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Ailece yemek yapmak ve bu
yemekleri hep birlikte nege
icinde yemek kadar eglenceli

bir gey olabilir mi? igte biz de . F'

bu eglenceye katkida bulunmak eSme ve ocaktq

amaclyla sizin igin bu tarif g:r‘:z firnda pigirme

kitapg'gint hazirladik. Umariz bayukfgﬁ,','éi'e' icin
en

hepsini severek yapar Ve yersiniz.  yardim alabiji
= . ilirsiniz.
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p * Birsu ardagi haglanm,
. s:r gorba kagig: b?:l ® flondt
* Bir ¢corba kasigi zeytinyag
: yagi
: Yarim ¢ay kagigi toz targlgn
Ceyrek gay kagigi tuz
Haglanmig
nohudun suyunu
iyice suzan.
U
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Firin tepsisine pigirme
kagidi serin. Nohutlari
Gzerine koyun.

Onceden 200 derecede
Isitimig firina koyun. Nohutlar
kitir kitir olana kadar 30-45
dakika kadar pigirin







* Seklz adet
* Bir ¢ay bar,

¢ekirdekleri .
s k
dag gekilmigﬁ:m‘ﬂm@ hurmq

Hurmalar findikla karigtirlir
ve hamur haline gelene
kadar yogurulur.




Kabugu yumugak olan hurmalardan
kullanmanizi dneririz. Ayrica bu
tarifi bagka kuru meyveler ve kuru
yemiglerle de deneyebilirsiniz.

nalinde kesilir.




Dondurime

Malzeme

o iki su bardag; yogurt
* ki su bardag kiip kip dogranmig meyve
* Bir su bardag ayiklanmig Antep fistigi

* Bir ¢corba kasigi bal

* Bir limon kabugu rendesi
Yumugak ve

sulu meyveleri
\ kullanabilirsiniz.
3u tef\des







MQ’Zeme

cekirdek

i Siz (iz(;
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Uzimleri ayiklayip elektrikli
pargalayicida pargalayin.

ri kahve fincanina koygn.
gunu yerlegtirin.

Pargalanmig azamle
Qrtasina

da dondurma gubu




Cubugun dik durabilmesi
icin kahve fincanin agzina
alaminyum folyo gegirin.

Dondurucuda birkag
saat bekletin.

Donduktan sonra
yiyebilirsiniz.



ilk olarak

kremadan
tereyagini yapacagiz.
Kremayi bir kabin igine
bogaltin ve elektrikli )
karigtirict yardimiyla karigtirin,

bagla¥ aca¥-
ir arayo

Orlgt,r,na
yi s
OPIOnach ve

"cinde krema topaklanmaya
UrdUrdikge topaklanan yod ©
bir sivi ayrilacak.



Topaklanan kismi
alip bir suzgegte
15-20 dakika
bekleterek sizin.

Suzilen siviy
keklerde ve
corbalarda

kullanabilirsiniz.
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kabugy
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Bu karigimi ekmegin Gzerine S
slrerek yiyebilirsiniz. Tt



] 1 - l .
Watryalgilid
Malzeme
.- BBllrr :: bardagf irmik
e Cuk sy bardagl sSut

irmigi sttle birlikte orta
ategte surekli karigtirarak
pigirin. irmik sut(i gekince
ocag! kapatin.

igine limon
kabugu rendesini
ekleyip karigtirin.




Elmayi soyduktan
sonra rendeleyin.

Pekmez ve suyu ekleyin.
Elma yumugayana kadar
kisik atesgte pigirerek sosu
hazirlayin.

in Uzerine
okt \‘m‘g‘r“iz
\§ ilirsiniz.
g0% YW
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Domatesleri [oaocoo]|
rendeleyin.
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. bur\\a"“ hepsini birbirine kar
sot\‘ze\;{mvag‘m ve tuzu da ekley;
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Karigtirin ve son olara¥
buzy da igine koyu™

orbantt yaninda beyaz peynir ve ekme Yivebi;
"Sin,,

i hor




Malzeme
° B/f sSu b
. Qfda s
Bu yemell< . BBllrr gay bardagé y,(,)gurt
TR 9e |+ gy §orba kagig, ,c8anmig oy
bilinir. Y. !Yedi g4 ¢ zey t’”}'ag“l i
Ceyfek ca taz
= _'_,/ k0§lg", ¢ Y APrag

“ Haglanmig bugday ve
__# nohutlari bir tencereye
koyup Uzerine su
ekleyin. Bunlari bir
tagim kaynatin.

Yogurda zeytinyagi
ve tuzu ekleyin. igine
bugday ve nohudun
suyundan bir kepge
ekleyip karigtirin.




Bu karigimi bugday ve
nohuda yavag yavag
ekleyin. Bu sirada
surekli karigtirin.

(K0S dakika daha_
‘\o\'\p Sogumaya bl’q"/o

Oda sicakligina gelince

buzdolabina koyup /|
sogutun.

nzerine




Crokugage MeyTe
KebabL p |
" salkyp,

Seftali, kavun ve kiviyi
kaguk pargalar halinde kesin.

Mandalinay! soyup
dilimlere ayirin.



Meyveleri bir ¢op sig
¢ubuguna renklerine
goOre sirayla gegirin.

Bu tarifi
mevsime bagh
olarak farkh
meyvelerle de
yapabilirsiniz.
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Elmalar incecik
dilimleyin.

Firin tepsisine
elma dilimlerini

Pigirme kagidi koyup
Uzerine yerlegtirin.




Targin ve gekeri birbirine karigtirip
elmalarin Gzerine serpin.




4 L]

- ol :*q -\ e Te ~17. :
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J\riwd; MalZeme

Bir sSu bafda'
. 1 gl haglanm' esil
:ﬂ:i I2) 0o, . gy'ktanmts ve taneterme§ gy,?,mTerc,mek
e et et i il lkaQ dal maydanoz $ nar

: glr kUgk kirmiz Sogan
: 'H'k.OQ adet dévdlm(]§ Cevi
Bir limon Suyu ‘
* Bir gorba kagiz i
$191 zeytinyqg
Ceyrek ¢ay kagigi tuz o

Yegil mercimek, nar
taneleri ve cevizi
birbirine karigtirin.

Sogani ve
maydanozlan
kaguk kaguk
dograyin. Bunlari
da (zerine ekleyin.

22



Bir bardagin iginde
limon suyu, zeytinyagi
ve tuzu karigtirip
mercimekli karigimin
Gzerine dokun.



* Bir limon Suyu
* Bir gorba kasidi zeytinva
G tin
* Bir dig sarimgqk AL

* Ceyrek cay kagig tuz
. B.Irkaq: Siyah zeytin
* Birkag havug dilimi

Bezelye ve nohudu
elektrikli pargalayicida
pargalayin.

Sarimsagi <
dévan.
QR
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Yarim bardak
suyu Isitin ve
bali iginde eritin.

Limonlarin
suyunu sikin.







Muzlart soyup
catalla ezin.

umurtalari bir : \
apta gatalla girpin.~ / / |
/ ]
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Yumurtalarin @ . \
Gzerine ezilmig —~ =

muzlari ekleyin. b Ry
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Yapigmaz tavaya bir miktar tereyagi
koyup eritin. Uzerine birka¢ yemek
kagigl muz yumurta karigimindan koyun.

Birkag dakika bir
yUzUna, birkag dakika
diger yGzan( pigirin.




