


T.UK.D. Antalya Subesi kurulusundan sonra Uyeler
arasinda birlik, beraberlik ve dostlugu tesis etmek ve
pekistirmek adina haftanin belli bir glnu ozel
toplantilar dlzenlemistir. Bunun vyaraticisi ve ilk
uygulayicisi  Rahmetli  Kurucu Baskanimiz = Sayin
Sevim Kocacitak olmustur.
Uye arkadaslarimizin senede bir gln evsahipligi yaptigi
bu 6zel glinlerde onlarin hazirlayip dernede getirdikleri
spesiyaller birlikteliklerimize ayri bir lezzet katmistir.
Iste buradan yola cikarak, arkadaslarimizin bu guzel
deneyimlerini, kadinlarimiza ulastirmak adina bdyle bir
girisimde bulunduk. Clnkd Beslenme her canli varligin.
bilincli ya da bilingsiz hayati boyunca uyguladigi bir
ugrastir.

~ Bu kitabin eksiksiz oldugu séylenemez. Ancak sevginin,
iyi niyetin, blylk ve ozverili bir ugrasin sonucudur. Bu
glzel cabaya destek veren Yonetim Kurulu Uyelerime,

- sevgili Uye arkadaslarima, kitabin basiminda maddi
destek veren Kayi Tur Yonetim Kurulu Baskani Sayin
Talha Gorguli'ye, Modesan Mobilya Dekorasyon
Ali Riza Ugur ve Orkun Ozan Medya Hizmetleri A.S.
personeline tesekkdr ederim.
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T.U.K. Dernegi bundan 52 yil dnce Tlrkiye Cumhuriyeti’'nin dnde
gelen 10 Universite mezunu lider kadinlarimizdan olusan bir gurup
tarafindan Istanbul’da kurulmustur.

Onlarin baslattigr bu inanch yolda bugin Tdrkiye'nin 11 ilinde
kurulan subeleriyle ve yurekli Uyeleriyle gen¢ kizlarimizin ve
kadinlarimizin  ¢agdas kosullar ~altinda egitilmesi, ekonomik
bagimsizliklarini kazanmalari ve sosyal alanlarda etkili olmalari igin el
ve gonll birligi ile gerekli bilgileri programlari ylritmektedir.

Bu calismalarimiz dinyanin diger 66 Ulkesindeki kardes
kuruluslarla desteklenmekte, birikimler paylasilmaktadir. Dernegimiz
1955 yilindan beri Uluslararasi Universiteli Kadinlar Federasyonunun
(IFUW) caliskan ve katilimer tyesidir. IFUW'nun-180.000 Uyesi vardir ve
Birlesmis  Milletlerde . danisman  olarak  daimi  delegeler
bulundurmaktadir.

Antalya Subemiz 1988 yilinda Sayin Sevim Kocagitak tarafindan
kurulmustur. Ulu onder Atatlrk'in cizdigi yolda, onun hedefleri

‘_ dogrultusunda ve hi¢ taviz vermeden tlzlkdeki amaclar
dogrultusunda calismalarini sirdirmektedir.

Herbiri Universite mezunu, 101 Gyemizle ylrGttigimiz
calismalarimizdan bazilari sunlardir;

- Halk egitimle isbirligi yapilarak, dernek binamizda ve Ahatli'daki
kdltlr merkezimizde orgin ve yaygin egitim programlarinin disinda
kalmis genc kiz ve kadinlarimizin okuma- yazma ve onlarin isteklerine
gore beceri kurslar agilmaktadir.

- Bu isbirligi cercevesinde gerek kendi dernek binamizda, gerekse
Ahatli, Safak Mah., Sttculer, Kepezalti bolgelerinde “Kadin egitimi ve
statlslnG yUkseltme” amaciyla, egitim, saglk, hukuk, kdltar
konularinda onlara konferanslar veriimekte soylesiler yapilmaktadir.

- En onemli amaclarimizdan birisi olan maddi durumu yetersiz
basarili kiz ve erkek dUniversite 6grencilerine burs vermektedir.
Dernegimiz kurulusundan itibaren bu konuya c¢ok blylik onem



vermektedir. 2001-2002 6gretim yilinda da 85 Universite 6grencisine
karsiliksiz burs verilmektedir.

Derneg@in gelirleri; Uye aidatlari, kermes, tiyatro, konser ve
bagislar yoluyla saglanmaktadir.

- Siddete ve tacize ugrayan kadin ve genc kizlarimiz icin “Kadin
Imdat” birimi kurulmustur. Bu birime gelen sorunlu kadin ve geng
kizlarimiza avukat Uyelerimizce hukuki yardim yapilmakta ve dernegin
kendi olanaklariyla ¢6zim aranmaktadir. Bu konuda kadinlarimizi
bilinglendirme adina ozellikle kirsal kesimdeki kadinlarimizla soylesiler
yaplimakta, onlara bu konudaki yasal haklari ve "Aileyi koruma
kanunu” anlatiimaktadir.

- "Kadin Statlstnd yukseltme” calismalari strddriltrken nikahsiz
kadinlar tesbit edilerek resmi nikaha kavusturulmasi saglanmakta ve
bu calismalar devam etmektedir. (Safak Mahallesi ve Ahatli bolgesi)

- Yukarida ifade edilen calismalara paralel "Kadin Saghg” ozenle
ele alinmakta, Saglk Komisyonumuz tarafindan kirsal kesimdeki
kadinlarimiza konferanslar dizenlenmekte, saglk taramalari
yapiimakta ve tedaviye ihtiyaci olanlara tedavi olanaklar
saglanmaktadir.

- Cezaevindeki hikimli ve tutuklu kadinlar ziyaret edilmekte,
onlara hukuki ve saglik konularinda bilgi verilmekte, Grettikleri el
islemeleri icin malzeme temin edilmekte ve kitaptar gonderilmektedir.

- Dernegimizi, Almanya'da, Stuttgart ve Kuzey Bavyera Turk-
Alman Kadinlar Kulibl ile isbirligi yapmistir. Stuttgart ve
Nurnberg'deki kadinlar Antalya’da konuk edilmis ve dernegimizden de
bazi Uyeler Almanya‘ya gidilerek konuk edilmislerdir.

Bu ziyaretlerde iki Ulke insanini kaynasmasi ve dostluk adina
etkinlikler dizenlenmis, seramik sanatcisi Uyemiz Leyla Dagistanli
tarafindan bir sergi acilmis Turkiye'nin  tanitimi  yapilmis.
Televizyonlarda ve gazetelerde bu konulara genis yer verilmis, kadin
egitimi veren kurumlar gezilmis. Bu etkinliklerin finansini saglayan
Stuttgart Belediye baskanina dernegimizce plaket verilmistir.



Nirnberg’deki “Kadin Imdat™ projesinin Antalya'da hayata
geciriimesi igin incelemeler yapilmistir

Ayrica K.K.T.C."tine destek vermek amaciyla Kibris T.U.K. Dernegi
ile karsilikli ziyaretler yapilmis bir protokol cercevesinde vyapilacak
etkinlikler belirlenmistir.

- Ulusal Egitime katki kampanyasi cercevesinde daha etkin egitim
calismalari yapmak adina Kepezalti toplum merkezide calisma alanina
katiimis egitim calismalarina agirlik verilmistir.

- Ulkemizde gelisen olaylar ve yasanilanlara karsi duyarli
davranmak adina ilgili kurumu ve kuruluslara tepkiler basin bildirileri,
basin toplantilari, mesajlar, yazilarla tepkilerimiz belirtilmektedir.

- Orman Bolge Mudurltgu destegiyle, dernegimiz adina bir orman
tesis etmek hemde 6grenci burslarina destek vermek amaciyla “Bir
bagisla, iki fidan” kampanyasl baslatiimis, bu amacla Duacilar Koyu
civarina 2000 fidan dikilmistir.

- "Yilin Kadini” Her yil 8 Mart Dlnya Kadinlar haftasi nedeniyle
sadece dernegimizce secilmektedir. Antalya veya Tlrkiye'de ornek
cahismalar yapmis kadinlarimiz 6zel programlarla bu 6dili almaktadir.

- Adana subemizle birlikte “Akdenizin kirlenme nedenleri” konulu
ortak bir proje icin cevre kolumuz dernegimiz glizel ve genis bir
calisma baslamistir.



HURMALI KEK
Malzemeler :
500 gr. hurma
(cekirdekleri ¢ikarilmis, ikiye ayrimis)
2 cay kasl@l karbonat
500 gr. sicak su
4 yemek kasigi tereyag
325 gr. un (2,5 su bardag)
300 gr. seker (1,5 su bardagr)
300 gr. ceviz (ikiye ayriimis)
Yarim cay kasigl tuz
2 cay kasigi vanilya

Hazirlanisi :

Hurmalari tereyadr ve karbonatla birlikte sicak
suyun icine koyup dinlenmeye birakin. Diger tarafta
unu, seker, ceviz ve tuzla karistirip dinlenmeye birakin.
2 yumurtayl g¢rpin. Vanilya ile karistinin. (Herhangi
baska bir aroma olabilir).

Yukarida hazirlanan bitlin malzemeleri karistirarak
yaglanmis kaliba dokin. 175 derecede isitilmis firinda
1 saat pisirin.



Aliye GUVEN

BiSKUVILI PASTA
Malzemeler :
300 gr. biskuvi
1 litre sut
2 yumurta sarisi
2 su bardag! seker
3 corba kasigi un
2 corba kasigi nisasta
1 paket vanilya
1/2 bardak ¢ekilmis ceviz

Hazirlanisi :

Yumurta sarisi, seker, un ve nisasta karstirilir. Vanilya
ve sit ilave edilerek pisirilir. Krema karistirilarak biraz
sogutulur. Kirilmis bisklviler ve-ceviz kremaya karistirilir.
Her tarafi hafifce islatilmis qukur bir cam kaliba dokdldr.
Kasikla Gstl dizeltilip buzdolabinda donmaya birakilir.

Krema Malzemesi

1 su bardagi sut

1 ¢orba kasigr un

2 corba kasigi nisasta

2 corba kasigi kakao

3 corba kasig seker

2 corba kasi@i kiyilmis findik



Kremanin hazirlanis :

Nisasta, un, kakao ve seker karistirilarak sit ilave
edilir. Karistirilarak  muhallebi kivaminda pisirilir.
Buzdolabinda dondurulmus pasta servis tabagina
ters cevrilerek yerlestirilir. Uzerine sicak krema
dokulerek pastanin her tarafini kaplamasi sé@lamf.
Uzerine kiyilmis findikla sislenerek servis yapilir.



Arzu GENCER

KAKAOLU PASTA
Malzemeler :
2 su bardag tozseker
4 yemek kaslgl kakao
10 yemek kasigi su
250 gr. margarin
4 yumurta
1/2 su bardagi un
1 paket kabartma tozu

Hazirlanist :

Tozseker, kakao ve su iyice kaynatilir, alti kapatilip yag
karistirarak yedirilir. Yag eriyince ve bu karisim
soduyunca, yumurta sarilar iyice crpilip ilave edilir.
Bundan 1 buytk su bardagi ayrilip buzdolabina konur.
Yumurta aklart kar gibi olana kadar cirpilip kalan
karisima eklenir. Un ve kabartma tozu elenerek eklenir
ve karstirilir. Yaglanmis herhangi bir kaliba dokdlen
kek 200°C firinda pisirilir.  Sicakken  Ulzerine
buzdolabina ayirilan sos dokdlir ve pasta buzdolabina
kaldirilir. Servis yapmadan 6nce Uzerine findik, badem
veya samfistigl dovilerek dokulur.
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Aygiilsim YENIGUN

TREMUSI

Malzemeler :

Pasta althd (Hazir kek) 1 adet
2 yemek kasigi seker

2 yemek kasigl nescafe

1 su bardadi ilik su

Krema Malzemeleri :
1 paket labne peyniri
1 adet yumurta

1 su bardagi seker
2,5 yemek kasigi un
1 paket vanilya

1/2 litre sUt

Hazirlanist :

Pasta altligr yatay olarak ikiye kesilir. Nescafe 1 bardak
ik suyun icinde eritilir. Pasta althgl bu su ile islatilir.
Labne peyniri haric biitin malzemeler tencerede
cirpilarak pisirilir. Muhallebi kivamina gelince atesten
indirilir. Labne peyniri ilave edilerek karistirilir. Islatilan
pasta althginin arasina hazirlanan muhallebinin yarisi
yayilir. Pastanin diger yarisi muhallebinin tzerine konur.
Kalan muhallebi Uzerine dokilerek yayilir. Uzerine
suzgec ile nescafe elenerek buzdolabinda 1 saat
bekletilip servis yapilir.



ANNEMIN LIMON TATLISI
Malzemeler :
2 adet yumurta
1 adet limon
Yeterince un
1 paket kabartma tozu veya karbonat
1,5 su bardagdi sivi yag

Surubu :
3 su bardagi seker
3 su bardagi su

Hazirlanisi :

Derince bir kasede 2 yumurta, 1 adet limon suyu ile
iyice ¢irpilir. Kasiktan akacak duruma gelene kadar
(boza kivami) un ile kabartma tozu ilave edilerek
karistirilir.

Kizartma tenceresinde yag kizdinlir. Yagin icerisine
hazirlanan hamur kasik kasitk akitilir, kizartilir.
Onceden kaynatilarak hazirlanan soguk suruba kizaran
tathlar birakilir. Surubu cekince servis tabagina alinir.
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Ayla YUKSEL

MEYVELi DONDURMA PASTASI
Malzemeler :
1 paket cicibebe biskvisi
2 paket kakaolu biskUvi
1 kutu krem santi
3 - 3.5 su bardagi sit
1 bardak findik
1 bardak ceviz
1 cay bardagi fistik
1 tane elma
1 cay bardagi kuru Gzim
6-7 tane kayisi
1 tane muz
6-7 adet Akide sekeri (Dovilmus)

Kremasi icin :

3 dolu yemek kasigi nisasta
3 dolu yemek kasigi kakao
2 su bardagi stt

1 paket vanilya

3 yemek kasigi tozseker
Cok az tereyag

Hazirlanisi :

Krem santi 3-3.5 bardak sltle carpilip buzdolabinda
bekletilir. Krem santinin icerisine ufalanmis biskiviler,
ince kiyilmis findik, ceviz, tzim, dogranmis kayisi, ufak
dogranmis elma, muz, dovilmuUs akide sekeri koyup
hepsi karistirilir. Istenilen bir kaliba ince bir naylon
acilip icerisine bosaltilir. Naylonun uclari Uzerine
kapatilip buzlukta dondurulur. Diger tarafta kakao,
nisasta, slt, vanilya, seker karistirilarak pisirilir. Pisince
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icine yag ilave edilip iyice karistirihr. Servis yaparken
kesilen dilimlerin Uzerine birer kasik dokdlir veya bitin
pastanin Uzerine konur.

MAKARNA BOREGI
Malzemeler :
1 paket 1'numara makarna
2 tane vyesil biber
2 parca haslanmis tavuk gogsu
3 yumurta
1/2 bardak zeytinyagd
2 tane domates
1 sogan
2 tane yufka
1 su bardagi st
Kirmizi biber - karabiber - kekik - tuz.

Hazirlanis :

ince kiyilan sogan yagda kavurulur. ince kiydigimiz
yesil biber ilave edilip bir kag¢ kez cevrilir. Kicuk
dogradigimiz domatesler, haslanip kiclk parcalara
dogranmis tavuk, baharatlar ve tuz ilave edilerek
pisirilir.

Diger tarafta bol suda haslanan makarna suzdldr.
Yaglanmis tepsiye bir yufka blzilerek ve kenarlarindan
sarkacak sekilde vyerlestirilir. 2 Yumurta, sUt, yag,
cirpilip, makarna, hazirlanan domatesli sos hepsi bir
birine karistirilir. Tepsideki yufkanin Uzerine dokulir.
Sarkan yufkanin uclari tzerine gevrilip, 6bur yufka yine
buzulerek makarnanin tzeri kaplanir. Biraz yag surdlip
170 °C derecelik firinda pisirilir.



KUSKUS SALATASI
Malzemeler :
1 paket kuskus makarna
1 demet taze sogan
1 demet dereotu
1 demet taze nane
1 demet maydanoz
2 tane limon
Zeytinyagi, tuz, kirmizi pul biber

Hazirlanisi :

Kuskus makarna haslanir ve stizgece alinir. Taze sogan,
taze nane, dereotu, maydanoz ince ince dogranir.
Genis bir kap icerisinde kuskusla beraber karistinlr.
Limon, zeytinyadl, tuz ve kirmizi pul biberle hazirlanan
bolca sos Uzerine dokildr. Tekrar karistinilir ve servis
tabagina alinir. (Yarma ilede bu salata yapilabilir).

YALANCI iCLI KOFTE
Malzemeler :
1/2 kg. kiyma
1 su bardagi ince bulgur
6 adet yufka
Ceviz igi
Sogan, dereotu, maydanoz, tuz, karabiber, galeta
tozu, yumurta.

Hazirlanigi :

Sogan ve kiyma kavrulur. Onceden islatiimis bulgur ve
diger malzemeler konarak i¢ hazirlanir. Yufkalar 8
parcaya bolinur. Genis kenarina icten bolca konarak,
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sigara boregi tarzinda sarilir.

Once yumurtaya sonra galeta tozuna batirilarak
kizartilir. Servis tabagma alinir ve sicak sicak servis
yaplilir. (Hazirlanan borekler deepfrezde saklanabilir).
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Ayse RAMAZANOGLU

YUFKALI PizzA
Malzemeler :
2 adet yufka
2 adet yumurta
1 cay bardag sut
1 ¢orba kasigr yogurt
4 corba kasigr sivi yag

Ustd icin :

8-10 dilim sucuk

3 adet sosis

2-3 adet sivri biber

1 domates

6-7 adet zeytin (cekirdegi ¢ikmis ikiye bolinmds)
100 gr kasar peyniri

Sos igin :

1 ¢orba kasigi salca
2 dis sarimsak

1 cay kasIgI toz seker

Hazirlanisi :

Bir kasede yumurta, siviyag, stt ve yogurt karistirilip
yufkalar iri iri didiklenir. Hazirlanan yumurta sutli
karisima eklenip karistirilir. Bu karisim genis bir
borcama yayir. 200 °C'de Uzeri pembelesinceye kadar
tutup ¢ikarihr.

Salca sicak su ile iyice ezilir. Dovulmis sarimsak, seker
ilave edilerek karistirilir. Firindan ¢ikan yufkanin Gzerine
bu sos yayilir.
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Yufkanin Uzerine daha sonra once kasar peyniri sonra
sirasiyla diger malzemeler konarak Ulzerine kekik
serpilir.

200 derecelik firinda Uzeri hafif kizarana kadar
(15 dakika) tutup cikarilir.

ANNEANNEMIN KURABIYESI
Malzemeler :
1 yumurta
1 kahve fincani seker
1 kahve fincani tereyag
1 kahve fincani kurulzim
Aldigi kadar un

Hazirlanisi :

Uzim onceden islatilir. Yumurta ile seker cirpilir.
Tereyadi ve Uzim ilave edilir. Aldigr kadar un ilave
edilerek kulak memesi yumusakliginda bir hamur elde
edilir. Hamurdan ceviz biylkliglinde parcalar alinarak
ay seklinde kurabiyeler hazirlanir.

200°C'de pembelesinceye kadar pisirilir.



Aysegiil YILMAZ

CEVIiZLi TART
Malzemeler :
12-14 corba kasigr un
150 gr. tereyagl veya margarin
2 corba kasigl pudra sekeri
1 yumurta
1 paket kabartma tozu (yarisi cevize)
1 paket vanilya
1 fiske tuz

ci lcin :

300 gr. ceviz

4 corba kasigr pudra sekeri

3 yumurta

Yarim cay bardagr marmelat veya visne regel

Hazirlanisi .

Unu eleyip pudra sekerini, kabartma tozu, vanilya ve
tuz una kanstirihir. Ortasini agip ya§ ve yumurta
minciklanir. Daha sonra unlu malzemeyle karistirip
yumusak bir hamur yapip Uzerine islak bez orterek
dinlenmeye birakilir. Hamur 20-30 dakika dinlenene
kadar cevizi dovip igerisine yumurta ve seker
karistirilir.

Dinlenen hamuru 25-30 c¢m capinda tart kalibina;
kenarlarini da kaplayacak sekilde merdane ile acn,
kalibr yaglayip unlayin ve acilan hamuru kaliba yayin.
Kenarlardan disa tasan hamurlari bicak yardimiyla
kesin. Hamuru 5-6 bicak darbesiyle delin, hazirlanan
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cevizli ici hamurun Uzerine yayin. Kenarlardan kalan
hamurlari elde parmak kalinhiginda incelterek harcin
lzerine kafes yapin. Isitilmis orta hararetli firinda 30-40
dakika pisirin. Firindan c¢ikarilan tartin kafes aralarina
marmelat slrerek sogumaya birakin. Servis tabagina
alarak servis yapin.

SUFLE Malzemeler :
1/2 kilo sut
3 yumurta
1.5 yufka
Yarim paket kabartma tozu
Yarim kalip beyaz peynir
1 kahve fincani tereyag
Uzerine yarim bardak rende kasar
Hazirlanis :
Yufkalari elinizle 3-5 cm buyUkliginde vyirtarak
parcalanir. Dider tarafta beyaz peyniri rendeleyip
parcalanmis yufkalarla harmanlanir. SUt, yumurta,
tereyag ilave edilir. lyice kanstinp 25-30 cm’lik kare
borcami yaglayip butin malzeme karistiktan sonra
borcama yayilir. Uzerine rendelenmis kasari serperek
orta isidaki firnda 40-45 dakika pisirip sicak olarak
servis yapllir.

ELMALI PAY

Malzemeler :

2 su bardagi un

3/4 su bardagi sivi yag
1 cay bardagdi su

1 fiske tuz
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i fcin :

4-5 elma

1 cay bardagi seker, biraz targin
2 corba kasigi un

1 corba kasigi sivi yag

Hazirlanisi :

Un, yag, su ve tuzla yumusak bir hamur vyapilr.
Uzerine 1slak bez orterek dinlenmeye birakilr.
Diger tarafta elmalarin kabuklarini soyarak 8-10
dilimlik parcalara ayrilir. Seker, un, tar¢gin, yag da
elmalara katarak karistirilir.

Dinlenen hamuru merdane ile 25-30 cm capindaki tart
kalibindan daha buytk agilir. Yaglanmis unlanmis
kaliba hamuru yayip fazlaliklari bicak yardimiyla kesilir.
Yayilan hamur birka¢ bicak darbesiyle delinir. Elma
dilimleri distan baslayarak sirt sirta gelecek sekilde cark
gibi dizilir. Karisimdan arta kalan sivi Uzerine gezdirilir.
Kenarlari kesilen az hamuru da rende yardimiyla
elmalarin Uzerine rendelenir. Cok sicak firinda 15
dakika, daha sonra kisik isida 45 dakika daha pisirip ilik
servis yapilir.

CEVizLi BEZE
Malzemeler :
5 yumurta aki
9 corba kasigi seker
1 findik buyUlkliginde tereyagd:
1 ¢ay bardagi ince cekilmis ceviz
Vanilya
Limon kabugu rendesi
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Hazirlanisi :

Yumurta aki ve seker mikserle kar haline gelene kadar
arpilir. icine ceviz, vanilya ve limon kabudu rendesi
azar azar konarak hafifce karistirilir. Yaglanmis veya
yagh kagit serilmis firin tepsisine duyla yarim yumurta
blyukliginde koni seklinde sikilir. (Naylon torba
kosesini 1 cm capinda - keserek duy gibi
kullanabilirsiniz). Yayllmamasi icin 6nce orta hararetli,
sonra ¢ok hafif hararetli firnda kuruyuncaya kadar

pisirilir.
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Basak OVACIK

TUZLU KEK

BROVNI

Malzemeler :

2 cay bardagi zeytinyagd!

4 yumurta

1.5 su bardagdi yogurt

2.5 su bardadi un

1 paket kabartma tozu

1 kicuk kalip beyaz peynir
1.5 demet maydanoz

Hazirlanisi :

Zeytinyadi, yumurta ve yogurt cirpilarak karistirilir.
icine un ve kabartma tozu eklendikten sonra
buzdolabinda bir slre bekletilir.

Peynir ve maydancz bu dinlendirilmis malzemeye
karistirilarak kek kalibina dokdlir. 160 °C firinda 40-45
dakika pisirilir. Sicak servis yapilir.

Malzemeler :

1.5 su bardagi seker

3 yumurta

1 su bardagi un

1/2 su bardagi kako

125 gr. margarin

1/2 paket kabartma tozu

1 su bardagi ¢ekilmis ceviz
1 paket vanilya

1 paket hazir pinar krema
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Hazirlanigi :

Margarin eritilerek seker ile karistirilir, yumurta ilave
edilir, diger tim malzemeler de eklenerek yaglanmis
klclk boy borcama dokdldr.

160°C sicaklikta pisirilir, pinar krema, cikolata sos ve
(istege bagdli olarak) vanilyali dondurma ile servis edilir.

MERCIMEK DONDURMASI
Malzemeler :
1 su bardagdl mercimek
4-5 adet sogan
3/4 cay bardag piring
1 yemek kasigi kirmizi biber
4-5 dis sarmisak
1 tath kasigi kimyon
3/4 su bardagi zeytinyadi

Hazirlanigi :

Mercimek ve piring, 3 su bardagi suda kisik ateste lapa
kivamina gelinceye kadar kaynatilir.

Soganlar yarim ay seklinde ince ince dogranir,
pembelesinceye  kadar  zeytinyaginda  kavrulur.
Sarmisaklar biraz tuzla beraber irice ezilir, pisen
soganin icine eklenir. Kimyon ve kirmizi biber de
karisima eklenerek atesten alinir.

Bu karisimin 1/4'i mercimek ve pirincin lapa olmus
haline ilave edilir. Istenilen boy bir servis tabagina
dokalur,

Uzerine kalan karisim ilave edilir. Buzdolabinda bir siire
dinlendirildikten sonra kesilerek servis yapilir. Uzerine
limon sikilarak servis yaplilir.
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Bilge TAN

GUL BOREGI
Malzemeler :
3 tane yufka
3 yumurta
200 gr. margarin

Iciicin :
Maydanoz
Beyaz peynir

Hazirlanigi :

Yumurtalar cirpilip, eritilmis margarinle karistirilir.
Yufkalar her biri 8 parca olacak sekilde (sigara
béreklik) kesilir. Uzerlerine yag, yumurta karisimi
surlllp, peynirleri konur. Gevsek sekilde sigara boregi
gibi sarilir. Sardiktan sonra etrafinda déndurilip gal
haline. getirilir.

GuUl borekler bir kaba alinip Gzerlerini 6rtecek kadar su
konur. 20 dakika kadar bekletilir. Sonra bir bez lzerine
alinarak sular stzdarUlar.

Artan yag-yumurta karisimi  boreklerin - lzerine
sUrllerek  180-200°C  isitilmis  firinda  pisirilir.

]

ELMALI TART
Malzemeler :
2 yumurta
1 su bardagr seker
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1 paket margarin (oda sicakhginda)
1-2 cay kasigi karbonat
Aldigi kadar un (yaklasik 4.5 su bardag)

ci icin :

3 blytk veya 5-6 kictk elma
1 su bardagi seker

2 corba kasigi tarcin
Dovilmis ceviz

Hazirlanist :

Yumurta, seker, margarin, karbonat aldigi kadar unla
yogurularak kulak. memesi kivaminda hamur elde
edilir.

Soyulup rendelenmis elmalar, seker, targin ve
dovilmis cevizle karistirilarak i¢ harcr hazirlanir.
Hamurun vyarisindan biraz fazlasi ayrilarak tepsiye
yayilir. (2 parmak kadar tepsinin kenarlarina c¢ikarilir).
Uzerine elmali harci konarak ylkseltilmis kenarlar
kapatilir. _

Kalan hamur elle yuvarlanarak ince seritler haline
getirilir. Seritler kafes olusturacak bicimde uzerine
yerlestirilir.  (Serit uclari  kenarlardaki hamurlara
yapistirihr).

180°C i1sinmis firinda Uzeri kizarana dek pisirilir.
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Binnaz ALTINOK

TULUM PEYNIRLI BiSKUViI
Malzemeler :
1 blytk sana
1.5 bardak tulum peyniri
1 yumurta aki
3.5 - 4 bardak un

Hazirlanigi :

Eritilmis sana ve peynir kanistirilip icine 1 yumurta aki
konularak unu ilave edilir. Yumusak bir hamur yapilr.
(Kulak memesi yumusakhdinda) merdane ile 1/2 cm
kalinhiginda agilir. Bardakla kesilerek Uzerine yumurta
sarisi sUrlldr. Uzerine rendelenmis kasar peyniri
serpilir. Orta hararetli firinda pisirilir.

LIMONLU ALMAN PASTASI
Malzemeler :
2 katl altin kek
1 paket mis krema
1 paket pinar beyaz peynir
1 kenton limon jolesi
1 corba kasigi pudra sekeri
1/2 limon suyu
1.5 limon kabugu rendesi

Hazirlanisi :

2 kath altin kekin yarisi pakette birakilir. 1 paket mis
krema once hafif sonra hizli carpilip icine 1 paket pinar
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BROVNI

beyaz peynir konulup tekrar cirpilir. Kenton limon
jolesinin yarisi bir bardak kaynar su ile eritilir. 1 corba
kasigi pudra sekeri ve 1/2 limon suyu konur. 1/2
bardak soguk su ilave edilir. 1.5 limon kabugu rendesi
konup soguyan jole ile krema karistirilip keke dokulur.
Diger parca kek Uzerine kapatilip 2 saat deepfrezde
bekletilir.

Malzemeler :

125 gr. sana

150 gr. seker

250 gr. un

2 yumurta

2 corba kasigi su

3 ¢orba kasigi kakao

1 su bardagi yogurt

1 dolu kahve kasigl karbonat
Biraz ceviz i¢i

Hazirlanisi :

Sana eritilir. Diger malzemelerle karistirilip yaglanmis
tepsiye dokdltr. 25 dakika pisirilir. Sicak servis yaplilir.

29



Cigdem DANISMAN

ACILI EKMEK
Malzemeler :
2 corba kasigl domates salcasi
1 ¢orba kasigr yogurt
2 corba kasigi zeytinyadi
1. tath kasigi kimyon
2 dis sarimsak
1 cay kasigl acl pul biber
1 cay kasigi kuru nane
Kibrit kutusu buyilkliginde beyaz peynir
6 tane iri dovilmus ceviz

Hazirlanisi :

BUtln malzemeleri bir kapta karistirilir. Beyaz peyniri
de ezerek ilave edilir. Kare kare dilimlenmis tost
ekmeginin Uzerine sirip maydanoz yapraklariyla
sUslenir.
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iDilek BALCI

AVCI TAVUGU
Malzemeler :
1 adet tavuk
250 gr. mantar
1 cay bardagi sivi yag
250 gr. domates
2 adet sogan - Sarmisak - Kekik - Defne

Hazirlanigi :
Tavuklar iri parcalar halinde iken sivi yagda kavrulur.
Tabaga alinir. Kalan yadda soganlar pembelestirilir.
Sarmisak ilave edilir. Iri iri dogranmis domatesler
eklenir. Kekik ve defne yapradi konur. Sonra kizaran
tavuklarda ilave edilir. Bir su bardad: sicak su ilave edilir. 15 dakika
pisirilir. Etler tekrar
tabaga alinir. Mantar sosun icine atilir. Mantarlar
pisince tavuklarin Ustline dokuldr. Sicak servis yapilir.

MAKARNALI BOREK
Malzemeler :
1 paket fiyonk makarna
3 adet yumurta
3 adet yufka
1 parga peynir
1 su bardagdi yogurt
1 paket sana yagi
Maydanoz
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Hazirlanisi

Yaglanmis tepsiye 1,5 yufka serilir. Az haglanmig
makarna Ustine dokulir. Rendelenmis peynir,
3 yumurta, 1 bardak yodurt, 1/2 paket eritilmis sana
karnistirilir. Makarnalarin  Ustine dokaldr. Geri kalan
yufkalar Ustine konur. Yumurta sarisi surdlur. 2 rafta
pisirilir. Ik servis yapilir.

CILGIN SARLOT
Malzemeler :
500 gr. kedi dili
12 yemek kasigi seker
2 yemek kasigr un
4 paket Ulker kakao
3 bardak stt (su bardagr)
2 bardak stit (su bardadi)
2 bardak su ile krem santi pisirilir.

Santisi icin :
1 paket santi
1 bardak st

Hazirlanisi :

Kedi dilleri stite batirilip kare borcama birkat dizilir.
Ustline krema dokdilir. ikinci kat dizilir. Krema dokaldr.
1 saat sonra; Ustline 1 bardak sitle carpilan santi
slrdlur suslenir. Dolapta iki saat kadar tutulur. Servis

yapilir.
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