sarmisak ve kisnis yapraklarini ince ince kiyip, tavuk
kiymasi, toz kisnis, yumurta ve yogurt ile yoguralim. Tuz, pulbiber
ilave edip tekrar yoguralim. Karisimdan 20 adet ceviz |
buyukliginde toplar yapalim. Hindistan cevizi ve galeta ununu
karistirip toplari bu karisima bulayalim. Yagi bir tavada kizdirip
kofteleri 4-5 dakika acik kahverengi oluncaya kadar kizartip
kagit havluya alalim. 170 derece isitilmis firinda pisirelim.

Garnitlr icin brokolilerin ciceklerini ayiklayip, tuzlu sicak suda
1-2 dakika kaynatalim. Soguk sudan gegirip sliziilmeye birakalim.
Sarmisak ve zencefilleri soyup, kiiclik kiiglk dograyalim.

Taze soganlarin beyaz ve acik yesil kisimlarini ince halkalar
halinde dograyalim. Noodle ya da spagettiyi 2 dakika kaynar
suda bekletip stzelim.

Yagi blytikce bir tavada kizdirip, brokoli, sarmisak ve zencefili
kavuralim. Tavuk suyu ve soya sosunu da ilave ederek bir tasim
kaynattiktan sonra, disiik isida 2-3 dakika pisirelim.
Makarnayi da bu sosa ekleyip karistirarak, 1-2 dakika birlikte
Isitalim. Biberleri de ekledikten sonra kéftelerle birlikte servis
yapalim.
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Malzemeler

- 1 adet

Kutahya Porselen
Lalezar Serisi Platin
= 500 gr tavuk
bonfile

| = 3dilim tost ekmedi

-» 1-2 dis sarmisak

| = 2 adet yumurta

= 60 gr yogurt

= 2 adet Kirmizi
aci biber

= 50 gr hindistan
cevizi

~> 50 gr galeta unu
- 1/2 tatli kasigi
toz kisnis

- 1/2 demet taze
Kisnis ya da
maydanoz

= 4.5 fincan
kizartmak icin yag
= Tuz

=> Aci pulbiber

Garnitlir icin

= 500 gr brokoli

= 30 gr taze zencefil
= 2 dis sarmisak

—> 1 su bardagindan
biraz fazla tavuk suyu

= 2 fincan siviyag

= 3 fincan soya sosu
~> 100 gr noodle

ya da spagetti

= Tuz, karabiber

4 kisilik



Malzemeler

- 1 adet

Kutahya Porselen
Efes Serisi Platin

Kofte icin

~> 800 gr patates
= 150 gr sosis

= 30 gr nisasta
— 1 adet yumurta
sarisi

-> 1/2 su bardagi
siviyag

- 1/2 demet kekik
= Muskat

= Tuz

= Karabiber

Garnitir icin

~> 4 adet pirasa

— 2 adet eksi
kirmizi elma

= 30 gr tereyagi

~> 2 su bardagi

sut kremasi

- 1/2 fincan

limon suyu

= 2 adet kup seker

- Karabiber

& kisilik

elma soslu patates

Hazirlanisi
Patatesi kabuklariyla, agzi kapali olarak, tuzlu suda 25-30 dakika

haslayip, sicakken soyup ezelim. Daha sonra sogumaya birakalim.
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Kekik yapraklarini ince
ince kiyalim. Sosisleri
1/2 cm blyiikligiinde kiip
kip keselim. Yumurta
sarisl, nisasta ve kekigi
hazirladigimiz patates
puresi ile karistiralim.
Tuz, karabiber ve muskat
ile tatlandirilmis sosisleri
karisima ilave edelim.
Hazirlamis oldugumuz
harcile 1 cm
ylksekliginde, 4 adet
yuvarlak kofte yapalim.
Kalan yagi genis bir
tavada kizdirip ilk 6nce

koftelerin iki tarafini kizgin yagda kizartalim. Daha sonra
orta ateste 6-7 dakika daha pisirelim. Kagit havluya aldiktan
sonra 170 derece isitilmis firinda sicakta bekletelim.

Pirasayl temizleyip, sadece beyaz ve acik yesil kisimlarini

1/2 cm eninde yuvarlaklar halinde dograyalim. Elmalari yikayip,
dorde boldikten sonra cekirdeklerini ¢ikartalim.

ince dilimler halinde keselim.

Tereyagini blylk bir tavada kizdirip krema ilave ettikten sonra,
pirasa halkalarini da ekleyip 4-5 dakika pisirelim. En son olarak
elma dilimlerini de kremaya katip, 2 dakika daha pisirelim.
Limon suyu, bir tutam seker, tuz ve biber ile tatlandiralim,

sicak koftelerin yaninda servis yapalim.

Not: Eger kofte dérde béliindugiinde, parcalar size ¢ok biiyiik
geliyorsa, kofte sayisini iki katina gikartabilirsiniz. O zaman
sadece 5 dakika kizartmaniz yeterli olacaktir. EGer mutfaginizda

muskat yok ise koymayabilirsiniz.
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Malzemeler

— 1 adet

Kitahya Porselen
Mirage

—> 1 paket pane harci

= 500 gr bebe
havucu

= 500 gr karnabahar
—> 2 adet sogan

— 2,5 su bardagi
siviyag

- 1 paket

krem peynir

= 1,5 fincan st

= Birkac sap

feslegen

= 1 dis sarmisak
= 1 adet avokado
= Birka¢ damla
acl sos

->» Karabiber

6 kigilik

Hazirlanisi
Havuclari temizleyip, parmak inceliginde uzunlamasina ya da
halka halka kesip bir kenara koyalim. Karnibahari da yikayip
ufak parcalara ayiralim. Bir tarafta kaynattigimiz tuzlu suda
4-5 dakika hem karnibaharlari, hem de havuclari haslayip sularini

stzelim.

Bu arada soganlari 1-2 cm kalinliginda halka halka keselim.
Her dilimden halkalari elimizle bastirarak tek tek cikaralim.
Avokadoyu da ikiye kesip soyduktan sonra ¢ekirdegini ¢ikaralim.
Baska bir yerde kizartacagimiz sebzelerin sosunu hazirlayalim.
Mutfak robotunda krem peynir, siit, avokado, sarmisak, karabiber
ve acl sosu karistiralim. Elde ettigimiz dip sosu dinlendirelim.
Kizartacagimiz sebzeleri bulayacagimiz pane harcini 1 su bardagi
su ile karistiralim.

Diger tarafta yagi tavada kizdiralim. Tiim sebzeleri bu harca bulayip
kizgin yagda kizartalim. Kizarttigimiz sebzelerin fazla yagini almak
icin kagit havlu tzerine dizelim. Kizarmis sebzeleri feslegen
yapraklari ile stisledigimiz dip sos ile servis yapalim.
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S0SIS sarmasi

Hazirlanisi
Tereyagini tavada iyice eritip bir kaba alalim ve koptik kdpiik
oluncaya kadar cirpalim. Yogurt, hardal ve tuzu, en son

olarak da unu ilave edip yoguralim ve dinlendirelim.

Baska bir yerde sosisleri
ortadan ikiye kesip iyice
pisebilmesi icin her tarafina
catalla delikler acalim.

Dinlendirdigimiz hamuru unlu

bir tezgahta iyice acip,
sosisleri icine koyup saracagimiz biytkliikte kareler keselim.
Her karenin ortasina sosisleri koyup fotograftaki gibi saralim

ve lzerini bigcak yardimiyla keselim.

Firin tepsisine yapismasini 6nlemek icin yagli kagit serip
hazirladigimiz sarmalari dizelim. Siit ve yumurta sarisini
cirpalim, hamurlarin izerine siirelim. Onceden 180 derecede
Isitilmis firinda, 30 dakika kadar pisirip iliklastiktan sonra
servise sunalim.
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Malzemeler

= 1 adet

Kiitahya Porselen
Kaucguk

Renk 101

= 250 gr suzme
yogurt

= 100 gr tereyag
= 60 gr orta aci
hardal

= 250 gr un

= 6 adet sosis

= 1 yumurta sarisi
= 1,5 fincan siit

- Tuz

4 kisilik



Malzemeler

-> 1 adet

Kitahya Porselen
Lisa Serisi Kircicegi
— 5 adet iri patates
— 1 adet kereviz

= 1 adet havucg

= 3 yemek kasigi
bezelye

- 2 adet sogan

- 1/2 cay bardagi
zeytinyagi

= 2 yemek kasigi
limon suyu

= 1 ¢ay kasigi
tozseker

-> Yeteri kadar tuz

4 kisilik

Hazirlanisi
Patatesleri soyup iglerini oyalim. Kenarlarini bigakla, dekorlu

keselim ve tencereye yerlestirelim. Uzerine 2 yemek kasigi

zeytinyagi, tuz ve 1 cay bardagi sicak su ekleyip biraz
yumusayincaya kadar pisirelim. Soganlari piyazlik kiyalim. Havuc
ve kerevizi temizleyip kiip seklinde dograyalim. Kalan zeytinyagini
tavada kizdirip 6nce sogan ve havuglari, ardindan kereviz ve
bezelyeleri ekleyip kavuralim.
Tuz ve limon suyunu ekleyip ¢ok az
su ile, suyunu g¢ekinceye kadar pisirelim.
Bu karisimi yari pismis patateslerin icine
doldurup patatesler iyice yumusayip
lezzetleri birbirine karisana kadar
pisirelim. Soguduktan sonra servis

tabagina alip clisleyip servise sunalim.




mantarli beefstraganof

<>y Malzemeler
L1 - 1 adet

Kitahya Porselen
Stella Serisi Elif
- 1/2 kg taze kiiltiir
mantari
- 1/2 kg dana
beefstraganof
= 2 adet sivri biber
-> 3 adet domates
=> 2-3 dis sarmisak
= 2 yemek kasigi
tereyagi
=> 1 yemek kasigi un
= Tuz
= Karabiber

Hazirlanisi

Mantarlari yikayip dérde
bélelim. Sarmisak ve biberi
ince ince kiyalim.
Domateslerin kabuklarini
soyup kiip seklinde
dograyalim. Eti tencereye alip,
suyunu salip gekinceye kadar
kavurup tereyagini ekleyelim.
Bir siire kavurduktan sonra

domatesleri, sarmisaklari, mantarlari ekleyelim. Uzerine bir

yemek kasigi un serpelim. Tuz ve karabiberini de ilave ettikten
sonra, uzerine bir cay bardagi sicak su ekleyelim. Tencerenin
agzini kapatip 15-20 dakika pisirelim. Etler yumusayinca servis
tabagina alip, tercihen sade pilav ile servise sunalim.

4 Kisilik




Malzemeler

> 1 adet

Kutahya Porselen
Kivi Greek

= 2 yufka

- 1 tavuk gogus
= 1 tavuk but

Sos icin

= 1 dolu yemek
kasigi un

= 2 dis sarmisak
- 1 su bardagi
yogqurt

= 1 yumurta

- 1 bardak
tavuk suyu

= 1 yemek kasigi

sirke

—> Yeteri kadar

tuz ve karabiber

6 kisilik

.
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damat pacasi

e Al

Hazirlanisi
ilk 6nce yufkalarin arasina siviyag siirelim. Daha sonra bu
yufkalari firinlayip, dinlenmeye birakalim. Haslanmis tavuklari
didikleyip parcalayalim. Tavuk suyunun bir bardagini sos i¢in
ayirip, kalani yufkalarin tizerini kapayacak sekilde dokelim.
Yufkalarin suyu cekmesi igin yine biraz dinlenmeye birakalim.
Bu arada sos icin tlim malzemeleri bir arada ¢irpalim. Sirke ve
sarmisagi baska bir yerde harmanlayip en son bu sosa ilave
edelim. Bu harci, yufkalarin tizerine serilen tavuk parcalarinin

Uzerine dokelim.

Sarmisakli yogurt lizerine
eritilmis tereyagini dokerek
servise hazir hale getirelim.
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Hazirlanisi
Soganlari soyup, kiiclik kiipler halinde dogradiktan sonra

tereyaginda kavuralim. Diledigimiz kadar kirmizi tozbiberi ekleyip,

atesten alalim. Tost ekmeklerini robot yardimiyla ufalayalim.
Kiyma, yumurta, hardal, ekmek, sogan, tuz ve karabiberi iyice
yoguralim. Hazirladigimiz harcla 16 adet kofte yapalim.
Yagi kizdirip, kofteleri orta ateste 6-7 dakika kizartalim.

Bir yanda patatesleri soyup, uzunlamasina ince ince keselim.
Havuclari soyup dograyalim. Soganlari kiip seklinde keselim.
Domatesleri 10 dakika kaynar suda beklettikten sonra soguk
sudan gecirelim. Kabuklarini soydugumuz domateslerin
cekirdeklerini ¢cikartalim. Maydanozu ince ince kiyarken, yag!
bliylikce bir tencerede kizdiralim.

Patates, havug ve soganlari yagda karistirarak kavuralim.
Et suyunu ilave edelim. 10 dakika kaynattigimiz yemegimize
nohutlari da ekleyelim. 5 dakika daha pisirelim.

Son olarak yemegimize domates, maydanoz ve kofteleri ilave
edelim. 7-10 dakika daha pisirdikten sonra tuz ve karabiber ile

tatlandiralim. Uzerine aci tozbiber serpip, krema ile servis yapalim.
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Malzemeler

= 1 adet

Kiitahya Porselen
Stella Sebnur Serisi

= 400 gr karisik

kiyma (dana, kuzu)
-> 3 dilim tost ekmegi

| — 100 gr sogan

- 20 gr tereyag

-> 2 adet yumurta
—> 1/2 su bardag
siviyag

= 100 gr kirmizi
tozbiber

— 30 gr orta acilikta
QELGEL

->» Tuz, karabiber

Corba icin

= 500 gr kucuk
patates

= 300 gr havug

-> 150 gr sogan

- 400 gr domates
= 1,2 lt et suyu

- 480 gr haslanmis
nohut

— 150 gr krema

= 2,5 fincan siviyag
- 1/2 demet
maydanoz

- Tuz

=> Kirmizi aci
tozbiber

— Karabiber

6 kisilik



Ispanakli bonfile

Malzemeler
- 1 adet

Kiitahya Porselen

Riiya Serisi

Pembegiil

-> 800 gr dana

bonfile

= 500 gr ispanak

=> 500 gr domates

- 3 dis sarmisak

= 1/2 su bardag
siviyag

-> Yeteri kadar tuz,

karabiber

4 Kisilik 68




Hazirlanisi
Ispanaklari yikayip, dograyalim. ince dogranmis sarmisagl
kavuralim. Ispanagi da ilave ettikten sonra bir siire daha

kavuralim.

Bonfileleri 8 esit parcaya boliip dagitmadan dévelim. incelttigimiz
bonfilelerin 4 parcasina ispanakli ic malzemeyi pay edip,

diger 4 parca bonfileyi lizerine kapatalim. Daha sonra kenarlarini
kiviralim. Domatesleri soyup kiip seklinde dograyalim.

Tavada bir miktar yag ile pisirerek bir domates sosu yapalim.
Hazirladigimiz bonfileleri kizartma tavasinda iki tarafi da
pisecek sekilde kizartalim.

Kizarttigimiz bonfileleri servis tabagina alarak hazirladigimiz
domates sosu lizerine ilave edelim. Arzuya gére siisleyip

servis yapalim.
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pili¢ yelpaze

Malzemeler

— 1 adet

Kutahya Porselen
Artebianco

Ekose Kayik

->» 4 adet pili¢ bonfile
=> 100 gr taze
kirmizi biber

=> 100 gr taze kabak
=> 100 gr havucg

=> 100 gr patlican
= 1/2 su bardag
siviyag

— Yeteri kadar tuz,
karabiber

Hazirlanisi

Kirmizi biber, kabak, havug ve patlicani iyice yikayip serit halinde
dograyalim. Dogradigimiz sebzeleri
siviyaginda kizartalim.
Pilic bonfileleri parcalamadan
yelpaze seklinde dovelim. Kizartmis
oldugumuz sebzeleri bonfilelere
pay edip, huni seklinde saralim.
Hazirladigimiz yelpazeleri firin
tepsisine koyarak onceden isitilmis
180 derecelik firinda 30 dakika
pisirelim. Servis tabagimiza alip
diledigimiz gibi stisleyelim.
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celtik kebabi

Malzemeler

= 1 adet

Kiitahya Porselen

Efes Serisi Platin

=» 600 gr dana

bonfile

= 1 kg patates

=> 500 gr yogurt

=> 1 bardak siviyag

=> 50 gr tereyag

= 3 dis sarmisak

= Yeteri kadar tuz,

Kirmizi tozbiber,
% toz karabiber

Hazirlanisi
Dana bonfileleri serit halinde keselim. Patatesleri de soyduktan
sonra parmak seklinde dograyalim. Siviyagda kizarttigimiz
patatesleri servis tabagina yayalim. Bonfileleri de 1zgara veya
tavada kizartip patateslerin tizerine alalim. Bir kenarda
hazirladigimiz sarmisakli yogurdu yemegimizin tizerine dokelim.
Tereyagini kirmizi tozbiberle kizdirip, yemegimizin iizerine
dokerek afiyetle yiyelim.

Aklinizda bulunsun: Dondurulmus gidalar kizartilirken,
kizartilacak parcalar kiiclik ise, ¢c6zdirilmeden kizgin yaga
atilabilir. Ama blyiikse mutlaka ¢ozdirtldikten sonra

kizartilmalidir.
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Malzemeler

— 1 adet

Kiitahya Porselen
Oval Serisi Platin
= 4 adet milfoy
hamuru

= 4 adet tavuk budu
= 2 adet havucg

= 2 adet orta boy
patates

~» Defne yapraagi
— 3 dis sarmisak
- 1/2 su bardagi
siviyag

= Susam

> Corekotu

- Yumurta

-> Yeteri kadar tuz,
karabiber

- Su

4 Kisilik

milfoylu pili¢ but

Hazirlanisi
Sebzelerimizi kusbasi dograyip tavuk butlari ile birlikte

bir tencerede kavurup su ilave ederek 1,5 saat haslayalim.
Hasladigimiz tavuk butlarini milféy hamuruna sarip tzerine
yumurta sarisi siirelim. Susam ve ¢orekotu serperek,

isitilmis 180 derecelik firinda milfoyler pisinceye kadar kizartalim.

Haslamadan kalan suyu siiziip, un ve yag ile ayri bir tencerede
sos yapalim. Hazirladigimiz sosu, tavuklarin Gzerine dokerek

servis yapalim.

Aklinizda bulunsun: Tuzu naylon posetinden cikartip, koyu renkli

cam kavanozda serin bir ortamda saklayin.
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milfo ylu kuzu |nC|k

Malzemeler
= 1 adet
Kiitahya Porselen
Yasemin
El Dekoru Serisi
Sari Kabartma
Yaldiz
—> 4 adet milfoy
hamuru
= 4 adet kuzu incik
= 2 adet havug
~> 2 adet orta boy
patates
= Defne yapragi
= 3 dis sarmisak
- 1/2 su bardagi
siviyag
- Susam
-> Corekotu
= Yumurta
= Yeteri kadar tuz,
Hazirlanigi karabiber
Sebzelerimizi kusbasi dograyip inciklerle birlikte bir tencerede - Sy
kavurup, su ilave ederek 1,5 saat haslayalim. Hasladigimiz
incikleri milfoy hamuruna sarip lizerine
yumurta sarisi sirelim. Susam ve ¢orek
otu serperek, i1sitilmis 180 derecelik firinda
milféyler pisinceye kadar kizartalim.

Haslamadan kalan suyu slziip, un ve yag
ile ayri bir tencerede sos yapalim.
Hazirladigimiz sosu, inciklerin tzerine

dokerek servis yapalim.
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Malzemeler

- 1 adet

Kutahya Porselen
Stella Serisi

= 800 gr kemikli
kuzu eti (8 parca)

= 500 gr domates
-> 500 gr kuru sogan
= 100 gr yesil biber
— Yeteri kadar tuz

6 Kisilik

Kuzu guvec

\

Hazirlanisi

Etleri bir glive¢ kabinin igine dizelim. Domates, sogan ve

yesil biberleri halka seklinde dograyalim. Givecin lzerine ilave
ettikten sonra, hepsinin tzerini kapatacak sekilde su koyalim.
Mimkinse tas firinda, lizerine bir kapak kapatarak

2 saate yakin pisirelim. Pisirdigimiz yemegimizi glivecten alalim.

Diledigimiz gibi sisleyerek servis yapalim.

Not: Eger gliveciniz yok ise, tencerede normal ocak lizerinde de

pisirebilirsiniz.
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Malzemeler

- 1 adet

Kiitahya Porselen
Yasemin

El Dekoru Serisi
Sari Kabartma
Yaldiz

= 600 gr kusbasi
kuzu eti

= 300 gr domates
— 3 adet orta boy
sogan

= 100 gr yesil biber
= 5 dis sarmisak

= 50 gr salca

— Yeteri kadar
kimyon, tane
karabiber, tuz ve su

Hazirlanisi
Domates, sogan ve yesil biberleri halka seklinde dograyalim.

Kusbasi etlerle karistirdigimiz sebzeleri bakir bir kipiin icerisine
koyalim. Salgayl malzemelerin lizerini kapatacak kadar su ile
karistiralim. Tuzunu, karabiberini ekledikten sonra yemegimizi
koydugumuz kiipiin icine dokelim.

Hazirladigimiz yemegimizi kisik ateste 4 saat kadar pisirelim.

Kipte ya da tencerede, sicak sicak servis yapalim.

6 kisilik




Malzemeler

~ 1 adet

Kiitahya Porselen
Selvi Yaprak

pastirmali bonfile

Kayik Tabak

- 800 gr dana
bonfile

-> 100 gr pastirma
= 100 gr sebze
[havug, patates,
bezelye, kabak,
taze fasulye)

= Siviyag

- Tuz

4 Kisilik

Hazirlanisi

Bonfileleri 8 esit parcaya boldikten sonra dovelim. Bir tavada
alt Gst ederek pisirelim. Diger tarafta sebzeleri dograyip, sicak
suda haslayalim. Daha sonra bonfileleri pastirmalara sararak
onceden isitilmis 180 derece firinda 10 dakika pisirelim. Haslamis
oldugumuz sebzeleri siiziip sogumaya birakalim. Firindan
aldigimiz bonfileleri, yanlarina haslanmis sebzeleri koyarak sicak
sicak servis yapalim. Arzuya gore 1spanak plresi ve bademli

eriste ile yemegimizi sunalim.

Not: Sebzeleri haslayacaginiz zaman kaynar tuzlu suya atarsaniz,
hem renkleri daha canli, hem de lezzetleri daha glizel olacaktir.
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patlican graten

Malzemeler

- 1 adet

Kiitahya Porselen
Balik Kayik ve Kase
- 1/2 kg patlican
— 2 adet yumurta
= 1 cay bardagi un
=> 1 cay bardagi
galeta unu

=> 1 su bardag
siviyag

= Yeteri kadar tuz

Sos

= 1 kase yogurt
~ 2 dis sarmisak
= 2-3 dal dereotu

Hazirlanisi
Patlicanlari ince ince dilimleyelim. Aci suyunu atmasi icin bir

sire tuzla suda bekletelim.

Yumurtalarimizi iyice ¢irpalim. Suyunu siiziip kuruttugumuz
patlicanlari 6nce normal una, sonra yumurtaya, son olarak galeta
ununa bulayip kizartalim. Kizgin yagda kizarttigimiz patlicanlarin,

bir kagit havlu yardimiyla fazla yagini alalim.

Bu arada sarmisaklari iyice déviip hafif sulandirdigimiz yogurda
ekleyelim. ince kiyilmis dereotunu da sosumuza katip

yemegimizin yaninda servis yapalim.

o & S 6 Kisilik



Malzemeler

— 1 adet

Kiitahya Porselen
Prizma Serisi
Renk 76

Kofte icin

=>» 500 gr kuzu
kiymasi

—> 2 adet sogan

-> 4 dis sarmisak
-> 30 gr kapari

- 3 adet yumurta
~> 10 gr orta aci
hardal

-> 1 su bardagindan

biraz az siviyag

— 1/2 demet kekik
- 90 gr ince yulaf
ezmesi

— 3 fincan kizartma
icin siviyag

- Tuz

-» Karabiber

Garnitir igin

-> 5 adet buyuk
dolmalik biber
[sari1 ve kirmizi)

= 1-2 dis sarmisak
- 1 fincandan biraz
az siviyag

->» 2,5 fincan

beyaz sarap

- 1/2 demet
maydanoz

- Tuz

= Aci pulbiber

6 kisilik

o

biber soslu kuzu kofte

E

£
I

Hazirlanisi
Oncelikle kuzu kofteyi hazirlamak icin sogan ve sarmisaklari
kiiclik kiiclik dograyalim. 15 ml zeytinyaginda seffaflasincaya
kadar kavuralim. Kekik yapraklarini ince ince kiyalim. Kiyma,
yumurta, yulaf ezmesi, sogan, sarmisak, kapari ve hardali iyice
yogurup, tuz ve karabiber ekleyelim. Hazirladigimiz karisimdan
12 adet kdfte yapalim.

Yagi bir tavada kizdirip, orta ateste kéftelerin her iki tarafini
5-6 dakika pisirelim. Kagit havluda fazla yagini aldigimiz kéfteleri,
70 derece 1sitilmis firinda sicak tutalim.

Garnitiiri hazirlamak icin dolmalik biberleri ikiye kesip
cekirdeklerini ¢cikartalim. Kaynar suda 4-5 dakika hasladiktan
sonra, soguk sudan gecirip kabuklarini soyalim. Biberleri ilk
6nce 1,5 cm seritlere, sonra 2 cm biiyiikligiinde karelere keselim.
Sarmisak ve maydanoz yapraklarini ince ince dograyalim.
Siviyagi bir tavada kizdirip, sarmisaklari seffaflasincaya kadar
kavuralim. Dolmalik biberleri de bu sarmisaklara ilave edip,
birlikte yagda cevirelim. Beyaz sarap, tuz, pulbiber ve maydanozu
ekleyip atesten alalim.

Kuzu kofteleri hazirladigimiz biber sosuyla birlikte sicak olarak
servis yapalim.

78



sutlu patates

Malzemeler

e -1 [1

Kiitahya Porselen
Efes Serisi Platin
= 6 adet patates
= 100 gr kasar
peyniri

=> Yeteri kadar siit
= Tuz

= Siviyag

= Arzu edilirse
kiiclk paket krema

} & i

Hazirlanisi .
Patatesleri soyup halka halka keselim. Isiya dayanikli bir kabin
icerisine dizdigimiz patateslerin lzerini kapatacak kadar siit
ilave edelim. Arzuya gére krema da ilave edebilirsiniz. Ancak
krema kullanilirsa yag koymamak gerekir.

Tuz ve siviyagini ekleyerek dnceden isitilmis firinda yaklasik
35-40 dakika pisirelim. Firindan almadan 6nce rendelenmis

kasar peyniri ilave edip, Uzeri kizarana kadar erittikten sonra,

SIcak sicak servis yapalim.

79 & kisilik




klasik pirzola

Malzemeler

- 1 adet

Kiitahya Porselen
Riya Serisi

— 16 adet pirzola
= 1 adet kirmizi
dolmalik biber

-> 1 adet kabak
= 8-10 adet

taze fasulye

- Tuz

Hazirlanisi

Pirzolalari tavada kisik

ateste, icleri iyice pisene
kadar kizartalim.

lyice yikadigimiz dolmalik
biber ve taze fasulyeleri
ince seritler seklinde, kabagin kabuklarini inceltip halkalar
halinde dograyalim. Dogramis oldugumuz sebzeleri az miktarda

zeytinyagi ile soteleyelim.

Pisirdigimiz pirzolalari dekoratif bir sekilde tabaga yerlestirelim.

Uzerine sotelenmis sebzeleri yerlestirip servise sunalim.

4 kisilik 80



kule kofte
& L 4™ " W Malzemeler

= 1 adet

Kiitahya Porselen
El Dekoru
Prestige Serisi

N

Ucgen

= 500 gr koftelik
yagsiz kiyma

= 2 dilim bayat
ekmek igi

-> 6 adet orta boy
patates

—> 12 adet cherry
domates

—> 2 adet patlican
=> 3 adet domates
= 1 tatli kasigi salga
- 1/2 demet
maydanoz

= 2 dis sarmisak
= 1 adet yumurta
- Yeteri kadar tuz,

Hazirlanisi

Patatesleri soyup ortadan ikiye bélelim. Patlicanlari da alaca

karabiber, pulbiber
= Kizartma icin
soyduktan sonra hepsini tuzlu suda bekletelim. Bu arada kiyma, sIviyad
islatilmis ekmek ici, yumurta, maydanozun yarisi, tuz ve

karabiberi yoguralim. Cok kii¢ciik olmamak kaydiyla 12 adet kofte

elde edelim.

Bu arada baska bir tarafta domatesleri rendeleyip, salga ve

sarmisak ile beraber sos kivamina gelene kadar pisirelim.

Patates, patlican ve kofteleri kizgin yagda ayri ayri kizartalim,
fotograftaki gibi dizelim. Servis yapilirken domates sosunu ilave

edelim. Arzuya gére misirli pilavla sunuma hazir hale getirelim.
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Malzemeler
-> 1 adet

Kiitahya Porselen
Stella Serisi 6490

Krep Hamuru

= 3 adet yumurta
= ] sise maden suyu
- 1/2 lt siit

= 1 cay kasigi tuz
=> 2 ¢corba kasigi

siviyag

- Yeteri kadar un

i¢ malzeme

= 400 gr pilic bonfile
= 200 gr domates
= 100 gr krema

= 2 corba kasigi
siviyag

= Yeteri kadar tuz

8 - 10 kisilik

Krep Hamuru Hazirlanisi
Tim malzemeyi mikser ile karistiralim (Elde ettigimiz karisim
salep kivaminda olmali). Cok kizgin tavaya firca yardimiyla

yagi stirelim. Yaklasik bir kepce kadar (Bu miktar tavanin
blytkluglne gore degisir. Cok ince bir tabaka olmasi gerekiyor)
hamuru koyup iki tarafi pembelesinceye kadar pisirelim.

Bu islemi hamur bitene kadar tekrarlayalim.

Not: Bu malzemelerle kiiclk bir tavada 15 adet krep yapilabilir.
Krep hamurunu tim tatli ve tuzlu cesitlerinde kullanabilirsiniz.
Tatlilar icin Latfen tuz kullanmayin.

Pilicli Krepin Hazirlanisi

Pilic bonfileleri serit halinde dograyalim. Domatesleri
tavada soteleyelim. Pilicleri de ilave edip bir silire
birlikte pisirelim. Tam olarak pismesine yakin,
kremayi ilave ederek ocaktan alalim. Sote edilmis piligleri
hazirladigimiz kreplerin Uzerine koyup, yarim ay seklinde
katlayalim. Daha sonra lizerlerine rendelenmis kasar peynirini
serpistirip 180 derece i1sitilmis firinda 10 dakika kizartalim.

Diledigimiz gibi sisleyip servis yapalim.

Not: Bu malzeme 8-10 kisiliktir. i¢ malzemesi arzu edilen kisi
saylisina gore yapilabilir.
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bohca krep

Malzemeler

= 1 adet

Kiitahya Porselen
Oval Renk 101

= 1 adet kabak
= | adet havucg

= 10 adet

taze fasulye

=> 1 cay bardagi
bezelye

=> Tuz, karabiber
= 4-5 sap dereotu

-» Mayonez

Hazirlanisi

82. sayfadaki krep hamuru tarifi yardimiyla sade krepler
hazirlayalim. Tim sebzeleri ayri ayri haslayalim.

Tuz ve karabiber ilave ettigimiz haslanmis sebzeleri

birbirine karistiralim.

Hazirlamis oldugumuz harci, kreplerin icine esit miktarlarda
yerlestirelim. Daha sonra bu krepleri i¢lerindeki malzemeyi

tasirmamaya dikkat ederek bohca seklinde saralim.

Hazirladigimiz bohcalarin agzini dereotu ile iyice baglayalim.
5 dakika kadar firinda pisirdigimiz kreplerin Gzerlerine
az miktarda mayonez siirerek tatlandiralim. Diledigimiz gibi

slsleyip servise sunalim.




mantarli krep

Malzemeler

-> 1 adet

Kiitahya Porselen
Efes Serisi Dekor
— 1/2 kg mantar
—> 2 adet domates
— Kasar peyniri
= Soya sosu

— Tereyadi

Hazirlanisi
82. sayfadaki krep
hamuru tarifi
yardimiyla sade
krepler hazirlayalim.
Diger tarafta mantar
ve domatesleri

ince ince dograyalim. Soya sosu ve tereyagi ilave ederek

kisik ateste soteleyelim.

Hazirlamis oldugumuz kreplerin herbirinin icine mantarli
harcimizdan koyarak, ay sekline getirelim. Uzerlerine
rendelenmis kasar peyniri serptigimiz kreplerimizi, mikrodalga
ya da normal firinda kisa bir sire birlikte pisirelim. Kreplerimiz

hentiz sicakken afiyetle yiyelim.

8 - 10 kisilik 84




kolay cimcik

Malzemeler
=> 1 paket fiyonk

makarna

=> 1 kg slizme yogurt
= 2-3 dis sarmisak
= 2 ¢orba kasigi
tereyagi

Hazirlanisi
Fiyonk makarnayi haslayip stizelim. Sarmisaklari dévdiikten
sonra, sizme yogurtla karistiralim. Haslamis oldugumuz
makarnalari, hazirladigimiz sarmisakli yogurdun iizerine dokelim.
Tereyagini bir tavada kizdiralim. Pulbiberi yagda biraz yaktiktan

sonra yemegimizin lizerine dékelim. Sicak sicak servis yapalim.

Aklinizda bulunsun: Hazirladiginiz sosun servise kadar
sogumadan kalmasini istiyorsaniz, sos kabini sicak su dolu bir
L = kabinicinde bekletin. Bu sekilde

Isisini ve lezzetini koruyacaktir.
Uzerinin kabuk baglamasini
onlemek icin Uzerine bir parca
margarin birakin ve yagli kagit
ile ortin.
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kristal bardak bakimi

Davet yemeklerinin diger bir

vazgecilmezi de, bence kristal
bardaklardir. incecik yapisi nedeni
ile cok hassas olan kristalleri uzun
sure kullanabilmeniz igin birkag
onerim var;

® Yikama bardaklara gegici parlaklik
verecektir. Bu nedenle cam
bardaklar sicaklik degisimlerine ve
gicliu kimyasal maddelere karsi
dayanikli olmalidir.

® Bardagin alt kismi diiz olmali ki,

su birikip tortu birakmasin. Bardagin

agzi da genis
olmalidir ki, kolayca yikanabilsin ve

elle kurulanabilsin.

® Kristallerinizi daima elinizde, yumusak
sivl bulasik deterjaniyla yikayin. Yikama
sirasinda kristallerin gizilmemesi icin
yuziklerinizi ¢ikarin.

® Kristal bardaklarinizi asla ters koymayin.
Clnkl bardaklarin agiz kisimlari en ince
ve hassas
kisimlaridir; kolayca zedelenebilir.
® Kristallerinizi dolaba
yerlestirirken parcalarin arasinda
mesafe birakin. Clinki kristal
ylksek sicaklikta genlesir ve
diger parcaya degmesi sonucunda

kirilma riski artabilir.
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CAY SAAT]

cicek pizza etli talas boregi

sebzeli borek u¢ renkli sebze

kasarli minik toplar zeytinli ve cikolatali milfoy
kolay puf boregi sosisli milfoy

tavuk bonfileli minik pizzalar  elmali kurabiye

peynirli pizza tahinli corek
hashasli lokum sosisli yumurtalar
peynirli pogaca mercimekli kofte
garniturlu kayik minik kanepeler
pratik su boregi madensuyu ile borek
zeytinli ¢corek cevizli kek
peynirli ay boregi teyzemin tahinlisi
Kisir
sevimli civcivler

peynirli krep




Malzemeler

—> 1 adet

Kiutahya Porselen
Stella Serisi
1071013

— 3 adet yufka

— 2 adet yumurta

— 1 kahve fincani
siviyag

— 1 ¢ay bardagi st
- 2 adet domates
—> 2 adet sivribiber
= 6 dilim

kasar peyniri

= 12 dilim sucuk
- Yeteri kadar tuz,
kekik

6 kisilik

Hazirlanisi
Yumurtalari, siitl ve siviyagi bir kasede ¢irpalim. Yufkalari ikiye
keselim. Yarim daire olan her yufkaya fircayla bu harctan
stirelim. Yuvarlak kenarindan biizerek toplayip kendi
etrafinda rulo haline getirelim ve firin tepsisine dizelim.
Diger yufkalara da ayni islemi uygulayalim.

Domates ve biberleri dilimleyelim. 180 derecede isitilmis firinda
borekleri yari yariya kizarttiktan sonra firindan alip Gzerine dilim
kasar peyniri, biber, domates ve sucuklari dekoratif sekilde
yerlestirelim. Tuz ve kekik serpip tekrar firina strelim.

Peynir eriyip domatesler kizarinca firindan alip sicak olarak

servise sunalim.

Aklinizda bulunsun: Yaptiginiz boregin kivaminda pismesini
istiyorsaniz firina koymadan dnce birkag saat buzdolabinda
bekletin. Boylece cok daha lezzetli olacaktir.
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sebzeli borek

L)

ig N Malzemeler

UG - 1 adet
Kiitahya Porselen
Stella Serisi 10607
= 4 adet yufka
= 1 cay bardagi
yoqurt
~ 3 adet yumurta
= 1 ¢ay bardagi
siviyag
- 1/2 kg havug
- 1/2 kg ispanak
= 1/2 kg patates
= 100 gr
beyaz peynir
- Yeteri kadar
karabiber,

kirmizi pulbiber
Hazirlanisi

Ispanagi temizleyip yikayalim. Dograyarak kendi suyuyla Uzeri igin
haslayalim. Suyunu sikip 2 yemek kasigi siviyag ile bir iki defa = 1 adet
kavuralim. yumurta sarisi

= 1 yemek kasigi
Havuclari rendeleyerek 1 yemek kasigi siviyag ile kavuralim. Slisat
Yine baska bir yerde patatesleri haslayip slizelim ve 2 yemek
kasigl yagda patatesleri ve ufalanmis beyaz peyniri cok az
kavuralim. i¢ malzemeler béylece hazirlandiktan sonra

her malzemeyi ayri ayri rulo seklinde yufkalara saralim.

En son kalan yufkanin icine yogurt, 3 yumurta ve arta kalan
siviyag karisimini stirlip, malzemelerin konuldugu diger
yufkalari da icine alacak sekilde bu yufkayi da rulo halinde
saralim. Uzeri icin yumurta sarisi ve susam ilave edilerek nceden
Isitilmis firinda Uzeri kizarana kadar pisirelim. Boregimiz

ilindiktan sonra servise sunalim.
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kasarli minik toplar

Malzemeler

> 1 adet

Kiitahya Porselen
Artebianco Balik
= 2 adet yufka

= 100 gr

kasar peyniri

= Kizartma icin yag

Hazirlanisi
Yufkalari rulo halinde sarip, parmak kalinliginda dograyalim.

Daha sonra bu yufkalari yine ¢ok siki bir sekilde yanyana dizilmek
kaydi ile, derinligi olan bir kaba aktaralim. Uzerini gececek kadar
soguk su ilave edip, en az 5 saat buzdolabinda dinlenmeye
birakalim. Bu siire sonunda yufka parcalarini kizdirilmis yagda
arada bir sallayarak kizartip, kagit havlu lzerine ¢ikartalim.
Yuvarlak toplar haline gelen yufkalarin lizerine kasar rendesini
serpip sicak olarak servis yapalim.

Not: Yufkalar cok siki bir sekilde sarilmali.
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kolay puf boregi

Malzemeler

— 1 adet

Kiitahya Porselen
Artebianco

Ekose Yaprak

= 3 yufka

= 3 adet

irice patates

= 3 yumurta

=> 2 su bardag siit
= Kizartma icin yag
= 100 gr

eski kasar peyniri

Hazirlanigi
Patatesleri haslayip ezelim. Igine yeteri kadar tuz, karabiber,
kirmizi biber, siit ve cirpilmis yumurtalari ekleyerek karistiralim.
Yufkalarin tizerine bu harci siirelim. En son lclinci yufkanin
yarisina strup, diger yarisini Gizerine kapatalim. 10 dakika
dinlendirip, istege gore cesitli kaliplarla kesip kizgin yagda

A i kizartip, sicak olarak

servise sunalim.
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Malzemeler

— 1 adet

Kiitahya Porselen
Stella Serisi Nurgin
= 2 yufka

= 1 adet tavuk
bonfile

=> 4 adet sosis

—> 5-6 adet mantar
> 1 adet biber

= 1 adet domates
—> 1 dis sarmisak
= 100 gr

kasar peyniri

= 100 gr krema

= Yeteri kadar
kimyon, karabiber,

tuz

Sosu i¢in

= 2 yumurta

= 1 bardak yogurt
= 1 cay bardag
siviyag

= 1 fincan siit

4 kisilik

pizzalar

tavuk bonfileli minik

“ oy i.r.m._u\ ’ ! “_.. .i

Al vt
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Hazirlanisi

Yufkalari dorde béliip, genis ucundan baslayarak, gevsek bir
sekilde rulo haline getirelim. Kalan uctaki ticgen kismi sarmayip,
ucun birini alta sokarak ¢anak sekli verelim.

Bir tarafta sosisleri soteleyip bir tabaga alalim. Diger tarafta
tavuklari sarmisakla soteleyip mantarlari ekleyelim. Suyunu
lyice cekince, sosisleri ilave edelim. Kimyonunu koyalim. Canak
seklindeki yufkalarin icine bu harci yerlestirip, harcin lizerine
dilimlenmis domates, biberleri koyalim. Yumurta, yogurt, siit ve
siviyagi ¢irpip sos elde edelim. Bu sosu minik pizzalarin tizerine
bolca dokiip, buzdolabinda 1 saat kadar dinlendirelim. Uzerlerine
krema ilave edip, firina verelim. Pismesine yakin kasar peyniri
rendesini serpelim, peynir eridiginde sicak olarak servis yapalim.

Not: Kimyon ilk basta konulur. Boylece kokusu ve tadi daha
net ortaya cikar.
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peynirli pizza

Malzemeler

= 2 su bardagi un
= 1 su bardagi
1lik stt

—> 1 tatli kasigi seker
= 1 tatli kasigi
yas maya

- 1 ¢ay bardag
siviyag

= 50 gr eritilmis
margarin

= 2 kasik yogurt
= 1 cay kasigi tuz

=> 1 yumurta

i¢ malzeme
= 200 gr
kasar peyniri
= 200 gr

Hazirlanisi ;
beyaz peynir

U leyip ort lim. Bir tarafta sekerl
nu eleyip ortasini acalim. Bir tarafta sekerle yas mayayi vl

Ilik stitle kabartip, ortasi acilan una ilave edelim.
maydanoz

Daha sonra yumurta sarisi, siviyag, margarin ve tuzu ilave edip, - 1 cay bardagi siit
kulak memesi yumusakligina gelinceye kadar yoguralim. - 1 yumurtanin

20 dakika kadar bekletip, 30 cm ¢apinda bir hamur acip, beyazi

yaglanmis tepsiye yayalim.

Hamurun lzerine rendelenmis beyaz peynir, kiyilmis maydanoz,
yumurta beyazi ve 1 cay bardagi siitle elde edilen karisimi esit
miktarda yayalim.

En son olarak kasar peyniri rendesini bu hamurun lzerine
serpip, yaglanmis firin kabinda firinlayalim. Sicak olarak
servis yapalim.

6 kisilik




Malzemeler

— 1 adet

Kiitahya Porselen
Artebianco Side
= 1 kg un

= 2 yumurta

= 1 su bardagi
yogurt

=> 2 su bardagi sut
-> 1/2 su bardag

siviyag

= 125 gr eritilmis

margarin

= 1 ¢cay kasigi tuz
= 1 paket yas maya
= 1 tatli kasigi seker

i¢ malzeme

= 4 yemek kasigi
hashas

= 1 cay bardagi
siviyag

= Suslemek i¢in

susam

8 kisilik

hashasli lokum

Hazirlanisi
1 paket yas mayayi seker ve 1 su bardagi ilik siitle karistirip
15 dakika bekletelim. Ortasi agilan una, maya ile beraber tim
malzemeleri ilave edelim. Kulak memesi yumusakligina gelinceye
kadar yogurup, 15 dakika kadar bekletelim. Bu siire sonunda
hamuru ¢ esit parcaya bollp, yarim santim kalinliginda, 35 cm
capinda hamurlar elde edelim. Siviyag ile hashasi lizerlerine
sUrelim. Bu hamuru rulo haline getirip,
10 cm genisliginde keselim. Diglm atar gibi
sekillendirip, siki bir sekilde tepsiye dizelim.
Hamurlarin lzerine susam serpistirip,
170 derecelik firinda 30-40 dakika pisirdikten
sonra servise hazir hale getirelim.




peynirli pogaca

Malzemeler

—> 1 adet

Kiitahya Porselen
Artebianco

Tekli ikram Seti

= 1 kg un

= 2 yumurta

— 1 su bardag
yogurt

= 2 su bardag siit
- 1/2 su bardag
siviyag

= 125 gr eritilmis
margarin

= 1 cay kasigi tuz
= 1 paket yas maya
= 1 tatli kasigi seker
= Corekotu

= Susam

; 7 p ', g i -
g/ Ic malzeme

Hazirlanisi = 200 gr

1 paket yas mayayi, seker ve 1 su bardag beyaz peynir
ilik siitle karistirip 15 dakika bekletelim. = 1/2 demet
Ortasini actigimiz una, maya ile diger maydanoz

malzemeleri koyalim. Kulak memesi yumusakligina gelinceye

kadar yoguralim. Hazirladigimiz hamuru 15 dakika kadar

bekletelim. Daha sonra kii¢iik toplar halinde hamur parcalari

yapalim. Elle 10 cm kadar acip icine peynirli maydanozlu karisim

ilave edelim, uclarini kapatalim. Az yaglanmis tepsiye dizip,

tzerine yumurta sarisi stirelim. Susam ve ¢orekotunu da

serptikten sonra 170 derecede 35-40 dakika kadar pisirelim.

Sicakken afiyetle yiyelim.

Not: Yumurtalardan birinin sarisini Uizerine siirmek icin ayiralim.

97 & kisilik




Malzemeler

- 1 adet

Kiitahya Porselen
Artebianco

Tekli ikram Seti

- 4 adet yufka

— 2 yumurta sarisi
= 150 gr kiyma

-> 2 cay bardagi
siviyag

- Yeteri kadar
karabiber, tuz,
kirmizi biber

—> 1 kavanoz garnitur
(bezelye, havug,
patates)

- 150 gr kiyma

i¢ malzeme
— 1 kasik siviyag
= Kiyma

6 kisilik

garnitijrl'u kaylk

e ———

Hazirlanisi

Kiymay siviyagda kavuralim. Suyunu stizdigimiiz garniturd,

tuz, karabiber ve kirmizi biberi harmanlayalim. Tezgaha bir yufka

serip lzerine siviyag strelim. ikinci yufkayi da koyup, tzerine

siviyag gezdirelim. 10 esit parcaya béliip, icine i¢c malzeme

koyalim. Iri sigara borekleri seklinde saralim. En son kapanma
noktasi alta gelecek sekilde az yaglanmis
tepsiye dizelim. Sivri uclu bir bicakla
ortalari uzunlamasina keselim. Uzerine
yumurta sarisini siiriip, susam ve
corekotu ile stsleyelim. 170 derecede
30-35 dakika pisirelim. Diledigimiz

sekilde siisleyip servis yapalim.




Malzemeler
~ 3 adet yufka

~ = 2 adet yumurta

= 1 su bardagi sut
—> 2 kasik yogurt
- 200 gr
rendelenmis
kasar peyniri
= 150 gr eritilmis

: tereyagi

¥ /2 cay kasigi tuz

N
Hazirlanisi

Yumurtalari ¢irpip, sit, yogurt, tuz ve margarini karistiralim.
30 cm g¢apindaki tepsiyi yaglayip, bir yufkayi bitin olarak

serelim.

Diger iki yufkayt iri parcalara ayirip, tepsideki yufkanin izerine
koyalim. Rendelenmis kasar peynirini ve bir kisim harci

bu yufkalarin tizerine dokelim.

Tepsiden sarkan yufkayi tekrar bu harcin tzerine kapatalim.

Kalan harci bu kapatilan yufkanin lzerine siirelim.

170 derecede firinlayip 30-35 dakika pisirelim. Servis tabagina

ters cevirip afiyetle yiyelim.

99 6 kisilik



Malzemeler

=> 2 su bardagi un
= 2 yumurta

-> 1 paket
kabartma tozu

- 125 gr margarin
= 1 su bardagi
yogurt

= 1 cay bardag
zeytinyag

= 1 ¢ay kasigi tuz

Harci icin

— 1 su bardagi
cekirdekleri
cikartilmis
siyah zeytin

8 kisilik

zeytinli corek

Hazirlanisi

Yumurtanin sarisini ayirip, unu eleyelim. Tim malzemeyi koyup

kulak memesi yumusakligina gelinceye kadar yoguralim.

Hamuru tezgahta elle acip, icine zeytinleri koyup rulo seklinde

saralim. Katlanan yeri alta gelecek sekilde az yaglanmis tepsiye

2 yerlestirelim. Uzerine yumurta

sarisini slirlip, susam ve ¢orekotu
ile siisleyelim. 170 derece de
firinlayip 30-35 dakika pisirelim.

Sicak sicak servis yapalim.
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peynirli ay boregi
— o Malzemeler

~ 1 adet

Kitahya Porselen

Oval Serisi Platin

Renk 99102

Degrade Demlik ve

Sekerlik

~> 4 adet milfoy

hamuru

= 100 gr

beyaz peynir

= 1/2 demet

maydanoz

= 2 adet yumurta

-> Corekotu, susam

Hazirlanisi

Milfoy hamurlarini ortadan ikiye bélelim. Beyaz peyniri rendeden
gecirip dogranmis maydanozla karistirarak bir harg elde edelim.
Milfoy hamurunun icine harcimizi koyarak ay seklinde saralim.

Uzerine yumurta sarisi siiriip, susam ve ¢érekotu dékerek

onceden isititmis 180 derece firina siirelim. 20 dakika pisirdikten

sonra servise sunalim.

Not: Milfoy hamurunu kullanmadan yaklasik 15 dakika 6nce
buzluktan ¢ikartin. 1 aydan fazla dolapta bekleyen milfoyler fazla
kabarmaz. Olabildigince taze kullanmaya calisin.

8 kisilik




Malzemeler

-> 1 adet

Kiitahya Porselen
Artebianco

Midye Renk 90

—> 2 adet
carliston biber

— 2 adet domates
= 500 gr kusbasi
kuzu eti

— 1 adet blyuk
boy sogan

— 4 yemek kasigi
SVEL

= 12 adet

milfoy hamuru
(dondurulmus)

= 1 yumurta

6 kisilik

etli talas boregi

Hazirlanisi '

Biberlerin cekirdekleri ¢ikarilip soganla birlikte ince ince kiyalim.
Domateslerin kabugunu soyup ¢ekirdeklerini cikartip kip
seklinde dograyalim. 4 yemek kasigi siviyaga énce sogan,
daha sonra biber katip kavuralim. Soganlar pembelesince
etleri ilave edelim. Son olarak domatesleri katip,

suyunu ¢ekene kadar pisirelim.

6 adet milfoy karesini yaglanan firin tepsisine dizelim.

Her hamurun lizerine hazirlanan karisimdan bir miktar koyalim.

Kalan 6 adet milfoy hamurunu tizerine kapatalim. Hamurlarin
kenarlarini iyice bastirip
alta dogru kiviralim.
Uzerine yumurta sarisini
slrtp, ¢corekotu ile
siisleyelim. Onceden
1sitilmis 160 derecedeki
firinda 40 dakika pisirelim.




uc renkli sebze

Malzemeler

~ 1 adet

Kiitahya Porselen
Efes Serisi Platin
— 4 adet patates
- 8 adet havug

- 1/2 kg yogurt

= 1-2 dis sarmisak
- Yeteri kadar
zeytinyag ve tuz

Hazirlanisi

Patatesleri haslayip, rendeleyelim. Havuclari soyduktan sonra

onlari da rendeleyerek bir tavada az miktarda zeytinyagi ve
tuz ile soteleyelim.

Sarmisagi iyice ezdikten sonra yogurda ilave edip, koyu kivamli
bir yogurt elde edelim. Bir servis kabinin icerisine tuz ve

rendelenmis patatesleri, Uzerine havuclari, en Uste sarmisakli

yogurdu dokelim. Uzerini siisleyerek servise hazirlayalim.

Not: Arzu edilirse ayni islemi kabak ile tekrarlayarak bir kat
daha olusturabilirsiniz.
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Malzemeler

-> 1 adet

Kiitahya Porselen
Artebianco

Tekli ikram Seti

zeytinli ve cikolatali milfoy

—> 6 adet milfoy FoooTny

- 8 yemek kasigl
zeytin ezmesi

-> 8 yemek kasigi
sokella

g

Hazirlanisi
Milfoyleri dorde
bolerek kareler
elde edelim.

12 adet milfoy
parcasinin icine
zeytin ezmesini,

diger 12 milfoyiin

icine sokellay! kiiciik parcalar halinde koyup, kiirdanla bohca

seklinde birlestirelim.

Uzerine yumurta sarisi siirdiigimtz milféyleri, 160 derece firinda

yaklasik 15-20 dakika pembelesene dek pisirelim.
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sosisli milfoy

‘ . > Malzemeler
.{_"éﬁjﬂ . o’ —> 12 adet milfoy
) ; Rt

- 'Q‘:: b e §

— 6 adet sosis

p ”’ - 1/2 tatli kasigi

. T salca

~> 1 kutu konserve
garnitur

= 1 kutu konserve
misir

—> Yeteri kadar tuz,

pul biber, siviyag

Hazirlanisi
Sosisleri ince dilimleyelim. Garnittir, misir, salca, su ve tuzu

ilave edip i¢ malzemesini hazirlayalim.

Onceden dolaptan ¢ikarttigimiz milfoy hamurlarinin icine esit
miktarda i¢c malzemeyi koyup iki yanindan kapatalim. Tepsiye
dizdigimiz milfoyleri onceden isitilmis firinda Uzerleri kizarana

kadar pisirip sicak olarak servise sunalim.

Not: Milfoy hamuru ile hazirlanan yiyecekler, sonradan
Isitildiginda citir 6zelligini kaybeder. Tiketilecek miktarda

yapmanizi oneririm.

6 kisilik




Malzemeler

— 1 paket margarin
= 1 cay bardagi
yogurt

= 3 corba kasigi toz

ya da pudra sekeri
= 1 cay kasigi
kabartma tozu

= 1 cay bardagi
zeytinyagi

= Aldigi kadar un

I¢ malzemesi

— 5 adet elma

— 6 corba kasigi
seker

— 1 su bardagi ceviz
— 1 cay kasigi targin

8 - 10 kisilik

Hazirlanisi
Elmalari rendeleyelim. Tozsekeri ilave edip suyunu ¢ekene kadar
pisirelim. Soguyunca icine déviilmis ceviz ve tarcini ekleyelim.
Oda sicakliginda margarini ve diger malzemeleri yogurarak kulak
memesi yumusakliginda bir hamur hazirlayalim.

Yumurta blyikliglinde kopardigimiz hamurlari alip avucumuzun
icinde acalim. Icine bir corba kasigi kadar hazirladigimiz

ic malzemesinden koyup, ay sekline getirelim. Yaglanmis
tepsiye dizelim.

Ik firinda 150 derecede beyaz renk olana kadar pisirelim.
Firindan cikartip soguttugumuz kurabiyelerin tizerine pudra
sekeri serpip, servise hazir hale getirelim.
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tahinli corek

Hazirlanisi

Mayayi ilik sitle eritelim. Yarim cay bardagi kadar ilik su ilave
edip unun ortasina dékelim. Zeytinyagini, tuz ve sekeri ekleyip
kulak memesi kivaminda bir hamur elde edene kadar yogurallm.'
Elde ettigimiz hamurun Uzerini bezle ortlip mayalanmasini
bekleyelim. Mayalanan hamuru 12 esit pargaya bélelim.
Hamurlarin kurumamasi icin etrafini zeytinyagi ile yaglayalim.

Elde ettigimiz hamurlardan l¢ adet alip tek tek acalim. Aralarina
tahin, zeytinyagi ve pudra sekerini karistirip yeterli miktarlarda

slirlp ust Uste koyalim.

Bu lclu gurubu bicakla ortadan ikiye kesip her bir t¢li gurubu
rulo yapalim. Bu rulolari giil boregi seklinde sarip yaglanmis tepsiye
dizelim. Tim hamurlar bitene kadar bu isleme devam edelim.

Tepsiye dizdigimiz céreklerin lizerine yumurta slrdikten sonra
bolca susam serpelim. Onceden isitilmis 175 derece firinda

pisirelim. Biraz beklettikten sonra afiyetle yiyelim.

Malzemeler

— 1 adet

Kiitahya Porselen
Prestij kare Renk 82
= 4 bardak un
(elenmis)

= 42 gr yas maya
(1 paket)

— 1 bardak ilik sut
= 1 fincan siviyag
=> 1 corba kasigl
tozseker

= 1 yumurta

= Susam

= 1 ¢cimdik tuz

= Yeteri miktarda su

Tahinli Karisim igin
= 1 ¢ay bardagi tahin
= 1 cay bardagi
zeytinyagi

= 1 su bardagi

pudra sekeri

6 kisilik



sosisli yumurtalar
- -

Malzemeler

—> 1 adet

Kiitahya Porselen
Naturaceram
Yumurtalik

= 3 adet yumurta
= 1 adet sosis

- 1 corba kasigi
zeytin ezmesi

Hazirlanisi
Yumurtalari kaynatalim, soguduktan sonra ortalarindan ikiye

bolelim. Uzerine zeytin ezmesi ve dilimlenmis sosisi ilave edip

kokteyl kiirdani ile servis yapalim.

Aklinizda bulunsun:
Salam ve sosisi keten
veya pamuklu bir bezin
icine koyarak serin bir
yerde saklayabilirsiniz.
Buzdolabinda hem

kurur, hem de tadini

kaybeder.
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mercimekli kofte

Malzemeler
= 1 adet
Kiitahya Porselen
Prestij Serisi
Susi Tabagi
= 1 su bardagi
Kirmizi mercimek
= 1 su bardagi
ince bulgur
—> 2 orta boy
kuru sogan
- 1/2 demet
maydanoz
- 3-4 adet
taze sogan
= 3/4 cay bardag
siviyag
=> 1 ¢orba kasigi
salca
= 1 adet limon
=->» Karabiber, tuz,
Hazirlanisi kimyon, pulbiber
Yikadigimiz mercimekleri iyice yumusayincaya kadar haslayalim.
Ince rendelenmis ya da makineden gecirilmis soganlari
pembelesinceye dek kavurup salgayi ilave edelim. Haslanmis
mercimege bulgurlari ekleyip tencerenin kapagini kapatalim.
10 dakika bekletelim.

Blylikce bir kabin igine aldigimiz bulgur ve mercimege sogan
ilave edilelim. Ince kiyilmis taze sogan ve maydanozu ekleyip
yoguralim. Sonra tuz, baharatlar ve limon suyunu ekleyelim.

Hazirladigimiz malzemeden ceviz biiyiikliglinde toplar alip,
avucumuzla sekillendirelim. Marul yapraklariyla siisleyip
afiyetle yiyelim.

6 Kisilik




Malzemeler

— 1 adet

Kutahya Porselen
Artebianco

Ekose Kayik

-> 12 adet tost
ekmegi

= 2 corba kasigi
zeytin ezmesi

~> 1 adet sosis

—> 12 adet yesil zeytin
— 6 adet kornison
= Kurdan

minik kanepeler

Hazirlanisi
Tost ekmeklerini parmak kalinliginda keselim.

Bir kismina zeytin ezmesi slirlip lizerine bir parca

peynir ya da zeytin koyalim.

Sosisi dograyarak 1 cay bardagi su iginde erittigimiz
yarim tatli kasigi sal¢ali sos iginde pisirelim.
Bir kisim tost ekmeginin Uzerine bir parca sosis, bir parca

kornison ve tekrar sosis yerlestirelim.

Hazirladigimiz bitiin kanepelerin ortasindan kiirdanlarini

gecirelim. Hepsini bir arada servise sunalim.

Not: Ortasina batirdigimiz kiirdan kanepemizi bir arada tutmayi
ve kolay servis yapilmasini saglayacaktir.
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suyu ile
YA F 4780 | Malzemeler
3 | y - 1 kg hazir yufka

=> 2 sise maden suyu
= 3 adet yumurta
= 1 su bardag
zeytinyag
= 1 su bardag
rendelenmis
beyaz peynir
—> 1/2 demet
maydanoz

Hazirlanisi

Yufkayl, yaglanmis tepsiye aralarina yag siirerek yerlestirelim.
Ortasina maydanoz ve peynir karisimini koyup, kalan

yufkalari da yine ayni sekilde iist tiste dizelim.

Diger tarafta 3 yumurtayi, yagi ve maden suyunu cIrpip

kopuk halindeyken boregin tstiine dékelim. Onceden isitilmis

200 derece firinda {istii pembelesinceye dek pisirip,
sicak servis yapalim.

Aklinizda bulunsun: Hazir yufkayla yaptiginiz boreklerinizi
kabartmak istiyorsaniz, lizerine bir ¢cay kasigi soda dékiin.
Hem lezzeti artacak, hem de daha fazla kabaracaktir.

6 kisilik




Malzemeler

— 1 adet

Kitahya Porselen
Stella Serisi Hayal
= 4 adet yumurta
= 7 kahve fincani
seker

= 3 kahve fincani
siviyag

= 9 kahve fincani un
= 1 paket
kabartma tozu

= 1 paket vanilya
~> 1 sise maden suyu
= 1 su bardagi
dovulmius ceviz

=> Limon ve portakal

kabugu rendesi

6 kisilik

cevizli kek

¢

Hazirlanisi
Seker ve yumurtayi iyice cirpalim. Un, yag, maden suyu, vanilya
ve kabartma tozunu ilave edelim. En son cevizi ve limon kabugu
rendesini ekledikten sonra iyice karistiralim. Yaglanmis kek
kalibina doktikten sonra ilik firinda 170 derecede pisirelim.

Pudra sekeri ile Uzerini slisleyip servis yapalim.

Aklinizda bulunsun: Kek yaparken karistirmak icin kullandiginiz
kasiga hamur yapismasini istemiyorsaniz, kasigi kullanmadan
once slte batirin. Hamurun yapismadigini géreceksiniz.
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teyzemin tahinlisi

Malzemeler

= 1 adet

Kitahya Porselen
Artebianco

Tekli ikram Seti

= 3 adet yumurta
= 1,5 su bardag
seker

=> 1,5 su bardagi siit
=> 3 su bardagi un
= 1 su bardagindan
biraz az siviyag

=> 1 su bardagi tahin
= Kabartma tozu
= Vanilya

Hazirlanisi
Yumurta ve sekeri kar beyaz oluncaya kadar mikser yardimi ile
‘ cirpalim. Diger malzemeleri sirasiyla ilave
edip hamur haline getirelim. Genis bir kek
kalibina dékiip lizerini genis halkalar ya da
cizgiler halinde tahin ile siisleyelim.
Bir avu¢ kadar tozsekerini bu karisimin

uzerine gelisigiizel serpelim.

180 derece firinda yaklasik 40 dakika tizeri

pembelesinceye kadar pisirelim.

10 - 12 kisilik




Malzemeler
- 1 adet

Kiitahya Porselen

Troy Serisi

Renk 95

= 1 su bardagi ince
koftelik bulgur

— 12 adet domates
—> 6 adet sivri biber
- 1 demet

taze sogan

= 1 demet
maydanoz

(arzu edilirse
dereotu)

= Tuz, sumak,

pul biber, kuru nane
= Limon, zeytinyagi,
nar eksisi

6 kisilik

Hazirlanisi
Bulguru biyiik bir kabin icine dokelim. Kiciik zar seklinde
dogradigimiz domatesleri bulgurun iizerine ekleyip, yaklasik
30 dakika bekleyelim.

Sonra bu malzemeyi bir tahta kasigin arkasi ile ezerek iyice
karistiralim. 15 dakika bekleterek domates suyunun, bulguru

yumusatmasini saglayalim.

Daha sonra bir bardak icerisinde limon suyu, zeytinyadg,
nar eksisi, tuz, pulbiber, sumak ve naneyi iyice karistiralim.
Bu karisimi bulgurun tizerine doklip malzemeyi iyice yedirelim.

ince dogradigimiz sogan, maydanoz ve biberi ilave ederek

slisleyelim ve servise sunalim.
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sevimli civcivler

Malzemeler

- 1 adet

Kitahya Porselen
Prestij Serisi

Susi Tabag:

=> 4 adet bliyiik boy
patates

= 1 adet marul

= 1 adet havug

= 1 avuc kusiizimi
=> Kirmizi taze biber

= Tuz

Hazirlanisi

Patatesleri haslayip rendeleyelim. icine bir miktar tuz koyup

resimde gorildugu gibi civciv sekli verelim. Kusiiziimii ile géz,

havug ile agiz yapalim. Varsa kirmizi biber ya da baska bir
malzeme ile sapka
yapalim.

Tabaga koydugumuz
marullarin lizerine
sirayla dizip servis
yapalim.




Malzemeler

— 1 adet

Kutahya Porselen
Mirage Serisi Benek
—> 1 kalip peynir

- Maydanoz

= 1 su bardag
kasar peyniri

peynirli krep

Hazirlanisi ,
82. sayfadaki krep hamuru tarifi yardimiyla sade krepler
hazirlayalim. Peyniri rendeleyip ince kiyilmis maydanozu ilave
edelim. Hazirladigimiz kreplerin icerisine koyup rulo halinde
saralim. Isiya dayanikli bir firin kabina yanyana dizelim. Onceden
isititmis firinda yaklasik 15 dakika pisirelim. Daha sonra lzerine
rendelenmis kasar peyniri dokerek tekrar firina koyalim.
Nar gibi
kizarana dek
bekleyelim.
Sicak olarak
servise

sunalim.

Not: Arzu edilirse kiyma, kabak, ispanak gibi i¢ malzemeler

ile de hazirlanabilir.
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sevdiklerinizi agirlarken

@ Guzel bir yemek, glizel bir
muzikle daha da
mikemmellesir. Tersine;
televizyon sesi ya da tempolu
bir muzik, hem
misafirlerinizle sohbetinizi
engeller, hem de siz farkinda
olmadan hizli yemek

yemenize sebep olur.

Bu ylzden sofraya gectikten
sonra televizyonunuzu kapatin. Glizel bir mizik esliginde

yemeklerinizin keyfini ¢ikarin.

© Sevdiklerinizi sofraya davet
etmeden once, masadaki eksikleri
son bir kez daha kontrol etmeyi
aliskanlik haline getirin.

Sik stk masadan kalkip mutfaga
gitmeniz, konuklariniza rahatsizlik
verecek, sofranin ahengini
bozacaktir. Unutmayin; onlar icin
sofradaki yemekler kadar,

siz de onemlisiniz.







TATLILAR

karagoz tatlisi
brownie
elmali puding
tiramisu
prenses tatlisi

elma sarma

cikolatali kayisilar

piramit pasta

cikolatali ceviz, badem, cam fistigi
nar taneli pasta
muzlu, krokanli pasta
krepli pasta

visneli puding

limonlu baverez
milfoylu tatl

irmikli tatli

tahinli ¢ikolatali pasta
mutluluk toplari
rokoko

milfoylu kitirlar




Malzemeler

— 1 adet

Kiitahya Porselen
Prestige Serisi
Platin

~ 1 su bardagi
aycicek yagi

= 1 su bardagi
yogurt

— 1 su bardagi
eritilmis margarin
= 2 yemek kasigi
kakao

> Kabartma tozu
~ Vanilya

= Aldigi kadar un
— Ceviz ya da findik

Serbeti igin
= 2 su bardagi su

= 2 su bardagi seker

16 kisilik

karagoz tatlisi

Hazirlanisi
Kakao disinda tim malzemeyi karistiralim. Aldigi kadar un ilavesi
yaparak kulak memesi yumusakligina getirelim. Hamurun

az bir miktarini ayirip, kakao ile karistiralim. Bu karisimi ince
bir rulo haline getirelim.

Diger vanilyali karisimi bir oklava yardimi ile acip, kakaolu
karisimi icine koyup rulo yapalim.

Bu ruloyu ince dilimler halinde kesip, tizerini findik ya da
cevizle sisleyerek onceden isitilmis 170 derece firinda yaklasik
25 dakika pisirelim.

Diger yandan 2 su bardagi su ile 2 su bardagi sekeri kaynatip
serbeti hazir hale getirelim. Soguyan hamurun lzerine

sicak serbeti dokelim. Serbeti iyice icine ¢eken hamurlari
servis tabagina alip afiyetle yiyelim.
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brownie

. Malzemeler
& — 1adet

Kiitahya Porselen

Artebianco Kivi

— 3 yumurta

e B - 1,5 su bardag

4 seker
= 1 su bardag sut
— 1 su bardagi
siviyag
— 2 su bardagi un
= 1 su bardagi
cekilmis ceviz
— 1 paket
kabartma tozu

— 1 paket vanilya

Hazirlanisi
Yumurtalari tozsekerle iyice cirpalim. Ayri bir kapta siviyag,
kakao, vanilya ve siti karistirip, 1 su bardagi bu karisimdan
ayiralim. Kalan malzemeye iyice ¢irptigimiz yumurtali seker
karisimini, unu, cevizi ve kabartma tozunu ilave ederek yaglanmis

firin tepsisine dokelim. 180 derece firinda pisirelim.

Firindan cikarttigimiz kekin lzerine bicak yardimiyla delikler
acalim ve ayirdigimiz sosu dékelim. Uzerini fistik tozuyla siisleyip
servis yapalim.

Aklinizda bulunsun: Pastalara kattiginiz findik, cevizin dibe
cokmemesi icin una buladiktan sonra karisimin icine katin.

Baoylece pistiginde pastanin icine esit bir sekilde dagilmis olurlar.
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Malzemeler

- 1 paket

vanilyali puding

= 3 su bardag siit
= 6 adet elma

= 1 cay bardagi ceviz

=> Tarcin

4 Kisilik

elmali puding

Hazirlanisi
Vanilyali pudingi 3 su bardag: st ile
pisirelim. Bir tencere icerisine koydugumuz
soyulmus ve ortasi ¢ikarilmis elmalari
2 su bardagi su ve 2 kasik seker ile 7-8 dakika pisirelim.
Kadehler icine yerlestirdiginiz elmalarin icine ceviz ve targin
koyup, Uzerine hazirladiginiz pudingi dékelim. Bir middet
buzdolabinda beklettigimiz tatlimizi siisleyerek servise
hazirlayalim.

Not: Pudinglerin her bir markasi birbirinden farklilik gésterebilir.
Bu nedenle ben her zaman kalitesi ve lezzetinden emin oldugum
Piyale Dr.Oetker vanilyali ya da kakaolu pudingini tercih ediyorum.
Yaptigim her tarifte siit miktari tarife gore degisiklik

gostermektedir. Siz arzu ederseniz tim pudingli tarifleri kendi
bildiginiz gibi hazirlayabileceginiz nisastali muhallebiler ile de
yapabilirsiniz. Ancak siit miktarina dikkat etmeyi ihmal etmeyin.
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tiramisu

Malzemeler

- 1 adet

Kutahya Porselen
Artebianco
Kardelen Serisi
Platin

=> 1 paket hazir
kakao pasta alti

= 1 paket vanilyali
puding

= 3 su bardagi sut
- 1/2 paket

labne peyniri

— Kakao

= 1 tatli kasigi viski
, — 1/2 cay bardagi su
e, ' “ﬁ'&* L R T

7 b ;

Hazirlanisi

1/2 cay bardagi suya 1 tatli kasigi viski ilave edip, bu karisim ile
kekin iki katini da 1slatalim. 3 su bardagi siit ile vanilyali pudingi
hazirlayalim ve pistikten sonra icerisine 1/2 paket labne peynirini

ilave edip eritelim.

Bu karisimi kekin ilk katina siiriip ikinci katini tizerine koyalim.
Kalan pudingi bir bicak yardimiyla kekin zerine stirelim.

Puding soguduktan sonra lizerine kakao serpelim.

Cikolata sosu
ya da fistik ile
slsleyerek servise

hazirlayalim.

6 kisilik




Malzemeler
= 1 1t siit

= 1 bardak seker
= 1 bardak un

= 1 yumurta

= 1 paket vanilya

Sosu igin

-> 1/2 kg visne
(cekirdekleri
cikarilmis)

ya da cilek

4 - 6 Kisilik

prenses tatlisi

s L - T

NG

Hazirlanisi
Malzemelerin hepsini bir kabin icerisinde mikser ile iyice
karistiralim. Daha sonra kisik ateste karistirarak pisirelim.
Karisimi tekrar mikser ile karistirdiktan sonra tatli kuplarina

bosaltip buzdolabina koyalim.

Visneleri de blenderdan gegirelim, hazirladigimiz tatlinin izerine

dokerek servis yapalim.
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elma sarma

Malzemeler

- 1 adet

Kiitahya Porselen
Efes Serisi Platin

— 7 adet elma

= 6 adet milfoy
hamuru

= 1 su bardagi seker
= 1 cay bardagi ceviz

Harci igin
- 1 adet elma

= 1 avucg ceviz

Kremasi igin
- 1 paket
vanilyali puding

- 2 bardak siit
Hazirlanisi

6 adet elmanin ortalarini bir bicak yardimi ile oyalim. Yarim su Sosu igin

bardagi seker ile10 dakika pisirelim. Kare milfoy hamurlarini —> 1/2 kg visne
kenarlarindan baslayarak ortasina dogru helezon sekilde bicak (cekirdekleri

yardimiyla keselim. cikarilmis) ya da

arzuya gore

1 adet elma rendesi ile cevizi karistiralim. Firin tepsisine araliklarla Blendardan

yerlestirdigimiz elmalarin icerisine hazirlamis oldugumuz bu gecirilmis cilek
karisimi koyalim. Helozon seklinde kestigimiz milfoy hamurunu

elmanin lzerine diizgiin bir sekilde yerlestirelim.

Milfoy hamurlari pembelesene kadar dnceden isitilmis firinda
pisirelim. 2 bardak siitle pudingi pisirelim. Visneleri de
blenderdan gecirdikten sonra bunlari firinlanmis elma ve

milfoy hamurunun tzerine dékip servis yapalim.

Not: Krema milfoy hamurunu yumusattigi icin, hemen servis

edilmesi énerilir.
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piramit pasta

Hazirlanisi
Vanilyali pudingi 2,5 su bardagi siit ile kisik ateste pisirelim.
Bir aliminyum folyo icerisine biskiivileri ti¢ sira ve {ic kat olacak

sekilde, her katin arasina puding koyarak siralayalim.

Ortadaki biskivilerin tzerine iki adet muzu koyduktan sonra,
altiminyum folyo ile iki kenarindan tutarak piramit sekli verelim.

Uzerine kalan pudingi siirelim. Sisleyerek servis yapalim.

129

Malzemeler

= 1 adet

Kutahya Porselen
Naturaceram
Kabartma Giil Dekor
= 1 paket petibor
bisklivi

= 1 paket

vanilyali puding

=> 2,5 su bardagi siit

=> 2 adet muz

8 kisilik




Malzemeler

— 1 adet

Kiitahya Porselen
Susi Tabagi Renk 80
-> 2 paket suflu
cikolata

- 2 paket bitter
cikolata

= 100 gr tuzsuz
badem ici

= 100 gr tuzsuz
cam fistig

= 100 gr ceviz

8 kisilik

cikolatali ceviz, badem,
cam flstlgl

Hazirlanisi

Siitli gikolatayi bir tencere igerisine koyalim. ici su dolu daha
blylk bir tencere icerisine yerlestirip benmari usuli eritelim.
Eriyen cikolata icerisine cevizleri atip karistiralim. Her yeri
cikolataya bulanan cevizleri yenilebilir miktarda, bir kasik yardimi

ile alip yagli kagit tGzerine koyalim.

Ayni islemi tim malzemeler bitinceye kadar tekrarlayalim.

Susleyerek servis yapalim.

Not: Cikolatamiz artar ise cornflex ile ayni islemi tekrarlayabiliriz.
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Hazirlanisi
Vanilyali pasta altini 1/2 cay bardagi suyun icine 1 corba kasigi
seker ve 1 cay kasigi limon suyu koyarak hazirladigimiz karisim
ile 1slatalim. 2,5 su bardagi siit ile hazirladigimiz vanilyali pudingi

pastanin alt parcasina sirelim.

Uzerine nar tanelerini, fistik ici ya da cevizi ilave edip diger
pasta kekini koyalim. Kalan pudingi lizerine diizgiin bir sekilde
yayalim. Kalan nar tanelerini ve elimizdeki mevcut pasta siislerini
arzu ettigimiz sekilde kullanarak pastamizi siisleyelim.
Afiyetle yiyelim.
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Malzemeler

= 1 adet

Kutahya Porselen
Lisa Serisi Kirgicegi
= 1 paket

vanilyali pasta alti
= 1 paket

vanilyali puding

— 1 kase
temizlenmis nar

= Fistik ici veya ceviz
= 1 cay kasigi

limon suyu

8 - 10 kisilik



Malzemeler

— 1 adet

Kitahya Porselen
Naturaceram
Kahvalti Serisi

— 1 paket kakaolu
hazir pasta alti

= 1 adet muz

= 1 paket vanilyali
ya da kakaolu puding
-> St

- Kakao

= 1 cay kasigi

limon suyu

Siisleme malzemesi
krokan igin

= 1 su bardagi seker
—> Tuzsuz badem
veya ceviz

8 kisilik

muzlu, krokanli pasta

Hazirlanisi
Bir tencere icerisine sekeri koyalim, seker eriyip koyu bir renk
alana kadar pisirelim. Eriyen sekerin icine badem ya da cevizi
koyup karistirdiktan sonra bu karisimi bir kasik yardimi ile yagli
bir kagit tizerine ince bir tabaka halinde siirelim. Buzdolabina

koyarak donmasini saglayalim.

Pasta altini, 1/2 ¢ay bardagi suyun icine koydugumuz 1 ¢orba
kasigi seker ve 1 cay kasigi limon suyu ile 1slatalim. 2,5 su bardag

sit ile hazirladigimiz pudingi pastanin alt parcasina siirelim.

Uzerine muz dilimlerini ve krokan parcalarini (donan krokani
elimizle kiiciik parcalara ayiralim) dizip diger pasta kekini koyalim.
Kalan pudingi de bu kekin lzerine diizgiin bir sekilde yayalim.
Kakao ile tim pastayi kapladiktan sonra arzu ettigimiz sekilde

slisleyerek servise hazir hale getirelim.

Not: Pasta lizerini kakao ile kaplayacagimiz zaman, esit bir
dagilim igin bir miktar kakaoyu cay slizgecinin icine koyalim.
" Bir cay kasigi ile kakaoyu karistirirken,
slizgeci siirekli pastanin tzerinde
gezdirelim. Boylece esit bir dagilim

saglamis oluruz.
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Malzemeler

— 1 adet

Kiitahya Porselen
Naturaceram
Kahvalti Serisi

= 1 paket vanilyali
puding

= 2 su bardag siit
= Arzu ettiginiz
bir meyve

Hazirlanisi

82. sayfadaki krep hamuru tarifi yardimiyla kreplerimizi

hazirlayalim. Vanilyali pudingi 2 su bardag siit ile pisirelim.
Her bir kat krep hamurunun
tUzerine puding sirilip cok ince
kesilmis meyveleri dizerek bu
islemi arzu ettigimiz yiikseklige
kadar devam ettirelim. Aralarina
yan sayfadaki gibi hazirlanmis
krokanli badem ya da ceviz
parcalari da koyabiliriz. En st kati
slsleyerek servise hazir hale

getirelim.

8 kisilik




Malzemeler

— 1 adet

Kiitahya Porselen
Efes Serisi Platin
= 2 paket

vanilyali puding

= 2,5 bardak st
— 1 paket kakaolu
biskuvi

= 2,5 bardak visne

kompostosu

4 Kisilik

visneli puding

vl ‘ve‘, o

i ¥ i .. e 3
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Hazirlanisi

1 paket vanilyali pudingi 2,5 su bardagi st ile hazirlayalim.
(Normal pudingten biraz daha koyu olmasi gerekiyor.)
Hazirladigimiz pudingi kare ya da dikdortgen bir kaba bosaltip,
sogumaya birakalim.

1 paket vanilyali pudingi 2,5 su bardagi visne kompostosu,
visne suyu ya da tercihe gore herhangi bir dogal meyve suyu ile
pisirelim.

Hazirlayip soguttugumuz pudingin tzerine iki sira kakaolu ya da
vanilyali biskivi dizelim. Visneli pudingimizi tizerine dékelim.
Bir gece buzdolabinda beklettikten sonra, dilimleyerek arzu
ettigimiz sekilde siisleyelim. Afiyetle yiyelim.

Not: Visne suyu disinda hazir meyve suyu ile yapmayin. Sitkma
portakal, mandalina da kullanilabilir.
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limonlu baverez

Malzemeler
= 3 su bardagi sut
= 1 su bardag
seker

= 1 yumurta

= 2 ¢corba kasigi
bugday nisastasi
-> Vanilya

= 1 limon suyu
= 1 limon kabugu
rendesi

Hazirlanisi

Sut, seker, yumurta, nisastayl mikserle karistiralim. Vanilya,
limon suyu ve limon kabugu rendesini de ilave edip tekrar
karistiralim. Daha sonra kisik ateste bir siire pisirelim.

Hazirladigimiz tatliyr kadehlere paylastirip servise hazirlayalim.
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Malzemeler

—> 8 adet milfoy

~ | paket
vanilyali puding
= 2 su bardag siit

- 1 adet kivi (Arzuya

gore baska bir
meyve)

—> 8 adet visne tanesi
— 1/2 ¢ay bardagi
pudra sekeri

Hazirlanisi

Milfoy hamurlarini dolaptan gikartip 15 dakika bekletelim.
Hamurlari ortadan ikiye dikdortgen seklinde kesip, tepsiye
dizelim. Bir siire firinda pisirelim. Diger tarafta 2 su bardag siit
ile vanilyali pudingi hazirlayalim.

Firindan aldigimiz milféy hamurlarini ortadan enlemesine ikiye
keselim. [Milfdy katlara ayrilacaktir. Kolaylikla bigak yardimiyla
kesebilirsiniz.] Alttaki parcanin tzerine hazirladigimiz pudingten
bir miktar siiriip, arzu ettigimiz meyveyi dizelim. Ustiine diger
milféy parcasini kapatalim. Pudra sekeri serpip visne taneleri
ile susleyelim.

Aklinizda bulunsun: Nar ayiklarken narin ylizeyinden

bir dikdortgen parcayi keserek ¢ikartin. Daha sonra nari

bu acikliktan kuvvetlice tutup ¢cekerek pargalayin. Bu sekilde
parcalandiginda, taneleri beyaz zarindan kolayca ayrilir ve
elleriniz de boyanmamis olur.
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irmikli tatli

Malzemeler

= 1 adet

Kiitahya Porselen
Kavuk Serisi Platin
128 Serisi

= 1 Lt siit

= 8 corba kasigi
irmik

= 12 ¢orba kasigi
seker (arzuya gore
daha az ya da ¢ok)
= Vanilya

= 1 tatli kasigi

margarin

Sosu i¢in
- 8 adet portakal

Hazirlanisi | veya mandalina
Sut, irmik ve sekeri bir kAsede birbirine karistiralim. Vanilya ve | e 2 AMELSCELT
margarini de ekledikten sonra kisik ateste pisirelim. nisasta
Hazirladigimiz tatlimizi kare ya da dikdortgen bir kaba bosaltip
sogumaya birakalim. Bir gece buzdolabinda beklettikten sonra
' dilimledigimiz tatliyi
hazirlayacagimiz sosla servis

edelim.

Sosu icin, portakal veya mandalina
suyuna 2 yemek kasigi nisasta

ilave edip kisik ateste jéle kivamina
gelene kadar pisirelim. Iindiktan

sonra tatlimizin Gzerine dokelim.

Not: Ayrica rondodan gegireceginiz
cilek veya visne ile de farkli tatlar
elde edebilirsiniz.

8 - 10 kisilik




Malzemeler

- 1 adet kakaolu
hazir kek

— 1 paket kakaolu
krem santi

= 1 su bardag st
— 3 corba kasigl
pudra sekeri

— 1 corba kasigi
kakao

— 2 ¢orba kasigi
tahin

~> 1 cay kasigi

neskafe

8 kisilik

tahlnl| clkolatall pasta

[ TS

Hazirlanisi
Neskafeyi yarim cay bardagi suyun igerisine koyup karistiralim.
Kekimizin iki parcasini da nescafe ile islatalim.

Diger yanda krem santiyi 1 su bardagi soguk siit ile cirpalim.
Tahini, sekeri ve kakaoyu ilave edip karistiralim.

Bir kismini kekin ilk katina siirlip, arzu edersek herhangi bir
meyveyi ince dilimler halinde lizerine yerlestirelim.

Uzerini diger kek parcasiyla kapatip, kalan malzemeyi siirelim.
Dilersek igine koydugumuz meyveden yine pastamizin da Uzerine
dizip stisleyelim.

Aklinizda bulunsun: Kahvenizi agzi iyi kapanan bir kutuya
koyduktan sonra buzlukta bekletin. Uzun siire bayatlamadan
kalacaktir.
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mutluluk top_l_arl

i el

Malzemeler
- 1 adet

Kiitahya Porselen
Artebianco

Kek Tabagi Renk 77
—> 1 adet

Kiitahya Porselen
Naturaceram
Kabartma Giil Dekor
— 1 paket krem santi
= 1 paket petibor
biskuvi

—> 2 adet elma

- St

Suslemek igin

— Yeteri kadar
pasta susu

= Hindistan cevizi

= Doviilmis ceviz

Hazirlanisi
Krem santiyi lzerindeki tarife gére hazirlayalim. icine doviilmiis
biskivileri, ince dilimlenmis elmalari (arzuya gore cikolata
parcasi da ilave edilebilir] ilave edelim. Bu malzemeyi karistirip,
kiclk toplar haline getirelim. Arzu ettigimiz bir pasta ststii ile
slisleyerek
servise hazir
hale

getirelim.

Iki saat kadar
buzdolabinda
beklettikten

sonra afiyetle

yiyelim.

138 8 kisilik



Malzemeler

=> 2 paket krem santi
— 2 paket petibor
biskuvi

— 2 adet elma

— 1 su bardagi ceviz
— 1 avug

kuru tzim

= 1 avug

kuru kayisi

— 1 paket

cikolata sosu

= St

6 kisilik

rokoko

Hazirlanisi
2 paket krem santiyi izerindeki tarife gére hazirlayalim. (Cok
sivi olmamasina dikkat edelim.) Biskuvileri kiiclik parcalar haline
getirip, elmalari kiip kiip dograyalim. Dovilmis ceviz, kayisi ve
Uzimdi de ilave edip tim malzemeyi karistiralim.

Bu malzemeyi igine stre¢ film (malzemenin kaba yapismasini
onleyecek bir poset vs.) yerlestirdigimiz gukur bir salata kabi
ya da sekilli bir kek kalibinin icerisine kasik yardimi ile
yerlestirelim.

Buzlukta 1 gece bekletikten sonra, diiz bir tabaga ters cevirip,
hazirladigimiz ¢ikolata sosunu tatlimizin Uzerine dokerek servise

hazir hale getirelim.
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milfoylu kitirlar

Malzemeler
=> 6 adet milfoy
hamuru
= b = 4 corba kasigi
| - Vol : sokella

o B i 5 = 1 yumurta
‘ _-r"l%r e - .
Wl oy #50 " -  = 1 subardagi ceviz

ya da findik

Hazirlanisi
Milfoy hamurlarinin icine sokellayi stirelim. Ortasina doviilmiis

ceviz ya da findik koyup rulo halinde saralim.
Hazirladigimiz rulolari 1 cm genisliginde halkalar halinde keselim.

Bu parcalari énce yumurtaya, sonra ceviz ya da findiga bulayip

onceden isitilmis firinda pembelesene dek pisirelim.

Not: Tim milféy hamurlari 6nceden kizdirilmis sicak firinda
pisirilmelidir. Aksi taktirde kabarmazlar. Bekletilmeden servis
edilmelidir. Milfoy birlikte kullanildigi malzemeden dolay

yumusar ve ozellikle ertesi giine kaldiginda yenilmez.

141 4 kisilik







gumus takimlar

Glimis eger dikkatli kullanilirsa eskidikce
guzellesen nadir materyallerden biridir.
Ozellikle davet sofralarinda
vazgecemedigim gimds takimlarimda
dikkat ettigim bazi hususlari sizlerle

paylasmak isterim.

@ Gimdslerinizi kullandiktan hemen sonra
yikamayi ihmal etmeyin. Clinki yumurta, =
mayonez ve sirke, bir saat icinde yikanmazsa leke birakabilir.
Sicak suda yumusak sivi deterjanla ytkamanizi énerdigim giimiis
takimlarinizi, daha sonra su lekesi kalmamasi icin hemen
kurulamanizi tavsiye ederim.

® Gercek glimusleri ve glimis tepsilerinizi her ne kadar
onerilmese de bulasik makinesinde yikamaniz gerekiyorsa,
yemek takimlarinizdan uzaga yerlestirerek yikayabilirsiniz.
Ancak kurutma programindan hemen dnce gUmUslérinizi cikarip
elde kurulamanizi tavsiye ederim.

@ Sirekli kullanmadiginiz glimislerinizi ise yiin kilif icinde

dolapta saklamaniz onlarin kararmalarini 6nleyecektir.

paslanmaz ¢elik takimlar

Mutfagimizin olmazsa olmazlarindan celik takimlarimizi,
kolay bakimi sayesinde uzun yillar kullanabilsek bile,

yine de sizlere pratik bir iki pif nokta belirtmek isterim.

' ® Glmis takimlar gibi her kullanim sonrasi
mutlaka yilkamaniz ve leke olmamasi icin uzun

sure suda birakmamaniz gerekir.

@ Bulasik makinesinde rahatlikla yikayabileceginiz
celik takimlari elde yikayacaksaniz, sicak ve kopiikli suda
ylkamaniz gerekmektedir. Durulama sonrasi yumusak bir bezle

lyice kurulamaniz celiklerinizin 6mriinii uzatacaktir.
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yemegi eglenceye donustlern

Yasam sevincim dedigim oglum
Emir sayesinde, yemek yapmanin
eglencesini kesfettim.

Yasiti bir cok cocuk gibi istahsiz
olan ogluma, yemegi nasil
sevdirebilirimi ararken, isin

puf noktasinin, yemegi oyuna
cevirmekte yattigini gordim.

Bunu kesfeden ilk

annenin ben olmadigimi
biliyorum. Ama yinede oglumun abur cubur disinda
bir yemegi boylesine eglenerek ve zevkle yedigini
gordigumde kendimi dinyanin en biyilk sanatcisi

ve en blylk mucidi gibi hissetmeden edemiyorum.

“Dogru besinleri dogru zamanda nasil yediririm?”

sorusuna her anne gibi kendimce ¢ozimler buldum
ve bizzat tatbik ettim. Sonu¢ mikemmel! ik asamada ozellikle
tavuk, balik, kirmizi et, fasulye, bezelye gibi “Oglumun yemesi
gerektigi halde yemedigi seyleri nasil yediririm?” diye diisindim.
Her yemege onun gdziinden bakip, slisleyerek oyun seklinde

- = onasundum ve yedirmeye

calistim.

Sabahlari zorlukla yedirdigim
peyniri, zeytini hazirladigim
omlete katip domates ve
zeytinlerle kas, goz, burun yaparak
simdilerde onun cok sevdigi

‘Omlet Adami” yaptim.

Patates pliresinden hazirladigim
civcivlere zeytinden goz, biberden
sapkalar yaparak onu civciv

arkadaslariyla tanistirdim.



Misket kofteleri, kalp kurabiyeleri vs. hepsi onun icin. Sizlerde
hayal gliclinlizii calistirarak eminim miithis seyler ¢ikartabilirsiniz.

Tabii bununla beraber Emir’in karnini sekerlemelerle doldurmasina
misaade etmedigimi de eklemem gerekir. Boylece ogluma
yaptigim yemekleri daha

rahat yedirmeye basladigim

kesin.

Ona yemegini kendi basina
yiyebilme 0zgiirltginii
vermemde kesinlikle 6nemli
baska bir piif noktasi. Gerci
evet, etraf biraz kirleniyor
ve biraz fazla zaman aliyor

ama, bence buna deger! Sizce de dyle degil mi?

Butin bunlara ek olarak, onun yeme aliskanliklarina dikkat ederek,
ona uygun 6gin saatleri bulup, bunu diizenli hale getirmekte
. cok onemli.

Son olarak cocugunuzu da mutfaga sokmanizi
tavsiye ederim. Yiyecegi yemekte, onunda katkisi
olsun. Hamuru beraber yogurun, kurabiyeleri
beraber siisleyin. inanin bana sadece hos zaman
gecirmeyeceksiniz ayrica hic zorlamadan yemek
yedirme zevkine eriseceksiniz.

Benden bu kadar! Cocugunuzla size simdiden
afiyet olsun.
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saklamanin puf noktalari

® Siseye koydugunuz salcanin bozulmamasi icin sisenin agzini kapatmadan énce,
sise mantarlarini zeytinyagina batirin. Béylelikle sisenin icine havanin girmesini
engellemis olursunuz.

® Muzu dolabinizda saklarsaniz ¢ok kisa bir slire sonra kararip bozuldugunu
gorirsiinliz. Clinki muz 12 derece altindaki 1sida kararmaya baslar. En ideali,
oda i1sisinda tutmak ve fazla bekletmeden tiiketmek.

® Domatesleri rendeledikten sonra buz kaliplarina koyarak dondurun.
Boylece kullanima hazir domates tabletleri elde etmis olursunuz. Gerekirse
kaliptan cikarip posetlere koyup isterseniz derin dondurucuda saklayabilirsiniz.
® Bir iki giin 6ncesinden kalan ekmek, borek ve benzeri hamur islerini atmayin.
Aliiminyum folyoya sararak isitin. Yeni pismis gibi taptaze olacaktir. (Eger
isitmak icin firin kullanacaksaniz, folyo yerine firin torbasina da koyabilirsiniz.)
Uzerine az miktarda su serpmeyi unutmayin.

® Donmus veya kristallesmis bali eski haline getirmek icin kavanozu, ici sicak su
dolu bir kapta bekletin.

kizartma yaparken

® Granite etmek; temel anlamiyla bir yemegin Ustiinii kizartmaktir. Bunun icin
yemegin Ustiine besamel sos, rendelenmis peynir veya yumurtayla karistirilmis
ekmek ici striilir ve firina verilir. Granite tadini miimkiin oldugunca fazla alabilmek
icin ise, yemegin konuldugu kabin fazla derin olmamasi gerekir.

® En cok tercih ettigimiz pisirme yontemlerinden biri de kizartmadir. Eger derin
yagda kizartma yapiyorsaniz iyi sonug alabilmek icin yiyecegin hacminin dort kati
yagda kizartin.

® Kizartma yaginin ideal sicakliga geldigini anlamak icin kizartilacak malzemeden
kiiglik bir parcay yaga atin. 20 saniyede ylizeye cikiyorsa yag istenilen isidadir.

® Kizartma siiresince yagin isisi sabit kalmalidir. Bunun icin kizartma kabina bir
seferde fazla yiyecek koymamaya dikkat edin.

@ Unutmayin! lyi bir kizartma yagi, sadece ilk anda képlirir ve fritézde yapiskan artik
birakmaz.

® Bozulan yagda kizartilan yiyeceklerin, disi fazla kizarir, ici cig kalir. Yiyecekler agiri
yagli olur. Omriini tamamlamis yag stirekli koplirme ve duman yapar. Kizartmada
kullandiginiz yagin misirozii ve aycicek olmasina dikkat
edin, zeytinyagi kizartma icin uygun bir yag degildir.
® Kizartacaginiz yiyecekleri 6nceden baharatlamayin.
Clnki baharat yiyecegin ylizeyinde hos gdriinmeyen
noktaciklar meydana getirir.

@ Kizartma yaginin émrini uzatmak elinizde. Yagi
saglikli bir sekilde defalarca kullanabilmek icin,

her kizartmadan sonra siiziin ve agzi kapali, 1sik
gecirmeyen bir kabin icinde saklayin. Yagin bozulmamasi

icin, yiyecekleri islak veya nemli olarak fritdze atmayin.
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® Kizgin yaga bakirli ve kalayli gereclerin sokulmasi, yagin
bozulmasina neden olur. Bu tiir gereclerin paslanmaz celik olmasi
gereKir.

® Kizartilacak yiyeceklerin esit bilyiikliikte kesilmesi, esit oranda
kizarmalarini saglayacaktir.

® Kizartmada ideal 1s1, 175-195 derecedir. Yagin isisinin diisiik
olmasi yiyecegin yag cekmesine, yliksek olmasi ise, yanmasina

neden olur. Yagin sicaklik derecesini anlayabilmek igin, icine
kiiclik bir ekmek parcasi atin. Eger ekmek altin sarisi rengi bir dakikada alirsa yag
175 derece, 40 saniyede alirsa 190 derece, 20 saniyede alirsa 195 derecedir.

® Yumusak dokulu yiyecekler kizartilirken, yiizeyinin zarar gormemesi icin, yiyecek
bir bulamaca (yumurta, un veya galeta unu) batirildiktan sonra kizartilir, Bu tiir
yiyecekler kizartilirken yagin bozulmamasi icin, bu malzemenin fazlasinin atilmasi
gerekir.

® Patatesleri kizartmadan énce siit dolu bir kabin icinde biraz bekletip, kuruladiktan
sonra tavaya atin. Boylece daha az yag cekeceklerdir.

® Kizartma yaptiginiz besinlerin fazla yag cekmesini istemiyorsaniz, yiyeceklerinizi
yumurtali una (galeta unu da olabilir] batirip 15 dakika kadar buzdolabinda beklettikten
sonra kizartin. Béylece hem daha lezzetli, hem de

daha az yag cekmis olacaktir.

et pisirirken

® Patatesle eti ayri tencerelerde [ikisi de tuzlu suda)
haslayin. Clinkii patates et suyunu bulandirir.

® Etin yumusak olmasi i¢in haslama suyuna limon
suyu ya da sirke katin. Ancak kizartacaksaniz bir
gece sirkeli ve siviyagli sosun i¢cinde bekletin. Sosun
icine taze bitkilerden ince ince kiyarak lezzet katabilirsiniz. Ardindan eti hic yag
koymadan kizartin,

® Et kavururken tencerenin etrafinda biriken (yapiskan) maddeleri siyirarak tencerenin
icine alin. Clinki bu maddeler bol miktarda
aroma icermektedir.

® Firinda tavuk pisirirken, tavugun icinin
pismesi, disinin yanmamasi icin, gogsi altta,
sirtl Ustte olacak sekilde tepsiye koyun ve
firininizi 160 derecede kullanin.

® Firinda pisirdiginiz tavugu hemen
yemeyecekseniz ve kurumasini da
istemiyorsaniz, firindan ciktiginda tizerine
margarin ve limon suyu siirtin. Daha sonra
aluminyum folyoya sarin. Tavugunuz

yumusacik kalacaktir.
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kalori cetveli

Malzeme Birim Kalori
Tahillar

1 dilim beyaz ekmek 28 gr 90
1 dilim kepekli ekmek 28 gr 60
1 dilim kizarmis ekmek 1% gr 35
1 adet kruasan 200 gr 200
biskdiivi 100 gr 470
mercimek (kuru] 100 gr 314
arpa (kurul) 100 gr 367
bulgur (kuru] 100 gr 371
kuskus (kuru) 100 gr 367
misir (kuru) 100 gr 342
bugday (kuru) 100 gr 364
susam 100 gr 589
makarna (kuru) 100 gr 389
makarna (haslanmis) 100 gr 85
piring (kuru) 100 gr 357
pirin¢ (haslanmis) 100 gr 125
Siit ve Yumurta Uriinleri

yogurt (yagli) 100 gr 95
st [yagl) 100 gr 68
yogurt [yagli,meyveli] 100 gr 125
beyaz peynir [yagl] 100 gr . 275
kasar peyniri [yagl) 100 gr 413
parmesan peyniri (yagli) 100 gr 440
yumurta 1 adet 80
yumurta aki ' 1 adet 15
yumurta sarisi 1 adet 65
Yaglar

tereyagi 28 gr 206
margarin 28 gr 204
siviyag 28 gr 130
Etler

biftek (1zgara) 100 gr 278
tavuk (izgara) 100 gr 132
tavuk g6gsi (haslanmis) 100 gr 150
kuzu (yagli, 1zgara) 100 gr 282
kuzu cigeri (yagda) 100 gr 232
salam 100 gr 446
S0sis 100 gr 295
Deniz Uriinleri

midye 1 adet 9
istiridye 1 adet 6
karides 1 adet 144
somon flime 100 gr 171
tonbaligi 100 gr 0.121
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Malzeme
Sebzeler
domates
enginar
patlican

taze fasulye
brokoli
briiksel lahanasi
kabak

havug
karnabahar
kereviz
salatalik
marul

mantar

sogan

bezelye

taze yesil biber
patates (haslama)
Ispanak
lahana
Kuruyemisler
badem
hindistancevizi
findik

fistik

cam fistigi
ceviz

patlamis misir
kabak cekirdegi
aycekirdegi
Meyveler
elma

kayisi

muz

kiraz

hurma

incir

incir (kuru)
greyfurt
portakal

Kivi

mandalina
karpuz

kavun

seftali

armut

erik

dzidm

cilek

Birim

1 adet
1 adet
1 adet
100 gr
100 gr
100 gr
100 gr
100 gr
100 gr
100 gr
1 adet
100 gr
100 gr
100 gr
100 gr
120 gr
100 gr
100 gr
100 gr

100 gr
100 gr
100 gr
100 gr
100 gr
100 gr
100 gr
100 gr
100 gr

1 adet
1 adet
1 adet
100 gr
1 adet
100 gr
100 gr
1 adet
1 adet
1 adet
1 adet
100 gr
100 gr
1 adet
1 adet
1 adet
100 gr
100 gr

Kalori

14
10
28
90
35
35
25
35
32
18
11
T
14
35
89
15
100
26
20

600
603
650
560
600
549
478
571
578

60

100
40
15
41
59
60
50
34
50
19
18
60
70

57
26
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tarif olculeri

Malzeme 1tatlikasigr  1¢orbakasigi 1 kahve fincani 1 caybardagi 1 subardagi
arpa sehriye - — 50 gr 80 gr 165 gr
bugday — - 55 gr 70 gr 155 gr
bulgur — — 50 gr 65 gr 135gr
domates salgasi 10 gr 30gr 75 gr 120 gr 200 gr
eriste - - 30 gr 45 gr 80 gr
irmik — 15 gr 50 gr 70 gr 150 gr
karabiber 2gr 6gr — - -
kirmizi mercimek — — - 55 gr 70 gr 165 gr
kuru fasulye — — 55gr 70 gr 155 gr
makarna — — 20 gr 38.an 75 gr
margarin Sgr TS gr — — —
nohut — — 55¢gr 70 gr 155 gr
piring — 20 gr 65 gr 80 gr 175 gr
piring unu —_ 30 gr 90 gr 80 gr 130 gr
pudra sekeri 74qr 20 gr 40 gr 100 gr 150 gr
siviyag - — 60 gr 110 gr 180 gr
su — - 60 gr 100 gr 180 gr
siit — — 75 gr 120 gr 200 gr
tel sehriye — — 30 gr 45 gr 80 gr
tereyagi 5gr 15 gr - = s
tozseker 10 gr 30gr 50 gr 120 gr 200 gr
tuz 5ar 15gr — e =
un = 25gr 45 gr 60 gr 125 gr
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sizin i¢cin sakli bir diinya actik

Kitahya Porselen
fabrikasinin
karsisindaki en ugrak
satis magazamizin
bahce katina sizler
icin “Sakli Bir Diinya”
actik.

Bu kitapta yer alan tarifleri sizlere sunabilmek adina acilan

bu restorantta tim lezzetleri tadabilirsiniz.

Afiyet olsun.




Yemyesil bir

bahcede kahvenizi

yudumlarken

cocuklarinizin da

oyun oymasi i¢in

planlanan oyun

bahcemizle sizleri

bekliyoruz.

Adres:
Sakli Diinya Restaurant
Kitahya Porselen

29 Ekim Magazasi

Bahce kati Atatlirk Bulvari
8.km / Kiitahya

Tel: (0274) 225 11 11
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Yemek yapmak, yemegi sunmak ve
yemek. Hepsi kendi basina bir sanat.
Biz Kiitahya Porselen olarak yillardir
sunumunuza yardimci olmaya
calistik. Sizlerle porselenin purizsuz
beyazliginda bulusarak, leziz
yemeklerinizi daha bir guizellestirdik.
Simdi ise Sema Giiral Sirmeli'nin
yardimlari ile sunum disindaki lezzet
yolculugunuza da yardimci olmaya
calisiyoruz.

Kiitahya Porselen olarak basarimizin
glicli ‘Sabir ve En lyiyi Bulma’
yolundaki arayisimizda saklidir.
Tabii bir de porselene duydugumuz
askta.

Bu sebepledir ki, yemeklerinizin
lezzeti, bize gore tuzu biberinde
degil, koyacaginiz bir olcek
sevgide saklidir.

Kiitahya Porselen’le yeni lezzetlere!

( !)(UTAHYA
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