Pratik Hamur isi Tarifleri
Yazan: Su Vossing

KitchenAid



Bu kitaptaki tim tarifler,
KitchenAid stand mikserlerin
kiigiik, orta ve biiyuk
modelleri icin hazirlanmigtir.

KUGUK

Yerden tasarruf saglar, klicik
miktarlar hazirlamak icin idealdir.
Kiguk mutfaklara, esyalarin kiglik
boylarini sevenlere uygundur.

ORTA

Glndelik isler igin ideal, standart boy.
Evdeki seflerin nesillerdir vazgegilmezi
olan, ¢igir agan mikserimiz.

BUYUK

Genis etkinlikler i¢in bliylik kapasite.
Profesyonel mutfaklarin ve evde
diizenli olarak gok miktarda yemek
pisirenlerin ihtiyaglarina uygundur.
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Bu tarifler kitabini size sunmak biyulk bir onur olmasinin yani sira, bir zevk.
KitchenAid stand mikserimle denedigim sayisiz tarifin arasindan en kolay,
pratik ve faydali olanlarini secerek sizinle paylasiyorum. Pratik Hamur Isi
Tarifleri kitabi, her giin yapip afiyetle yiyebileceginiz, birbirinden lezzetli
tariflerle dolu.

KitchenAid stand mikserin en sevdigim yoni, hamurlari ve kek karisimlarini
kolayca hazirlamasi.  Orijinal KitchenAid bunun icin gelistirildi ve en
begendigim o6zelliklerinden biri, sonsuz farkli lezzet ve kivamda hamur
hazirlayabilmesinin yaninda, yiyeceklerin kalitesinin de glvenilir olmasi,
bdylece en lezzetli yiyecekleri her zaman tutarl olarak hazirlayabilmemdir.

KitchenAid stand mikser sahibi birgok arkadasimin, mutfaklarimizdaki bu
zarif ikonu en basit tarifler icin kullanip yeterince degerlendirememelerini
saskinhkla karsiliyorum. Nedenini sordugumda, glivenilir veya ilham veren
tarifler bulamadiklarini soyliyorlar.

Televizyondan aligveris kanali QVC'nin Almanya'daki bagh kurulusunda
calismaya basladigim 2012 yilindan bu yana, yemek ve firin tarifleri iceren
15'ten fazla kitap yazdim ve bunlarda 6zellikle KitchenAid stand mikserin
sundugu farkl imkanlara odaklandim. Bugiine kadar 2500'den fazla tarif
hazirlamama ragmen fikirlerimin tikendigini séyleyemem. Bilakis, elde
ettigim sonuglarin kalitesine bakinca yaraticiligimin, hayal glicimdin
yeniden alevlendigini hissediyorum.

Kirk yil 6nce, yemek pisirmeyi sifirdan 0Ogrenerek asciliga basladim,
diinyanin ¢esitli  Michelin yildizli restoranlarinda olgunlasirken ileri
sekerleme sanatlarina dair pek ¢ok kurs bitirdim ve bu stregte mutfak ve
firin sanatgilarinin gogunlukla KitchenAid stand mikser kullandigini gérdim.
Bir profesyonelin goziinden bence bu, bir mutfak aletinin alabilecegi en
blyudk iltifattir.

Size KitchenAid'iniz ve bu kitapla bol eglenceler dilerim!



Firinda pisirmenin ipuglari

Firin
Tum firinlar farklidir, sicakliklari da birbirine benzemeyebilir.
Burada verdigim dereceleri kati kurallar gibi distinmeyin. Kek,
kurabiye, borek ve paylari sirmeden 6nce firini en az 20 dakika
isitin. Ekmek icin 30-40 dakika isitmaniz daha iyi olur. Firin tasi ya
da dokium gliveg kullaniyorsaniz mutlaka 6nceden firinda isitin.

Yapismaz firin kaplari
Yapismaz firin kaplarini sadece 1lk suda, yumusak bir slingerle
yikayip pamuk veya keten bezle kurulamaniz gerekir. Mikrofiber
bez, sert firga, ovma teli, hatta sert deterjan bile ylizeye zarar
verebilir. Ylizey zarar gorirse de yiyecekleriniz kaba yapisir.

Krema
Kremanin hafif ve kabarik olmasiniistiyorsaniz, hem kremanin hem
de cirpilacagl kabin sogutulmus olmasi, daha kolay kabarmasini
saglayacaktir. Mutlaka en dislik hizdan baglayip zamanla
hizlandirin. Sik sik mikseri durdurup kremanin kivamini kontrol
edin.

Yumurta aki ¢irpma
Yumurta aklarinda bir damla olsun sari olmamasina dikkat edin,
yoksa kabarik ve siki durmasini saglayamazsiniz. Bir tutam tuz ya
da bir damla limon suyu ¢irpma sirecini hizlandirir. Cirpma kabinin
ve ¢irpma telinin de tertemiz ve yagdan arindiriimis olmasi da
onemlidir.

Maya

Maya sicak ortami sever. Bu nedenle eklediginiz su ve sttin ilik
olmasi gerekir. Kuru mayayl aktif hale getirmeden, dogruca
tarifteki diger malzemelerle karistirabilirsiniz. Yas mayayi ise
aktiflestirmek daha iyi olur. Bunun icin mayayi bir cam kavanoza
ufalayip Uzerine ilik siit veya su dokin. Sureci hizlandirmak icin de
bir tutam seker atin. Kavanozu kapatin, iyice calkalayin, 10 dakika
bekletip diger malzemelere katin.

Tart hamuru (Shortcrust pastry)

Tart hamurundan yaptiginiz tath ve tuzlulariniz fazla ufalaniyorsa,
suyu az gelmis olabilir. Bu durumda 1-3 yemek kasig1 soguk soda
eklemeniz iyi olur. Yogurdugunuz tart hamurunu, lezzetinin iyice
gelismesi igin stre¢ filme sarip buzdolabinda birkag¢ saat, hatta
mimbkinse bir veya iki glin bekletirseniz ok daha iyi sonug alirsiniz.
Hamuru buzdolabindan gikardiginizda ceviz iriliginde parcalara
ayirin, KitchenAid'in karistirma kabina koyun, 15 dakika bekletip
diiz ugla yogurun. Boyle hazirlayacaginiz hamur daha kolay agilir ve
kenarlarindan yirtilmaz.

Basit kek karisimi
Malzemeler mutlaka oda sicakliginda olmalidir ve iyice karigir
karismaz ¢irpmayi birakmaniz énemlidir. Pisirdiginiz kekin iginde
hava kabarciklari kaliyorsa, karisimini fazla girpmissiniz demektir.
Kek karisimini firna koymadan 6nce 20-30 dakika kadar kalipta
bekletirseniz kek daha iyi kabarir.



Kuru kekleri kurtarma
Kekiniz firinda fazla kaldigi icin kurumus ve dokiliiyorsa, bir ¢cop
sisle delikler acip Uzerine meyve suyu ya da ev yapimi serbet
dokebilirsiniz. Iste size 1slak kek!

Hamur agma
Tart hamurunu, kurabiye ve ¢érek hamurlarini iki kat streg film
arasinda agmak faydalidir. Kraker hamuru gibi yapiskan
hamurlarda ise iki kat pisirme kagidi kullanin.

Yumurtaya alternatifler
1 yumurta = 1/2 ezilmis muz
1 yumurta = 1 yk suda islatiimis 1 ¢k keten tohumu
1 yumurta = 30 g elma pdresi
1 yumurta = 1 yk fistik ezmesi
1 yumurta = 20-30 g suda islatilmis 1 ¢k ¢iya tohumu

Ama acik konusayim ki hamur islerinde yumurta tadini seviyorum
ve alternatiflerini pek kullanmiyorum.

Siit
inek sutiiniin yerine tahillardan veya yemislerden elde edilen
alternatiflerin  kullanilmasi  mumkindir fakat bunun lezzet
Uzerinde ciddi bir etkisi olur. Tarifleri denerken aklinizda olsun.

Seker
Normal sekerin yerine, tarifte yazanla esit miktarda sekerkamisi
veya hindistancevizi sekeri kullanabilirsiniz; hus sekeri (xylitol) de
kullanilabilir. Bu alternatiflerle ¢ok iyi sonuglar elde ettim. Xylitol
kullanirken genellikle miktarini dértte bir azaltiyorum ama kendi
damak tadiniza en uygununu deneyerek bulacaksiniz.

Kizartma yagi
Yagin kizartmaya hazir sicakliga gelip gelmedigini anlamak igin, bir
tahta kasigin sapini yaga sokun. Yag kabarciklanmaya baslarsa
kizmig demektir.

Un tipleri
Yaptiginiz hamur islerinin hafif ve ¢itir olmasi igin ince, has beyaz
un (tip 405) kullanmanizi 6neririm.

Daha yogun lezzet ariyorsaniz, tiim tariflerde ayni miktarda gugla
beyaz un (tip 550) veya beyaz spelt unu (kavilca ya da dinkel bugday
unu) (tip 630) kullanabilirsiniz.

Degisiklik ariyorsaniz deneyebileceginiz bagka un karisimlari da var:

GUcll beyaz un veya beyaz spelt unu yerine ayni miktarda kamut
(Horasan bugdayi) unu kullanabilirsiniz.

GUgli beyaz un veya beyaz spelt unu yerine gernik bugday! unu
kullanabilirsiniz.

Diger unlar yerine siyez bugdayl unu kullanabilirsiniz (tarifteki
miktarin yarisini kullanin), ama daha az su tuttugu i¢in hamurunuz
daha sert olabilir.

Bugday disi tahillarin unlariyla da denemeler yapmayi severim:

Kenevir unu, keten tohumu unu, badem unu, aygicegi unu, ciya
unu, karabugday unu gibi.

Onemli: Alternatif unlari kullanirken, tarifte yazanin %20-30
kadarini alternatif ile degistirin.
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En onemli
gerecler

KitchenAid stand mikser ve aksesuarlari
Hassas mutfak terazileri

Elekler (gesitli boylarda)

Tel 1zgara (gesitli boylarda)

Pisirme kaliplari (gesitli boylarda)

Firin tepsileri (cesitli boylarda)
Yuvarlak kurabiye kaliplari

Tahta kasiklar (delikli, deliksiz) ve tahta ¢atal
Cirpma teli

Spatula

Cesitli hamur siyiricilar

Firgalar (silikon veya kil)

Krema uglari

Krema torbalari

Hassas mutfak saati
Kapakli kavanozlar

Olgii kaplar

Pisirme kagidi

Streg film

Bicaklar (gesitli boylarda)
Mutfak makaslari

Tirtikh bigak

Kesme tahtasi
Merdaneler

Kepge

Tahta gubuklar

Olgii kasiklari

Kaseler (gesitli boylarda)
Palet bigagi

Kek standi




Basit ekmek hamurlari 1

KUCUK, ORTA VE BUYUK BOYLAR iCIN AYNI MiKTARLARI KULLANIN

@ BASIT BEYAZ EKMEK HAMURU
500 g gliclii beyaz un (tip 550)
veya beyaz spelt unu (tip 630)
1 poset kuru maya (7 g)
320 g ihk su
12 g deniz tuzu

SANDVIC (Veya KIZARTMALIK) EKMEK HAMURU
@ 500 g gliclii beyaz un (tip 550)

veya beyaz spelt unu (tip 630)

1 poset kuru maya (7 g)

250 g ilik su

70 gihk sut

12 g deniz tuzu, “fleur de sel”

@ AKDENIZ EKMEK HAMURU
500 g gticlii beyaz un (tip 550)
veya beyaz spelt unu (tip 630)
1 poset kuru maya (7 g)
280 g ilik su
40 g zeytinyagi
12 g deniz tuzu, “fleur de sel”

<

TUm malzemeleri kaba koyup hamur yogurma kancasliyla en az 4-5 dakika yogurun
(hiz ayari 2-4).

Kabin Ustlini ortip hamuru 20 dakika dinlendirin. Hamuru hafifge unlanmis
yilizeye koyarak ellerinizle kare sekline getirin. Ust kenarindan baslayip alt kenar
ve yanlarla devam ederek, her kenari ortaya kadar katlayin. Sonra tariflerde
belirtildigi sekilde kullanin.
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Basit ekmek hamurlari 2

@ KEPEKLI EKMEK HAMURU
MALZEMELER ICIN BKZ. SAYFA 49

Tim malzemeleri kaba koyup hamur yogurma kancasiyla yogurun (hiz ayari 2—-4).
Ustlini ortip hamuru 20 dakika dinlendirin. Bu hamurla tekli yuvarlak ekmekler,
somun ekmek ya da tava ekmegi yapabilirsiniz.

C

Q@ TATLI EKMEK HAMURU
MALZEMELER iCIiN BKZ. SAYFA 43, 69

Mayayi kapakli kavanoza ufalayip ilik siiti ekleyin, kapagi sikica kapatip iyice
calkalayin, 10 dakika bekletin. Kalan malzemeleri ve maya karisimini kaba koyup
hamur yogurma kancasiyla en az 4-5 dakika, kivamli bir mayali hamur elde
edilene kadar yogurun (hiz ayari 2—4). Hamuru 6rtlp 30 dakika daha dinlendirin.
Bu hamurla paskalya ¢oregi, aycoregi, tath sitli ekmek veya ici recel dolgulu
corekler yapabilirsiniz.

C

@ KEPEKLI / CAVDARLI HAMUR
MALZEMELER iCiN BKZ. SAYFA 63

Mayayi kapakli kavanoza ufalayip ilik suyu ekleyin, kapagi sikica kapatip iyice
calkalayin, 10 dakika bekletin. Kalan malzemeleri ve maya karisimini kaba koyup
hamur yogurma kancaslyla en az 4-5 dakika, kivamli bir mayali hamur elde
edilene kadar yogurun (hiz ayari 2—4). Bu hamuru yuvarlak pasta kalibi, kek kalibi,
Istya dayanikli cam veya firin tepsisinde pisirebilirsiniz.

<
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Basit hamur isleri 1

@ TART HAMURU (Shortcrust Pastry)

MALZEMELER iCIN BKZ. SAYFA 41
Hamurun malzemelerini karistirma kabina koyun ve tart (shortcrust pastry)
hamuru haline gelmesiigin diiz ¢irpiciyla yogurun (hiz ayari 2—4). Hamuru top veya

kare sekline getirip stre¢ filme sarin ve en az 2 saat (mimkiinse daha uzun)
buzdolabinda bekletin. Bu hamuru, turta, bisklvi vb. tatli tart hamuru gerektiren

tum tariflerde kullanabilirsiniz.
j)

@ BASIT KEK KARISIMI

MALZEMELER iCiN BKZ. SAYFA 31, 39
Kek karisiminin malzemeleri mutlaka oda sicakliginda olmaldir. Tim malzemeleri
karistirma kabina koyun ve ¢irpma teliyle (hiz ayari 2—4) cirpip malzemeler

birbirine karisir karismaz ¢irpmayi durdurun. Bu karisimi herhangi bir kuru veya
yas meyveli kek veya muffin yapiminda kullanabilirsiniz.

)

O KIRINTI HAMUR

MALZEMELER iGIN BKZ. SAYFA 31, 79
Kirintt hamuru yapmak igin tiim malzemeleri kaba koyup diiz ¢irpiciyla ince
kirintilar haline gelene kadar yogurun (hiz ayari 2). Bu hamuru sikica bastirarak

kek/pasta tabani olarak da kullanabilirsiniz. Ya da bir firin tepsisinde tek basina
pisirin ve tatlilarinizin Gzerine ufalayin.

&

19



Basit hamur isleri 2

@ KRAKER HAMURU (Craquelin Pastry)
300 g esmer seker
300 g tereyagi, oda sicakhiginda
300 g has beyaz un (tip 405)

Tum malzemeleri kaba koyup diz cirpiciyla plrizsiz hale gelene kadar yogurun
(hiz ayari 2—4). Hamuru iki kat yagl kagit arasinda ince bir sekilde agin, 30 dakika
dondurucuda bekletin, ¢ikarinca kesip sekillendirmeden 6nce biraz ilinmasini
bekleyin. Hamur artiklarini tekrar bir araya getirip agabilirsiniz. Karigimi kremali
puflar veya ekler icin kullanabilir, meyveli kekler ve tatli ekmeklerin Gzerine kitir
bir sus olarak koyabilirsiniz. Birkag¢ hafta buzlukta bekleyebilir.

&

@ PROFITEROL / EKLER HAMURU (Choux Pastry)
MALZEMELER iCIiN BKZ. SAYFA 45, 51

Su, tereyagl, seker ve tuzu bir tencerede kaynatin, unu telle kuvvetle girparak
yedirin ve tencerenin dibinde beyaz bir katman olusana kadar, 2—3 dakika siireyle,
tahta kasikla strekli karigtirarak kaynatin. Karisimi kaba koyup diiz ¢irpici ya da
esnek kenarh girpiciyla en az 2 dakika yogurun (hiz ayari 2). Sonra yumurtalari
teker teker, her biri iyice karisana kadar bekleyerek ekleyin. Bu hamuru her tirla
tatl kremali puf ve eklerde kullanabilirsiniz.

&

@ POLONYA MANTISI HAMURU (Pierogi Dough)
MALZEMELER iCiN BKZ. SAYFA 59

Hamurun malzemelerini karigtirma kabina koyun ve hamur haline gelmesi igin
dlz girpiciyla yogurun (hiz ayari 2—4). Bu sekilde hazirlayacaginiz hamuru, etli,
tavuklu, balikli, peynirli veya sebzeli dumplinglerle (hamur kofteleri)
kullanabilirsiniz. Tuzlu paylara da uygun bir hamurdur.

&



Basit krema tarifleri

PASTA KREMASI
@ 500 g UHT sut
125 g seker
4 orta boy yumurta
50 g misir unu
1/2 ¢k vanilya cekirdegi ezmesi

Sutin 300 grami icinde sekerin tamamini kaynatin. Kalan siitd, derin bir karistirma
kabinda yumurtalarla karistirin. Misir ununu ekleyin. Sut ve seker karigimi
kaynamaya baslayinca, yumurtali st karisimini bir yandan telle kuvvetle ¢irparak
ekleyin ve cirpmaya hi¢c ara vermeden karisimi 3-4 dakika fokurdatmadan
kaynatin. Bir kaseye dokip Gzerinde hig bosluk kalmamasina dikkat ederek streg
film ile o6rtlin. Pasta kremasini buzdolabinda sizdirmaz bir kapta 2 hafta
bekletebilirsiniz. Birgok farkh pastane tarifinde temel olarak kullanilabilir.

KOPUK KREMA (Créme Légére)

@ 300 g pasta kremasi

200 g cirpilmig krema

Pasta kremasini karistirma kabina koyup ¢irpma teliyle, hizi 2'den baslatip yavas
yavas 6'ya cikararak plrizsiiz ve akici olana kadar karistirin. Cirpilmis kremayi
ekleyip 2—4 hiz ayarinda ¢irpmaya devam edin. Kopik kremayr dolgu ya da
dekorasyon amaciyla kullanabilirsiniz. @

24

BADEM EZMESI (Frangipane)
@ 150 g tereyagi, oda sicakliginda
150 g seker
2 orta boy yumurta
150 g soyulmus ve ¢ekilmis badem
75 g has beyaz un (tip 405)

TUm malzemeleri kaba koyup cirpma teliyle en az 2—4 dakika, kremamsi bir
karisim elde edilene kadar karistirin (hiz ayari 2—4). Badem ezmesi tartoletler, katli
kekler ve diger pek ¢ok hamurun igini doldurmak igin kullanilabilir. Buzdolabinda
sizdirmaz bir kapta 2-3 hafta bekletebilirsiniz. Onemli: Kullanmadan énce 30
dakika oda sicakliginda bekletin.
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Uziimlii kek

KUGUK = 16 PORSIYON

HAMUR
250 g sut
80 g kuru Gzim
500 g has beyaz un (tip 405)
1 poset kuru maya (7g)
50 g tereyagi, oda sicakliginda
2 buyik yumurta
10 g deniz tuzu, “fleur de sel”

ORTA = 16 PORSIYON

HAMUR
250 g sut
80 g kuru Gzim
500 g has beyaz un
1 poset kuru maya
50 g tereyagi
2 buyik yumurta
10 g deniz tuzu

BUYUK = 16 PORSIYON

HAMUR
250 g sut
80 g kuru Gzim
500 g has beyaz un
1 poset kuru maya
50 g tereyagi
2 biyik yumurta
10 g deniz tuzu

Firini 6nceden 220°C'ye isitin (turbo firin).

Kek kabini yumusamis tereyagiyla yaglayin.
Mayalanma siresi: 60-90 dakika, pisirme siresi: 20-22 dakika

<

Sutl ve kuru Gzim bir tencereye koyup biraz i1sitin ve 5 dakika bekletin.

Sonra tim malzemeleri kaba koyup hamur yogurma kancasiyla en az 4-5 dakika

yogurun (hiz ayari 2-4).

Hamuru hafif¢e unladiginiz ¢alisma yiizeyine aktarip 1 dakika elinizle yogurun, sonra
rulo haline getirip kek kalibina fazla bastirmadan, esit yerlesecek sekilde doldurun. Bir
kesme tahtasina koyup Uzerini bezle kapatarak 60 ila 90 dakika mayalanmaya birakin.

Kekinizi 6nceden isitilmis firinda 20-22 dakika pisirin. Kek kalibini firindan ¢ikarip tel
1zgarada 5 dakika sogumaya biraktiktan sonra ters gevirin, keki ¢ikarin ve tamamen

sogumasini bekleyin.
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Biberiyeli ve susaml toplar

KUCUK = 8 TOP ORTA =8 TOP BUYUK = 16 TOP
HAMUR HAMUR HAMUR
250 g beyaz spelt unu (tip 630) 250 g beyaz spelt unu 500 g beyaz spelt unu
250 gram taze krema (créme 250 gram taze 500 gram taze
fraiche) krema krema
1 orta boy yumurta 1 orta boy yumurta 2 orta boy yumurta
6 g deniz tuzu, 6 g deniz tuzu, 12 g deniz tuzu,
“fleur de sel” “fleur de sel” “fleur de sel”
1 ¢k kabartma tozu 1 ¢k kabartma tozu 2 ¢k kabartma tozu
USTU ICIN USTU ICIN USTU ICIN
15 g ayiklanmis biberiye 15 g ayiklanmis biberiye 30 g ayiklanmis biberiye
yapragi yapragi yapragi
70g - susam tanesi 70 g susam tanesi 140 g susam tanesi

Firini nceden 220°C'ye 1sitin (turbo firin) ve toplar 200°C'de (turbo firin) pisirin.
1 veya 2 tepsiye pisirme kagidi koyun.
Pisirme siresi: 30-35 dakika

&

Biberiye yapraklarini kiyin, susam taneleriyle sig bir kaba koyup iyice karistirin.

Hamur malzemelerini mikser kabina koyup diz girpiciyla pliriizsiiz hale gelene kadar
yogurun (hiz ayari 2—-4). Malzemeler birbirine karisir karismaz ¢irpmayi durdurun.

Islak bir kasikla hamuru 8 veya 16 porsiyona ayirin. Ellerinizi hafifce i1slatip her pargayi
top halinde sekillendirin, biberiye ve susam karisiminda yuvarlayip kagit
yerlestirdiginiz firin tepsisine koyun. Onceden isitilmis firinda, kitir olana kadar 30-35
dakika pisirin.



Raventli kekler (Rhubarb Cakes)

KUGUK = 4 KEK

HAMUR
250 g beyaz spelt unu (tip 630)
100 g tereyagl, oda sicakliginda
75 g sekerkamisi sekeri
2 orta boy yumurta
5 g kabartma tozu
40 g yogurt
1 tutam deniz tuzu, “fleur de sel”

KIRINTI KARISIMI
100 g beyaz spelt unu (tip 630)
50 gram soguk tereyagi, dogranmis
50 g sekerkamisi sekeri

DOLGU
100 g sekerkamisi sekeri
500 g dogranmis ravent
1 yk soguk su
1/2 ¢k misir unu

ORTA = 4 KEK

HAMUR
200 g beyaz spelt unu
100 gram tereyagi
75 g sekerkamigsi sekeri
2 orta boy yumurta
5 g kabartma tozu
40 g yogurt
1 tutam deniz tuzu

KIRINTI KARISIMI
100 g beyaz spelt unu
50 gram soguk tereyagi
50 g sekerkamisi sekeri

DOLGU
100 g sekerkamisi sekeri
500 g ravent
1 yk soguk su
1/2 ¢k misir unu

BUYUK = 8 KEK

HAMUR
400 g beyaz spelt unu
200 gram tereyagi
150 g sekerkamisi sekeri
4 orta boy yumurta
10 g kabartma tozu
80 g yogurt
2 tutam deniz tuzu

KIRINTI KARISIMI
200 g beyaz spelt unu
100 gram soguk tereyagi
100 g sekerkamigi sekeri

DOLGU
200 g sekerkamisi sekeri
1 kg ravent
2 yk soguk su
1 ¢k misir unu

Firini nceden 180°C'ye isitin (turbo firin).
4 adet (K/O) veya 8 adet (B) kucik turta kalibini (¢capi 13 cm ve tabani ¢ikabilen) yaglayin ve

sogutun.

Pisirme siresi: 22-25 dakika

® b

Basit kek karisimini ve kirintt hamurunu sayfa 19'daki tarife gére hazirlayin.

Kek karisimini turta kaliplarina paylastirip islak bir kasikla esit sekilde yayin, ortalarini
dizlestirip kenarlarindan hafifce kabartin. Kaliplari firin tepsisine koyup 15 dakika

dondurucuda bekletin.

Dolgusu igin, sekeri bir tencereye koyup karistirmadan eritin. Raventi ekleyip 2-3 dakika
orta ateste pisirin. Karisimi koyulastirmak icin misir ununu ekleyin ve sogumaya birakin.

Raventli karisimi dondurulmus kaliplara esit bollstlrin. Kirinti karisimini elinizle biraz
bastirarak ravent karisiminin tzerini kapatin. Kaliplari dnceden isitilmis firina stiriin, 22—
25 dakika pisirin, sonra tel 1zgarada 20 dakika sogumaya birakin.
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Domatesli turta

KUGUK = 4 PORSIYON

HAMUR
200 g beyaz spelt unu (tip 630)
40 ¢ KEBEICERIRAS findik
40 g rendelenmis sert peynir
30 g yulaf ezmesi
70 g zeytinyagl
1 blyik yumurta
1/2 ¢k deniz tuzu, “fleur de sel”

USTU iGIN
500 g etli domates
200 g zeytin ezmesi

GARNITUR
Feslegen yapraklan
1 yk gekirdeksiz siyah zeytin
Deniz tuzu
Zeytinyagi

Firini 6nceden 190°C'ye isitin (turbo firin).

ORTA = 4 PORSIYON

HAMUR
200 g beyaz spelt unu
40 g findik
40 g sert peynir
30 g yulaf ezmesi
70 g zeytinyagl
1 blyik yumurta
1/2 ¢k deniz tuzu
USTU ICIN
500 g etli domates
200 g zeytin ezmesi

GARNITUR
Feslegen yapraklan
1 yk zeytin
Deniz tuzu
Zeytinyagi

BUYUK = 8 PORSIYON

HAMUR
400 g beyaz spelt unu

80 g findik

80 g sert peynir

60 g yulaf ezmesi

140 g zeytinyagl

2 blylk yumurta

1 ¢k deniz tuzu

USTU iGN
1 kg etli domates
400 g zeytin ezmesi

GARNITUR
Feslegen yapraklar
2 yk zeytin
Deniz tuzu
Zeytinyagi

Kelepceli kek kalibinin tabanina (K/O = @ 23 cm, B = @ 28 cm) yagli kagit yerlestirin.
Mayalanma siresi: 25 dakika, pisirme suresi: 22—-25 dakika (K/O), 25—28 dakika (B)

&

Hamur malzemelerini mikser kabina koyup diiz ¢irpiciyla iri kirintih bir hamur haline
gelene kadar yogurun (hiz ayari 2—4). Hamuru kaliba koyup 6nce ellerinizle, sonra bir
kasigin tersiyle hafifge bastirarak esit bir sekilde yayin. Kalibi 10 dakika buzdolabinda
beklettikten sonra, 6nceden isitilmis firina stirlin. Tel 1zgarada 15 dakika sogumaya
birakin.

Domatesleri yikayip kuruladiktan sonra orta kalinlikta esit dilimleyin.
Kalibi kesme tahtasina ¢ikarin, hamur tabanini zeytin ezmesiyle kaplayip lzerine

domates dilimlerini yerlestirin. Feslegen yapragi ve siyah zeytinle sisleyip biraz deniz
tuzu ve zeytinyagiyla tatlandirin.
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Cheesecake

KUCUK = 6-12 PORSIYON ORTA=12-16 P. BUYUK = 12-16 PORSIYON
TABAN TABAN TABAN
100 g biskuvi (ufalanmis) 200 g biskavi (ufalanmig) 200 g biskavi (ufalanmis)
50 g tereyagl, erimis 100 g tereyagi, erimis 100 g tereyagl, erimis
DOLGU DOLGU DOLGU
3 yaprak jelatin 6 yaprak jelatin 6 yaprak jelatin
300 g tam yagh krem peynir 600 g krem peynir 600 g krem peynir
40 g seker 80 g seker 80 g seker
200 g cilek puresi 400 g cilek 400 g cilek
100 g ¢irpiimis krema 200 g krema 200 g krema
GARNITUR GARNITUR GARNITUR
Karisik orman meyveleri Karisik orman meyveleri Karisik orman meyveleri
Yenebilir gigcekler Yenebilir gicekler Yenebilir gicekler

Kelepgeli kek kalibinin tabanina ve yanlarina
(K = cap 18-20 cm, O/B = ¢ap 23 cm) yagh kagit yerlestirin.

®

Ufalanmig biskivileri tereyagiyla karistirip kalibin tabanina bastirin. Jelatini soguk
suda islatin.

Krem peynirle sekeri mikser kabina koyup ¢irpma teliyle en az 2 dakika, kremamsi bir
karisim elde edilene kadar yogurun (hiz ayari 2-6). Cilek puresini 2 hizda karisima
ekleyin.

Jelatini fazla suyunu almak igin sikin, iki corba kasigi sicak (kaynar degil) suda ¢ozlip
karisima ekleyin. Kremayi ekleyip tim malzemeler iyice karisana kadar girpin.

Karisimi kaliba dokiip bir gece buzdolabinda bekletin. Sonra kaliptan ¢ikarip meyveler
ve giceklerle susleyin.
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Peynirli ve jambonlu ekmek

KUGUK = 1 KUCUK EKMEK

HAMUR
250 g gliclli beyaz un (tip 550)
40 g rendelenmis
Emmental peyniri

30 g jambon, kiigiik dogranmis

5 g rafine deniz tuzu
1/2 poset kuru maya (4 g)
1 tutam rezene tohumu
175 g ilik su

ORTA = 1 EKMEK

HAMUR
500 g gliclli beyaz un
80 g rendelenmis
Emmental peyniri
60 g jambon
10 g rafine deniz tuzu
1 poset kuru maya (7 g)
1/2 ¢k rezene tohumu
350 g su

BUYUK = 1 EKMEK

HAMUR
500 g gliclti beyaz un
80 g rendelenmis
Emmental peyniri
60 g jambon
10 g rafine deniz tuzu
1 poset kuru maya (7 g)
1/2 ¢k rezene tohumu
350 g su

Firini 6nceden 230°C'ye isitin (turbo firin). Bir tepsiye pisirme kagidi koyun.

Mayalanma siresi: 65 dakika

Pisirme suresi: 20-23 dakika (K), 25-30 dakika (O/B)

<

Tim malzemeleri mikser kabina koyup hamur yogurma kancasiyla en az 4-5 dakika
yogurun (hiz ayari 2—-4). Hamuru 6rtlip 20 dakika mayalanmaya birakin.

Ardindan hamuru unlanmis ylzeye koyarak Ust kenarini ortaya kadar katlayin. Alt
kenarlari ve yanlariyla devam edin. Hamur béylece daha elastik olur.

Hamuru yaklasik 30 cm uzunlugunda bir rulo haline getirip ek yeri asagl bakacak
sekilde firin tepsisine koyun, ardindan hamur siyirici veya bigak ile tGizerine boyuna bir
yarik agin. Hamurun ikiye ayrilmamasi igin yarigi hem yukardan hem asagidan 4-5’er
cm iceride baslatip bitirin. Pargalari hafifge unlayip birbirinin tizerine katlayarak 6rgiye
benzer bir efekt olusturun. Hamurun UstlinG bezle ortlip ilik bir yerde 45 dakika
mayalanmasini bekleyin.

Ekmegi dnceden isitilmis firinda, kabugu nar gibi kizarana kadar pisirin. Sonra da tel
Izgarada sogumaya birakin. Bu ekmek kizartilinca da ¢ok lezzetli olur.
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Elmali ve armutlu turta

KUGUK = 8 PORSIYON

TABAN
200 g beyaz spelt unu (tip 630)

100 g yumusamis

tereyagi
75 g sekerkamisi sekeri
40 g yogurt
2 blytk yumurta
5 g kabartma tozu
1 tutam deniz tuzu, “fleur de sel”

USTU ICIN
4-5 elma
1 armut
Susleme icin pudra sekeri

ORTA = 8 PORSIYON

TABAN
200 g beyaz spelt unu
100 g yumusamis
tereyagi
75 g sekerkamigsi sekeri
40 g yogurt
2 bliylk yumurta
5 g kabartma tozu
1 tutam deniz tuzu

USTU ICIN
4-5 elma
1 armut

Pudra sekeri

BUYUK = 16 PORSIYON

TABAN
400 g beyaz spelt unu
200 g yumusamis
tereyagl
150 g sekerkamisi sekeri
80 g yogurt
4 buytk yumurta
10 g kabartma tozu
2 tutam deniz tuzu

USTU ICIN
9-10 elma
1 veya 2 armut
Pudra sekeri

Firini 6nceden 200°C'ye isitin (turbo firin).
Kelepceli kek kalibinin tabanina (K/O = ¢ap 30 cm) veya firin tepsisine (B) yagh kagit

yerlestirin.

Pisirme suresi: 32-35 dakika (K/O), 45-50 dakika (B)

®

Sayfa 19'daki tarife gore basit kek karisimi hazirlayin.

Soguk suya batirdiginiz spatula veya kasik tersi ile kek karisimini kagidin izerine esitge
yayin.

Elmalari soyun, dorde bélip gekirdeklerini gikartin, sonra her geyregi ince dilimlere
ayirin. Elma dilimlerini cevreden merkeze dogru yuvarlak sekilde, kenarlarini Ust Uste
getirerek dizin. Ortasinda armut igin yer birakin.

Armudun dipten Ugte birlik kismini kesip atin. Kalan Ust kisminin kabugunu alacali
soyun. Kliglik bir kasikla ¢cekirdek kismini gikarin. Armudu merkeze oturtun.

Cevresinde kalan bosluklari elma dilimleriyle doldurun. Keki édnceden isitilmis firinda
pisirin. Keki firndan ¢ikarin ve firini 1zgara ayarina getirin (orta is1). Ustiine pudra sekeri
serptiginiz keki tekrar firina stiriin. Karamelize olmasi igin 3-5 dakika bekletin, bu sirada
yanmamasina dikkat edin.
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Cilekli tartoletler

KUCUK = 6 TARTOLET

TART HAMURU
300 g has beyaz un (tip 405)

1 tutam karbonat

1 ¢k kabartma tozu

1 tutam deniz tuzu

125 g dogranmis soguk tereyagi
110 g seker
1 blyik yumurta
1-2 yk soguk soda

DOLGU
250 g soguk mascarpone
250 g soguk krem santi
(%32-35 yagh)
30 g seker
1 tutam vanilya ¢ekirdegi ezmesi
30-40 gilek

Firini nceden 180°C'ye isitin (normal firin).

ORTA = 6 TARTOLET

TART HAMURU
300 g has beyaz un
1 tutam karbonat
1 ¢k kabartma tozu
1 tutam deniz tuzu
125 g soguk tereyagi
110 g seker
1 blyik yumurta
1-2 yk soda

DOLGU
250 g mascarpone
250 g krem santi
(%32-35 yaglh)
30 g seker
1 tutam vanilya...
30-40 gilek

BUYUK = 12 TARTOLET

TART HAMURU
600 g has beyaz un
2 tutam karbonat
2 ¢k kabartma tozu
2 tutam deniz tuzu
250 g soguk tereyagi
220 g seker
2 blylk yumurta
2-4 yk soda

DOLGU
500 g mascarpone
500 g soguk krem santi
(%32-35 yagl)
60 g seker
2 tutam vanilya...
60-80 cilek

6 adet (K/O) veya 12 adet (B) tabani ¢cikabilen turta kalibini (20x8 cm) yaglayin.
Mayalanma siresi: 160-165 dakika, pisirme suresi: 20-22 dakika

& O

Sayfa 19'daki tarife gére tart hamuru hazirlayin.

Hamuru pargalara ayirin, karistirma kabina koyun, 10-15 dakika bekletip diiz ¢irpiciyla
tekrar yogurun. Hamuru rulo haline getirin, 6 veya 12 parg¢aya ayirin, pargalari iki kat
streg film arasinda ince bir sekilde agin ve kaliplarin tabanina yerlestirin. Uzerinde
catalla delikler agin. Kalplari 30 dakika buzdolabinda beklettikten sonra, 6énceden
isitilmis firinda pisirin. Tel 1zgarada sogumaya birakin.

Meyveler disindaki dolgu malzemelerini karistirma kabina koyup ¢irpma teliyle, hizi

2'den baglatip yavas yavas 6 ila 8'e gikararak karistirin. Dolgu, sert ama kivamli bir
krema seklinde olmalidir.

Dolguyu krema torbasina doldurun, torbanin ucunu kesin ve tartodletlerin lzerine
klglk toplar seklinde sikin, cilekle siisleyin.
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Bademli ¢orekler

KUGUK = 6 COREK

HAMUR

300 g beyaz spelt unu (tip 630)

75 g seker
1/2 poset kuru maya (4 g)
50 g yumusamis tereyagi
140 g ihik stt
1 orta boy yumurta
4 g rafine deniz tuzu

DOLGU

Badem ezmesi

(tarifte verilen miktarlarin yarisini

kullanin)

ORTA = 12 COREK

HAMUR
600 g beyaz spelt unu
150 g seker
1 poset kuru maya
100 g JOIREE] tereyag:
280 g sut
2 orta boy yumurta
8 g rafine deniz tuzu

DOLGU

Badem ezmesi

BUYUK = 12 COREK

HAMUR
600 g beyaz spelt unu
150 g seker
1 poset kuru maya
100 g yumusamis tereyagi
280 g sut
2 orta boy yumurta
8 g rafine deniz tuzu

DOLGU

Badem ezmesi

Firini 220°C'ye 6nceden isitin (turbo firin) ve ¢orekleri 200°C'de (turbo firin) pisirin.
1 veya 2 tepsiye pisirme kagidi koyun.
1 yumurta sarisini biraz kremayla ¢irpin.
Mayalanma siresi: 130-160 dakika, pisirme suresi: 20-22 dakika

L 3

C

Sayfa 17'deki tarife gore tath ekmek hamuru ve sayfa 23'teki tarife gére badem ezmesi
hazirlayin.

Tath hamuru hafifge unlanmis yiizeye koyarak ellerinizle kare sekline getirin. Ust
kenarindan baslayip alt kenar ve yanlarla devam ederek, her kenari ortaya kadar
katlayin. Merdaneyle yaklasik 70 x 45 cm'lik bir dikdértgen halinde agin.

Badem ezmesini hamurun igine esit yaydiktan sonra, uzun kenarindan baglayarak
hamuru yuvarlayin. Ruloyu 6 veya 12 esit dilime ayirin, her birinin tepesine tahta
kasigin tersiyle bastirarak badem ezmesinin iki yandan biraz ¢ikmasini saglayin.

Corekleri firin tepsilerine koyun, Ustlerini ortlip 1.5-2 saat mayalanmaya birakin.
Ardindan lzerlerine yumurta sarisi stiriin. Coreklerin esit pismesi igin tepsileri tek tek
firina vermeniz faydal olur. Pisen ¢orekleri tel 1zgarada sogumaya birakin.



Sekerli i¢i bos pogacalar

KUCUK = 40 POGACA

PROFITEROL
HAMURU
250 g su
60 g tereyagi
50 g seker
1 tutam deniz tuzu
125 g has beyaz un (tip
405), elenmis
3 orta boy yumurta

GARNITUR
Seker taneleri

(Chouquettes)

ORTA = 40 POGACA

PROFITEROL
HAMURU
250 g su
60 g tereyagi
50 g seker
1 tutam deniz tuzu
125 g has beyaz un,
elenmis
3 orta boy yumurta

GARNITUR
Seker taneleri

BUYUK = 80 POGACA

PROFITEROL
HAMURU
500 g su
120 g tereyagi
100 g seker
2 tutam deniz tuzu
250 g has beyaz un,
elenmis
6 orta boy yumurta

GARNITUR
Seker taneleri

Firini 6nceden 190°C'ye isitin (normal firin).
1 veya 2 tepsiyi hafifce yaglayin veya pisirme kagidiyla kaplayin.

Pisirme siresi: 25-28 dakika

v

Sayfa 21'deki tarife gore profiterol hamurunu hazirlayin.

Hamuru krema torbasina koyun, torbanin ucunu kesin ve tepsilere kabarmalarina
yer birakacak sekilde aralikli olarak, kiraz blytkliginde toplar halinde sikin.

Uzerlerine seker tanelerini serpip &nceden isitilmis firinda 25-28 dakika pisirin.
Pisirme sirasinda firinin kapagini agmayin, pogacalar sonebilir. Pisen pogacalari tel
Izgarada sogumaya birakin.

Kalanlari agikta bekletin, kapall kavanoza koyarsaniz GIElligl kaybolur.
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Tarc¢inli doughnut’lar

KUGUK = 12 COREK

HAMUR
280 g beyaz spelt unu (tip 630)
4 g kuru maya
50 g seker
1 orta boy yumurta
180 g ilik stt
1 tutam deniz tuzu, “fleur de sel”
20 g bitkisel yag

KAPLAMA
80 g seker
1 yk targin

ORTA = 12 COREK

HAMUR
280 g beyaz spelt unu
4 g kuru maya

50 g seker

1 orta boy yumurta
180 g sut

1 tutam deniz tuzu

20 g bitkisel yag

KAPLAMA
80 g seker
1 yk targin

BUYUK = 24 COREK

HAMUR
560 g beyaz spelt unu
7 g kuru maya
100 g seker
2 orta boy yumurta
360 g sut
2 tutam deniz tuzu
40 g bitkisel yag

KAPLAMA
160 g seker
2 yk targin

Derin ve yiksek kenarli bir tavada 2—-3 litre yagi 180°C'ye isitin.

Mayalanma siresi: 85-100 dakika

¢

Tim malzemeleri mikser kabina koyup hamur yogurma kancasiyla en az 4-5 dakika
yogurun (hiz ayari 2—4). Hamuru 6rtlip 40 dakika mayalanmaya birakin.

Hamuru hafifcge unlanmis yiizeye koyarak ellerinizle kare sekline getirin.  Ust
kenarindan baslayip alt kenar ve yanlarla devam ederek, her kenari ortaya kadar
katlayin; hamur boylece daha elastik olur. Bu hamur biraz yapigskan olacaktir.

Hamuru rulo haline getirip 12 veya 24 pargaya kesin, unladiginiz ellerinizle top seklinde
yuvarlayip ¢calisma ylizeyine koyun. Hamuru ortiip 45-60 dakika mayalanmaya birakin.

Sonra kizgin yaga azar azar atarak iyice kizartin. Targinla sekeri karistirin ve pisen
¢orekleri karisimda yuvarlayin.
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Hashash yildiz ¢orekler

KUCUK = 6 COREK ORTA = 12 COREK BUYUK = 12 COREK
HAMUR HAMUR HAMUR
135 ¢ KEHEKINR 270 ¢ KEBEKIR 270 ¢ KEHERINR
125 g beyaz spelt unu (tip 630) 250 g beyaz spelt unu 250 g beyaz spelt unu
3—-4 g kuru maya 1 poset kuru maya (7 g) 1 poset kuru maya (7 g)
50 g kaliteli krem bal 100 g bal 100 g bal
165 g ilik su 330gsu 330gsu
6 g deniz tuzu 12 g deniz tuzu 12 g deniz tuzu
GARNITUR GARNITUR GARNITUR
1-2 yk hashas tohumu 2-3 yk hashas tohumu 2-3 yk hashas tohumu

Firini 6nceden 220°C'ye isitin (turbo firin).
Firin tepsilerine pisirme kagidi koyun.
Mayalanma siresi: 65-80 dakika, pisirme stresi: 12-14 dakika

<

Sayfa 17'deki tarife gore basit kepekli ekmek hamuru hazirlayin.

Hamuru hafifce unlanmis yiizeye koyarak ellerinizle kare sekline getirin. Ust
kenarindan baslayip alt kenar ve yanlarla devam ederek, her kenari ortaya kadar
katlayin. Hamuru rulo haline getirin ve 6 veya 12 esit pargaya ayirin. Pargalari top
haline getirin, 10 dakika dinlendirin, sonra yaklasik 7 cm ¢apinda daireler olacak
sekilde bastirin.

Hamurlari 6nce suya daldirip ardindan hashas tohumuna yatirarak bir yizlerini
hashasla kaplayin. Plastik bir kesiciyle hamurlarin ortasinda birbiriyle kesisen (g ¢izgi
cekin fakat hamuru kenarina kadar kesmeyin. Bu sekilde uglari merkeze bakan alti
tane Uicgen elde etmis olacaksiniz. Uggenlerin uglarini parmaklarinizla tutup alttan
disari dogru bastirarak ¢ikarin ve hamurun (zerine katlayin. Bdylece hamurun
merkezinde bir delik agmis olacaksiniz. Yildizlari tepsilere dizin, 6rtiin ve 45-60 dakika
mayalanmaya birakin.

Ardindan tepsileri 6nceden isitilmis firinda teker teker, nar gibi kizarana kadar 12-14
dakika pisirin.
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KUCUK = 12 EKLER

EKLER HAMURU
(Choux Pastry)
250 g su
60 g tereyagi
50 g seker
1 tutam deniz tuzu
125 g has beyaz un (tip 405),
elenmis
3 orta boy yumurta

Kraker hamuru
Kopuk krema

GARNITUR
Ahududu

Ugrastirir ama deger!

ORTA = 12 EKLER

EKLER HAMURU
(Choux Pastry)
250 g su
60 g tereyagi
50 g seker
1 tutam deniz tuzu
125 g has beyaz un,
elenmis
3 orta boy yumurta

Kraker hamuru
Kopuk krema

GARNITUR
Ahududu

BUYUK = 24 EKLER

EKLER HAMURU
(Choux Pastry)
500 g su
120 g tereyagi
100 g seker
2 tutam deniz tuzu
250 g has beyaz un,
elenmis
6 orta boy yumurta

Tariftekinin iki kati

miktarla hazirlayacaginiz:

Kraker hamuru
Kopulk krema

GARNITUR
Ahududu

Firini 6nceden 200°C'ye isitin (normal firin).
1 veya 2 tepsiyi hafifce yaglayin veya pisirme kagidiyla kaplayin.
Mayalanma siresi: 30 dakika, pisirme siresi: 28-30 dakika

&

Sayfa 21'deki tariflere gore ekler hamuru ve kraker hamuru hazirlayin. Sayfa 23'teki
tarife gore kopik krema hazirlayin.

Ekler hamurunu krema torbasina koyun,

ve tepsilere

kabarmalarina yer birakacak sekilde aralikli olarak, 10-11 cm'lik pargalar halinde sikin.
Kraker hamurunu ayni boyda sekillendirin ve Ustline koyun. Kalan kraker hamurunu
daha sonra kullanmak icin dondurabilirsiniz.

28-30 dakika pisirin (tepsileri teker teker koyun). Pisirme sirasinda firinin kapagini
acmayin, eklerler sénebilir. Pistikten sonra tel 1zgarada sogumaya birakin. Boyuna
ikiye kesin. iclerini doldurmak igin képiik kremayi sikma torbasina koyun, torbanin
ucunu kesin, ucuna takin ve eklerlerin ortasina boydan boya sikin,
ahududu ile sisleyin.
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Soganl turta

KUGUK = 12 PORSIYON

HAMUR
500 g gii¢lt beyaz un (tip 550)
veya beyaz spelt unu (tip 630)
1 poset kuru maya (7 g)
320 g ilik su
12 g deniz tuzu, “fleur de sel”

USTU ICIN
1,1 kg sogan
100 g tereyagi
230 g krema
2 buyik yumurta
Deniz tuzu, karabiber,
muskat

ORTA = 12 PORSIYON

HAMUR
500 g gliclli beyaz un
veya beyaz spelt unu
1 poset kuru maya
320 gsu
12 g deniz tuzu
USTU ICIN
1,1 kg sogan
100 g tereyagi
230 g krema
2 buyik yumurta
Deniz tuzu, karabiber,
muskat

BUYUK = 12 PORSIYON

HAMUR
500 g gli¢lli beyaz un
veya beyaz spelt unu
1 poset kuru maya
320 gsu
12 g deniz tuzu
USTU ICIN
1,1 kg sogan
100 g tereyagi
230 g krema
2 biyik yumurta
Deniz tuzu, karabiber,
muskat

Firini 6nceden 220°C'ye isitin (turbo firin).

Bir tepsiye pisirme kagidi koyun.

Mayalanma siresi: 20 dakika, pisirme siresi: 20-22 dakika

&

C

Sayfa 15'teki tarife gore basit beyaz ekmek hamuru hazirlayin.

Hamur mayalanirken soganlari soyup halka halka dilimleyin. Tereyagini tavada eritin,
soganlari orta ateste 10-12 dakika soteleyin, deniz tuzu ve karabiberle tatlandirin.
Kremayi yumurtayla karistirin, tuz, biber ve muskatla tatlandirip tekrar karigtirin.

Ekmek hamurunu merdaneyle, miimkiinse dogrudan pisirme kagidinin tzerinde, firin
tepsisinin blylkligline gelene kadar agin. Sonra tepsiye koyun. Kenarlarini biraz yukari
dogru katlayin. Soganlari hamurun lzerine esitce yayin, kremayr tim soganlari
kaplayacak sekilde dokiin, ardindan soganh turtayr dnceden isitilmis firinda 20-22

dakika pisirin.

Soganli turta en iyi ilik yenir.
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Cikolatali armutlu muffinler

KUCUK = 6 MUFFIN

HAMUR
100 g has beyaz un (tip 405)
25 g toz kakao
60 g pudra sekeri
55 g tereyagl, oda sicakliginda
20 g zeytinyagl
50 g bitter cikolata (%70
kakao), pargalanmis
1/2 ¢k karbonat
1/2 ¢k kabartma tozu
75 g sut
1 orta boy yumurta

DOLGU
1 armut (fazla olgun
olmayan)

ORTA =12 M.

HAMUR
200 g has beyaz un
50 g toz kakao
120 g pudra sekeri
110 g tereyagi
40 g zeytinyagl
100 g bitter gikolata,
pargalanmisg
1 ¢k karbonat
1 ¢k kabartma tozu
150 g sut
2 orta boy yumurta

DOLGU

2 armut

BUYUK = 12 MUFFIN

HAMUR
200 g has beyaz un
50 g toz kakao
120 g pudra sekeri
110 g tereyagi
40 g zeytinyagl
100 g bitter gikolata (%70),
pargalanmig
1 ¢k karbonat
1 ¢k kabartma tozu
150 g st
2 orta boy yumurta

DOLGU
2 armut (fazla olgun
olmayan)

Firini 6nceden 180°C'ye isitin (normal firin).
1 KitchenAid muffin tepsisi (yagh degil).

Pisirme siresi: 20 dakika

®

Armutlari ikiye kesip ¢ekirdeklerini gikarin, sonra her bir yarimi Gige bolan.

Muffin malzemelerini kaba koyup c¢irpma teliyle kremamsi kivama gelene kadar
yogurun (hiz ayari 2-4). Malzemeler birbirine iyice karisir karismaz ¢irpmayi
durdurun.

Karisimi muffin kaliplarina esit paylastirin ve her birinin Gstline bir dilim armut koyun.

Muffinleri dnceden isitilmis firinda 20 dakika pisirin. Tel 1zgarada 10 dakika sogumaya
biraktiktan sonra kaliplardan gikarin.
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Dolgulu tath ¢corekler

KUGUK = 6 COREK

HAMUR
10 g yas maya
125 gilik stt
300 g has beyaz un (tip 405)
30 g seker
5 g rafine deniz tuzu
1 orta boy yumurta
70 g tereyagi, oda sicakliginda

DOLGU
200 g erik puresi
70 g slt, oda sicakhginda
(stirmek igin)

ORTA = 6 COREK

HAMUR
10 g yas maya
125 g ik stt
300 g has beyaz un
30 g seker
5 g rafine deniz tuzu
1 orta boy yumurta
70 g tereyagi

DOLGU
200 g erik puresi
70 g ihk sut
(stirmek igin)

BUYUK = 12 COREK

HAMUR
20 g yas maya
250 g ihk stit
600 g has beyaz un
60 g seker
10 g rafine deniz tuzu
2 orta boy yumurta
140 g tereyagi

DOLGU
400 g erik puresi
140 g ilik sut
(stirmek igin)

Firini 6nceden 200°C'ye isitin (turbo firin).
Bir cam firin kabi ya da dokiim gliveci yaglayin.
Mayalanma siresi: 115 dakika, pisirme siresi: 23-25 dakika

&

Mayayi kapakl kavanoza ufalayip ilik siti ekleyin, kapagi sikica kapatip iyice
calkalayin, 10 dakika bekletin.

Kalan malzemeleri ve maya karisimini kaba koyup en az 4-5 dakika, kivamli bir
mayall hamur elde edilene kadar yogurun (hiz ayari 2—4). Hamuru 6rtiip 60 dakika
mayalanmaya birakin.

Hamuru unlanmis galisma ylizeyine koyun, kare sekline getirin, Ust kenarini ortaya
kadar katlayin, ardindan sirayla alt kenar ve yanlarla devam ederek her kenari
ortaya kadar katlayin. Hamuru rulo haline getirin, 6 veya 12 pargaya kesin, parcalari
parmaklarinizla bastirarak 9-10 cm ¢apinda diiz yuvarlaklar yapin. Her yuvarlagin
ortasina bir kasik dolusu erik piresi koyun, yuvarlagi lizerine kapatip bastirin ve
hamurlari ek yeri asaglya bakacak sekilde kabin igine dizin.

Hamuru 45 dakika mayalanmaya birakin, Gzerine sit stirlip 6nceden isitilmis firinda
23-25 dakika pisirin.
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italyan sucuklu Polonya mantisi

KUGUK = 24 POLONYA
MANTISI

HAMUR
300 g guiclt beyaz un (tip 550)
130 g taze krema (créme fraiche)

80 g dogranmis soguk

tereyagi
1 orta boy yumurta
1/2 ¢k kabartma tozu
1/2 ¢k rafine deniz tuzu

DOLGU
Yaklasik 500 g italyan sucuk,
disi soyulmus

USTUNE SURMELIK

1 ¢irpilmis yumurta sarisi
1 yumurta aki

ORTA = 24 POLONYA
MANTISI

HAMUR
300 g gliclli beyaz un
130 g taze krema
80 g dogranmis soguk
tereyagi
1 orta boy yumurta
1/2 ¢k kabartma tozu
1/2 ¢k rafine deniz tuzu

DOLGU
500 g italyan sucuk,
disi soyulmus

USTUNE SURMELIK
1 ¢irpilmis yumurta sarisi
1 yumurta aki

BUYUK = 48 POLONYA
MANTISI

HAMUR
600 g gliclli beyaz un
260 g taze krema
160 g dogranmis soguk
tereyagl
2 orta boy yumurta
1 ¢k kabartma tozu
1 ¢k rafine deniz tuzu

DOLGU
Yaklasik 1 kg italyan sucuk,
disi soyulmus

USTUNE SURMELIK
2 cirpilmig yumurta sarisi
1 yumurta aki

Firini 6nceden 200°C'ye isitin (turbo firin).

1 yuvarlak kurabiye kalibi (10 cm ¢ap).

Mayalanma siresi: 15 dakika, pisirme siresi: 22-25 dakika

v

Hamurun malzemelerini karistirma kabina koyup diz ¢irpiciyla yogurun (hiz ayari 2—
4).

Hamuru hafifce unladiginiz calisma ylizeyinde ince bir sekilde agin. Kurabiye kalibiyla
yuvarlaklar ¢ikarip kalanlari toplayin, yogurup tekrar agin. Tim hamuru kullanana
kadar tekrar edin.

italyan sucugu 24 veya 48 dilime kesin, her bir yuvarlagin ortasina bir dilim koyup
yuvarlagin yarisinin kenarina yumurta sarisi siriin. Yuvarlagi tstline katlayarak yarim
ay haline getirin ve kenarlarini ¢atalla bastirin. Polonya mantilarini firin tepsisine esit
dagitin, Uzerlerine yumurta beyazi stirlip 15 dakika kadar bekletin.

Ardindan dnceden isitiimis firinda 22-25 dakika pisirin.
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Kizartmalik sandvi¢ ekmegi

KUCQUK = 1 EKMEK

HAMUR
500 g giic¢lt beyaz un (tip 550)
veya beyaz spelt unu (tip 630)
1 poset kuru maya (7 g)
250 g ihk su
70 g ihk stt
12 g deniz tuzu

GARNITUR
35gun

40gsu

ORTA = 1 EKMEK

HAMUR
500 g gliclli beyaz un
veya beyaz spelt unu
1 poset kuru maya
250 g ihk su
70 g ilik stt
12 g deniz tuzu

GARNITUR
35gun
40 g su

BUYUK = 1 EKMEK

HAMUR
500 g gliclti beyaz un
veya beyaz spelt unu
1 poset kuru maya
250 g ihk su
70 g ilik st
12 g deniz tuzu

GARNITUR
35gun
40 gsu

Firini 6nceden 230°C'ye isitin (turbo firin).

Bir ekmek kalibinin (30 x 10 cm) dibine pisirme kagidi yerlestirin.
Mayalanma siresi: 80 dakika, pisirme siresi: 22-25 dakika

&

C

Sayfa 15'teki tarife gére hamuru hazirlayin.

Hamuru rulo haline getirip somun kalibina koyun, bezle 6rterek ahsap bir kesme

tahtasinda 60 dakika mayalanmaya birakin.

Unu suyla kanistirip karisimi kiigtik bir krema torbasina (kagit ya da plastik) koyarak

hamurun lzerine dekorasyon yapin.

Ekmegi onceden isitilmis firina sirtin, 22-25 dakika pisirin, sonra pisirme kagidiyla
birlikte kaliptan gikarip tel izgarada sogumaya birakin.



KOCUK = 1 KOCUK EKMEK ORTA = 1 EKMEK BUYUK = 1 EKMEK
HAMUR HAMUR HAMUR
11 g yag maya 22 g yas maya 22 g yas maya
150 g ilik su 300 g su 300 g su
165 g beyaz spelt unu (tip 630) 330 g beyaz spelt unu 330 g beyaz spelt unu
100 g cavdar unu 100 ¢ KEHERN cavdar unu
6 g rafine deniz tuzu 12 g rafine deniz tuzu 12 g rafine deniz tuzu
25 g ay ¢ekirdegi 50 g ay cekirdegi 50 g ay ¢ekirdegi
25 g cekilmis ceviz 50 g ceviz 50 g ceviz
25 g keten tohumu 50 g keten tohumu 50 g keten tohumu
1 yk [SCIEERISYRS Vo2 2 vk [ECIHERIBYRRY veya 2 yk [ECISERISYRRE veya
hindistancevizi surubu hindistancevizi surubu hindistancevizi surubu

Firini 6nceden 230°C'ye isitin (turbo firin).
Bir ekmek kalibinin (30 x 10 cm) dibine pisirme kagidi yerlestirin.
Mayalanma siresi: 55-70 dakika, pisirme stresi: 20-22 dakika (K), 25-27 dakika (O/B)

v

Sayfa 17'deki tarife gére hamuru hazirlayin.

Hamuru hafifce unlanmis yiizeye koyarak ellerinizle kare sekline getirin. Ust kenarindan
baslayip alt kenar ve yanlarla devam ederek, her kenari ortaya kadar katlayin; hamur
boylece daha elastik olur.

Hamuru rulo haline getirip somun kalibina koyun, bezle orterek ilik bir yerde 45-60
dakika mayalanmaya birakin.

Somunu 6nceden isitilmis firinda 10 dakika pisirin, sonra sicakhgi 200°C'ye disliriip 12
(K) veya 15-17 (O/B) dakika daha pisirin.



Pizza Susann’

KUGUK = 4 PORSIYON

HAMUR
250 g gliclii beyaz un (tip 550)
veya beyaz spelt unu (tip 630)
3-4 g kuru maya
140 gilik su
20 g zeytinyagl
6 g deniz tuzu

SOS
150 g domates puresi
40 g zeytinyagi
2 tutam deniz tuzu
1 tutam pul biber
1/2 yk kurutulmus italyan
veya Fransiz otlari

USTU ICIN
60 g rendelenmis Gruyére peyniri
60 g rendelenmis sert italyan peynir
125 g mozarella peyniri,
kiiclik dogranmis

Feslegen yapraklar

ORTA = 4 PORSIYON

HAMUR
250 g gliclli beyaz un
veya beyaz spelt unu
3-4 g kuru maya
140 g su
20 g zeytinyagl
6 g deniz tuzu

SOS
150 g domates presi
40 g zeytinyagi
2 tutam deniz tuzu
1 tutam pul biber
1/2 yk kurutulmus
italyan / Fransiz otlar

USTU ICIN
60 g Gruyéere peyniri
60 g sert peynir
125 g mozarella peyniri,
kiicik dogranmis
Feslegen yapraklan

BUYUK = 8 PORSIYON

HAMUR
500 g gliclli beyaz un
veya beyaz spelt unu
6-8 g kuru maya
280 g su
40 g zeytinyagl
12 g deniz tuzu

SOS
300 g domates puresi
80 g zeytinyagi
4 tutam deniz tuzu
2 tutam pul biber
1 yk kurutulmus italyan veya
Fransiz otlari

USTU ICIN
120 g @@l Gruyere peyniri
120 g sert peynir
250 g mozarella peyniri,
kiicik dogranmis
Feslegen yapraklar

Firini 6nceden 250°C'ye en az 30 derece isitin (turbo firin).
Yuvarlak bir kalibin tabanina (K/O = @ 30 cm) veya biiyiik bir firin tepsisine (B) yagh kagit

yerlestirin.

Mayalanma stiresi: 50 dakika, pisirme siresi: 8-10 dakika (K/O), 14-16 dakika (B)
[ 3

<

Sayfa 15'teki tarife gére Akdeniz ekmegi hamuru hazirlayin. Sos igin bitiin malzemeleri
karistirin.

Hamuru hafifge unlanmis ylizeyde top haline getirip bezle O&rterek 30 dakika
mayalanmaya birakin. Hamuru agarak istediginiz sekli verin, kaliba veya tepsiye koyun ve
parmaklarinizla her tarafindan esitce bastirin.

Sosu hamura yayip rendelenmis peynirleri ve mozarella pargalarini pizzaya esit dagitin,
sonra onceden isitilmis firinda pisirin. Feslegen yapraklariyla stsleyerek servis edin.



Zeytinli ekmek

KUCQUK = 1 EKMEK

HAMUR
500 g gii¢lt beyaz un (tip 550)
veya beyaz spelt unu (tip 630)
1 poset kuru maya (7 g)
320 g ilik su
12 g deniz tuzu

DOLGU
1/2 ¢k kurutulmus italyan
veya Fransiz otlari
80 g siyah zeytin
(cekirdeksiz,
salamurasiz/yagsiz)

ORTA = 1 EKMEK

HAMUR
500 g gliclli beyaz un
veya beyaz spelt unu
1 poset kuru maya
320 gihk su
12 g deniz tuzu

DOLGU
1/2 ¢k kurutulmus
italyan / Fransiz otlar
80 g siyah zeytin
(cekirdeksiz,
salamurasiz/yagsiz)

BUYUK = 1 EKMEK

HAMUR
500 g gliclli beyaz un veya
beyaz spelt unu
1 poset kuru maya
320 gihk su
12 g deniz tuzu

DOLGU
1/2 ¢k kurutulmus italyan veya
Fransiz otlari
80 g siyah zeytin
(cekirdeksiz,
salamurasiz/yagsiz)

Firini 6nceden 240°C'ye isitin (turbo firin).

Bir tepsiye pisirme kagidi koyun.

Mayalanma siresi: 70 dakika, pisirme siiresi: 20-22 dakika

L 3

C

Sayfa 15'teki tarife gore Akdeniz ekmegi hamuru hazirlayin. Hamur hazir olunca otlari ve
zeytinleri ekleyin.

Hamuru yaklasik 30 cm uzunlugunda bir rulo haline getirip ek yeri asagi bakacak sekilde
firin tepsisine koyun. Bezle ortlip 60 dakika mayalanmaya birakin.

Ekmegi dnceden isitilmis firinda 20-22 dakika pisirin, sonra tel 1zgarada sogumaya birakin.
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"Pazar ekmegi

KUCQUK = 1 EKMEK ORTA = 1 EKMEK BUYUK = 1 BUYUK EKMEK
HAMUR HAMUR HAMUR
10 g yas maya 10 g yas maya 20 g yas maya
125 gilik stt 125 g ik sit 250 g ihk st
300 g has beyaz un (tip 405) 300 g has beyaz un 600 g has beyaz un
30 g seker 30 g seker 60 g seker
5 g rafine deniz tuzu 5 g rafine deniz tuzu 10 g rafine deniz tuzu
1 orta boy yumurta 1 orta boy yumurta 2 orta boy yumurta
70 g tereyagi, oda sicakliginda 70 g tereyagi 140 g tereyagi

Firini 6nceden 200°C'ye isitin (turbo firin).
Bir tepsiye pisirme kagidi koyun.
Mayalanma siresi: 115 dakika, pisirme siiresi: 22-25 dakika

<

Mayayi kapakli kavanoza ufalayip ilik sitl ekleyin, kapagi sikica kapatip iyice
calkalayin, 10 dakika bekletin.

Kalan malzemeleri ve maya karisimini kaba koyup en az 4-5 dakika, kivamli bir mayali
hamur elde edilene kadar yogurun (hiz ayari 2—-4). Hamuru 6rtlip 1 saat mayalanmaya
birakin.

Hamuru unlanmis calisma ylizeyine koyarak Ust kenarini ortaya kadar katlayin,
ardindan alt kenar ve yanlarla devam ederek her kenari ortaya kadar katlayin.
Hamuru 30-35 cm'lik rulo haline getirip tepsiye koyun, orterek 45 dakika
mayalanmaya birakin.

Ardindan dnceden isitiimis firinda 22-25 dakika pisirin.

69



Domatesli ekmek

KUCQUK = 1 EKMEK

HAMUR
500 g gii¢lt beyaz un (tip 550)
veya beyaz spelt unu (tip 630)
1 poset kuru maya (7 g)
280 g ilk su
40 g zeytinyagi
12 g deniz tuzu

DOLGU
150 g domates plresi
40 g zeytinyagi
2 tutam deniz tuzu
1 tutam pul biber
1/2 yk kurutulmus italyan
veya Fransiz otlari

ORTA = 1 EKMEK

HAMUR
500 g gliclli beyaz un
veya beyaz spelt unu
1 poset kuru maya (7 g)
280 g ihk su
40 g zeytinyagl
12 g deniz tuzu

DOLGU
150 g domates piresi
40 g zeytinyagi
2 tutam deniz tuzu
1 tutam pul biber
1/2 yk kurutulmus
italyan / Fransiz otlar

BUYUK = 1 EKMEK

HAMUR
500 g gliclli beyaz un veya
beyaz spelt unu
1 poset kuru maya (7 g)
280 g ilik su
40 g zeytinyagl
12 g deniz tuzu

DOLGU
150 g domates pliresi
40 g zeytinyagi
2 tutam deniz tuzu
1 tutam pul biber
1/2 yk kurutulmus italyan
veya Fransiz otlari

Firini 6nceden 240°C'ye isitin (turbo firin).
Yuvarlak bir firin kabina (¢ap 23 cm, derinlik 5 cm) pisirme kagidi koyun.
Mayalanma siresi: 80 dakika, pisirme siiresi: 22-25 dakika

Sayfa 15'teki tarife gore Akdeniz ekmegi hamuru hazirlayin. Dolgu malzemelerinin

tUmund karistirin.

Hamuru unladiginiz ¢alisma ylizeyinde 50 x 40 cm dikdortgen seklinde agin.

C

Hamurun Ustline spatulayla dolgu malzemesini esitge stirtin.

Uzun kenarindan baslayarak hamuru salyangoz kabugu seklinde sarin ve kaliba
yerlestirin. Kalibi bir kesme tahtasina koyup Uzerini bezle kapatarak 60 dakika

mayalanmaya birakin.

Ekmegi 6nceden isitilmis firina slriin, 22—-25 dakika pisirin, sonra pisirme kagidiyla

birlikte kaliptan gikarip tel 1izgarada sogumaya birakin.
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Tapas ekmegi

KUCQUK = 1 EKMEK ORTA = 1 EKMEK BUYUK = 1 EKMEK
HAMUR HAMUR HAMUR
500 g gii¢lt beyaz un (tip 550) | 500 g gii¢li beyaz un 500 g gliclli beyaz un veya
veya beyaz spelt unu (tip 630) | veya beyaz spelt unu beyaz spelt unu
1 poset kuru maya (7 g) 1 poset kuru maya (7 g) 1 poset kuru maya (7 g)
320 gihksu 320 gihk su 320 gihksu
12 g deniz tuzu 12 g deniz tuzu 12 g deniz tuzu
AYRICA: AYRICA: AYRICA:
40 g zeytinyagl 40 g zeytinyagi 40 g zeytinyagl
1 ¢k kuru mercankosk veya 1 ¢k kuru mercankdsk 1 ¢k kuru mercankosk veya
baska otlar veya baska otlar baska otlar
USTU ICIN USTU ICIN USTU ICIN
15 g zeytinyagi 15 g zeytinyagi 15 g zeytinyagi
1-2 tutam deniz tuzu, 1-2 tutam deniz tuzu, 1-2 tutam deniz tuzu,
“fleur de sel" “fleur de sel" “fleur de sel"

Firini 6nceden 240°C'ye isitin (turbo firin).
Yuvarlak bir firin kabina (¢cap 23 cm, ylkseklik 5 cm) pisirme kagidi koyun.
Mayalanma siresi: 80 dakika, pisirme siresi: 18-20 dakika

&

C

Sayfa 15'te yer alan beyaz ekmek hamurunu, ekstra malzemeleri de katarak
hazirlayin.

Hamuru top haline getirip kaliba koyun, ellerinizle diiz bastirin, sonra kalibi ahsap bir
kesme tahtasi Uzerine yerlestirin ve bezle ortiin. Hamuru 60 dakika mayalanmaya
birakin.

Hamurun Uzerine parmaklarinizla gukurlar agin, Uzerine zeytinyagl ve deniz tuzu
serpin, onceden isitilmis firinda 18-20 dakika pisirin. Sonra pisirme kagidiyla birlikte
kaliptan cikarip tel 1zgarada sogumaya birakin.
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Peynirli bisktiviler

KUGUK = 12 BiSKUVi

HAMUR
150 g beyaz spelt unu (tip 630)
125 gram soguk tereyagi,
dogranmis
45 g rendelenmis sert italyan
peyniri
3 g deniz tuzu
1 yk dogranmis biberiye
1 yumurta sarisi

GLAZUR
1 ¢irptlmis yumurta aki,
stirmek igin
Serpmek i¢in deniz tuzu, “fleur
de sel”

ORTA = 24 BiSKUViI

HAMUR
300 g beyaz spelt unu
250 g soguk tereyagi,
dogranmis
90 g rendelenmis sert
italyan peyniri
6 g deniz tuzu
2 yk dogranmis biberiye
2 yumurta sarisi

GLAZUR
1 ¢irpilmig yumurta aki,
stirmek igin
Deniz tuzu, “fleur
de sel”

BUYUK = 48 BiSKUViI

HAMUR
600 g beyaz spelt unu
500 g soguk tereyagi,
dogranmis
180 g rendelenmis sert italyan
peyniri
12 g deniz tuzu
4 yk dogranmis biberiye
4 yumurta sarisi

GLAZUR
2 ¢irpilmis yumurta aki,
sirmek igin
Deniz tuzu, “fleur
de sel”

Firini nceden 180°C'ye isitin (normal firin).

1 veya 2 tepsiye pisirme kagidi koyun.
1 yuvarlak kurabiye kalibi (7 cm ¢ap)

Mayalanma siresi: 30 dakika, pisirme siiresi: 14-16 dakika

&

Hamur malzemelerini mikser kabina koyup diz ¢irpiciyla kirintili bir hamur haline
gelene kadar yogurun (hiz ayari 2-4).

Hamur karisir karismaz iki kat streg film arasinda ince bir tabaka halinde (yaklasik 7
mm) agin, 30 dakika buzdolabinda bekletin.

Buzdolabindan ¢ikardiktan sonra kalipla daireler ¢ikarip tepsilere dizin. Kalan
hamurlari toplayin, yogurup tekrar agin. Tim hamuru kullanana kadar tekrar edin.

Halkalara yumurta aki stirlip biraz deniz tuzu serpin. Ardindan dnceden isitilmis
firinda 14-16 dakika pisirin.
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Quark'l krepler

KUCUK = 6 KREP ORTA = 6 KREP BUYUK = 12 KREP
KARISIM KARISIM KARISIM
250 g az yagl quark [SENIN 250 g az yagli quark 500 g az yagli quark
2 blytk yumurta 2 bliyik yumurta 4 buytk yumurta
200 g soda 200 g soda 400 g soda
Deniz tuzu Deniz tuz Deniz tuz
Karabiber Karabiber Karabiber
150 g has beyaz un (tip 405) 150 g has beyaz un 300 g has beyaz un

25 cm'lik tava, kizartmak igin bitkisel yag
Mayalanma siresi: 15 dakika

®

Quark, yumurtalar, soda, deniz tuzu ve biberi mikser kabina koyup ¢irpma teliyle iyice
karigtirin (hiz ayari 2). Unu karisima kasik kasik ekleyip 4 hizda en az 2 dakika daha
karigtirin.

Hamuru 15 dakika mayalanmaya birakin, sonra biraz daha karigtirin. Karisimi kasikla
az yagli tavaya alin, iki tarafini da pisirin. Pisenleri tel 1zgarada sogumaya birakin.

Bu krepleri lahana tursusu, lahana, bolonez sos, kiyma, krem peynir gibi dolgularla

hazirlayabilirsiniz. Dolguyu ekledikten sonra yaglanmis bir firin kabina dizin ve 20-25
dakika 200°C'de (turbo firin) pisirin.
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Visneli kirinti

KUCUK = 4 PORSIYON ORTA = 4 PORSIYON BUYUK = 8 PORSIYON
DOLGU DOLGU DOLGU
500 g visne veya diger 500 g vishe veya 1 kg visne veya
dogranmis meyve diger meyve diger meyve
50 g seker 50 g seker 100 g seker

KIRINTI SUSLEME KIRINTI SUSLEME

200 g beyaz spelt unu (tip 630) 200 g beyaz spelt unu 400 g beyaz spelt unu

100 g soguk tereyagi, dogranmis 100 g soguk tereyagi 200 g soguk tereyagi
100 g sekerkamisi sekeri 100 g sekerkamisi sekeri| 200 g sekerkamisi sekeri

Firini 6nceden 180°C'ye isitin (turbo firin).
4 veya 8 adet firin kabini (yaklasik 14 x 10 cm) yaglayin.
Pisirme siresi: 20-24 dakika

&

Dolguyu hazirlamak igin visneleri (veya diger dogranmis meyveleri) sekerle karistirin
ve dolguyu kaplar arasinda paylastirin.

Kirinti hamuru yapmak igin tiim malzemeleri kaba koyup diz ¢irpiciyla ince kirintilar
haline gelene kadar yogurun (hiz ayari 2).

Elinizle hamur kirintilarini hafifce bastirin, sonra kaliplar arasinda esit boéltstirin.

Ardindan dnceden isitiimis firinda 20-24 dakika pisirin.

[FZEIREEE veya krem santi ile lezzetli olur.



Ispanakli watfle’lar

KUCUK = 4 WAFFLE

KARISIM
150 g rendelenmis patates
175 g has beyaz un (tip 405)
65 g yumusamis tereyagl
50 g sut
50 g zeytinyagi
50 g beyaz sarap
10 g rafine deniz tuzu
1/2 tutam rendelenmis muskat

DOLGU
30 g kuzu i1spanak

ORTA = 8 WAFFLE

KARISIM
300 g patates
350 g has beyaz un
130 g yumusamis tereyagl
100 g sut
100 g zeytinyagl
100 g beyaz sarap
20 g rafine deniz tuzu
1 tutam muskat

DOLGU
60 g kuzu 1spanak

BUYUK = 8 WAFFLE

KARISIM
300 g patates
350 g has beyaz un
130 g yumusamis tereyagi
100 g st
100 g zeytinyagl
100 g beyaz sarap
20 g rafine deniz tuzu
1 tutam muskat

DOLGU
60 g kuzu 1spanak

Waffle makinesini isitin ve az miktarda bitkisel yagla hafifce yaglayin.

Firini dnceden 80°C'ye isitin (normal firin). Bir tepsiye pisirme kagidi koyun.
Pisirme suresi: Waffle basina 4 1/2 dakika

Karisimin malzemelerini mikser kabina koyup, tim malzemeler iyice karisina kadar,

v

diz girpiciyla yogurun (hiz ayari 2—4).

Karisimdan 1 yemek kasigini waffle makinesinin ortasina koyun, tstiine birkag yaprak
Ispanak serpistirip tekrar 1 yemek kasigi karisimla kaplayin. Makineyi kapatip waffle'l

pisirin. Tim karisimi kullanana kadar tekrar edin.

Pisen waffle'lari firin tepsisine koyup servise hazir olana kadar 6nceden isitilmis

firinda sicak bekletin.



Akcaagacg suruplu krepler

KUCUK = 20 KREP

KARISIM

4 orta boy yumurta
30 g seker
200 g sut
100 g soda

300 g has beyaz un (tip 405)
10 g kabartma tozu
1 tutam deniz tuzu, “fleur de sel”

GARNITUR
Akgaagag surubu

ORTA = 20 KREP

KARISIM
4 orta boy yumurta

30 g seker

200 g sut

100 g soda

300 has beyaz un

10 g kabartma tozu
1 tutam deniz tuzu

GARNITUR
Akgaagac surubu

BUYUK = 40 KREP

KARISIM
8 orta boy yumurta
60 g seker
400 g sut
200 g soda
600 g has beyaz un
20 g kabartma tozu
2 tutam deniz tuzu

GARNITUR
Akgaagac surubu

BliyUk tava ve kizartmak icin bitkisel yag.

Mayalanma siiresi: 20 dakika

®

Yumurtalari karistirma kabina koyup ¢irpma teliyle, hizi 2'den baslatip yavas yavas
6'va cikararak en az 4 dakika karistirin. Sekeri azar azar ekleyip 2 dakika daha
karistirin. Karisimi 2 hizda ¢irpmaya devam ederken suyun ve siitlin yarisini ekleyin,
sonra unu kabartma tozu ve tuzla karistirip karisima kasik kasik ekleyin. Sonra kalan
su ve sitl karigtirin.

Cirpmaya 2 dakika daha devam edin (hiz ayari 2—4), sonra 20 dakika bekletin.

Karisimi kasik kasik alip az yagh buyik tavaya koyun, iki tarafini da nar gibi kizartip
akgaagag surubuyla ilik servis edin.

83



Kabakl1 ¢orekler

KUCUK = 6 COREK ORTA = 12 COREK BUYUK = 12 COREK
HAMUR HAMUR HAMUR
250 g beyaz spelt unu (630 tip) 500 g beyaz spelt unu 500 g beyaz spelt unu
1/2 poset kuru maya 1 poset kuru maya 1 poset kuru maya
100 g az yagl quark peyniri 200 g az yagh quark 200 g az yagh quark
8 g rafine deniz tuzu 16 g rafine deniz tuzu 16 g rafine deniz tuzu
1 orta boy yumurta 2 orta boy yumurta 2 orta boy yumurta
25 g ay ¢ekirdegi 50 g ay ¢ekirdegi 50 g ay cekirdegi
115 g kalin rendelenmis kabak [230 g rendelenmis kabak | 230 g rendelenmis kabak

Firini 190°C'ye 1sitin (turbo firin) ve ¢orekleri 180°C'de (turbo firin) pisirin.
Bir tepsiye pisirme kagidi koyun.
Mayalanma siresi: 105 dakika, pisirme siresi: 22-25 dakika

<

Tim malzemeleri kaba koyup hamur yogurma kancaslyla en az 3-5 dakika yogurun
(hiz ayari 2—4). Hamuru 6rtlp 45 dakika mayalanmaya birakin.

Hamuru unlanmis yiizeye koyarak ellerinizle kare sekline getirin. Ust kenarini ortaya
kadar katlayin, ardindan alt kenar ve yanlarla devam ederek her kenari ortaya kadar
katlayin.

Hamuru rulo haline getirip 6 veya 12 pargaya kesin, her bir parcay yuvarlak sekil verip
firin tepsisine koyun. Ustline biraz un serpin, ortiip 60 dakika daha mayalanmaya
birakin.

Ardindan 6nceden isitiimis firinda 22-25 dakika pisirin.
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Su Vossing

mutfak sanatcisi

1991 yilinda Michelin yildizi alan Su Vssing, o tarihte Almanya'nin en
geng Michelin yildizh sefi olmustu. Uzun basarilar dizisine giden yolunun
¢ok saglam bir temeli vardi: Minster’de Philippe Jorand'in altinda kisim
sefi olarak calisti, ardindan Paris'e giderek Jean-Michel Bouvier'nin sef
yardimcisi olarak gorev yapti. Otantik lezzetlere dair olaganistu
yetenegini ve tutkusunu ilk kesfeden Alain Senderens oldu. O kadar
etkilenmisti ki, tg yildizli Lucas Carton adli restoraninda sadece (¢ hafta
calistiktan sonra Vossing'i BOSISGTNEING terfi ettirdi. Bunun ardindan yine
Unli Brasserie La Coupole restoranina gecen Vossing, ortalama bir
vardiyada hazirladigi 800 yaratici mutfak eseriyle Parislileri mest etti.

Almanya'ya dénen Su, Bonn'daki Le Marron restoranda calisirken
Michelin yildizini kazandiktan sonra, KdIn'e gecerek La Société adl
restoranda mitevazi fakat zarif yiyecekler hazirlamayi strdlrdd.
Ardindan okyanusu asip Florida'daki Café Europa'da “chef de cuisine”
olarak gorev yapan Vossing, Yeni Dinya'ya ata yurdunun lezzetlerini
tekrar hatirlatti.

Bu kadar profesyonel ugrasinin arasinda, Almanya'nin VOX televizyon
kanalinda yayinlanan "Kochduell" adli yemek yarismasini da sunan
Véssing, anlik yaraticiigini ve her ne yaparsa yapsin eglenebilme
becerisini televizyon basindakilere de yasatti. Calismalarina, bir sire
Disseldorf'ta kendilokantasiniisleterek ara verdi. Bugiin ise, gok basarili
ve 6dulli yemek kitaplarinin yazari ve sevilen bir televizyon sunucusu
(ZDF, WDR, 3sat kanallarinda "Kiichenschlacht") olarak yillarin birikimini
baskalariyla paylasmaya ve c¢esitli mecralarda Grin tanitimlar
gerceklestirmeye odaklaniyor.

Gerek mutfak diinyasinda gerek medyada ¢ok taninan, bilinen ve sevilen
bir kisilik olan Su V6ssing, mutfakta mikemmelligin de elgisidir. Yemege
yaklasiminda kolay, lezzetli ve saghkh tariflere odaklanmasiyla,
gosteristen ve ylizeysellikten uzak olan dirist ve yalin karakterini ortaya
koyar.
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Bir Su Vossing GmbH yapimi.
KitchenAid Europa Inc. igin 6zel hazirlanmigtir.
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