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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.

Ayla YUKSEL
T.U.K.D.Antalya Sube Bsk.
Aralik - 2001
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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

21



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.
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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.

32



iEngin BODUR

TARCINLI KURABIYE
Malzemeler :
3 adet yumurta
2 kahve fincani toz seker
2 kahve fincani misirozd yag
2 tath kasidi targin
1 tath kasigr zencefil
1 su bardagi dovilmis ceviz
1 paket kabartma tozu
Alabildigi kadar un

Hazirlanisi :

Bir kabin icerisine bUtin malzemeler konup kulak
memesi yumusakliginda hamur yapilir. Daha sonra
hamur istenilen tarzda sekillendirilerek, yaglanmis firin
tepsisine dizilir. Onceden isitilmis firnda 200°C'de
pisirilir.
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BALKABAKLI BAKLAVA
Malzemeler :
30 adet baklavalik yufka
Yarim kilo tereyag
3 bardak ceviz igi
Yarim kilo balkabag!
1,5 kg. seker
1 tutam tuz

Hazirlanisi :

3-4 adet baklavalik yufka tepsiye serilir. Uzerine
eritilmis tereyag gezdirilir, ceviz serpilir. Bu islem 3-4
yufkadan sonra tekrarlanir. 15 yufka serilmis olun. Ote
yanda kabaklari rendeleyip, az tuzla ovulup suya
birakilir. Tereyaginda kavrulup sogutulur. 15 yufkanin
Uzerine serilir. Kalan 15 yufkayla bu islem tekrar edilir.
Boylece tepsiye 30 yufka serilmis olur. islem bitince
baklava bicimi kesilerek (zerine kalan tereyagi
gezdirilir.

Orta hararette pisirilir. Surubu kaynatilarak hazirlanir.
llik haldeyken firindan cikmis sicak baklavanin Gzerine
gezdirilir.
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Fatma TOSUNOGLU

CiIKOLATALI PASTA
Malzemeler :
1 paket pandispanya unu
3 yumurta
8 yemek kasigi su
Fermente edilmis recel suyu
Biraz kanyak
1 kutu krem santi
2 bardak sut
2 yemek kasidl kakao
1 paket gikolata
Antep fistigi

Hazirlanisi :

Pandispanya unu, yumurta ve su mikserle 7 dakika hizli
devirde crpilir. Onceden isitiimis firnda 160 °C'de 1/2
saat pisirilir. Sogutulan kek iki esit parcaya bolunur.
Recel suyu, biraz su ve icine kanyak konmus 6zel sosla
pastalar islatilir. Pandispanyalarin Uzerine tarifine gore
hazirlanmis krem santi sdrultr. (Krem santinin ‘icine
2 kasik toz seker, kakao ve kanyak koyup cirpilir.
Cikolata lezzetinde olmasi gerekir). Parcalanmis
cikolata parcalari konur. Antep fistigi serpilir. Parcalar
birlestirilir. Butun pandispanpanya santiyle
kaplandiktan sonra kakao Ustline eklenir. En Uste
cikolata rendesi konup, dolapta 4.5 saat bekledikten
sonra servis yapllir.

35



Figen YITMEN

ELMALI PAY
Malzemeler :
9 corba kasigi toz seker
4 corba kasigl yumusatiimis (eritiimemis) sana yag
6-7 tane elma
Bogurtlen veya cilek (bir avug)
Gig krema
1/2 bardak sit
1/2 kg'dan biraz az un

Hazirlanigi :

Un, seker ve yag kanistirilir. Hamur gibi yogrulmadan
tane tane olacak sekilde karistirilir.

Diger tarafta elmalar bir payrex kalibin icine soyularak
ince ince dogranir. Uzerine bogurtlen veya cilekler
klcuk kugtk dogranir 2 corba kasigi seker serpilir.
Bunlarin tzerine unlu karisim ilave edilir. Isitilmis firmda
150°C’'de 20 dakika pisirilir.

Daha sonra firnin 1zgarasi yakilarak, Ustinin biraz
kizarmasi saglanir. Pisirilen pay Uzeri bozulmadan
servis tabagina vyerlestirilir. Cig krema sitle
karistirilarak payin lzerine dokdlip servis yapilir.
Yemek Uzerine hafif tath olarak sunulabilir.
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ALMAN PASTASI
Malzemeler :
2 yumurta
1 cay bardadi toz seker
1 cay bardagi yogurt
3 cay bardagi un
1 cay kasigl karbonat

Kremasi :

1 yumurta sarisl

2 kasik un

1/2 kg. sut

1 cay bardagi seker
60 gr. margarin

Hazirlanist :

Derin bir kasede yumurta ve seker crpilir. Diger
malzemeler vyavas vyavas ilave edilerek karistirilir.
Yaglanmis kek kalibina dokilerek 175°'de pisirilir.
Sogutulup  ortasindan  yatay  olarak  kesilir.
Diger tarafta krema malzemeleri birbirine karistirilarak
pisirilir. Atesten alindiktan sonra margarin ilave edilir.
Blendirla iyice cirpilarak kopdrtlir.Kekin arasina surdlip
kekin diger yarisi kremanin Uzerine verlestirilir. Uzerine
pudra sekeri serpilerek servis tabagina alinir.
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HUMUS

Malzemeler :

1 kutu hazir haslanmis nohut
1,5 limon suyu

1 cay bardagi tahin

Yarim ¢ay bardadi zeytinyadi
3-4 dis dovilmus sarimsak

1 cay kasigi kimyon

Arzuya gore kirmizi pul biber
Taze cekilmis karabiber

Tuz

Hazirlanigi : .

Butln malzemeyi blendira koyup birbirine karisip
hamur olana kadar cekilir. Koyulastirmak igin limon
suyu - sulandirmak igin, su eklenir. Bol maydanozla
suslenir. Ickinin yaninda, pide veya krakerle veya

* cipsle ikram edilir.
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Fiisun DAYIOGLU

MEYVELI KEK
Malzemeler :
3 yumurta
1,5 su bardagl toz seker
2 - 2,5 su bardagi un
1 fincan st
1/2 paket eritilmis margarin
1 paket kabartma tozu
1 paket vanilya
Findik, ceviz, kuru Gzm, kuru kayisi, limon veya
portakal kabugu rendesi

Hazirlanigi :

Seker ve yumurta ¢irpilir. Sonra diger malzemeler
siraslyla ilave edilir, yaglanmis kek kalibina dokulir.
Orta hararetli firnda 40-50 dakika pisirilir.

SAKIZLI MUHALLEBILI PASTA
Malzemeler :
1 kg. st
3 fincan seker
2-3 adet dovilmUs damla sakizi
1 paket kakaolu bisk(vi
1 yemek kasigi kakao
250-300 gr. Kedi dili
Muz, findik, ceviz
5-6 adet elma
1 cay kasigi tarcin
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Hazirlanisi :

Muhallebi malzemeleri karistirilarak, kisik ateste yavas
yavas pisirilir. En son damla sakizi ilave edilip karistirihir.
Kakaolu biskivi un haline getirilir. icine bir yemek
kasigi kakao ilave edilip bir borcama vyayilir. Uzerine
muhallebinin yarisi dokalir. Kedi dilleri sttle islatilp
muhallebinini Gzerine yerlestirilir. Uzerine dilimlenmis
muzlar, findik ve fistik serpilir, lzerine kalan muhallebi
yayilir. Onceden kabuklari soyulmus, dogranmis
elmalar pisirilir. Targin serpilerek karistirilir ve bir kasikla
muhallebinin lzerine yayilir. Buzdolabinda sogutulur,
dilimlenerek servis yapilir. Dilimlerin Uzeri dovilmus
findik ve cevizle slslenir.

BADEMLI KEK
Malzemeler :
1,5 su bardadi toz seker
3,5 su bardagi un
1 su bardagi sut
1 ¢ay bardad tahin
1 su bardagi yag (yarisi tereyag, yarisi sivi yag)
2 tatlh kasigi targin
1 paket kabartma tozu
1 adet yumurta ( sarisi Uzerine slrUlecek)
Agartilmis badem, susam.

Hazirlanisi :

Sicak sutln icinde seker eritilir. Sdt iliyinca diger
malzemeler sira ile ilave edilir ve karistirilir. Yaglanmis
kek kalibina dokillp, Uzerine yumurta sarisi srGlir.
Bolca susam serpilir, agartilmis bademler yerlestirilir ve
150°C'de pisirilir.
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PORTAKALLI KEK
Malzemeler :
4 yumurta
4 fincan seker
6 fincan un
1 cay bardagi sivi yag
1 cay bardagi portakal suyu
1 portakalin rendesi
1 paket kabartma tozu
Biraz findik

Hazirlanisr :

Yumurta ve seker mikser'de boza kivamina gelecek
sekilde cirpilir. Once yag ve portakal suyu sonra diger
malzemeler ilave edilir. Yaglanmis kek kalibina
dokulir. Orta hararetli firinda pisirilir. Soguyunca servis
tabagina alinir. Istege gore Uzerine pudra sekeri,
benmari usull eritilmis ¢ikolata veya pinarin hazr
cikolata sosu dokilerek servis yapilir.
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Gaye DOGANOGLU

KITIR KURABIYE
Malzemeler :
1 blyUk sana (250 gr)
2 tane yumurta
1,5 su bardagi pudra sekeri
1,5 su bardagi sivi yag
1 paket kabartma tozu
Alabildigi kadar un

Hazirlanisi :

Sana yagr ile pudra sekeri karistirilir. Sivi yag,
yumurtalar, kabartma tozu ve alabildigi kadar un ilave
edilerek yumusak bir hamur yapilir. Varsa kaliptan
gegirilir, yoksa elle sekil verilip tepsiye dizilir. Kizdirimis
firnnda 180 derecede 30 dakika kadar Ustd
pembelesinceye kadar pisirilir.
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LIMON TATLISI

KULLUR

Malzemeler :

2 yumurta

1,5 adet limon suyu
1/2 cay kasigi karbonat
Biraz un

Surubu icin :
3 bardak toz seker
1,5 su bardagi su

Hazirlanisi :

2 yumurta, 1,5 limon suyu, sulandiriimis yogurt
kivamina gelinceye kadar un ilavesiyle karstirilir.
Karbonat ilave edilir. Diger tarafta seker, su ve biraz
limon suyu ilavesiyle surup hazirlanir ve sogutulur.
Unlu karisimdan birer. kasik alinarak tatllar kizgin
yagda kizartilir ve cikanlp sogutulmus surubun igine
atilir. Surubu ¢eken tatllar alinarak servis tabagina
yerlestirilir. Kalan surup Gzerine dokdlir.

Malzemeler :

1 paket sanayadi (oda sicakliginda)
2 yumurta

1 su bardagi toz seker

5 su bardagi un

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

1 fincan sut
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Hazirlanisi :

Sut, seker ve yumurta ¢irpilir (seker eriyinceye kadar).
Diger malzemeler karistirilarak  yogrulur.  Ele
yapismayacak kadar yumusak bir hamur yapilir.
Dinlendirilir.

Bir su bardagdi alti buyukliginde yuvarlak halkalar
yapilarak yaglanmis tepsiye dizilir. Onceden isitilmig
firnda 200°C'de Uzerleri pembelesinceye kadar

pisirilir.

HAFTA SONU BOREGI
Malzemeler :
1 kg. un
1 corba kasigi tuz
1 paket sanayadi
Biraz su.

ici icin :
Arzuya gore kiymali, peynirli ve kabakli i¢ hazirlanabilir.

Hazirlanis :

1 kg'dan biraz eksik miktardaki un bir tepsiye elenir.
Tuz ve su ilavesiyle kulak memesi yumusakliginda
hamur vyapilir. Ekmek sekline getirilip 15 dakika
dinlendirilir. :

Dinlenen hamur ortadan ikiye ayrilir. Yarisindan
6 blyik, 4 kiclik beze yapilir. Once kuglk bezeler
merdane ile tabak buyukliglnde acilir. Sonra buyuk
bezeler agilir. Blylkler altta kalmak Uzere agilan
yufkalarin aralarina eritilmis sana yagi slrllerek Ust
Uste konur. Alti Ustd unlanarak hepsi beraber tepsi

-~
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blyukltglnde acilir. Yaglanmis tepsiye agllan yufka ters
cevirilerek yerlestirilir. Uzerine arzu edilen bir borek igi
konulduktan sonra 2 parca hamurda ayni usulle agllir,
digerinin Uzerine kapatilir. Kalan yag Gzerine gezdirilir.
Firnda 180°C'de Uzeri pembelesinceye kadar pisirilir.

YALANCI CERKEZ TAVUGU
Malzemeler :
1 adet tavuk gogsu (haslanip parcalanir)
1 kase dovilmus ceviz
1 kase haslanmis nohut
1,5 kase mayonez
1,5 kase stizme yogurt
3 dis sarimsak
Biraz tuz, dereotu, maydanoz

Hazirlanisr :

Mayonezle, yogurt karistirilir. Dévilmis sarmisak ve
diger malzemeler yogurtlu mayoneze ilave edilerek
tekrar karistirilir. Servis tabadina alinir, lzeri dereotu ya
da maydanozla suslenir.
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Goniil PECEN

YOGURT TATLISI
Malzemeler :
3 yumurta
5 fincan un
3 fincan yodurt
6 fincan un (yarisi irmik olabilir)
1 paket kabartma tozu
1 paket vanilya

Surup icin :
3,5 su bardagi toz seker
4 su bardagi su

Hazirlanisi :

Yumurta ile seker ¢irpilir. Yogurt, elenmis un ve diger
malzemeler ilave edilir. Yaglanmis tepsiye dokdulir.
170°C'de 45 dakika pisirilir.

Seker ve su ile surup hazirlanir. Sogumaya birakilir.
Firindan cikarilan tatli 5 dakika bekletilir. Uzerine soguk
surup dokulir. Istege gore Uzerine ceviz veya hindistan
cevizi dokulur.
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Giiler SOYTAS

SIRKELI KURABIYE
Malzemeler :
8 yemek kasigi seker
3 yemek kasIgi sirke
1 paket 250 gramlik sana
1 fincan zeytinyadi
1 paket vanilya
1 paket kabartma tozu
1 yumurta (aki ayrilacak)
5,5 su bardagdi un

Hazirlanisi :

Oda sicakhigindaki sana yagi elle yumusatilir. icine
yumurta sarisi, seker, sirke ve zeytinyadl konulur. Una
kabartma tozu ve vanilya eklenir. Karisimla birlikte
yogurulur. Ktk yuvarlaklar halinde bezeler yapilarak
yumurta sarisina batirilir, kirilmis findik veya susama
batirilarak yaglanmamis tepsiye araliklarla konulur.
Soguk firinda 175°C ayarlanarak pembelesinceye
kadar pisirilir. Soguyunca tepsiye alinir.

SIRKELI KURABIYE
Malzemeler :
1 blyUk sana
1 cay bardagi zeytinyagd!
1 fincan sirke
1 cay bardag st
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1 yumurta (beyaz ayrilacak)
1 paket kabartma tozu

1 cay kasigi tuz

5,5 - 6 su bardadi un

Hazirlanisi :

QOda sicakhiginda yumusatiimis sana el ile minciklanir.
Zeytinyadi, sirke, sUt, yumurta sarisi karnstirilir. Unun
icine kabartma tozu ve tuz konur, karisima eklenir.
Yumusak bir hamur yapilir. Sag 6rgsi veya simit gibi
sekiller verilip, yumurta akina batirilir, firnn tepsisine
araliklarla dizilir.

175°C'de hafif pembelesinceye kadar pisirilir.
Soguyunca servis tabagina alinir.
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Giilsen OZPINAR

MAHLEPLi KURABIYE
Malzemeler :
250 gr. Sanayag:
1 yumurta (Beyazi Uzerine surullr)
4 yemek kasigi zeytinyadi
4 yemek kasigi yogurt
4 yemek kasigl toz seker
1 cay kasigl tuz
1 tatl kasigr mahlep
1/2 paket kabartma tozu
Aldigi kadar un
Susam veya ¢orek otu

Hazirlanigi :

Sana vyadi el sicakhdiyla ezilir, sirasiyla diger
malzemeler konur ve un ilavesiylede kulak memesi
yumusakliginda hamur vyapilir. Simit sekli verilerek
yumurta akina batirilir, tepsi yaglanmadan un
serpilerek simitler yerlestirilir. Uzerine susam, ¢orek otu
serpilir. Sicak firinda pembelesinceye kadar pisirilir. (25
dakika kadar) ‘
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YOZGAT UN HELVASI
Malzemeler
250 gr. Sana veya Tereyad!
4 su bardagi un
1,5 su bardagi ceviz ici
1,5 su bardag toz seker
1 su bardag sit

Hazirlanisi :

Yad, un ve ceviz ici, un kahverengi olana kadar
kavrulur. Diger tarafta seker ilave edilmis sit, seker
eriyinceye kadar kaynatilir.

Yukarida hazirlanmis iki malzeme, ikiside ilik olarak
birbirine - yedirilir. Servis tabagina yayilarak dokdldr.
Islatilmis bicakla Uzeri diizeltilir. Arzuya gore sicak veya
soguk olarak servis yapilir.

ALMANLARIN CHEESE KEK'
Malzemeler :
1 kg. slizme yogurt
6 adet yumurta
6 kasik irmik
1/2 paket paking powder
1 limon rendesi
200 gr. yag (margarin)
1 paket vanilya
300 gr. seker
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Hazirlanisi :

6 yumurtanin sarisi sekerle crpilir. Icine oda
sicakliginda erimis yag, irmik, vanilya, limon rendesi,
paking powder ve yogurt eklenir.

Bu karisima ayri bir kapta ¢irpilan yumurta aklari ilave
edilip firin kabina konur. 170°C'lik firinda Uzeri
simsiyah olana kadar pisirilir.

Not : Arzu edilirse Uzerine dardanel visne, konup oyle
de pisirilebilir. Pisme slresi 1 saatten fazla.

KOLAY UN KURABIYESI
Malzemeler :
3 su bardagi un
1 paket sana
1 fincan sana yagi
1 kahve fincani pudra sekeri
1 paket vanilya
1 su bardag! hindistan cevizi
veya 1 su bardagi ceviz

Hazirlanigi :
Malzemelerin timU kanstirip, hamur yapilir. Sekil
verilir. 180°C firinda pembelesinceye kadar pisirilir.

CEVizZLi KEK
Malzemeler :
1 su bardag ceviz
4 yumurta
2 bardak un
1.5 bardak seker
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1 paket paking powder
1 kahve fincani sivi yag
2 bardak havug rendesi
1 yemek kasigi targin
stenirse Gzim konabilir.

Hazirlanisi .

Malzemelerin hepsi karistirilir. Kek kivamina gelince
yaglanmis kaliba dokdlir. Istenirse Uzerine kus GzUmd
konabilir. 170°C'de pisirilir.

52




Hamiyet CELIK

ZEYTINLI COREK
Malzemeler :
3,5 su bardagi un
1 su bardagl yogurt
1 su bardagr sivi yag
1 su bardagi cekirdegdi cikariimis siyah zeytin
2-3 tane yumurta
1 demet nane
4-5 tane taze sogan
1 paket kabartma tou veyal cay kasigi karbonat

Hazirlanist :

Mevcut malzemeler hepsi karistirilarak hamur yapilrr,
yaglanmis bir tepsiye dokdilerek Uzeri duzeltilir.
Yumurta sarisi surllerek 180°C'lik firinda pisirilir.
Sicakken servis yapilmasi onerilir.

HAVUCLU KEK
Malzemeler :
2 yumurta
2 cay bardadi toz seker
2 cay bardagi rendelenmis havug
2 cay bardagi dovilmus ceviz
2 cay bardagi un
1 paket kabartma tozu
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Kremasi icin :

1/2 kg. st

3 ¢corba kasigi un

1/4 sana yadi

3-4 corba kasigi toz seker
1 paket vanilya

Hazirlanist .

Yumurta ile seker cirpilir. Diger malzemeler ilave edilir,
karistirilarak yaglanmis kek kalibina dokulir. 170°C'de
pisirilir.

Kremasi, yad hari¢ diger malzemeler karistirilarak
pisirilir. Pisirildikten sonra yag ve vanilya ilave edilir.
Kek servis tabagina alinir. Kremasi Uzerine dokdlir ve
servis yapilir.
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Hoseda ONAL

PRATIK KEK (ACELE KEK)
Malzemeler :
3 yumurta
1 su bardag! sut
1,5 su bardadi seker
1 cay bardagdi sivi yag
2,5 su bardagi un
1 paket kabartma tozu
Arzu edilirse 2-3 yemek kasigi kakao

Hazirlanisi :

Yumurtalar ve seker karistirilir. icine sit, yag ilave
edilerek tekrar karistirilir. Uzerine kabartma tozu
karistirilmis un ilave edilir. Az yaglanmis kaliba dokuldr.
Arzu edilirse hamurun yarisina kakao ilave edilerek
lzerine dokultr. 180-200°C'de firinda pisirilir.

ELMALI CEViZLi KEK
Malzemeler :
4 yumurta
1,5 su bardagi seker
1 cay bardadi sivi yag
3-4 elma (klguk kictk dogranacak)
1 su bardag kiyilmis ceviz
3 su bardagr un
1 Paket kabartma tozu
3-4 kasik targin
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Hazirlanisi :

Un, tarcin ve kabartma tozu bir kapta karistirilir. Bagka
bir kapta yumurta, seker girpilir. Unlu karisimla
yumurta, seker karistirilir. En son igine kiyilmis ceviz ve
dogranmis elma konarak karistirilir. Sert bir hamur
olur. Hafif yaglanmis tepsiye dokulerek 180-200°C'de
pisirilir.

FASULYE KEKi
Malzemeler :
2 su bardag kuru fasulye
3 yumurta
1 cay bardadi sivi yag
1,5 su bardagi seker
1 paket kabartma tozu

Ust Malzemeleri :
1 paket kakaolu puding
Meyve dilimleri

Hazirlanisi :

Fasulyeler haslanir bir kapta iyice ezilir. Uzerine
yumurta, seker, yag ve kabartma tozu ilave edilerek
karistirilir. Tercihen kare borcama dokuldr.

180-200°C firinda pisirilir. Arzu edilirse Uzerine kakaolu
puding pisirilerek dokulir ve meyve ile suslenir.
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DiL PEYNIRLI BOREK
Malzemeler :
11 kasik un
1/2 paket kabartma tozu
2 yemek kasigr yogurt
125 gr. margarin veya tereyag (eritilecek)
1 fiske tuz
1 paket dil peyniri

Ust Malzemesi :
1 su bardagi sut
2 yumurta
Susam

Hazirlanigi :

Un, kabartma tozu ile kanstinhr. Yogurt, eritilmis
margarin, tuz ilave edilerek "hamur yapilir. Hamurun
yarisi borcam tepsiye yayilir Uzerine dil peyniri ince
dilimler halinde yayilir. Kalan hamur Uzerine yayilr.
Dolapta birgtin bekletilebilir. Pisirilecedi zaman Uzerine
yumurta ve sUt cirpilarak dokulir ve susam serpilir.
180-200°C firinda pisirilir. Tercihen sicak servis yapilir.
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Hiilya KESKIN

KEDI DILLI KAKAOLU PASTA
Malzemeler :
250 gr. kedi dili
1 paket vanilyali puding
1 poset krem santi
2,5 bardak sut
500 gr. kakaolu malzeme icin
1 kaslk un
1 yumurta
3 yemek kasigi kakao
1 bardak su
1 kapak dolusu malibu ya da viski - konyak

Hazirlanisi :

1 paket vanilyali beyaz puding, 2,5 bardak sutle
pisirilir. lliyinca icine 1 paket krem santi koyarak iyice
cirpilir. :

Kakaolu malzeme karistirilarak pisirilir. icine 1 kapak
kadar viski - malibu veya kanyak koyup karisima iyice
yedirilir.

Payreks bir kaba once kedi dilleri ickili veya sekerli bir
sitle islatilarak dizilir. Uzerine hazirladigimiz beyaz
vanilyall karisimi onun Ustine kakaolu karisim dokdlur.
Arzu edilirse Uzerine ceviz veya badem konur.
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Hiilya POSTACILAR

YALANCI SU BOREGI
Malzemeler :
8 adet yufka
1 kg.beyaz peynir
4 yumurta
1 demet maydanoz
3 su bardagi sut
1 su bardagi su
1 su bardagi zeytinyagd!

Hazirlanis :

Peynir rendelenir, maydanoz kiyilarak ilave edilir. ic
hazirlanir. Yufkanin bir tanesi tepsi buyUkligunde
kesilerek, yaglanmis tepsiye yayilir. 6 yufka ortadan
ikiye boluntr. Diz tarafina i¢ koyularak rulo seklinde
sarilir, tepsiye dizilir. Ayni islem diger yufkalarda da
yapilir. En Uste yine kenarlari kesilmis yufka konur.
Yumurta, sit, su ve yagdan olusan sos dokulir. En az
2 saat bekletilir. Onceden isitilmis firinda 200°C pisirilir.
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ipek OSTAN

HAVUCLU MOZAIK
Malzemeler :
1 paket Eti Petit Beurre (175 gr.)
5 su bardadi rendelenmis havug
125 gr. margarin
. 1 paket vanilya
1 cay bardadi doviilmis ceviz

Hazirlanisi :

Havug, sekerle karistirilarak pisirilir. Ufak ufak kirilmis
bisklviler, eritilmis margarin, ceviz, vanilya eklenip iyice
karistirilir. Naylon Gzerine dokdllp rulo halinde sarilir.
1 gece buzdolabinda bekletilir ve kesilerek servis

yapilr.

KREM SANTILI PASTA
Malzemeler :
1 paket Eti kakaolu biskuvi
1 paket krem santi
1 cay bardagi dovilmus ceviz
1 muz
1 yemek kasigi nescafe
2 su bardag sut
1 paket vanilya
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Hazirlanisi :

2 su bardagl krem santi soguk sutle hazirlanir.
Bisklviler ufak ufak kirildiktan sonra krem santi ilave
edilir. Dilimlenmis muz, dovilmUs ceviz, nescafe ve
vanilya eklenip iyice karistirihr. Yuvarlak bir kabin icine
naylon yayilip karisim dokdlir. Bir gece buzdolabinda
bekletilip servis yapilir.
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Kadriye ARICI

ANNEMIN CEVIiZLi PASTASI
Malzemeler :
10 adet dovilmus ceviz
1,5 su bardagi toz seker
2 su bardagi yag (1 bardagr kati, bir bardagi sivi)
1/2 su bardagdi yogurt
1/2 limon
Karbonat veya kabartma tozu
2 yumurta
Alabildigi kadar un (Kulak memesi yumusakliginda
hamur olacak kadar)

Hazirlanisi :

Malzemelerin hepsi (ceviz hari¢) karistirlarak hamur
hazirlanir. Merdane ile acilir. icine ceviz serpilir,
yuvarlanarak rulo sekline getirilir. Firin tepsisinde
175°C'de pisirilir. Pistikten sonra rulo ince ince kesilir.
Servis tabagina dizilir.

IRMIKLI TATLI
Malzemeler :
1 paket irmik
1 su bardagi sivi yag
1 su bardagi yogurt
1 su bardagi toz seker
1 paket kabartma tozu
4 yumurta
1 paket vanilya
Limon kabugu rendesi
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Surubu :
1 kg. toz seker
5 su bardagdi su

Hazirlanisi :

Yukaridaki malzemelerle kek hazirlanir. Kek kalibina
dokdlir. 175°C'de pisirilir. Diger tarafta 1 kg toz seker,
5 su bardagi su ile surup hazirlanir. Sogutulmus kek'in
Uzerine hazirlanan surup sicak olarak dokdlr.
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Letafet SARIBAS

TAHINLI KEK
Malzemeler :
3 yumurta v
2 su bardag! toz seker
1 su bardad sit
1 su bardagi sivi yag
3 su bardag un
1 cay bardadi tahin
1 paket kabartma tozu
1 paket vanilya
2 cay kasI@l targin
1 avug kadar ceviz.

Hazirlanisi :

Tahin ve ceviz disindaki butin malzemeler karistirilir,
yaglanmis, unlanmis borcama dokulur. Uzerine tahin
gezdirilir. Cevizi de doklp onceden isitilmis firinda

pisirilir.

PERISAN PASTA
Malzemeler :
3 yumurta
1 bardak seker
1 su bardagi + 3 kasik un
1/2 su bardadi su
1 paket kabartma tozu
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Krema Malzemesi :

2 kaslk un

2 kastk misir nisastasl
1 su bardagi seker

3 kaslk kakao

1 It. sGt

Krem Santi Malzemesi :
2 paket krem santi
2 su bardagi st

Hazirlanisi :

Yukarida  belirtilen  malzemelerle  pandispanya
hazirlanir. Pisirilen pandispanya kip kip kesilerek
bekletilir. Daha sonra verdigimiz malzemelerle krema
pisirilir. 1/2 margarin + 1 kasik seker + 1 yumurta
cirpilarak pisen kremaya ilave edilerek mikserde cirpilir.
Hazirlanan bu karisim kip kip kesilen pandispanya ile
karistirlip borcam kaliba vyerlestirilir. 2 paket krem
santi, 2 bardak sutle cirpilir. Hazirlanan krem santi
pandispanyanin Uzerine yayilir. Nescafe ile suslenip
servis yapllir.
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Leyla DAGISTANLI

UZUMLU - FINDIKLI KURABIYE

Malzemeler :
1 su bardagi seker
1 su bardagi findik
1 su bardagi kuru Gzim
4 corba kasigi margarin
1 paket kabartma tozu
1 paket vanilya

© 2 yumurta
Zeytinyagd!
Aldigi kadar un

Hazirlanisi :

1- Yumurta, seker ve margarin iyice kanstirilr.
2- Un, kabartma tozu, vanilya ve kuru Uzim ilave
edilerek kulak memesi yumusaklginda bir hamur
hazirlanir.

3- Findik kiyihr.

4- Eller zeytinyagl ile yaglanir, hamurdan bir parca
alarak yuvarlanir, simit sekli verilir. Kiyilmis findigin
icine atilir.

5- Sonra yaglanmis tepsiye dizilir. Onceden isitiimis
firnda 180°C'de beyaz olarak pisirilir.
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PEYNIRLI PAY
Malzemeler :
125 gr. margarin
125 gr. beyaz peynir
125 gr. kasar peyniri
2 corba kasId yogurt
8-10 corba kasigi un
1 tath kasigl baking powder
1 cay bardadi stt
1 yumurta
Tuz, dereotu

Hazirlanisi :

1- Yag, yogurt, baking powder, tuz ve un cok yumusak
bir hamur yapilir.

2- Hamurdan bir parca ayrildiktan sonra geri kalani
(yaridan fazlasi) pay tabagina yayilir.

3- Ortasina beyaz peynir ve dereotu karisimi yayilir.
Uzerine  rendelenmis  kasar  peyniri  serpilir.
4- Ayrilan hamur kafes seklinde payin Uzerine
yerlestirilir.

5- Yumurta ve 1 cay bardadi sut kanstirilarak payin
Uzerine dokdlir ve finnda pisirilir. Servis tabagina
alinir. Servis yapilir.
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Magfiret PEKMEZCI

INCIRLI KEK

Malzemeler :

2 Yumurta

1 Su bardagi seker
9-10 Adet incir

1 Avug findik ve ceviz
Targin

1.5 Su bardagi un

1 Paket Kabartma tozu

Hazirlanisi :

1-incir klglk parcalar halinde dogranir, haslanip
sUzulur,

2-Yumurta ve seker iyice ¢irpilir,

3-Tim malzeme karistirilip yaglanmis kaliba dokulir.

4-Mini firnda 170°C de pisirilir.

Kremasi :

750 gr sut

2 corba kasigi un

2 corba kasigi pirinc unu

1 yumurta

1 Su bardagi seker

Tdm malzeme karnistirilip pisirilir, sicak olarak kekin
Uzerine dokdldr. Soguyunca istenilen sekilde suslenir
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MERCIMEKLI KOFTE
Malzemeler :
1 Su bardag! kirmizi mercimek,
1 su bardag ince bulgur,
1/2 Su bardagdi zeytinyag,
1 Orta boy kuru sogan,
1 Corba kasIg salca,
1 Demet maydonoz (ince kiyilmis)
1 Su bardagi ince kiyilmis taze sogan,
2 Cay kasigi kirmizi biber, tuz, az kimyon.

Hazirlanisi :

1- Bir tencerede ayiklanmis ve iyice yikanmis kirmizi
mercimek 3-4 bardak su ile. iyice pisirilir.
2- Suyunu ¢ekmek Uzere iken 1 bardak bulgur ilave
edilir 1-2 dakika daha kaynatarak ocaktan alinir ve
bulgurun yumusamasi icin bekletilir

3- Diger tarafta ince kiyilmis kuru sogan zeytinaygin da
hafifce kavrulur ve salca ilave edilerek atesten alinir.
4- Diger malzemeler ve salca mercimekli bulgura ilave
edilir karisitirlir, ,

5- Soguduktan ve suyunu iyice cektikten sonra el ile
sikarak kofteler yapip, servis tabagina dizilir marul
yapraklari ve maydanoz ile siislenir

KABAK BOREGI
Malzemeler :
4-5 Adet yufka
4 Yumurta
1/4 Su bardagi sut
1 Su bardagi sivi yag
1 Su bardagl beyaz peynir
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1 Kg. kabak
1 Cay kasgi karbonat
Taze sogan, dereotu, maydanoz.

Hazirlanist : :

1- Kabaklar rendelenip hafifce sikilarak fazla suyu
cikarilir, :

2- Yufkalarin bir tanesi yaglanmis borcama vyayilir.
Diger yufkalar kiglk parcalar hiline getirilir.
3- Parcalanmis yufkalar, kabak ve diger malzemeler
arpilmis yumurta ve st ile karstirilir ve yaglanmig
yufkanin Uzerine dokdlir. 1 saat bekletildikten sonra
pisirilir, servis yapilr.

NEYZINE TATLISI
Malzemeler :
1 Su bardadi erimis sana
1 Su bardagi sivi yag
1 Su bardagr sut
1 Su bardagi ceviz
1 Paket kabartma tozu
3,5 Su bardagi un

Hazirlanis :

1-BUtin malzeyi karistirip yaglanmis kaba yayilr,
170°C de yarim saat pisirilir.

2- 2 Su bardadi toz seker ile 2 su bardagi su kaynatilir.
Cok koyu olmayan bir serbet hazirlanir.

3- Soguk serbet sodumus kekin Gzerine dokilip
bekletilir...
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Meziyet KURSUN

JOLELI VISNELI TART
Malzemeler :
8 Kahve fincani un
200 gr margarin (yumusak)
1 Yumurta
1 Corba kasidI yogurt
1 Kahve kasigl kabartma tozu
Limon kabugu rendesi
1 Corba kasigl pudra sekeri.

Hazirlanist :

Un elenir ortasina yag, yumurta, yogurt kabartma
tozu, pudra sekeri, limon kabugu rendesi konup
karistirilarak yogurulur, elde edilen hamur 25-30 cm
capindaki tart kalibina vyayilir. 180°C de firinda
pembelesinceye kadar pisirilir. Firindan g¢ikarilan tart
sogutulup tabaga yerlestirilir. Uzeri visne suyu ile hafif
islatilir. Tartin Uzerine visneler dizilir. (Recel igindeki
visneler olabilir). Bir paket visne jolesi tarife gore
hazirlanir. (JOle icerisine su yerine visne suyu ilavesi
daha uygundur). Jole donmaya basladigi zaman tart
Uzerindeki malzemelerin Uzerine dokdlir. Dolapta
dondurularak servis yapilir.
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SAFAK PARFE
Malzemeler :
1 Kg sut
7 corba kasigl irmik
1.5 su bardagi seker
1 tath kasigr misir nisastasi
2 corba kasigi portakal suyu
1 limon kabugu rendesi
5 adet havug (orta boy)
2 paket vanilya
2-3 adet muz
Hindistan cevizi

Hazirlanisi .

Havuclar rendelenir, yarim su bardagdi seker ile birlikte
havuclar yumusayincaya kadar pisirilir. Ayn bir yerde
misir nisastasini, irmigi 1 bardak sekeri st ve limon
kabugu rendesini ekleyip puding hazirlanir. Nemli bir
bez ile orta buytklikte bir cam tepsiyi silerek pudingin
yarisi tepsiye dokdilir. Uzerine havug rendesi dokdllr
spatulayla- dizeltilir. Uzunlamasina dilimlenen muzlar
Uzerine dizilir. Kalan pudingi de muzlarin Uzerine
dokerek  duzeltilir. Hindistan cevizi  serperek
buzdolabinda bir kag saat bekletilerek servis yapilir.
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Miinire YILDIZ

PRATIK TATLI
Malzemeler :
Kullanilacak pyrex kalip kadar yeterli kedi dili
1 su bardag toz seker
1 yemek kasigi bugday nisastasi
3 yemek kasigl nisasta
1 yemek kasigl un
1 yemek kasIg! piring unu
1 paket vanilya ‘
1 bardak taze meyve suyu
Slslemek icin istenilen meyve
3 kasik toz seker
Findik kadar margarin

Hazirlanist :

SUt, nisasta, un, piring unu ve sekerle katica bir
muhallebi pisirilir. Vanilya ilave edilir.

Kaliba bir sira kedi dili, bir sira muhallebi konur. En Uste
meyveler vyerlestirilir. 3 kasik nisasta, meyve suyu,
3 kasik sekerle pisirilir. Findik kadar margarin konur
karistirilir - ve kalipta hazirlanan tatlinin  lzerine
dokulip, sogutulur. Dilimlenerek servis yapilr.
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Miiserref YITMEN

MUHALLEBILI PASTA
Malzemeler :
1 Kg sut
3/4 paket sana
2 bardak un (cay bardagi)
1.5 bardak seker (su bardagr)
1 paket vanilya
1 paket kakaolu biskuvi
3-4 adet muz

Hazirlanisi :

1 Paket kakaolu biskivi blenderdan gegirilip tepsiye
yayllir. Yag ve un kavrulur. SUtl azar azar karistirilarak
ilave edilir. Daha sonra seker ve vanilya ilave edilip
glzelce pisirilir. Tepsiye dokillp 2 saat sonra kare kare
kesilir, arasina muz konur rulo yapilir Servis tabagina
alarak servise hazir hale getirilir.

MERENKLI PASTA
Malzemeler :
5 Adet elma
2 bardak seker
1 kg st
3 yumurta
2 kaslk un
2 kasik misir nisastasi
1 paket vanilya
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Hazirlanis :

Elmalar soyularak dilimlenir. 1 Fincan sekerle biraz
pisirilir, pisen elmalar borcama dizilir, 1 kg stt 3 yumurta
sarnisl, 2 kasik un, 2 kasik misir nisastasi, 1 paket vanilya,
1 bardak sekerle muhallebi yapilir, elmalarin tzerine
likken dokdlir. 3 yumurta akini 1 cay bardag seker,
1 fiske tuzla birlekte mikserde kopiik haline gelene kadar
arpilir Muhallebinin Uzerine dokdlir. Onceden isitilmis
170°C deki firinda pembelesinceye kadar pisirilir.
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Naciye MELIKOGLU

YOGURT TATLISI
Malzemeler :
3 yumurta
2 Ol¢l (komposto kasesi) seker
1 ol¢l yogurt
1 paket kabartma tozu
2 su bardagi un
Uzerine ufalanmis ceviz veya findik

Surubu :

3 su bardagi seker
Uzerine rtecek kadar su
1 paket vanilya

Hazirlanisi :

Yumurta ve seker mikserde cirpilir. Sonra yogurt,
kabartma tozu ve un ilave edilerek karistirilir. ufalanmis
ceviz veya findik serpilir. Hazirlanan hamur yaglanmis
tepsi veya yaglanmamis blyik boy borcamda onceden
kizdinlmis firinda yaklasik 30-35 dakika pisirilir. 170°C
de diger tarafta surubu hazirlanir seker ve su ates
Uzerinde seker eriyene kadar karstiriip kaynatilr,
vanilya ilave edilir, soutulur. Kek pistikten sonra,
firndan ¢kar ¢kmaz soduk surup Uzerine dokdlir,
sogumaya birakilir.
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Narin UNAL

PEYNIRLI KEK
Malzemeler :
1 su bardag! yogurt
1 su bardagi dolusu yumurta
3/4 su bardagi eritilmis margarin
2.5 su bardadi un
250 gr az tuzlu beyaz peynir
1 paket kabartma tozu
Maydanoz, Dereotu (miktar arzuya bagl)

Hazirlanigi :

Yumurtalar ¢irpilir. yag ve yodurt ilave edilerek tekrar
cirpilir. Ezilmis peynir ve diger malzemeler ayri bir kapta
karistirilarak ~ hazirlanan  karisima  ilave  edilir.
Kek kalibina dokilip firina koymadan once birkag
dakika bekletilerek 150°C'de 1 saat pisirilir.

ELMALI PASTA
Malzemeler :
1 kg eksi elma
1 yumurta
3 su bardagi un
125 gr. margarin
1 cay bardadi seker
1 fincan sut veya yogurt
1 paket kabartma tozu
1 paket tarcin

Hazirlanist :
Elmalar rendelenip tarcin ile kanstiriir. Un, seker,
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kabartma tozu, yag, slt veya yodurt ve yumurta
yogurularak hamur yapilir ve Uzeri ortllerek oda
sicakliginda yarim saat bekletilir. 26 cm capinda bir tart
kalibina hamurun 3/4'G 1 cm kalinliginda acilarak yayilir.
Kenarlari kalibin disina c¢ikacakmis gibi yerlestirilir.
Rendelenmis elmalar hamurun UGzerine yayilir. Geri kalan
hamur 0.5 cm kalinliginda tepsi capi buydkliginde
agilarak elmalarin Uzeri kapatilir. Kenara tasan hamurlar
iceri dogru ellesekil verilerek yerlestirilir. 170°C'de Uzeri
hafifce kizarana kadar pisirilir.

PEKMEZLI KEK
Malzemeler :
1 su bardagi seker
1 cay kasigi tuz
1 tath kasig1 zencefil
1/2 tath kasigr targin
1/2 tatl kasigi karanfil (toz)
1 su bardagi aycicek yag
3/4 su bardagl pekmez
1/4 su bardagi su (kaynatilip sogutulmus)
2 tath kasigr karbonat
2,5 bardak un
1/2 bardak su (kaynatilip sogutulmus)
2 yumurta

Hazirlanigi :

Baharatlar, tuz ve seker karistirilir. Ayri bir kapta sivi yag,
pekmez ve su karistirilir. Karbonat, yarim bardak su ile
karistirildiktan sonra un ve diger hazirlananlar birbirine
karistiriir ve cirpilan iki yumurta tim bu karisima ilave
edilir. 170°C'de 1sitilmis firma konur. 20 dakika sonra
firin sicakh@ 150°C'ye duslrdlerek toplam 50 dakika
pisitilir.

Not : Kek kalibi tercihen ortasi ack kaliplardan
kullanilmalidir.
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Nevin BULGURCU

ISLAK KEK

Malzemeler :

2 su bardagi seker

1 su bardagi st

3 yumurta

1 paket margarin

1 paket kabartma tozu
Gikolata rendesi

2 paket vanilya

5 corba kasigi kakao

Hazirlanigi :

Margarin eritilerek ilimasi beklenir. Yumurta, sekerle
birlikte cirpilir. SGt, yag, vanilya, kakao ilave edilir.
Kanstirilir. Bu  malzemenin bir bardagi ayrilir.
Kalana un, kabartma tozu eklenir. lyice karistirilir.
Yaglanmis ve hafif seker serpilmis kaliba bosaltilir.
Onceden 180°C isitilmis finnda kek pisirilir. Uzerine
ayirdigimiz 1 bardak harg dokdilr.
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Nuray TANLAK

YULAF EZMELiI KURABIYE
Malzemeler :
1 su bardag yulaf ezmesi
1 yumurta
1/2 su bardagi stit
1/2 su bardagi seker
1/4 su bardag! sivi yag
2 yemek kasIg! bal
3 yemek kasigl ceviz
4 yemek kasigl ¢ekirdeksiz kuru Gzim
1 paket kabartma tozu
Un

Hazirlanigi :

Yumurta, stt, seker, sivi yag ve bal karistirilir. Yumusak
bir hamur elde edinceye kadar un ilave edilir. Kabartma
tozu da unla birlikte ilave edilir. Hamur kivamina gelince
ceviz ve kuru Uzim ilave edilir. Merdane ile 1/2 cm
inceliginde acilir. Cay bardagi veya kurabiye kaliplariyla
kesilir. Hamur agilirken yulaftan dolayi yapisiklik olursa
hafifce unlanabilir. 180°C - 200°C’lik firinda
pembelesinceye kadar pisirilir.

Not : Bu kurabiye icerdigi dogal liflerden dolayl,

kolesterol duslrict ve barsak haraketlerini dlzenleyici
etkiye sahiptir.
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Nurcan BIRSOZ ‘

TURTA

Malzemeler :

Yarim su bardagi seker
Yarim sana

1 yumurta

1 paket kabartma tozu
Un (aldigi kadar)

Ici icin :

3 elma

Yarim su bardagi seker
Biraz targin

Hazirlanisi :

Yarim su bardagi seker, yumusatiimis yarim sana,
1 yumurta ve kabartma tozu aldigi kadar unla
yumusak bir  hamur yapilir. Yaglanmis turta
kallbina hamuru merdane ile agarak vyayilir. Elmalar
soyup 8-10 ar dilime ayirip, seker ve targinla karistirilir.
Hamur vyerlestiriimis kaliba elma dilimleri diklemesine
dizilir. Hafif ateste kek pisirir gibi 20-30 dakika pisirilir.
Servis tabagina alinir.
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Nurhan AYKEN

PizzA

Malzemeler :

4 su bardagi kadar un

125 gr. oda sicakliginda margarin
1 su bardad sut

1 tatl kasigi seker

1 tath kasigl tuz

2 corba kasigi aktif maya

1/2 su bardag ilik su

250 gr. taze kasar

2 adet domates

1 kasik salca

1 paket sosis, pul biber

Mantar, taze biber, yesil zeytin, kekik, karabiber.

Hazirlanisi :

lik su icine seker, tuz ve maya katilr. 15-20 dakika
erimesi beklenir. Unun icine mayall su ve stt katilarak
yogurulur, daha sonra yag ilave edilerek iyice yogurulur.
Hamur yaglanmis tepsiye elde ince bir tabaka olarak
yayilir. Bir saat kadar bekletilir.

Bir tencereye dogranmis sosisler, rendelenmis domates
ve bir kasik salca konup domates suyunu biraz
cekinceye kadar pisirilir. Hamurun Gzerine biraz kasar
peyniri rendesi serpilir. Hazirlanan sosisler yaylilir, daha
sonra arzuya gore dogranmis diger malzemeler ve
baharat serpilir.

200°C'de isitilmis finna surdlir.  Pisecegine yakin
tizerine bol kasar rendesi serpilip kagarlar eriyinceye
kadar firinda tutulur ve servis yapilir.
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KISIR

Malzemeler :

1/2 kg. ince bulgur

1 kasik biber salcasl

1 kasik domates salcasl

Taze sogan (incesinden 8-10 adet)

Taze nane, dereotu, maydanoz, taze aci biber
Yeterince tuz, pul biber

1 cay kasigl kadar kimyon

1 fincan kadar nar eksisi

1/2 su bardadi kadar zeytinyad

Hazirlanig! :

Bir kap icine bulguru islatacak kadar sicak su, kimyon,
pul biber ve tuz katip kanstrilarak ve agzi kapatilarak
yarim saat kadar kabarmasi beklenir.

Yesillikler ayiklanip yikanir ve ince ince dogranir, bir kaba
alinir. Bulgura salca ilave edilerek el ile hafif hafif
ovalanir. Gerekirse su serpilerek devam edilir. Nar eksisi
ilave edilir, kanistirilir. Arzuya gore 1 limon suyu eklenir.
Zeytinyadi ilave edilerek karistirilir. Yagi ve eksisi arzuya
gore arttirilabilir ya da azaltlablir. En son olarak
dogranmis yesillikler ilave edilir ve kanstinlir. Domates ve
marul yapraklari ile beraber servis yapilir.
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Niikhet ULUDAG

ELMALI TURTA
Malzemeler :
3 yumurta
1 su bardag toz seker
3 adet elma
1/2 paket sana
1 cay bardag sut
1 su bardagr un
1/2 su bardag piring unu
1/2 paket kabartma tozu
1 paket vanilya, targin, dovilmus ceviz

Hazirlanig! :

Elmalar soyulur. Once 4'de sonra 3'e bollinir. Bolinen
elmalar tarcin ve ceviz ile karistirilir.

Oda sicakhiginda eritilmis sana, yumurta, seker cirpilir,
sit ilave edilir. Un ve piring unu elenir, vanilya ve
kabartma tozuyla birlikte ilave edilir. Yaglanmis kaliba
konur, Ustiine soyulan elmalar hamura batinlarak
ddsenir, lzerine 4 kasia yakin toz seker serpilip
onceden isitilmis firinda pisirilir.
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Ozlem KINAY

MISIR NiSASTALI KURABIYE
Malzemeler :
2 paket piyale misir nisastasi
1 paket margarin
1paket vanilya
1 paket kabartma tozu
2 yumurta

Hazrlanisi :

Nisasta, margarin, vanilya ve kabartma tozu
kanistirilir. Bulgur bulgur olunca yumurtalar ilave
edilir, yogurulur. 2 ceviz buytkliginde parcalar
alinip avug iginde yuvarlanir. Yagsiz tepsiye dizilir.
170°C'de isitilmis firinda pisirilir.
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Selda TUTUNCU

KEDI DILLi PASTA
Malzemeler :
300 gr. kedi dili
2 paket vanilyali puding
1 poset krem santi
Muz veya seftali

Hazirlanisi :

Kedi dili dikdoértgen borcama 1 sira dizilir. Vanilyali
pudingler pisirilir sicak olarak kedi dillerinin Uzerine
dokuldr, Ustine meyvalar dilimlenir, yerlestirilir. Onun
Uzerine 1 poset krem santi hazirlanip dokdlir, en
Ustlinede hindistan cevizi serpilerek buzdolabina konur.

TUZLU KEK
Malzemeler :
2 bardak un .
2 yumurta
3/4 sivi yag
1 bardak st
2 cay kasigi tuz
1 paking powder
1 su bardagi rende beyaz peynir
1 su bardagi maydanoz (yarisi dereotu olabilir)
1 su bardagi sucuk
8 tane yesil biber (kiglk kicik dogranmis)
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Hazirlanisi :

Un, tuz, kabartma tozu ve yag elle kanstirilhr.
Yumurtalar ilave edilir. Sit eklenerek hepsi elle
yogurulur. Daha sonra peynir, sucuk, maydanoz, biber
ilave edilir.Orta hararetli firinda 30 dakika pisirilir. Firin
kabi olarak dikdortgen derin kek kalibi kullanilirsa
kesimi daha kolay olur.

NESCAFE’Li PARFE
Malzemeler :
3 yumurta
75 gr. (3 yemek kasigl) seker
1 kutu (2 poset) krem santi
2 tath kasigi nescafe
350 ml (2 su bardagi) stt
1 paket (90-100 gr.) kakaolu biskvi (ufalanmis)
Findik kirig

Hazirlanigi :

Krem santiyi 1,5 su bardag sit ile tarifine gore
hazirlanir. Kalan yarim bardak sttle nescafe eritilir.
Yumurta ve seker iyice cirpilir (3 dakika) bu g karisim
birbirine kanstirilir. Ufalanmis bisktviler ve findik
kiriklart da ilave edilir. Sonra igine islatiimis naylon veya
alimunyum folyo serilmis cukur bir kaba bosaltilir.
Buzlukta bir gece veya derin dondurucuda 3-4 saat
beklettikten sonra ters cevirip dilimleyerek servis

yapllir.
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INCIRLI PASTA
Malzemeler :
15 tane incir
1 avug ceviz
3 paket kakaolu piknik biskvi
1 paket kakao
1 kg. sut
1 kaslk nisasta ve un
7 corba kasi@i seker
1 ¢cm kalinhginda yag
1 yumurta

Hazirlanisi :

Once bir tencereye incirler kiglk kuglk dogranir ve
tUzerine cikacak kadar su koyup yarim kasikta seker
ekleyerek ateste suyunu c¢ekene kadar pisirilir.
Daha sonra baska bir kapta sut, un,- seker, nisasta,
yumurta, kakao ve yagi ateste ¢irpma teli ile muhallebi
kivamina gelene kadar iyice crpilir, kaynatilir.
Muhallebi sicakken dikdértgen borcama biskuviler
dizilir Gzerine muhallebi dékuilir arasina incirleri ve
dovilmis cevizi koyup tekrar biskiviler dizilir. Onun
Gzeri muhallebi ile kaplanir. Sonra en Uste ceviz ve
hindistan cevizi serpistirilir, buzdolabina konur.
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Sergiin GONEN

RAMAZAN POGACASI
Malzemeler :
1 su bardagi sut
1,5 su bardadi seker
1 cay bardagi tahin
1 cay bardagr aycicek yagi
125 gr. sana
1 tath kasigi tarcin ve karbonat
Yarim limon suyu
1 yumurta (aki icine sarisi Uzerine)
Aldigi kadar un (Kek hamuru yumusakhginda)

Hazirlanist :

Sltle seker sicak ates Uzerinde eritilir. Diger malzemeler
ilave edilir. (Sana yagi eritilip icine dokdltr) Yaglanmig
tepsiye dokulir. Onceden isitiimis finnda once yiksek
Isida sonra hafif 1sida yavas yavas pisirilir. Pembelesmeye
ylz tutunca Uzerine yumurta sarisi sUrtlip susam ve
badem serpilir. 10 dakika daha pisirilir.

PEYNIRLI KEK
Malzemeler :
3 yumurta
1 su bardagi yogurt
Yarim su bardag! zeytinyagi
Yarim su bardadi tereyad veya margarin
2,5 su bardagi un
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1 paket baking powder
Yarim kalip beyaz peynir
Maydanoz, dereotu

Hazirlanigi :

3 yumurta mikserle c¢irpilir. Eritilmis tereyad ve
zeytinyadl ilave edilir. Daha sonra yogurt ve un
konulur. Onceden hazirlanmis rende peynir ve
dogranmis maydanoz, dereotu karistirilip diger
malzemeye ilave edilir.

Yaglanmis kaliba dokdltr. Orta hararetli firnda pigirilir.

Not : Baking powder unla harmanlanarak kullanilir.
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Serpil KUCUKUNAL

PARFE

Malzemeler :

500 gr. kedi dili

1 kutu krem santi

1 paket vanilya

1 kg. stt

250 gr. sana yaginin yarisi (125 gr)
3 yumurta sarisi, 1 yumurta aki
2 paket Ulker kakao

2 kahve fincani un

2 kahve fincani toz seker

1 paket Ulker ¢ikolata

Hazirlanigi :

Tencereye sit konur, sonra un, seker, kakao ve
cikolata ilave edilir. Orta hararette karistirilarak pisirilir.
Vanilya ve sana yagi ilave edilir. Soguyunca bir bardadi
ayrilir.

Ayrica bir kapta 3 yumurta sarisi, bir beyazi mikserle
cirpihr. Bu karisim pisirilen, ilik kremanin igine konur.
Mikserle ¢irpilir.

Ayrica bir kapta 1 su bardad sutle, krem santi ¢irpilir.
icinden bir cay bardagi alinir. Blyuk bir borcamin icine
naylon poset konur. Kenarlari sarkacak sekilde
yerlestirilir. Kedi dillerini birer tarafi soguk sute
batirilarak borcama dizilir. Uzerine c¢ikolata sosu
strGltr. Sonra krem santi sGrdldr. Bu dizilis 3 sira
tekrarlanir. Bu sekilde dipfrize konur. Ertesi gunu
dipfrizden cikartihr. Naylondan tutarak diz bir kaba
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ters cevrilir. Uzerine ayrilan cikolatali sos surdldr.
Ustii badem ve samfistigi ile slslenir. En Ustine
ayrilan santi surllerek servis yapilir.
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Servet KUCUKTURKMEN

BEGENDILI BOREK (6 kisilik)
Malzemeler :
3 adet patlican
1 corba kasidi margarin
2 adet yufka
100 gr. kasar peyniri
1 yumurta sarisl
Tuz - karabiber

Hazirlanigr :

Patlicanlar firinda koézlenir. Soguduktan sonra
kabuklari soyulur. Catalla pure haline getirilir. Margarin
tencerede eritilir, hazirlanan patlicanlar yagda
kavrulur. Tuz, karabiber ilave edilir. Sogumasi beklenir.
1 adet yufka serilir, hafifce islatilir. ikinci yufka Gzerine
konur.Sigara béredi yapilir gibi Uggenlere bolinar.
Hazirlanan malzeme konur. Uzerine birer dilim kasar
peyniri yerlestirilir. Sigara boreginden daha gevsek
sarilir. Tepsiye yerlestirilir. Uzerine yumurta sarisi
strilir. Sicak firinda pisirilir. Sicak servis yapilr.
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Sevim KOCACITAK

VISNELI TURTA
Malzemeler :
200 gr. un
70 gr.seker
150 gr. sana
1 yumurta
1 cay kasigl kabartma tozu
Vishe

Hazirlanigi :

Sana eritimeden (oda sicakliginda) diger malzemeler
karistirilir. Buz dolabinda yarim saat bekletilir. Sonra
kaliba konup firinda pisirilir.

Krema :

500 gr. sut

80 gr. un

150 gr. seker

1 paket vanilya
1 yumurta sarisi

Hazirlanisi :
Sutle yumurta sarisi cirpilir. Diger malzemeler ilave
edilerek muhallebi gibi pisirilir. Sogumus olan turtanin
tUzerine krema ilikken suriltr. Uzeri visne ile Uslenir.
Servis yapilhr.
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MEYVELI YILBASI KEKI
Malzemeler :
1/2 su bardagi ayva receli (tanesi)
1/2 su bardagi portakal receli kabugu
1/2 su bardad incir (klctk dogranmis)
1 su bardag! jole seker (kiglk dogranmis)
1 su bardagi kuru tUzdm
1 su bardagi ceviz (¢ekilmis)
1.5 su bardagi kuru kayisi (klglk dogranmis)
1 su bardagi margarin (erimis)
1 su bardagi seker
2,5 su bardagi un
5 yumurta
1 tath kasigi kabartma tozu
1/2 cay kasigi-tuz
2 corba kasidl limon suyu
2 tath kasi@i limon kabugu rendesi

Hazirlanigi :

1- Uzun kek kalibi yaglanip, unlanir.

2- Uzim ve kayisilarin lzerine 1 su bardagi kaynar su
ilave edilir. 5 dakika bekletilir. Suyunu slzlp temiz bir
bez ile kurulanir.

3- Uzim ve kayisilara, dévilmis ceviz, incir, jole seker,
ayva ve portakal kabugu receli, limon kabugu rendesi
ilave edilip karistirilir.

4- Un ile kabartma tozuna karstirihp, elenir.
5- Porselen bir kapta yumurta, seker iyice cirpilir. Limon
suyu ilave edilir. Yagida ilave ettikten sonra meyve
karisimi ve unu iyice kanstinlir. Hazirlanan kaliba
bosaltilir, dnceden isitilmis firinda orta hararette 1 saat
45 dakika pisirilir.

95



Sezer DURAL

ALMAN PASTASI
Malzemeler :
2 yumurta + (1 yumurta beyazi)
1 cay bardagi yogurt
3 cay bardadi un
1 paket baking powder
1 cay bardagl toz seker
125 gr. sana
Uzeri icin pudra seker

Kremast :

Yarim kg sut

1 cay bardagi seker
3 yemek kasIdl un
500 gr. sana

1 yumurta sarisi
Vanilya

Hazirlanisi :

Seker ve yumurta crpilir, yogurt ve yag ilave edilir.
Bunun icine paking powder karistirilmis un konur
karistirilip, kelepceli kaliba dokilir. Onceden isitilmis
180°C'lik firnda pembelesinceye kadar pisirilir.
Bu arada kremasi hazrlanir. Sitln icine seker ve un
konarak muhallebi kivaminda pisirilir. Ocaktan inince
50 gr. sana ve 1 yumurta sarisi ilave edilip karistirilir.
Soguyunca kek ikiye ayrilir. Krema icine surultr. Uzerine
pudra sekeri serpilir. Servis yapllir.
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(SU) BUYUK PROFITROL
Malzemeler :
2 bardak su
200 gr. sana
2 bardak un
8 yumurta

Krema igin :

3 yumurta

1,5 bardak seker

6 kasik un

1 litre sut

Uzeri icin pudra sekeri

Hazirlanisi :

Bir tencereye 2 bardak su ve 200 gr sana koyup
tencere ocaga konur, yag tamamen eriyince 2 bardak
un 1 defada dokulir. Ve ocak Uzerinde puf puf
oluncaya kadar (5 dakika) karstirilir. Ocaktan alinir ve
limasi beklenir. Sonra 8 tane yumurta birer birer kirilir
ve her yumurta kirilistan sonra iyice karistirilir. Yagl
kagit konmus tepsiye birer kasik birer kasik dokdltr
(aralik birakilir) pisinceye kadar firin kapagi aglmaz.
Ustl kizarinca finn kapatilir, biraz icinde birakilir.
Soguyunca arasl kesilip krema konur, Uzerine pudra
sekeri dokulur. Servis yapilir.

ELMALI MUHALLEBI
Malzemeler :
5 adet elma
1 kg. sut
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4 yemek kasigr un

1 yumurta

3 yemek kasIdi toz seker

1 paket vanilya

1 paket hazir krem santi

1/2 cay kasigi targin

5 yemek kasigi cekilmis ceviz veya findik.

Hazirlanisr .

Sut, un, yumurta, 2 yemek kasidi seker ve vanilya
mikserle cirpilir. Kisik ateste karistirilarak pisirilir.
Muhallebi kivamina gelince sogumaya birakilir. Sonra
krem santi ilave edilir. Mikserle karstirihr.
Elmalar soyulup cekirdekleri cikartilir. Ince ince
dilimlenir. Teflon tavaya konup Uzerine bir yemek
kasigi seker serpilir. ElIma dilimleri dagiimayacak sekilde
pisirilir. Yiiksek kenarli bir kaba elma dilimleri dizilir.
Uzerine targin serpilir. Hazirlanan muhallebi elmalarin
Uzerine dokdldr.

Kasigin sirti ile duzeltilir. Buzdolabinda bir saat
dondurulur. Uzeri findik veya cevizle sislenir.

CEVIZLi CAYLI KEK
Malzemeler :
3 su bardagi un
1 paket kabartma tozu
3 yumurta
1,5su bardagi toz seker
1,5 su bardagl demlenmis cay
125 gr. margarin
1 su bardagi ¢ekilmis ceviz
1 tath kasigr targin
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Hazirlanisi :

Yumurtalar ve seker krema kivamina kadar cirpilir.
Eritilen margarin ve cay ilave edilir. Bu karisima targin,
kabartma tozu, ceviz ilave edilir. Daha sonra un
eklenir, karistirllir. Hazirlanan kek hamuru yaglanmis
kalibba dokalir. 180°C'de isitilan sicak firinda pisirilir.
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KIRMIZI SARAPLI KEK
Malzemeler :
250 gr. margarin
175 gr. seker
1 paket vanilya
4 yumurta
1/4 litre kirmizi sarap
250 gr. un
1/2 paket paking powder
1 cay kasIdl targin
3 corba kasidi kakao
150 gr. ¢ikolata rendesi

Hazirlanigi :

Oda hararetinde eriyen yag, seker, vanilya, yumurta,
un, kirmizi sarap mikserle cirpilir. Bu karisima cikolata
rendesi, kabartma tozu, targin, kakao ilave edilir. Sekilli
kek kalibinda 140°C - 150°C'de 1 saat pisirilir.
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MISIR UNLU EKMEK
Malzemeler :
1 su bardag sit
3 corba kasigl toz maya
1,5 kilo un 3/4'U kepekli un, 1/4'G misir unu
Yogurt suyu
1 tath kasIgl tuz

Hazirlanigt :

Unlar eleyerek birbirine karistirilir. Ortasina havuz gibi
aglp maya, sut, tuz, yogurt suyu ilavesi ile ¢cok yumusak
(ele yapisir halde) bir hamur yapilir. Kadayif tepsisi
bolca unlanir. 1 saat kadar dinlendirilen hamur tepsiye

yayilr.

Pisirilmesi :

Once 190°C'de 5 dakika en alt gdézde 190°C'de 45
dakikada pisirilir.
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Yasemin OKSUZ

ZEYTINLI COREK
Malzemeler :
1/2 paket margarin
1 yumurta
1 su bardagi yogurt
1 tath kasigr mahlep
1 paket sade kekun
2 corba kasigi zeytin ezmdsi
1 kase ayiklanmis siyah zeytin
Corek otu

Hazirlanisi :

Kekun icine eritilmis margarin, yogurt, mahlep ve
yumurtalarin beyazi eklenerek iyice yogurulup hamur
yapilir. Bir parmak kalinliginda elips seklinde butun
olarak yayillan hamura zeytin ezmesi strtlUr. Ayiklanmis
zeytinler Uzerine yayilir ve hamur uzun kenarlarinda
ekmek seklinde kapatilir. Yumurtanin sarisi cirpilip
Uzerine sdrdlur, corek otu serpilir. Onceden isitilmis
firnda 150°C'de yarim saat pisirilir. Uzun bir tabaga
alinarak dilimlenip servis yapilir.
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Zeynep CiN _

ROKOKO

Malzemeler :

150 gr. sarayer (kedi dili) biskGvisi
2 kutu ¢ig krema

1/2 su bardag su

1/2 su bardag seker

3 yumurta

3 baton aci cikolata

3 yemek kasigP®kakao

Hazirlanis :
Kedi dili bisklvileri stt ve kanyak karisimi ile islatilip
kaliba dizilir. 3 yumurtanin sari ve beyazlari ayrilir. 3 kalip

- ¢cikolata benmari usull eritilir. Kakao ve yumurta sarilari

katiir. 1/2 bardak suda toz seker eritilir. Karisima

~ eklenir. Yumurtanin beyazi kar haline getirilir, icine ¢ig

krema katilir. Bu karsim diger karisima ilave edilip
hazirlanmis olan kaliba dokdildr.
En az bir gln dondurulup, kaliptan gkartilir ve servis

yapilir.
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PASTIRMALI BOREK
Malzemeler :
2 yufka
1/2 paket dil peyniri
1 yumurta
125 gr. yag
2 bardak sut
150 gr. pastirma, kekik, yesil biber, ketcap

" Hazirlanis :
Yaglanmis borcamin icine 1 yufka yayilir. Yag, yumurta,
sit kansimi hazirlanir, bu kansim ve peynir 1. kat
yufkanin Gsttine konur. 2 kat yufka yayilir. Pastirma,
kekik, ketcap, yesil biber yayilir. Yufkalarin fazlaliklariyla
kapatilir. Kalan sttlt karisim dokulup, dinlendirilir. Firina
verilir. Sicak servis yapillir.
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