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Yemek Tarifleri
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TUGBA YESILBAS

Ask kokan Subat ayindan hepinize Merhaba;

Bu sayimizda da ekonomik ve pratik tarifler hazirladim sizlere.
Dergimizde ki pratik tarifleri kisa stirede hazirlayarak uzun siire ovgu

toplayabilirsiniz. Hepinize simdiden kolay gelsin.
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PORTAKAL RECELI

Malzemeler:

1 Kilo Toz Seker, 6 Tane Portakal, 4 Cay Fincani Su, 1 Tane Limon,

Yapilisi:

Portakallarin dilim dilim kabuklarini ayiralim. igneye iplik gegirelim portakal kabuklarini ipe dizelim.
Tencereye su dolduralim ve kaynatalim. Kaynayan suya, ipe dizdigimiz portakal kabuklarini ilave edip
kaynatalim ki aci suyu ¢iksin. Diger tarafta, tencereye sekeri alalim, lizerine suyu ilave edip karistirarak
kaynatalim, kaynayan suya haslanmis olan portakal kabuklarini alalim. Kivam alana kadar kaynatalim,

ocaktan indirmeden 5 dakika once, limon suyunu ilave edelim. lluklasinca kavanozlara doldurabiliriz.

Afiyet olsun.
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FINCAN KURABIYESI

Malzemeler:

250 Gram Margarin, 1 Su Bardagdi Pudra Sekeri, 1 Paket Vanilya, 1 Cay Bardagi Siviyag, 3-4 Su Bardagi Un,

1 Cay Bardagi Siviyag, Dilerseniz lizeri i¢in kirmizi seker hamuru.

Yapilist:

Oda sicakliginda ki margarini yogurma kabinda iyice ezelim. Uzerine siviyag, pudra sekeri, vanilya koyup
azar azar yumusak bir hamur elde edene kadar un ekleyelim. Kurabiye hamurumuza kabartma tozu
eklemiyoruz ¢iinkii kurabiyenin kabarip seklinin disina ¢itkmasina sebep olur. Hamurumuza kalipla seklini

verip 200 derecede 20 dakika pisiriyoruz. Dilerseniz seker hamuru ile kurabiyenizi siisleyebilirsiniz.

Afiyet olsun.



MOR BULGUR SALATASI

Malzemeler:

1 Buguk Su Bardagi Yemeklik iri Bulgur, 3 Bardak Salgam Suyu, 7-8 Adet Kornison Tursu,
250 Gram Haslanmis Tavuk Gogisd, 1 Su Bardagi Misir, Yarim Demet Dereotu, 8-10 Dal Maydanoz,
1 Tatli Kasigi Nar Eksisi, 2 Yemek Kasigi Zeytinyagi

Yapilist:

Kiiglik bir tencerede bulgur ve salgam suyunu koyarak bir tasim kaynatiyoruz. Kaynayan bulguru ara ara
karistirarak pisirip sogumaya birakiyoruz. Diger tim malzemeleri ince ince kiyarak harmanliyoruz.
Tavuklari da didikleyip sogumus ve sismis olan bulgura ekleyerek ince kiyilmis harca ilave ederek

karistinnyoruz. Nar eksisi, zeytinyagi ve tuz da ekleyerek servis yapiyoruz.

Afiyet olsun.



SUT SIMIT

Malzemeler:

Hamuru igin:
1 Su Bardad: luk Sit, 1 Kutu Siit Kremasi, 1 Paket Instant Maya, 2 Yemek Kasigi Seker, 1 Adet Yumurta,
2 tali Kasigi Tuz, 5 Yemek Kasigi Ay Cicek, 1 Adet Yumurta, Alabildigi Kadar Un.

Uzeri igin:

1 Su Bardagi Pekmez, 3 Su Bardagi Su, Kavrulmus Susam

Yapilist:

Hamur malzemelerinin hepsi derin bir kaba koyup unu azar azar ekliyoruz. Siit kremasi ve siit iitilmis
olarak kondugu i¢in hamur yumusak bir kivamda fakat ele yapismayacak ozellikte olana kadar
yoguruyoruz. Yaklasik 10- 15 dakika dinlenmeye birakiyoruz. Dinlenmis hamurdan iki ufak par¢a koparip
elle ip biciminde uzatiyoruz, iki hamur pargamiz iginde ayni islemi tekrarliyoruz. Yanyana getirilip 6rgi
biciminde sararak u¢larini birlestiriyoruz. Ardindan simiti bir kaba hazirlanan pekmez ve su karisimina

daha sonrada susama batirilip yaglanmis tepsiye diziyoruz. Ayni islemi hamur bitene kadar tekrarliyoruz.

Afiyet Olsun.
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EV YAPIMI ORGU EKMEK

Malzemeler:

2 Su Bardag: Siit, 2 Yemek Kasigi Kuru Maya, 1 Yemek Kasigi Seker, Alabildigi Kadar Un, Susam, Tuz,
Corek Otu

Yapilisi:

Sitd biraz isitip icine seker ve kuru mayayi ekliyoruz. Yogurma kabina un ve tuz koyup siti ekleyerek
yoguruyoruz. Olduk¢a yumusak bir hamur hazirlayip yarim saat mayalanmasi igin beklettikten sonra

diledigimiz sekli verip ekmegimizi 170 derecede 30-40 dk kadar pisiriyoruz.

Afiyet olsun.



CIKOLATA SOSLU KEK

Malzemeler:

5 Adet Yumurta, 2 Su Bardagi Toz Seker, 1 Su Bardag Siit, 1/2 Su Bardagi Toz Siviyag,
1 Paket Toz Cikolata Sosu, 1 Paket Vanilya, 1 Paket Kabartma Tozu, 2 Su Bardagi Un

Yapilist:

Yumurta ve sekeri 5 dakika yliksek devirde ayarli mikserde ¢irpiyoruz. Sit ve siviyagi da ekleyerek
2 dakika daha ¢irpiyoruz. 1 paket toz ¢ikolata sosunu, vanilyay: ve kabartma tozunu karisimimiza ekleyip
azar azar unu ekliyoruz. Kekimizi pisirecegimiz kalibi margarin ile yagliyoruz. Onceden ayarli 200 derece

firinda 30-35 dakika kekimizi pisiriyoruz.

Afiyet olsun.



Malzemeler:

500 Gram Nohut, (Haslanip kabuklari soyulmus hali ile 2 su bardag)
2 Cay Bardagi luk Su, 1/2 Cay Bardag: Tahin, 1 Cay Kasigi Kimyon, 4 Corba Kasigi Limon Suyu 3-4 Dis

Sarimsak (Ezilmis), Tuz

Yapilist:

Nohutlarimizi bir gece 6nceden islatiyoruz. Didiklii tencerede 25 dakika pisiriyoruz. (Nohutlar ¢atlasin ve
kabuklari kolay ¢cikarilabilecek bir hal alsin.) Kabuksuz nohutlari 3 cay bardagi su ile tencereye alip kasikla
ezerek suyunu nohutumuza kivam veriyoruz. Atesten aldigimiz nohuta tahin, limon suyu, ezilmis
sarimsak, tuz ve kimyonu ekleyip iyice karistiriyoruz. Humusumuzu servis tabagina alip diledigimiz

sekilde slisleyerek servis ediyoruz.

Afiyet olsun.



RENKLIi PATATES TOPLARI

Malzemeler:

6 Adet Orta Boy Patates, 2 Yemek Kasigi Tereyag, 4 Yemek Kasigi Zeytinyagi, 1 Adet Havug,

1 Su Bardagi Mor Lahana Rendesi 1/2 Demet Dereotu, Tuz

Yapilist:

Patatesleri haslayip soyduktan sonra sicakken tereyag, zeytinyagi ve tuzu ekleyip plire haline getiriyoruz.
Piireyi lice boliiyoruz. ilk piireyi rendelenmis havug ile karistiriyoruz. ikinci ayirdigimiz piireyi mor lahana
rendesi ile karistiriyoruz. Son pliremizi dereotu ile karistiriyoruz.

Piirelerimizden yuvarlak toplar hazirlayip servis tabagimiza diziyoruz. Salatamizi soguk servis ediyoruz.

Afiyet Olsun.



HASHASLI VE VISNE MARMELATLI KURABIYE

Malzemeler:

200 Gram Margarin, 1 Cay Bardagi Pudra Sekeri, 1 Adet Yumurta, 1 Cay Bardagi Siviyag, 4 Su Bardagi Un

Uzeri igin:
1 Su Bardagi Mavi Hashas, Visne Marmelat

Yapilist:

Oda isisindaki margarini, siviyagini, yumurtayi, pudra sekeri ve unu yogurma kabinda yoguruyoruz.
Hamurumuzu yarim saat dinlendirdikten sonra ceviz biiyiikliigiinde parcalar koparip yuvarlak bir sekil
vererek hashasa bulayip ortasini ¢ukurlastiriyoruz. Yagli kagit serdigimiz firin tepsisindeki
kurabiyelerimizi 180 derece ayarli firinda 20 dakika kadar pisiriyoruz.

Firindan gikardigimiz kurabiyeleri 10 dakika beklettikten sonra ortalarina marmelatimizi koyuyoruz.

Afiyet olsun.
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