Bilim 4
Cocuk

Havug toplari &

Malzemeler
3 havug, yarim
su bardadi toz seker,
1yemek kasidi tereyad,
1su bardadi ufalanmis
biskiivi, yarim su bardagi
Hindistan cevizi

Malzemeler
3-4 cilek, 1 muz
1 kivi, 1 elma,
dilediginiz diger
meyveler, 1 tath

kasidi bal
Cikolata havuzu Cocuk

Malzemeler
3,5 su bardad siit,
Z yemek kasidi un,
4 yemek kasidi kakao,
yarim su bardad toz
seker, 1 yemek kasidi
tereyadl, 1 paket vanilin

Bilim Cocuk dergisi, Haziran 2026 sayisinin ekidir.
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Ball hardalll misir patlaklar ~ $9€UK

Malzemeler
1 cay bardadi patlatmalik
misir, Z yemek kasigi sivi
yad, 1 cay kasidr hardal,
1 tath kasidi bal, 1 cay
kasidl tuz, 1 cay kasigi
elma sirkesi

Foculc
Muz dondurmasi Gocu

Malzemeler
\Olgunlasmls 4 muz )

Bilim 2
Findikli kurabiye Cocuk

Malzemeler
1su bardagdi sivi yag, 1su
bardadi pudra sekeri, 1 paket
vanilin, Z ¢cay kasigi kabartma
tozu, 3-4 su bardadi un.
(Izeri icin yarim su bardad
findik, 1 yemek kasid toz
seker, 1yumurtanin beyaz



Balli hardall misir patiaklar

Tencereye sivi yagi dékiin ve ocada alip
biraz isitin. Ardindan misiriari ilave edin ve
tencerenin kapadini kapatin. Tencereyi ara
ara sallayarak misirlari patlatin. Patlamis
misirlar genis bir kaba alin. Ayri bir kGsede
bal, tuz, hardal ve sirkeyi karistirin.
Hazirladidiniz sosu misirlarin iizerine
gezdirerek dékiin, sonra da karistinn.
Daha citir hale getirmek icin kisa bir siire
firinlayin. Afiyet olsun!

Havug toplari

Havuclari yikayip kabuklarini soyduktan
sonra rendeleyin ve bir tavaya alin.
Uzerine toz sekeri ekleyin, kisik ateste
havuclar yumusayana kadar pisirin.
Ardindan tereyadini ekleyip karistirdiktan
sonra ocaktan alin. Karisim biraz
sodududunda icine ufalanmis biskiivileri
ekleyin ve yodurun. Elde ettidiniz har¢tan
kiiciik parcalar kopararak yuvarlayin ve
Hindistan cevizine bulayin. Toplari tabada
dizip buzdolabinda dinlendirin. Afiyet olsun!
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Muz dondurmasi

Muzlari soyup dilimleyin. Dilimlerin birbirine
yapismamasi icin aralikh sekilde tepsiye
dizin ve tepsiyi derin dondurucuya koyun.
En az sekiz saat dondurucuda bekletin.
Donmus muzlari blender veya mutfak
robotunda kremsi bir kivam alana kadar
¢ekin. Gerekirse biraz su ya da siit
ekleyerek daha yumusak bir kivam elde
edebilirsiniz. Karisimi késeye alin ve kisa bir
siire daha dondurucuda bekleterek biraz
sertlesmesini sadlayin. Afiyet olsun!

)&

N (4

Meyve salatasi

Meyveleri yikadiktan sonra kabuklarini
soyun veya saplarini koparin. Ardindan
meyveleri kiip kiip dograuin. Dogradidiniz
meyveleri genis bir kaseye alin ve yavasca
karistirin. Bal salatanizin iizerine gezdirin.
Afiyet olsun!
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Findikl kurabiye

Sivi yag ve pudra sekerini bir kapta
karistirin. Vanilin ve kabartma tozunu
ekleyin. Unu yavasca ilave edin ve yumusak,
ele yapismayan bir hamur olana kadar
yodurun. Ezerek ufalttidiniz findiklar

ayri bir kGseye alin ve sekerle karistirin.
Hamurdan kiiciik parcalar koparip
yuvarlayin. Once yumurta beyazina, ardindan
findik-seker karisimina batirarak tepsiye
dizin. 180 santigrat dereceye isitiimis firinda
hafif kizarincaya kadar pisirin. Afiyet olsun!
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Cikolata havuzu

Bir tencerede siit, un, kakao ve toz

sekeri karistirin. Tencereyi ocaga alin ve
karisimin yiizeyinde g6z g6z kabarciklar
olusana kadar karistirarak pisirin. Ocadi
kapatin, vanilin ve tereyadini da ekleyip
tekrar karistinin. Hazirladiginiz karisimi
kéaselere paylastirip buzdolabinda sodutun.
Daha sonra lizerini diledidiniz meyvelerle
siisleyebilirsiniz. Afiyet olsun!
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Mercimek krakeri Cocuk

Malzemeler
1su bardad kirmizi
mercimek, Z yemek

kasidl zeytinyagd, tuz,
¢érek otu, susam,

diledidiniz baharatlar

Muz kuleleri

.

;/ Malzemeler

L\ fistik ezmesi  /

S s

Buzlu karpuz icecedi Gocuk
" Malzemeler "\

Birkac dilim
karpuz, yarim su
bardadi yogurt,

Bilim Cocuk dergisi, Haziran 2026 sayisinin ekidir.

| Zmuz, cikolata, |

| ufalanmis findik, |

4-5 adet buz kiipii
e . ok

lélﬁjm 2
Cikolata kozalak Coeuk

Frr

Malzemeler
100 gram karamelli
cikolata, 1,5 yemek

kasidl tereyad, 1 yemek

kasidi bal, Z su bardagi
sade misir gevredi,
pudra sekeri
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Meyve sis GocuK

Malzemeler
Cilek, tiziim, kivi, muz,
karpuz. Sislerinizi
diledidiniz meyvelerle de
hazirlayabilirsiniz.

Bilim=
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Seftali pestili Cocuk

Malzemeler
5 seftali, 5 yemek kasidi
seker, 1 su bardadi su,

1 adet limonun suyu,
1yemek kasidi nisasta



Cikolata kozalak

Tereyadini kisik ateste eritin. Kiiciik parcalar
héline getirdiginiz cikolatayl tereyadina
ekleyip tamamen eriyinceye kadar karistirin.
Ocad kapatip iizerine bal ilave edin. Ardindan
gevrekleri de ekleyip iyice karistinn. Karisima
kozalak sekli vermek igin bir huniyi kalip
olarak kullanin. Islattidiniz huninin icine
karisimi doldurup ters cevirin ve tabada
yerlestirin. Uzerini pudra sekeriyle dilediginiz
sekilde siisleyin. Afiyet olsun!
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Mercimek krakeri

Ykayip bir gece suda beklettidiniz
mercimedi siizerek mutfak robotuna

alin. Uzerine gerekirse biraz su ekleyerek
piiriizsiiz ve akiskan bir kivam alana
kadar cekin. Karisimi kéiseye alin.
Zeytinyad, tuz, ¢érek otu, susam ve
dilediginiz baharatlar ekleyip karistirin.
Karisimi yagh kadit serilmis firin tepsisine
yayin ve 6nceden 180 santigrat dereceye
ayarladidiniz firinda iizeri kizarincaya
kadar 20-30 dakika pisirin. Afiyet olsun!
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Meyve sis

Meyveleri yikauin ve kabuklu olanlarin
kabuklarini soyun. Taneli olmayanlari
dilediginiz sekli vererek kiigiik
parcalara ayirin. Meyveleri tahta
sislere dizin. Rengarenk gériinmeleri
icin meyveleri sislere karisik sekilde
dizebilirsiniz. Afiyet olsun!
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Muz kuleleri

Muzlari soyduktan sonra uclarini kesin.
Ardindan esit parcalar elde edecek sekilde
ikiye béliin. Cikolatayi bir kaba alarak icinde
sicak su olan bir tencerenin iizerinde eritin.
Muz dilimlerini yarisina kadar eritilmis
Gikolataya batirip ufalanmis findiga
bulayin ve dik olarak servis tabadina
yerlestirin. Muzlar buzdolabinda bekletin.
Cikolata dondugunda iist kisimlarina fistik
ezmesi koyarak kule gériiniimii verin.
Afiyet olsun!
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Seftali pestili

Kabuklarini soydudunuz seftalileri dodrayin
ve tencereye alin. lzerine su, seker ve
limon suyu ekledikten sonra yumusayana
kadar pisirin. Ayri bir kapta biraz suyla iyice
karistirdidiniz nisastay tencereye ekleyin,
birka¢ dakika daha pisirip ocadi kapatin.
Biraz sogduyunca blender ile piiriizsiiz hale
getirin. Karisimi firin kddidi serili genis bir
tepsiye yayin, giines alan bir yerde birkag
giin kurutun. Kuruyan pestili kesip sekil
verebilirsiniz. Afiyet olsun!
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Buzlu karpuz icecegi

Cekirdeklerini ayirdiginiz karpuz dilimlerini
kiip kiip dodrauin. Karpuz parcalarini bir
kaba alin, {izerine yodurt ve buz kiiplerini
ekleyin. Blender ya da mutfak robotuyla
karisimi piiriizsiiz bir icecek kivamina
getirin. Afiyet olsun!




Lezzetli Atigtirmaliklar Bilim <
1 H H 1] \(
Kuru incir tatlisi Cocuk

Malzemeler
2,5 su bardag siit,
8 kuru incir,
sicak su

Lezzetli Atigstirmaliklar Jilllijmj ¢
ilim=
Rulo patatesler Cocuk

Malzemeler
Yufka, Z patates, tuz,
dilediginiz baharatlar.

Yutkaya siirmek icin 1 yemek

kasidi yodurt, 3 yemek
kasidi sivi yag, 1 yumurta i‘

Lezzetli Atistirmaliklar Bﬁlﬁm ¢
A [ @ I e
Kase tatlisi Cocuk

Malzemeler
Birkac yemek kasig
labne peyniri, Z yemek '
kasidi bal, birkag cilek, ‘
1muz, 1 su bardad
'\\_ufalanmls biskiivi

Bilim Gocuk dergisi, Haziran 2026 sayisinin ekidir.

Lezzetli Atigtirmaliklar Bilim
Coculk
Elma toplani Coeuk

Malzemeler
Z elma, yarim su bardagi
toz seker, Z yemek kasidi
kakao, 1 cay kasidi targin,
1su bardadi ufalanmis
biskiivi, yarim su bardagi
Hindistan cevizi

Lezzetli Atigtirmaliklar B;Iﬁm v
Citir ctir nohutlar Cocuk

Malzemeler

Z su bardadi
haslanmis nohut, sivi
yag, tuz, dilediginiz

baharatlar
Lezzetli Atistirmaliklar Bﬂﬁrm .
Coaculk
Bardakta misir Coculk

i Malzemeler \

1siit misir, 1 tath kasigr |
tereyad, 1 cay kasigi tath | |
pul biber, yarim cay kasidi |
{ tuz, dilediginiz kadar |
rendelenmis kasar peyniri |/
\ Py
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Elma toplari

Elmalari yikadiktan sonra soyup rendeleyin
ve bir tavaya alin. Uzerine toz sekeri
ekleyip suyunu ¢ekene kadar pisirin. Kakao
ve tarcini da ekleyip karistirdiktan sonra
ocaktan alin. Biraz ihdidinda ufalanmis
biskiiviyi ekleyin ve yogurun. Karisimdan
kiiciik parcalar koparip yuvarlayin ve
Hindistan cevizine bulayin. Servis tabagina
alip buzdolabinda dinlendirin. Afiyet olsun!

Kuru incir tatlisi

Saplarini ayirdidiniz incirleri bir kaba alip
lizerlerini gececek kadar sicak su ekleyin ve
1-Z saat bekletin. Yumusayan incirleri kiigiik
kiiciik dodrayin. incirlerin iizerine 1sittidiniz
siitten birkac kepce dékiin ve bir ¢atalla
incirleri ezin. incirli karisimi tenceredeki
siite ekleyin. Karisimi kaselere paylastinin.
Kaselerin iizerini tipki yodurt mayalar

gibi kapatip oda sicaklidinda birkag saat
dinlendirin. Ardindan buzdolabinda sogutun.
Afiyet olsun!
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Citir ¢itir nohutlar

Nohutlar genis bir kabin icinde
baharatlar, tuz ve sivi yag ile karistirin.
Karisimi firin kaddidi serilmis tepsiye
dbkerek 180 santigrat dereceye
ayarlanmis firinda yarim saat boyunca
pisirin. Daha sonra sogumaya birakin.
Afiyet olsun!
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Rulo patatesler

Hasladidiniz patatesler soduyunca
kabuklarini soyun ve ezin. (zerine tuz

ve baharat ekleyin. Yodurt, sivi yag ve
yumurtayl bir kapta cirpin. Yufkaya yodurtiu
karisimi fircayla siiriin, ikiye katlayip ayni
islemi tekrarlayin. Yufkanin diiz kenarina
patates karisimini ince bir serit halinde
yerlestirin, rulo seklinde sarin ve iki parmak
uzunlugunda dilimlere ayirin. Dilimleri tahta
sislere gecirin, tepsiye yerlestirin ve
kizarana dek firinda pisirin. Afiyet olsun!
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Bardakta misir

Misiri haslauin ve sogududunda tanelerini
kocandan auirin. Tereyadini tavada eritin

ve misir tanelerini ekleyip iki dakika kavurun.

Uzerine tuz ve tatl pul biberi ekleyip
karistirin. Ardindan rendelenmis kasar
peynirini de ekleuip kasar eriyene kadar
karistirmaya devam edin. Hazirladiginiz
misiri bir bardada alin. Afiyet olsun!
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Kase tatlisi

Labne peynirini bir kaba alin ve iizerine

bal ekleyip karistirin. Meyveleri yikayin ve
minik minik dograyin. Ufalanmis biskdvileri
kasenizin tabanina yerlestirin. Uzerine
labneli karisimdan koyun, ardindan meyveleri
ekleyin. Eger kasede yer varsa ayni islemi bir
kat daha uygulayin. Buzdolabinda kisa siire
dinlendirin. Afiyet olsun!




Bﬁ%‘gj’k Lezzetli Atigtirmaliklar
Coeu
TS
<9
fol N
QO
¢ £
: = . 2Z
y ‘4_% ';:\‘ g&)
2 W NS EL5 S 5 g
=T ™ 525 2L ES
:QJ‘ i °2w3F |\ v 4 <
=28 ) , EEWES | & =
@ 7N SREEE 3 g \
s . eSEsR| ¢ | B A
) N O
et | V=2
P & Y . \ 2 e\
_ . | sy \\ S @ =10
= B . 5
7 o % “g n) —
ju g
g - ) \
€ ;
_‘ § \_) §@
tg : L= & N
>
5 N/
(S}
< :
“ZJUISJIqo|p WipJof
uapuIns13ahi Jig usyJolIZby
IUD|S{I|DWUI3$13D UD|D Jaf DPJID|FIDY
Coeuk Lezzetli Atigtirmaliklar

Bilim Cocuk Kartlari Kutusu

Kutunuzu yapmak igin dncelikle kutuyu olugturacak pargayi kartondan
ayirin. Ardindan tim kat yerlerinden arkaya katlayin. Uzerinde damla
igareti bulunan iki kulakgiga yapigtirict sartn. Kulakgiklari, kargilarina
denk gelen alanlarin arka yizane yapigtirin. igte kutunuz hazir.

Artik Bilim Cocuk kartlarinizi bu kutuya koyabilirsiniz.




