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kitap Tasarim: MedisS AGAR

Erasmus + 2018 Yil teklif ¢cagrisi déneminde okulumuzun hazirlamis oldugu
2018-1-TR0O1-KA102-055744 No'lu "AVRUPA'DAKI STAJ HIKAYEM" isimli projemiz
Avrupa Birligi Egitim ve Genglik Programlari Merkezi Baskanligi tarafindan
desteklenmeye deder goérilmustir.Proje kapsaminda Yiyecek Igcecek Hizmetleri
Alanindan 6 6grencimiz  Yiyecek icecek Hizmetleri Alan Ogretmeni Ali EYILETEN

koordinesinde Bulgaristan'in Veliko Tirnovo sehrinde bulunan ortak okulumuzda 21
gtin ve Ingilizce Ogremeni Canan KARTAL koordinesinde Yiyecek icecek Hizmetleri
Alanindan 6 6grencimiz Polonya'nin Pleszew sehrinde bulunan ortak okulumuzda 21
gun staj faaliyetinde bulundu.

Projenin amac¢ ve hedefleri dogrultusunda gerceklestirimesine katki saglayan
okulumuz proje ekibi 6gretmenlerine, yurt disi ortagimiz okullara ve proje ekiplerine,
okulumuzu ve ldlkemizi en iyi sekilde temsil eden degerli 6grencilerimize en icten
sevgilerimi sunarim.

Bu kitapta yer alan yemek ve tatllar Bulgaristan ve Polonya mutfagina 6zgu
lezzetleri icermektedir.Projemiz sayesinde farkli kdiltirlere ait lezzetleri evinize kadar
ulastirarak, dlkemizde yayginlastirmayi hedefliyoruz.

Onur ARSLAN
Preoje Koordinatord




SUPA TOPCETA
Koftesi icin;

e 100-150 gr kiyma

o 1 tath kasigru

« 1 fiske'karabiber

s Yarim cay kasigi tuz

e Un ( Bulamak igin)
Corba Malzemeleri ;

e 1 adet rendelenmis hav

e 1 cay kasigi tuz

o 2 tepeleme yemek kasigi pirin

¢ 2 adet rendelenmis domates

e 4 yemek kasigi sivi yag

e 6 su bardagi su
Terbiyesi icin;

o 3-4 yemek kasigi yogurt

¢ 1 adet yumurta

e 1 tutam tuz
HAZIRLANISI:
Once koftesi hazir edilir. Bir kaba kiyma, karabiber,
tuz, kimyon ve 1 tath kasigi un konulup kiyma
yogurulur. Misket seklinde kofteler yapilir. Uzerine
un serpilip icinde yuvarlanir ve kofteler iyice una
bulanir.Rendelenmis havug tencereye alinir tizerine
4 yemek kasigi sivi yag konulup kavrulur. Sotelenip
yumusayan havug tzerine rendelenmis domates
konulup suyunu ¢ekene kadar kavrulur. Suyunu
cekince 6 bardak su konulup kaynamaya birakilir.
Kaynamaya baslayinca piring ilave edilip karistirilir.
2 dakika kaynatilip kofteler eklenir ve kaynayinca
kisik ateste kapag! kapali piring ve kofteler pismeye
birakilir. (15-20 dk) Corba pirincin nisastasi ve
koftelerin unu ile az koyulasmis olacak, pisince alti
kapatilir. Bir kapta terbiye malzemeleri pirtizsuz
olana kadar c¢irpilir ve gorbadan kepge ile alinip
terbiyesine konulup karistirilir ve yavas yavas
corbaya ilave edilir karistirilir. Alti acilip 1 tasim
kaynatilp alti kapatiir.  AFIYET OLSUN...
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SOPSEA SALATASI

MALZEMELER:

1 buyuk domates

1 sogan

1 blyuk salatalik

o Kozlenmis biber

¢ Yarim kase beyaz peynir rendesi

o 2 corba kasigl zeytinyagi veya aycicek yagi
(istege gore)

e 2 corba kasigi limon suyu ya da sirke (istege
gore)

e Taze maydanoz

e Zeytin

e Tuz

w

HAZIRLANISI:

Soganlari kiip kiip dograyin. e
Domates, salatalik ve biberleri blytkce kiup kipv
dograyin.
Malzemelerinizi salata tabagina alin ve karistirin.
Ustiine yag gezdirin, bir tutam tuz ve maydanoz
atin. istege gore yesil aci biber de konabilir.
Sopska salatasinin tzerine rendelenmis beyaz
peynir konur.

Limon suyu ve sirke ilave ederek bu Balkan
lezzetini servise hazir hale getirebilirsiniz.

AFIYET OLSUN...
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PONICHR
MALZEMELER:
e 500gram un

o 1/2litre su
e 20gram yas maye
o lyemekkasigi toz

o lcay kasigi tuz
Kizartmak icin:
» 3su bardagi aycicek yagNgie «

Servisi igin: “»,

o 2yemek kasigi pudra sekeri
e 4yemek kasigi bal
o 4dyemek kasigi recel

HAZIRLANISI:

1.Yarim litre suyu Isitin ve icine siraslyla; toz
seker, tuz ve yas mayay! ekleyin.Unu yavas
yavas suyun igine dokun ve karistirmaya
baslayin.

2.Hamuru yumusak bir kivama gelene kadar
yogurmaya devam edin.Kulak memesi
kivamina gelen hamuru, 40 dakika boyunca
kabarmaya birakin.

3.Kizartma tavaniza yaklasik 3 cm.

yuksekliginde olacak sekilde aycicek yagini

] aktarin ve yagi kizdirmaya baslayin.

</”" 4.Bekleyen ve kabaran hamurunuzu dilediginiz
buyuklikte ya da bir kasik yardimi ile kliguik
parcalara boélin.

5.Hamurunuza dilerseniz yuvarlak, lokma gibi bir
sekil verebilir, dilerseniz hazirladiginiz hamur
toplarini simit gibi i¢i delikli hale getirebilirsiniz.

6.Hazirladiginiz hamurlari kizgin yaga atin ve iki
tarafl da bakir rengi alana kadar kizartin.

7. Tum hamurlar kizarttiktan sonra Gzerini
dilediginiz sekilde susleyin. Ponicka’nin asil
servis edilis tarzi pudra sekeri, bal ya da
recelledir ancak damak zevkinize gore tuzlu
urtnlerle de servis edebilirsiniz.

AFIYET OLSUN...
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MALZEMELER:
12 yaprak yufka hamuru

o 8 yemek kasig! tereyag!

« Y Bulgar peyniri veya beyaz peynir

e Yarim kilo Bulgar yogurdu

e 4 bltin yumurta

e 1 yumurta sarisi

e Tuz

e Biber
HAZIRLANISI:
Yogurt, 4 tam yumurta ile ¢cirpilir. Karisima peynir,
tuz ve karabiber ekleyip karistirilir. Yag eritilir. iki
yaprak yufka alinir ve Ust yapraga eritilmis
tereyadi surdlir. ilk ikisinin Gzerine tgiinci bir
yufka konur ve Ustiine tereyadi surliir. Ug tabaka
ters cevrilir ve ardindan kaplanmamis taraf
fircalanir. Yogurt, yumurta ve peynir karisiminin
Ya'0 yapraklarin Gzerine boluntr. Sonra butin
yufka uzun bir sosis gibi yuvarlanir.
Ruloyu mimkin oldugunca uzun almak icin
uzunlamasina yuvarlamak gerekir. Her biri Ust
Uste binmis Uc filo yapragindan olusan 4 uzun rulo
elde etmek icin bu islem 3 kez daha tekrarlanir. ilk
rulo tepsinin kenarina yapistirilarak baslanir,
ardindan diger rulolar da daire bigciminde merkeze
dogru kuculecek sekilde yerlestirilir.
Yumurta sarisl, kalan eritilmis tereyagi ile cirpilir
ve banitsa’nin tamamifircalanir.40° F / 200°
C’de yaklasik 25 dakika pisirilir.
Sicak, 1lik veya soguk olarak

yenebilir.
AFIYET OLSUN...



MUSAHA HARTOFI

MALZE R:

e 4 adet buyuk boy
patates

+ Kiymali Harg:
500 gr kiyma
2 adet domates
2 adet carliston biber
1 adet sogan
4 dis sarimsak
2 yemek biber salcasi
Nane, karabiber, pul biber, kekik, tuz

HAZIRLANISI:

Oncelikle patatesleri halka halka dograyip
kizartiyoruz.

Tam kiymali har¢ malzemelerini yemeklik
dogruyoruz.

Tencere veya tavaya tum har¢ malzemelerini
koyup suyunu salip hafif cekene kadar karistirarak
pisiriyoruz.

Daha sonra bir dilim patates bir yemek kasigi har¢
koyuyoruz bu sekilde patates ve harg bitene kadar
devam ediyoruz.

Bir kapta biraz su ve bir yemek kasigi domates
salcasini karistirip yemegin hafif Gzerini gececek
kadar dokuyoruz.

Ardindan uzerini folyoyla kapatip 200 derecede
suyunu ¢ekene kadar pisiriyoruz.

Pistikten sonra ince ince kiydigimiz maydanozlari
da Uzerine serpip servis ediyoruz.

AFIYET OLSUN...
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4V PLEVNE TAYUGU
MALZEMELER:
250 gr arpa sehriye
3-4 dis sarimsak
2 adet rendelenmis iri domates
4-5 adet sivri biber
¢ 4 parca tavuk pirzola
e 1,5 su bardagi tavuk suyu
» 2 yemek kasigl margarin
e Tuz
o Karabiber
e Reyhan
HAZIRLANISI:
Bir tencerenin icine margarin koyup rendeledigimiz
sarimsaklari kavuruyoruz. Ustiine kicik kigik AN
dogradigimiz biberleri ilave ediyoruz. Birka¢ dakika! et

kavuruyoruz. Sehriyeleri kavurduktan sonra Uzerine
rendeledigimiz domatesi, tuz ve baharatlari ekleyip
karistirlyoruz. Ardindan %2 su bardagi tavuk suyunu
ekleyip orta ateste suyunu ¢ekene kadar pisiriyoruz.
Daha sonra isiya dayaniklh ufak bir finn kabina
sehriyeyi yaylyoruz.Tavuklan tuz ilave edip vyari
kivamda hasliyoruz. Hasladigimiz tavuklarn ve
reyhani sehriyenin Gstline yerlestiriyoruz. Ardindan 1
su bardagi tavuk  suyunu Ustine dokip 190
derece firinda suyunu cekene kadar yaklasik
30-35 dakika pisiriyoruz.

AFIYET OLSUN...
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https://gastromanya.com/haftanin-malzemesi-sarimsak/
https://gastromanya.com/karabiberin-acilarla-dolu-hikayesi/
https://gastromanya.com/haftanin-malzemesi-patates/
https://gastromanya.com/gezgin-meyve-domatesin-tarihi/
https://gastromanya.com/haftanin-malzemesi-sarimsak/
https://gastromanya.com/gezgin-meyve-domatesin-tarihi/
https://gastromanya.com/karabiberin-acilarla-dolu-hikayesi/

HIFLA

MALZEMELER:
e 3 yumurta
o 2 paket'maya

arim su bardagi 1hk s

o 2 kesme sekeri
e 1 cay kasigi tuz
e 1 kilo un
e 1 su bardagi sut
e Yarim su bardagi seker
e Yarim su bardagi sivi yag
e Marmelat

HAZIRLANISI:

1.ilk 6nce maya yarim su bardagi ilik su 2 adet
kesme seker ve tuz ile karistirihr ve krep hamur
kivaminda gelene kadar un eklenir, kabarmasi
icin birakilhr.

2.S0t ve seker karistirtlir 1lik olacak sekilde
isitihr.3 yumurta kirilir 1 tane sarisi ayrilir.Un
yogrulacak kaba alinir.

3.Uzerine yumurtalar, sivi yag, kabarmis olan

maya, sut eklenip yogurulur. Kulak memesi
‘v))y kivamina gelmesi saglanir. Sert bir hamur olursa

7)) icerisine sekerli su eklenip yogurulabilir.

4.Kulak memesi kivamina gelen hamur
mayalanmasi i¢in dinlendirilir.

5.Mayalanan hamur kabarinca tekrar yogrulup
tekrar mayalanmaya birakilir.

6. Mayalanan hamur avug igine sigacak kadar
bezelere ayrilir tabak boyutunda acilir kenarina
marmelat konur ve kivrilip yarim ay sekli verilir
tepsiye dizilir.

7.Uzerlerine yumurta sarisi 1 yemek kasigi seker

ve yarim fincan su karistirilip sruldr.Firinda

dinlendikten sonra 180 derece firinda pisirilir.
AFIYET OLSUN...
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HEBAPGHE

MALZEMELER:

500gr dana kiyma veya kuzu ile karisik
1 cay kasigi kirmizi toz biber

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi karbonat (silme)

e Tuz

2 dis sarimsak

2 corba kasigi sivi yag

2 corba kasigi su

HAZIRLANISI:

Baharatlar iki kasik su ile karistirilarak kiymaya
katilir. Sivi yag ve ezilmis sarimsak eklenir,
glizelce yogurulur. istenilen sekilde kofte
hazirlanir. Hazirlanan koéfteler en az 1-2 saat
buzdolabinda dinlendirilir. Daha sonra 1zgarada
veya firinda pisirilir.

AFIYET OLSUN...



HOLAG6
ALZEMELER:
e 5-6 su bardagi un,

e 2 su bardagi ik su,

¢ 1 paket instant maya,
o 1 tatli kasigi seker,

o 1 tath kasigi tuz,

o Kizartmak icin sivi yag.

HAZIRLANISI:
1.Bir kapta su, seker ve mayayi karistirin,
2.icine unu yavas yavas ekleyerek elinizle
karistirin,
3.Bu arada tuzunu da ekleyin,
4.Yumusak ve elastiki bir hamur elde edene
kadar un ekleyip yogurmaya devam edin (un
miktarini hamurun kivamina gore ayarlayin,
yagsiz bir hamur oldugu icin elinize yapigabilir),
5.Hamuru toplayip tzerine az miktarda un serpin
ve bir bez ortun,
6.30-45 dk (hamur iki katina ¢ikana kadar)
dinlendirin,
7.Hamurdan kuguk parcgalar koparip yuvarlayin
ve un serptiginiz bir bezin tGzerine dizin,
8.Bu sekilde de 15-20 dk. kadar dinlendirin,
9.Hamur parcalarini hafifce batirarak ortasina
kucuk bir delik agin,
10.Kizgin yagda her iki tarafini da kizartin,
11.Pisen kolaglar bir stizgece ¢ikarin.

AFIYET OLSUN...

HAZIRLANISI:

PRITNISA

MALZEMELER:

2 sogan

5 patates

2 corba kasigi un

1 kase sarimsakli yogurt
tuz

karabiber

kirmizi pul biber
Kizartmak igin

siviyag

Patatesleri ve sogani rendeleyip, tuz, kara
biber ve unla karistirin.

Miicver kivamina gelen bu karisimi kasikla (3
alip, baska bir tencerede kizdirdiginiz
zeytinyaginin icerisinde kizartin.
Servis tabagina alin.

Ustiine sarimsakli yogurt dokiin.

Pul biber serpip servis yapin.

AFIYET OLSUN...
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PEVNIRLIDIZMANE

MALZEMELER:
Hamuru igin;
e 1 bardak su
bardak 1hk st
¢ 1 paket yas maya
o 1 tatl kasigi seker
e 1,5 tath kasigi tuz
¢ 1 adet yumurta ( aki igine
e sarisi disina)
e 5 bardak un ( tam 6lcu)
e 200 gram beyaz peynir
Uzeri icin:
o 1 bardak yogurt
e 1 yumurta sarisi
Yarim cay bardagi sivi yag
3 kasik sut
Corek otu
Susam
HAZIRLANISI:
1.Oncelikle maya, siit, su ve sekeri eritin.
2.Yumurtanin sarisini ayirin bir kenara. akini icine
\\, koyun.Tuzunu ve unu azar azar ekleyerek
— Yyogurun iyice.Yaklasik bir saat kadar hamurun
@)% uzerini kapatip mayalanmaya birakin.
<//'3.Daha sonra mayalanan hamurdan elinizi
unlayarak cevizden biraz kucuk parcalar halinde
koparip ortasini agin.icine az miktarda peynir
koyun.Yaglanmis firin tepsisine kapattiginiz yer
alta gelecek sekilde yan yana dizin.
4.Butiin hamuru béyle hazirlayin. Tepside bos yer
kalmasin.20 dakika daha tepside mayalansin.
5.Ardindan yogurt, yag, yumurta sarisi ve sitl
iyice karistirip her yerine gelecek sekilde
tzerine dokun.
6.Susam ve ¢orek otu serperek 200 derecelik 1lik
firnda kizarana kadar pigirin.
AFIYET OLSUN...
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LUTENITSA

MALZEMELER:
4 kg etli domates
2 kg salcalik kirmizi biber
1 kg patlican
Yarim bas sarimsak
Yarim su bardagindan biraz fazla zeytinyag
2 cay bardag: sirke
Cubruka (baharat)
e Tuz
HAZIRLANISI:
1.Patlicanlari ve biberleri kdzleyip kabuklarini
soyup kicik kuguk dograyin.
2. Domateslerin kabuklarini soyup dograyin ve
tencereye alin.
3.Ko6zlenmis patlicanlari, biberleri ve sarimsaklari
da ilave edip ara sira karistirarak domatesler
suyunu gekene kadar pisirin.
4.Domatesler suyunu g¢ekince belenderdan
gecirin.
5.Zeytin yag, sirke, cubruka ve tuzunu ekleyip
sirke suyunu ¢cekene kadar pisirin.
6.Sicakken kavanozlara alip agzini sikica kapatin
ve kavanozu ters gevirin.

AFIYET OLSUN...




FUNIYERI —
(KEULAH TATLISI)
MALZEMELER:
HAMUR:

e 2 adet
IKahve fincani yogur
1 kahve fincani seker@i
1 adet kabartma tozu - ~
1 adet vanilya o

o Aldig1 kadar un (yumusaRkegs '
bir hamur olana kadar un ekliyore
KREMASI:

e 1 Kkg st

¢ 1 paket Ahududu aromali nisasta(Bulgaristan

malzemeleri satan pazarlarda bulunabilirsiniz.)

e 1 su bardagi seker / Yarim bardak su
UZERI iCiN:

e 1 kase ogutulmus ceviz
HAZIRLANISI:
Tdm hamur malzemelerini derin bir kapta yumusak
bir hamur elde edene kadar yoguruyoruz. Bir
kasede nisastayl yarim bardak suyla topak
olmadan karistiriyoruz. St tencereye koyup
ihninca nisastayi ekleyip karistiriyoruz. Sekeri de
ekleyip muhallebi oluncaya kadar pisiriyoruz.
Muhallebiyi sogumasi i¢in bir kenara birakiyoruz.

Hamuru kiguk parcalara ayirip oklavayla
yufkalar agiyoruz. Yufkalardan 1-2 cm genigliginde
seritler kesiyoruz. Kestigimiz kulah kaliplarina
doluyoruz. Sarma iglemini en alttan baslayarak
yapiyoruz.(Sarma igslemi sirasinda her serit
birazcik (1 mm kadar) digerinin tsttiine gelmeli,
yani hafif Ust lste binecek sekilde sariimasi
gerekiyor.) (Ayrica kulahlari sararken alt kisminin
delik kalmamasina dikkat etmeliyiz, muhallebi
oradan akabiliyor.) Onceden 180-200 C isitiimis
firinda hafif kizarana dek pisiriyoruz ve daha
sicakken kilah kaliplarindan dikkatlice
cikartiyoruz. AFIYET OLSUN...
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ZAPIEEANEA

MALZEMELER:
o 1 tane baget ekmek
e 200 gram mantar (7-8 tane)
 Dilimlenmis kasar peyniri
o Uzeri igin;
« istede gore ketcap, aci sos, baharat

HAZIRLANISI:

Ekmeklerimizi boydan ikiye bolilyoruz. Uzerine
dilimledigimiz ve az yagda soteledigimiz
mantarlari yerlestiriyoruz. Son olarak kasar
dilimlerimizi koyup, 6nceden isitiimis 200 derece; 4 “
firinda 5-10 dk pisiriyoruz. Tepsiyi isterseniz biraz
yaglayin ya da yagh kagit kullanin.

AFIYET OLSUN...
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PIEROGI
MALZEMELER:
ici icin;

e -2 adet orta boy pata

1 adet orta boy soga

3 dis sarimsak

1 tath kasigi toz biber

2 tath kasigi tuz
e 250 gram kasar peyniri

Hamuru icin;

e 3 su bardagi un
¢ 1 adet kuru maya

1 adet yumurta

Yarim su bardagi sit

Yarim su bardagi su

1 tath kasigi tuz

Kizartmak icin;

» Yeteri kadar aycicek yagi

HAZIRLANISI:

Oncelikle patatesler haslanir. Sarimsak ve sogan

kavrulur. Kasar peyniri, patates, sogan, tuz ve

, § biber iyice karistirilir. iki buguk su bardagi un, bir

——=yumurta, maya, sut, su, tuz bir kaba alinarak ve

N
/)] gerektigi kadar un ilave edilerek hamur hazirlanir.

15 dk dinlendirdikten sonra bir ka¢ beze yaparak
bir santim kalinliginda acilir ve genis agizli bardak
yardimiyla daireler haline getirilir. ( Not: hamur
ince olursa suda dagihr) icerisine patatesli harg
konularak yarim daire seklinde sekil verilir. Bes-on
dk dinlendirerek. Kaynar suda birkag dk cevrilerek

< pisirilir. Daha sonra yagda kizartilarak yogurt ile

> servis edilir. Ortalama bir kisi 4-6 tane yiyebilir.
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AFIYET OLSUN...
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SERNIK

MALZEMELER:

1 kg. tuzsuz lor

10 adet yumurta

125 gr. tereyag|

1,5 su bardagi toz seker

e 1/2 su bardagi kuru Gzim

o 2 portakal kabugu rendesi

e 50 gr. yogurt

2 corba kasigi irmik

1 paket vanilya

HAZIRLANISI:

Lor peynirini, seker, yag, yogurt ve yumurta sarilar
ile birlikle mikserden gegcirin. Portakal kabugu
rendesini, UzUmleri ve irmigi peynir karisimina ilave
edin. Yumurtalarin beyazlarini karbeyaz oluncaya
yani iyice sertlesinceye kadar cirpin. Peynirli
karisima karbeyaz olarak ¢irptiginiz yumurta
beyazlarini katin. Yumurta beyazlarini kirmamaya
calisarak karisimin altindan Ustiine dogru yavas
yavas karistirin.

Blyuk bir kek kabini yaglayin. Kabin dibine bir parca
galeta unu serpin. Hem kekiniz kaba yapismaz hem
de kizarmis galeta unu kekinize hos bir koku verir.
Hazirladiginiz karisimi bekletmeden kek kabina
bosaltin ve 6nceden orta ateste kizdiriimis firinda
45-50 dakika kadar pisirin.

7 S

AFIYET OLSUN...



https://lezzetler.com/yumurta-tarifleri
https://lezzetler.com/uzum-tarifleri
https://lezzetler.com/portakal-tarifleri
https://lezzetler.com/yogurt-tarifleri
https://lezzetler.com/peynir-tarifleri
https://lezzetler.com/yogurt-tarifleri
https://lezzetler.com/yumurta-tarifleri
https://lezzetler.com/uzum-tarifleri
https://lezzetler.com/peynir-tarifleri
https://lezzetler.com/yumurta-tarifleri

BORSCH (BORG) GOR

MALZEMELER:
e 1 kg ordek
(temizlenmis
0 g biftek
e 50 g margarin

e 75 g pancar
(julienne dogranmis)

e 750 pirasa
(julienne dogranmig)

» 50 g lahana (ince kiyllmis)

» 50 g sogan (julienne dogranmis)

e 2.5t sigir bulyon

e 200 ml pancar suyu

o Buket garni

e Taze cekilmis karabiber-Tuz
HAZIRLANISI:
Ordegi sicak firinda 25 dakika renk almasi igin roti
(kizartin) edin. Yagini stizun.Biftegin 6n
haslamasini yapin.Margarini derin bir tavada
kizdirip sebzeleri ekleyin. Sebzeleri renk
aldirmadan pisirin.Et suyu ve pancar suyunu
sebzelere ekleyin. Biftegi drdekle birlikte corbaya
katin.Buket garniyi, tuzu, biberi de ekleyerek
corbayi birka¢ dakika kaynatin.Biftek, buket garni
ve Ordegi corbadan c¢ikarin. Biftegi 1/2 cm lik
kipler halinde, 6rdek etini kalinca kibrit ¢copu
biciminde dograyin. ikisini de tekrar corbaya katin,
tekrar kaynatip kefini alin. Tuzunu biberini kontrol
edin.Corbay! yaninda pancar suyu, krema ve 6rdek
patatesi ile servis yapin.
Not: Pancar suyunu, soyulup rendelenmis pancarin
Uzerini asacak kadar soguk suda biraz bekletip
tulbentten siizerek hazirlayabilirsiniz. Ayrica, bu
corbanin malzemeleri istege bagl olarak degisik
sekillerde de dogranabilir.

AFIYET OLSUN...
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MALZEMELER:
1 kg tavuk kalga/but

e 2 adet havug,2 adet sogan,2 adet kereviz sapi
o 6 dis sarimsak,6 dal taze sogan

o 2 corba kasigi taze zencefil

o 2 corba kasigi taze zerdecal

» 3 corba kasigl soya sosu

¢ 1 bardak makarna, sehriye veya piring ile

dilediginiz sebze parcalarr)

HAZIRLANISI:

1. Tavugu, iri iri dogradiginiz havug, kuru sogan ve
kereviz saplariyla birlikte bir tencerede haslayin.
Kaynadiktan sonra kisik atese alin.

2.Bir yanda soyup ezdiginiz ya da rendelediginiz
sarimsak, zencefil, zerdegal Uclusund karistirip "
kaynayan corbaya ekleyin.

3.1 bucuk saat boyunca kisik ateste, tavuk iyice
yumusayana kadar pisirin. Sonra sebzeleri ve
tavugu kevgir ile cikarin.

4. Tavuk suyuna soya sosunu da ekleyip tadina
bakin. Dilege gore tuz ya da karabiber
ekleyebilirsiniz.

5.Daha 6nceden hafif haslamis oldugunuz basmati
pirinci,sehriye ya da makarnalari tavuk suyunu
yaparken pisirip didikledigim tavuk parcalari, taze
sogan ve biraz dereotu ile 15 dk daha

kaynatin.icine piring, bugday,

sehriye, her turli sebzeyi

! katabilirsiniz.
1 N

AVRUPA'DAKI STA] HIKAYEM

AFIYET OLSt


https://lezzetler.com/pirasa-tarifleri
https://lezzetler.com/sogan-tarifleri
https://lezzetler.com/sigir-tarifleri
https://lezzetler.com/biber-tarifleri
https://lezzetler.com/biber-tarifleri
https://lezzetler.com/biber-tarifleri
https://lezzetler.com/krema-tarifleri
https://lezzetler.com/patates-tarifleri

POLONYAET DOLMAS

MALZEMELER:
A buyilk parca dana
bonfilesi

e 300 gr. mantar

R
\

e 2 bas sogan \ 3 _
« 1 su bardagi et suyu " JF\ : ZUREH (JUREH) GORBASI
(1 etsu tabletle hazirlanmis) )

MALZEMELER:

e un § e 500 ml ¢cavdar eksi hamur.
e siviyag [
. ¢ 300 gram haslanmis dana sosis.
* karabiber-tuz 200 gram briket
HAZIRLANISI: > .

« Uc dis sarimsak.

¢ Bir havug.

e Bir sogan.

e 500 ml krema.

o iki tavuk yumurtasi.

¢ Mercankosk.

e Maydanoz ve defne yapragi.

HAZIRLANISI:

1.Tavaya su dokun, temizlenmis sogan, havug,
sarimsak, otlar ve defne yapragini igine koyun.

2.Eti ve soslari parcalara ayirip mercankosk ile
bitkisel yagda kizartin.

3.Suyu suzun ve sebzeleri ¢ikarin. Yerine bir
kizartma koyun ve pisirmeye devam edin.

4.Marsi kremayla karistirin ve siviyi tavaya dokun.

5.Kiyillmis sarimsak karanfil ve biraz mercankdsk
suyu ekleyin. Bundan sonra, ¢orba bir saat i¢in
ceyrek bekletin.

6.Bitmis yemegi tabaklara dékiin ve haslanmis
yumurta yarimlari ile susleyin. Sevdiklerinize
surpriz yapmak istiyorsaniz, gcorbaya ekmek

tabaginda servis yapin.

Bonfileleri bir mutfak tahtasinin tizerinde mutfak
cekici ile déverek hemen hemen 3 mm.
kalinhginda eti yirtmamaya dikkat ederek acin.
Tuz ve karabiber serperek bir kenara birakin.
Soganlari ve mantarlari ¢ok ince dilimler halinde
kiyin. Tavada kizdirilmis yagda soganlari
saydamlasincaya kadar kavurup tzerine

. mantarlari eklerin. Mantarlar suyunu cekinceye
kadar zaman zaman karistirarak birlikte kavurup
—=tuzunu ve karabiberini ekleyin.

‘Daha 6nce ddverek incelttiginiz etlerden birini alin
</ ve bir tabaga yayin. Hazirladiginiz ici et sayisina
bolerek, yeterli miktari etin bir ucuna koyun, etin
yan kisimlarini ice kapatarak ayni sarma yapar
gibi sarin. Diger etleri de ayni sekilde hazirlayin.
Hazirladiginiz et dolmalarini una bulayarak bol
kizgin yagda 5 dakika kadar kizartin. Kizarmis et
dolmalarini ¢cok derin olmayan bir tencereye
siralayarak Uzerine etsu tablet ile hazirladiginiz 1
bardak et suyunu ekleyin, kisik ateste 35-40
dakika etler yumusayincaya kadar pisirin.
Yaninda haslanmis patates ile servis yapin

AFIYET OLSUN...

=
w
>
<
X
I
<
'_
%]
=
<
o
<
o
2
[a4
>
<



https://lezzetler.com/dana-tarifleri
https://lezzetler.com/mantar-tarifleri
https://lezzetler.com/sogan-tarifleri
https://lezzetler.com/biber-tarifleri
https://lezzetler.com/biber-tarifleri
https://lezzetler.com/mantar-tarifleri
https://lezzetler.com/sogan-tarifleri
https://lezzetler.com/mantar-tarifleri
https://lezzetler.com/biber-tarifleri
https://lezzetler.com/koyun-tarifleri
https://lezzetler.com/patates-tarifleri

PORTAEAL
POLONEZ TURTASI
MALZEMELER:

1 tath kasigi rafine-yag

e 180 gr bardagr)
badeaT (dovilmus)

e 90 gr (/2 su
bardagindan biraz az) sek

e 1/2 portakalin suyu
Ustii igin:

e 4 portakal (kabuklari soyulUg
beyaz kisimlari temizlenerek dilimle

e 3 portakalin suyu

e 120 gr (1/2 su bardag1) seker

e 2 corba kasigi su

e 2 portakalin kabugu (rendelenmis)
HAZIRLANISI:
1 tath kasigi rafine yagla, 20 cm’lik yayvan bir turta
kalibini yaglayip bir kenara birakiniz.Orta boy bir
kasede badem ve sekeri karistiriniz. Portakal
suyunu ekleyip, bitiin malzeme karisana kadar
cirpiniz.Karisimi yagladiginiz kalba dokip, dstina
bir bicagin sirtiyla duzlestiriniz. Kalibi firinin orta
katina stirtp 20-25 dakika, karisim sertlesene
kadar pisiriniz.Turtay! bir tel 1izgaraya cikarip,
tamamen sogumaya birakiniz. Bu arada Ustunu
hazirlamak igin, portakal dilimlerini orta boy bir
kaseye, koyup kaseyi bir kenara birakiniz.Bir kapta
portakal suyu, seker ve suyu karistiriniz. Kabi agir
atese oturtup, karisimi arasira karistirin.Seker
eriyince atesi yukseltip, karisimi 10 dakika,
koyulasana kadar kaynatiniz. Kabi atesten alip,
portakal kabugu rendesini ekleyerek, surubu
karistiriniz. Kasedeki portakal dilimlerini turtanin
ustline suslu bicimde dizdikten sonra, surubu
ustiine dokup, Hlinmaya birakiniz. Turtayi
buzdolabinda bir saat soguttuktan sonra, bir servis
tabagina aktarip, ilik bir bicakla keserek, servis
ediniz. AFIYET OLSUN...
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GOOSE CONFIT (BAZETI)

MALZEMELER:
e 1 adet 6rdek
o 3 dal biberiye
o fuz
e sSIviyag

HAZIRLANISI:

ismine ragmen tarifimiz oldukga basit.

Ordegin butlari ve gogsi alinir. Uzerine bir miktar
kaya tuzu serpilerek yaklasik 3 saat buzdolabinda
dinlendirilir.

Daha sonra bir firin kabina ya da firina girebilen bir
tencereye ordek konulur. Uzeri tamamen gegecek
sekilde sivi yag ilave edilir.

Biberiyeler de konularak daha 6nce 100-110
derecede i1sitilmis firinda yaklasik 3 saat pisirilir.
Firinda cikarildiktan sonra fazla yagini birakmasi
icin kagit havlunun Ustiine alinir.

Aslinda bu noktada 6rdek pisti ancak daha guzel
goruinmesi ve derisinin ¢itirlasmasi igin ben 5 dakika
kadar firinda pisiriyorum.

Firin max dereceye cikarilir. Ordek pargalari firin
Izgara telinin Gstine alinir. Firin isindiginda firinin
en ust gozune konularak derisinin renk alip
citirlasmasi saglanir.

AFIYET OLSUN...

AVRUPA'DAKI STAJ HIKAYEM


https://lezzetler.com/portakal-tarifleri
https://lezzetler.com/portakal-tarifleri
https://lezzetler.com/portakal-tarifleri
https://lezzetler.com/portakal-tarifleri
https://lezzetler.com/badem-tarifleri
https://lezzetler.com/ayva-tarifleri
https://lezzetler.com/badem-tarifleri
https://lezzetler.com/portakal-tarifleri
https://lezzetler.com/portakal-tarifleri
https://lezzetler.com/portakal-tarifleri
https://lezzetler.com/portakal-tarifleri
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¥ RARPATHEA

MALZEMELER:
Su hamuru igin:

e 3,5 su bardagindansu

e 4,5 subardagi un

. yemek kasigi tereys

o 1 yemek kasigi deniz t

e 10 adet yumurta
Pastaci kremasi i¢gin:

e Yarim kg sut

e 1 vanilya cubugu yada toz va

e 5 adet yumurta sarisi

e 1 su bardagindan az seker

e Yarim su bardagi nisasta

e Yarim su bardagi un

o 6 yemek kasigl krema

e Mandalina-limon rendesi
HAZIRLANISI:

1. Su hamurunu hazirlamak igin bir tencereye su,
tereyag ve tuzu karistiralim ve iyice eridiginde
icine unu ekleyip toplandiktan sonra altini kapatip
sogumasi i¢in dinlendirelim. Soguduktan sonra
yumurtalarl tek tek kirip mikser ile kar|§t|r|yoruz

arasinda rengini kontrol ederek c¢ikartabilirsiniz.

3.Firinlama suresinde sakin firin kapagini
acmayiniz. Yanlslkla agarsaniz bir anda
sOnecegini goreceksiniz maalesef.

4. Ayn bir tencerede ¢ig krema haricindeki tim
pastacl kremasi malzemelerini kivam alana kadar
surekli kanstirarak pisiriyoruz. Pistikten sonra
kremayi da ekleyip sogumasi icin dinlendiriyoruz.

5.1kiye boldigimiiz ekler pastamizin arasina

pastaci kremasindan surerek tzerini kapatiyoruz.

Uzerine arzuya gore pudra sekeri serpebilirsiniz.

AVRUPA'DAKI STAJ HIKAYEM

AFIYET OLSUN...
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BOB GHORBA

MALZEMELER:
o fasulye - 500 gram;

e havug - 1 adet;

e sogan - 2 adet;

e domates - 2 adet;

o Kkereviz koku - 50 gram;

e dolmalik biber - 1 adet;

o domates salcasl - 2 yemek kasigi;

e sarimsak - 3 dis;

o tadina bakmak icin tuz;

o tatmak icin karabiber;

e kuru nane - 1 yemek kasigi;

o defne yapragi - 2 adet.
HAZIRLANISI:
Fasulyeleri alin: 500 gram lazim. Cekirdekleri
sisirmek icin gece soguk suyla islatin.Bir sonraki
adim sebzeleri kuguk kiupler halinde kesmektir.
Blyik bir tava aliyoruz, ocaga koyuyoruz, bitkisel
yag dokuyoruz. Tencereye sebze ekleyin, sogan,
havug, kereviz - ve disuk ateste 7 dakika kizartin.
Tencereye dolmalik biber ve ince dogranmis
domatesler ekleyin, her seyi karistirin ve 3 dakika
daha kisik ateste kaynamaya devam edin. Bir
tavada butin sebzelere fasulye eklenir, 1.5 su
bardagi soguk su eklenir. Ara sira karistirarak, bir
kapak altinda orta ateste pisirmeye devam edin.
Suyumuza, karabibere, bir corba
kasigl nane ve ince kiyllmig
sarimsag! tatmak icin tuz
ekleyin. Her seyi karistirin

ve 40 dakika boyunca

fasulye hazir olana kada

pisirmeye devamedin.

AFIYET OLSUN...



https://lezzetler.com/yemek-tarifleri
https://lezzetler.com/yemek-tarifleri
https://lezzetler.com/yumurta-tarifleri
https://lezzetler.com/sut-tarifleri
https://lezzetler.com/yumurta-tarifleri
https://lezzetler.com/yemek-tarifleri
https://lezzetler.com/krema-tarifleri
https://lezzetler.com/limon-tarifleri
https://lezzetler.com/yumurta-tarifleri
https://lezzetler.com/yumurta-tarifleri
https://lezzetler.com/yumurta-tarifleri
https://lezzetler.com/krema-tarifleri
https://lezzetler.com/krema-tarifleri
https://lezzetler.com/krema-tarifleri
https://lezzetler.com/krema-tarifleri
https://lezzetler.com/krema-tarifleri
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