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MALZEMELER

250 g Dr Gluten Glutensiz Un
5g Dr Gluten Instant kuru maya
3 yemek kasigi yag

200 ml 1k su

Firgalama igin sit

1 yemek kasigi ay cekirdegi

TARIF ICiN LAZIM OLABILIR!
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LEZZET PUANI

O PORSIYON YAPIMI
4 KisiLiK ORTA

Dr.Gluten eksi mayasindan 2 su bardagindan biraz
fazla alip, 100 gr kadarini ayirin (bir sonraki mayalama igin kullanmak tizere).

Mayaya 3 su bardagi ilik su ekleyin.

Dr.Gluten glutensiz un karisimini azar azar ekleyerek, ele
yapisan ve akiskan bir hamur elde edin.

Hamura 1 avug nohut unu ve 2 yemek
kasigi 6gutilmus keten tohumu ekleyip iyice karistirin.

Uzerini streg film veya temiz bir értii ile kapatin. Sicaga yakin,
riizgar almayan bir ortamda yaklasik 10 saat mayalanmaya birakin.

Firini 6nceden 200°C’ye isitin. Hamuru firina verip 20-25 dakika
pisirin. Ardindan firin 1sisini 160°C’ye dlsUriin ve ekmegin Ustu ve alti glizelce
kizarana kadar pisirmeye devam edin.



Nefis bazlama

s“ PISIRME SURESI

Wl — 25DAKIKA

MALZEMELER

4 su bardagi 1lik su

8 su bardag@i Dr.Gluten (glutensiz un karigimi)
2 tath kasigi maya (Dr.Gluten glutensiz kuru
maya onerilir)

2 tath kasig1 seker

3 yemek kasidi sivi yad

2 yumurta

4 yemek kasigi yodurt

TARIF ICiN LAZIM OLABILIR!

LEZZET PUANI

1 8. 8.0.6 ¢

O PORSIYON " YAPIMI
6 KisiLik o ORTA

HAZIRLANISI

lhk suya maya ve sekeri ekleyip 5 dakika bekletin: Mayanin aktive olmasi
icin bu adim énemli.

Unu derin bir kaba koyun, ortasini havuz seklinde agin: Buraya mayali
suyu, sivi yagi, yumurtalari ve yogurdu ekleyin.

Ele yapigsmayan yumusak bir hamur elde edene kadar yogurun: Gerekirse
biraz un veya su ekleyebilirsiniz.

Hamurun tizerini nemli bir bezle ortiip ik bir ortamda 1 saat mayalanmaya
birakin: Hamurun hacmi iki katina ¢ikana kadar bekleyin.

Mayalanan hamurdan ceviz biiyiikligiinde pargalar koparin: Unlu zeminde
yuvarlak ve ince agin.

Tavayi orta ateste i1sitin ve bazlamalan iki tarafi altin rengi alana kadar
pisirin: Her ylzeyi yaklagik 2-3 dakika pismelidir.

Sicak servis yapin.



$“ PiSIRME SURESI @
WY — '5DAKIKA

MALZEMELER

2 su bardagi Dr Gluten glutensiz misir imigi
2 su bardag sicak su (irmik suyu gekene ka-
dar pisirilir, iininca diger malzemeler eklenir)
1 yemek kasigi domates salgasi

1 yemek kasigi biber salgasi

1 adet orta boy sodan (rendelenmis veya gok
ince dogranmis)

1 Tiirk kahvesi fincani zeytinyagdi

1 Tiirk kahvesi fincani isot

1 Tuirk kahvesi fincani pul biber

2 yemek kasigi nar eksisi

1 adet limonun suyu

3 yemek kasid patates unu

TARIF iGIN LAZIM OLABILIR!

LEZZET PUANI
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ZAMAN O PORSIYON . ' YAPIMI
6 KisiLiK - ORTA

40 DAKIKA

HAZIRLANISI

Misir irmigini sicak suyla birlikte tencereye alin ve kanstirarak pisirin: Su
tamamen gekilene kadar karigtirarak irmigi sisirin.

limaya birakin: irmik kangimi sicakligini kaybedince, diger malzemeleri eklem-
eye baglayin.

Salcalar ve rendelenmis sogani ekleyin: irmik hala sicakken degil, ilindiktan
sonra ekleyin ki ¢ig kéftenin kivami bozulmasin.

Zeytinyagini, isot ve pul biberi ekleyip yogurun: Baharatlar tamamen karisip
renk verene kadar yogurun.

Nar eksisi, limon suyu ve patates ununu ekleyerek yogurmaya devam
edin: Bu asamada ¢ig kéftenin kivami sikilasacaktir.

Karigim ele yapigsmayan, sekil verilebilir kivama geldiginde yogurmayi
birakin:

Elinizle sikma sekli vererek servis tabagina dizin: Yaninda marul, limon ve
istege gore tursu ile servis edebilirsiniz.
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s” PiSIRME SURESI
Wl — 15DAKIKA

MALZEMELER

Dis Harg icin Malzemeler:

250 gr yagsiz dana kiyma

2 su bardag! piring

3 su bardagi Dr Gluten glutensiz misir imigi
1 bliylik haglanmig patates

3 yemek kasigi Dr.Gluten glutensiz piring unu
/ misir unu

2 tath kasig) tuz

3 yumurta

Kimyon, karabiber, pul biber (istege gore)

ig Harg igin Malzemeler:

750 gram dana kiyma

4 biiyiik sogan (gok ince dogranmig)
1 su bardagi ceviz igi (iri dovilmis)

1 kasik sivi yag

Kimyon, karabiber

Bir avug maydanoz (ince kiyilmisg)

TARIFi
.
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GiN LAZIM OLABILIR!
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LEZZET PUANI

ZAMAN O PORSIYON YAPIMI
1.30 SAAT 8 KisiLiK ZOR

HAZIRLANISI

i¢ harg igin kiymayi soganla birlikte 1 kasik yagda kavurun: Ardindan baha-
ratlari, maydanozu ve cevizi ekleyip karistirin. Karigsimi sogumaya birakin.

Dis harc icin pirinci haslayin: Piringler yumusadiginda igine misir irmigini
ekleyin.

Macun kivamina gelene kadar karistirarak pisirin: Gerekirse biraz su ekley-
erek kivami ayarlayin.

Karisim ilininca igine haglanmis patates, un, tuz ve yumurtalari ekleyin:
TUm malzemeyi yogurarak 6zdeslesmesini saglayin.

Elinizle limon buyukligiinde parcalar koparin: Parmaginizi islatip igini oyun,
hazirladiginiz i¢ hargtan koyun ve agzini kapatin.

Tum icli kofteleri hazirladiktan sonra buzdolabinda 15 dakika kadar din-
lendirin: Bu adim kizartma sirasinda dagilmalarini 6nler.

Bol yagda cevirerek altin rengi alana kadar kizartin: Sicak olarak servis edin.




MALZEMELER

34 adet orta boy kabak

1 adet patates

1 adet havug

Yarim kase rendelenmis beyaz peynir

3 adet yumurta

3 fincan Dr Gluten glutensiz un

(istege bagh olarak: 2 fincan glutensiz un + 1
fincan Dr Gluten glutensiz misir unu)

Bir tutam maydanoz

Bir tutam dereotu

2-3 dal taze sogan

Karabiber, tuz

Finnda yapilacaksa: 1 yemek kasigi
zeytinyagdi

Kizartma yapilacaksa: tavaya yeterince sivi
yag

TARIF iGIN LAZIM OLABILIR!
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50 DAKIKA

LEZZET PUANI

1.8 8.8 6

O PORSIYON " YAPIMI
4 KisiLiK - KOLAY

Sularini iyice sikarak derin bir kaseye
alin.

Karigimin tzerine dokun ve karistirin.

ince dogranmis maydanoz,
dereotu ve taze sogani ilave edin.

Karabiber ve tuzla birlikte tim karigimi
homojen olana kadar karistirin.

Karisimi yagli kagit serili tepsiye yayin, 1 yemek kasig
zeytinyadi gezdirin ve 180°C firinda alti Ustl kizarana kadar pisirin.

Tavaya sivi yag koyup kizdirnn, hargtan kagikla alip tava-
ya dokun ve iki tarafini da kizartin.

Sicak veya Ilik sekilde, istege bagh olarak yogurtla servis edebilir-
siniz.



Su boreg

“‘ PiSIRME SURESI

Wl — 40DAKIKA

MALZEMELER

Hamur igin:

3 adet yumurta

Yanim gay bardagi yogurt

Yarim gay bardagi st

2 yemek kasigdi sivi yad

1 tath kasidi tepeleme tuz

Aldigi kadar Dr Gluten glutensiz un (yaklasik
3 su bardag)

ig harci igin:
200 gr beyaz peynir
200 gr kasar peyniri

Bir tutam maydanoz
Ara katlar icin:
1 gay bardagdi sivi yagd

TARIF ICiN LAZIM OLABILIR!
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LEZZET PUANI

O PORSIYON YAPIMI
6 KiSiLiK ORTA

HAZIRLANISI

Sivi malzemeleri kanstirin: Yumurtalari, sitl, yogurdu ve sivi yagi mikser
yardimiyla ¢irpin.

Un ve tuzu ekleyin: Eleyerek ilave edin ve kulak memesi kivaminda bir hamur
yogurun.

Hamuru dinlendirin ve bezelere ayirin: Yogrulan hamuru 10 esit bezeye
bolin.

Hamurlar acin: Her bezeyi firin tepsisi biyukliginde ince olacak sekilde agin
Hamurlar haslayin: Agtiginiz hamurlari kaynar suda kisa sure haglayin.
Soklayin ve siiziin: Hasladiginiz yufkalari soguk su dolu kaba alin, ardindan
sudan ¢ikarip fazla suyunu elinizle sikin.

Tepsiye dizin: Yaglanmis tepsiye ilk bes yufkayi, aralarini firgayla sivi yagla-
yarak Ust Uste dizin.

Ic harci ekleyin: Peynirleri ve ince dogranmis maydanozu karistirarak ortadaki
kata yayin.

Kalan yufkalan dizin: Kalan bes yufkayi yine aralarini yaglayarak Ust Uste
dizin.

Ustiinii yaglayin: Son katin (izerine de firgayla sivi yag striin.

Firinda pisirin: Onceden isttilmis 200°C firinda lizeri kizarana dek pisirin.
Servis edin: lliyinca dilimleyerek servis yapabilirsiniz.



Kars hangell

LEZZET PUANI

$$$ PiSIRME SURESI ZAMAN O PORSIYON YAPIMI
WY — 12 DAKIKA 50 DAKIKA 4 KisiLik ORTA

MALZEMELER HAZIRLANISI

Hamur igin Malzemeler: Un, yumurta, tuz ve suyu karistirip sertce bir hamur yogurun: Manti hamu-

Dr Gluten Glutensiz X Plus Un Karigimi ru kivaminda olmali.

2 yumurta

1 tath kagigi tuz Hamuru bezelere ayirin ve oklava ile acin: Ne gok ince ne gok kalin olacak

1 cay bardagi su sekilde agmaya dikkat edin.

Sosu: Actiginiz hamuru kare kare kesin: Her bir pargayi esit boyutta kesmeye 6zen

1 su bardagi yogurt gosterin.

2 dig sarimsak

1 gay kasigi tuz Kaynar tuzlu suda haslayin: Hamurlar yumusayinca kevgirle gikarip servis

L tabagina alin.

Uzeri igin:

1 biiyiik kuru sogan o - R . N

125 gram tereyad Uzerine sanmsakli yogurt dokiin: Sanmsaklan ezip yogdurtla karistirin.
Tereyaginda kavrulmus kuru sogani gezdirin: Soganlar iyice karamelize
olana kadar kavurun.

TARIF iCiN LAZIM OLABILIR! Sicak servis edin.

% CrGidten




Kiymali pide

LEZZET PUANI

ss‘ PiISIRME SURESI O PORSIYON ‘. YAPIMI
Wl — 25DAKIKA 6 KisgiLiK o ORTA

MALZEMELER HAZIRLANISI

Hamur igin Malzemeler: Un, siit, kabartma tozu ve tuzu yogurma kabinda karistirin: Sert olmayan,

toparlanan bir hamur elde edin.
500 gr Dr Gluten glutensiz un

;' E:':;;I(Dlrllfls“éf” glutensiz kabartma tozu Ic harg icin tiim sebzeleri ince dograyin: Domates, sogan, biber ve maydano-
1 cay kasig) tuz zu dograyip kiymaya ekleyin.
Karabiber ve tuz ilavesiyle harci yogurun: Kiymali i¢ karisim hazir hale geld-

i¢ Harg igin Malzemeler: -~ ]
iginde kenarda bekletin.

300 gr dana kiyma

2 adet domates

2 adet sogan Hamurdan bezeler alip uzun oval sekilde acin: Kenarlar hafif yikseltiimis
3 adet sivri biber pide formu verin.

/> demet maydanoz

"2 gay kasidi karabiber Ic harci hamurun ortasina yayin: Kenarlarini hafif kivirarak kapatin.

"> cay kasigi tuz
Kenarlarina yumurta suriin: Pigerken kizarmasi ve parlak gériinmesi icin bu

Uzeri iin: d f
1 adet yumurta (kenarlarina sirmek igin) adimr atiamayn.
TARIF igiN LAZIM OLABILIR! Onceden isitiimis 200°C firnda alti iistii kizarana dek pisirin.
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LEZZET PUANI

$$$ PiSIRME SURESI O PORSIYON YAPIMI

Wl — 30DAKIKA 12 ADET ORTA
MALZEMELER HAZIRLANISI
Hamuru igin: Ic harcr hazirlayin: Kiiciik bir tavada margarini eritip glutensiz unu ekleyin, ka-
2 adet yumurta (birinin sarisi tizeri igin vurun. Hafif pembelesince cevizleri ekleyin, karistirp ocaktan alin ve sogumaya
ayrilacak) birakin.
1 su bardagi yogurt
Yanm gay bardagi sivi yag Hamuru yogurun: Yumurtalar (birinin sarisini ayirin), yogurt, sivi yag, marga-
Yarim paket margarin rin, seker, tuz ve kabartma tozunu genis bir kaba alin. Glutensiz unu azar azar
Yanim gay kas|3i toz seker ekleyerek yumusak kivamli bir hamur yogurun.
Yanm yemek kasigi tuz
1 paket Dr Gluten glutensiz kabartma tozu Hamurdan bezeler yapin: Ceviz bly(kliigiinde pargalar alip yuvarlayin.

Aldig kadar glutensiz un

o e Corekicin ic harc ekleyin: Her bezeyi parmakla ortasindan delerek cukur
Gorek ig harci igin: olusturun, igine tatl kasigiyla ig harg koyun. Kenarlarini biizerek kapatin, hafif

Geyrek paket margarin , bastirarak sekil verin.
2-3 yemek kasigi Dr Gluten glutensiz un

Tavug doviiimuis ceviz Pogaca yapmak isterseniz: Ayni hamurla ig harg olarak beyaz peynir, kasar,

TARIF i(}iN LAZIM OLABILIR! zeytin gibi dilediginiz malzemeleri kullanabilirsiniz.
;‘; Do ——— Uzerine yumurta sansi siiriin: Ayirdi§iniz yumurta sarisini fircayla siiriin,

arzuya gore susam veya ¢orek otu serpin.

LUZENSiZEm

et )
e Firnda pisirin: Onceden isitilmis 180°C firinda Ustl kizarana kadar pisirin.
{ L2 Servis edin: lhyinca servis edebilirsiniz; hem kahvaltiik hem de ¢ay saati icin

uygundur.




Kol boreg|
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PiSIRME SURESI

Wl — 35DAKIKA

MALZEMELER

ig harci igin:
5 adet orta boy patates
Bir tutam maydanoz

1 tath kasigi pul biber
1 tath kasigi karabiber

1 tath kasidi tuz

Hamuru igin:

1 tath kasidi Dr Gluten kuru maya

1 tath kasigi tuz
4.5 su bardagi Dr Gluten glutensiz un
2 su bardagi su

Hamuru yaglamak icin:
Yarim paket margarin
1 su bardagi sivi yag

Uzeri igin:
1 adet yumurta (sarisi)

TARIF iCIN LAZIM OLABILIR!

s
4
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O PORSIYON YAPIMI
8 KiSiLiK ORTA

HAZIRLANISI

Ic harci hazirlayin: Patatesleri haslayin ve kiip kiip dograyin. Maydanoz, tuz,
karabiber ve pul biberi ekleyip karigtirin.

Yag kansimini hazirlayin: Ayn bir tavada margarin ve sivi yadi birlikte eritin.
Hamuru yogurun: Sivi malzemeleri (su) genis bir kaba alin. Kuru maya ve
tuzu ekleyin, ardindan unu azar azar ilave ederek yumusak kivamli bir hamur
yogurun.

Hamuru dinlendirin: Hamurun Gzerini kapatip 15-20 dakika dinlendirin.
Bezeleri hazirlayin: Hamurdan elma buyukliginde bezeler koparin.
Yaglayarak hazirlayin: Her bezeyi yuvarlak sekilde agin. Uzerine eritilmis yag
karigimindan siriin. Hamuru kare olacak sekilde katlayin. Tim bezelere ayni
islemi uygulayin.

Katlanmis hamurlan bekletin: Tim hamurlar yaglandiktan sonra ilk
yagladiginiz kareyi alarak agin.

Ic harci ekleyin: Agilan karenin bir kenarina patatesli i¢ hargtan koyun.

Rulo yapin: Rulo seklinde sarin ve uglarini kapatarak kol boregi sekli verin.
Tepsiye dizin: Yaglanmis firin tepsisine dizin.

Uzerini hazirlayin: Uzerine bigakla birkag gizik atin ve yumurta sarisi siiriin.
Firinda pisirin: Onceden 1sttilmis 180°C firinda (izeri kizarana kadar pisirin.
Servis edin: llindiktan sonra dilimleyerek servis yapabilirsiniz.



“s PiSIRME SURESI
Wl — 20DAKIKA

MALZEMELER

Hamuru igin:

500 gram Dr Gluten glutensiz un
1 tath kagidi tuz

1 tath kasidi toz seker

1 tath kasig1 Dr Gluten kuru maya
2 yemek kasigi sivi yag

Aldigi kadar 1lik su

Uzeri igin:

250 gram rendelenmis kasar peyniri
Sucuk (istege goére miktar)

3 adet yesil biber

2 adet kirmizi biber

(istege gore mantar, misir gibi malzemeler
de eklenebilir)

Pizza sosu icin:

2 adet rendelenmis domates
1 yemek kasi§i salga

2 dis sarnmsak (ezilmis)

2 yemek kasigi sivi yag

1 cay kasigi tuz

1 cay kasig kekik

LEZZET PUANI

P

ZAMAN O PORSIYON ‘ ' YAPIMI
1.30 SAAT 4 KiSiLiK - ORTA

HAZIRLANISI

Hamuru yogurun: Glutensiz un, kuru maya, toz seker, tuz ve sivi yagi bir kaba
alin. llik suyu yavasca ekleyerek kulak memesi kivaminda yumusak bir hamur
yogurun.

Hamuru dinlendirin: Uzerini értiip yaklasik 30 dakika mayalanmaya birakin.
Hamuru acin: Dinlenen hamuru merdane yardimiyla firin tepsisi blytkliginde
acin.

Delikler acin: Hamurun tzerine gatal batirarak delikler agin (kabarmamasi icin).
On pisirme yapin: Onceden isitilmis 180°C firinda 10 dakika én pisirme yapin.
Sosu hazirlayin: Domates rendesi, sal¢a, ezilmis sarimsak, sivi yag, tuz ve
kekigi kiicUk bir tencerede kisik ateste pisirin.

Sosu surun: Firndan ¢ikan pizza tabanina iliyan sosu esit sekilde yayin.

Ust malzemeleri dizin: Rendelenmis kasar peynirini serpin. Uzerine dilimlen-
mis sucuk, dogranmis yesil ve kirmizi biberleri yerlestirin.

Pisirin: Onceden isitilmig 180°C firinda 20 dakika kadar, iizeri kizarana dek
pisirin.

Servis edin: Finndan ¢ikan pizzay dilimleyerek sicak servis edin.

TARIF iCIN LAZIM OLABILIR!
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Portakalli sutsuz pamuk kek

“‘ PiSIRME SURESI

Wl — 45DAKIKA

MALZEMELER

4 adet yumurta

200 ml taze sikilmis portakal suyu

1 adet portakalin kabugu (rendelenmis)
250 gr Dr Gluten glutensiz un

70 gr yumusak tereyagi

100 gr sivi yag

1 paket vanilya

1 paket Dr Gluten glutensiz kabartma tozu
180 gr toz seker

TARIF ICiN LAZIM OLABILIR!

[}U(g‘ten

O PORSIYON YAPIMI
8 KiSiLiK KOLAY

HAZIRLANISI

Tereyagi ve sekeri cirpin: Yumusamis tereyagini toz sekerle birlikte mikserle
krema kivamina gelene kadar ¢irpin.

Yumurtalan ekleyin: Cirptiginiz karigima yumurtalari ekleyerek girpmaya
devam edin.

Sivi malzemeleri kanstinin: Portakal suyu ve sivi yagi ekleyip karigsim homojen
hale gelene kadar ¢irpin.

Kuru malzemeleri ekleyin: Glutensiz un, kabartma tozu, vanilya ve portakal
kabugu rendesini eleyerek karisima ilave edin. Spatula yardimiyla nazikce
karstirin.

Kaliba dokiin: Haziladiginiz kek hamurunu yaglanmis kek kalibina dokin ve
Uzerini duzlestirin.

Pisirin: Onceden isitilmis 180°C fanli firnda 30-45 dakika, tizeri kizarip ici
tamamen pisene kadar pisirin. Kiirdan testi ile kontrol edin.

Servis edin: Finndan ¢ikan keki oda sicakliginda sogutun. Dilimleyerek servis
edin.



Granola tadinda kurabiye

LEZZET PUANI

s‘s PiSIRME SURESI ZAMAN O PORSIYON " YAPIMI
Wl — 30 DAKIKA 40 DAKIKA 12 ADET - KOLAY

MALZEMELER HAZIRLANISI

2 adet yumurta Seker ve yumurtayi cirpin: Yumurtalan ve sekeri (veya hurma plresi / pek-

1 gay bardag seker (istege bagl olarak suda mezi) homojen bir kivam alana kadar ¢irpin.

bekletilmis hurma pliresi veya pekmez de Kalan malzemeleri ekleyin: Glutensiz yulaf, dogranmis kuru meyveler ve goz
kullanilabilir) karari unu karigima ilave edip iyice karigtirin.

2 su bardagdi Naturpy glutensiz yulaf ezmesi Yulaflarin yumusamasini bekleyin: Kanigimin tizerini értiip yaklasik yarim
G6z karan Dr Gluten glutensiz pastry un saat oda sicakliginda dinlendirin.

karigimi Sekil verin: Hamurdan pargalar alarak yagl kagit serili firin tepsisine dilediginiz

2 su bardagi kuru kayisi ve dut (istege bagh

i o sekilde yerlestirin.
olarak kuruyemis de eklenebilir)

Pisirin: Onceden isitilmig 180°C firinda, kurabiyelerin kenarlari hafifge kizarana
kadar pisirin (yaklasik 15-20 dakika).

Servis edin: Finndan ¢ikan kurabiyeleri soguduktan sonra servis edin. Cam
kavanozda muhafaza edebilirsiniz.

TARIF ICiN LAZIM OLABILIR!
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Cocostar kurabiye

s” PiSIRME SURESI
Wl — 20 DAKIKA

MALZEMELER

Malzemeler:

1 su bardagi pudra sekeri

1 paket Dr Gluten glutensiz kabartma tozu
1 paket vanilya

Yarim paket margarin (veya tereyagi)

2 yemek kasidi sivi yad

3 yemek kasigi Dr Gluten glutensiz kakao
2 yumurta (birinin beyazi i¢ harg igin ayrila-
cak)

Aldigi kadar Dr Gluten glutensiz pastry un
karigimi

ig malzemesi:

Yarim su bardagi pudra sekeri
1 su bardag hindistan cevizi

3 yemek kasigi sut
Ayirdiginiz 1 yumurta aki

@

TARIF iGIN LAZIM OLABILIR!

ZAMAN
40 DAKIKA

LEZZET PUANI

AR AR K

\

PORSIYON
15 ADET

YAPIMI
NORMAL

(0] el

HAZIRLANISI

Kurabiye hamurunu hazirlayin: Oda sicakligindaki margarin veya tereyagini
pudra sekeriyle karistirin. Uzerine yumurtalardan birini tam, digerinin sadece
sarisini ekleyin.

Siwvilari ve kuru malzemeleri ekleyin: Sivi yagi, kakaoyu, vanilyayi ve kabart-
ma tozunu ilave edin. Ardindan azar azar glutensiz un ekleyerek ele yapis-
mayan yumusak bir hamur yodurun.

I harci hazirlayin: Hindistan cevizi, pudra sekeri, siit ve ayirdiginiz yumurta
akini bir kasede karistirin.

Hamuru sekillendirin: Hamurdan ceviz blyukliginde pargalar koparin, avug
icinde agin ve ortasina hindistan cevizli harctan koyarak kapatin. Yuvarlayarak
sekil verin.

Tepsiye dizin: Kurabiyeleri yagh kagit serili tepsiye aralikli olarak dizin.
Pisirin: Onceden isitilimig 170°C firnda 15-20 dakika kadar pisirin.

Servis edin: Iindiktan sonra istege bagl olarak Uzerlerine pudra sekeri serpe-
bilirsiniz.



MALZEMELER

Hamuru igin:

1 su bardagi su

1 parmak kaliniginda tepeleme tereyagi

1 su bardagindan bir parmak eksik Dr Gluten
glutensiz pastry un karigimi

3 adet yumurta

Muhallebisi icin:

3 corba kasigi Dr Gluten glutensiz pastry un
karisimi

2,5 su bardag st

1 su bardagi seker

1 paket vanilya

Uzeri icin:
1 paket gikolata sosu

TRRTETEIN LAZIM OLABILIR!

LEZZET PUANI

*****

‘ " ;\

O PORSIYON " YAPIMI
6 KisiLiK - NORMAL

Bir tencerede 1 su bardagi suyu kaynatin. igine tereyagini
ekleyip eritin. Unu eleyerek ekleyin ve karistirarak gok az kavurun. Ocagi kapa-
tip 15 dakika sogumaya birakin.

Soguyan hamura yumurtalari teker teker ekleyerek
yogurun.
Hamurdan kasik yardimiyla pargalar alip yaglh kagt serili firn
tepsisine dizin.
Onceden isitiimig 170-180°C firinda yaklasik 40 dakika, Gizeri pem-
belesene kadar pigirin.

Bir tencerede glutensiz un, sit, seker ve vanilyayi karistir-

arak muhallebi kivamina gelene dek pisirin.
Pisen hamurlarin icini kesin ve hazirladiginiz muhallebiyi
icine doldurun.
Paketteki tarife gore sutle gikolata sosunu pisirin.
Dolgulu profiterollerin tzerine dokin.
lik ya da soguk olarak servis yapin.



Elmali kek

s” PiSIRME SURESI
Wl — 45 DAKIKA

MALZEMELER

3 yumurta

1 su bardag seker

1 su bardag st

1 su bardagindan iki parmak eksik sivi yag
2,5-3 su bardagi Dr Gluten glutensiz pastry
un karisimi

1 tath kasidi targin

1 paket Dr Gluten glutensiz kabartma tozu
istege bagli: 1 paket vanilin

Uzeri igin:
2 adet ince dilimlenmis elma

Uzerine serpmek igin:
2 yemek kasigi pudra sekeri

TARIF iCIN LAZIM OLABILIR!

LEZZET PUANI

O PORSIYON YAPIMI
8 KiSiLiK KOLAY

HAZIRLANISI

Yumurta ve sekeri cirpin: Yumurtalar ve sekeri kdpirene kadar mikserle
cirpin.

Sivi malzemeleri ekleyin: Sit ve sivi yagi ekleyip karistirin.

Kuru malzemeleri ekleyin: Un, kabartma tozu, targin ve istege bagli vanilini
ilave ederek kek kivamina gelene kadar karigtirin.

Kaliba dokiin: Kangimi yaglanmis yuvarlak tepsi veya borcama dokun.
Elmalari dizin: Dilimlenmis elmalar diklemesine hamurun Gzerine batirarak
yerlegtirin.

Pisirin: Onceden isitilmis 180°C firinda 40-45 dakika kadar pisirin.

Servis edin: Finndan ¢ikan kekin tizerine pudra sekeri serpin. Soguyunca
dilimleyerek servis edin.




San sebastian cheescake

$“ PISIRME SURESI
Wl — 45DAKIKA

MALZEMELER

4 yumurta

1,5 su bardagi seker

500 g labne peyniri

2 kutu krema

1 paket vanilin

2 yemek kasigi Dr Gluten glutensiz pastry un
karigimi

TARIF ICiN LAZIM OLABILIR!

LEZZET PUANI

Ak ki

O PORSIYON YAPIMI
8 KiSiLiK NORMAL

HAZIRLANISI

Labne ve sekeri cirpin: Labne peyniri ve sekeri mikserle 5-6 dakika girpin.
Yumurtalar ekleyin: Yumurtalar teker teker ekleyip her birini iyice ¢irpin.
Kremayi kanstinin: Krema ve vanilini ekleyip karistirin.

Unu ekleyin: Glutensiz unu ekleyerek pirliizsiiz kivama gelene kadar girpin.
Kaliba dokiin: Yagh kagit serili kelepceli kaliba karigimi aktarin.

Pisirin: Onceden 1sitilmis 190°C firinda 45-60 dakika pisirin.

Sogutun ve dinlendirin: Finnda kapagi aralik sekilde 30 dakika bekletin, ardin-
dan oda sicakligina alin. En az 8 saat buzdolabinda dinlendirin.

Servis edin: Yagh kagidi ¢ikarip dilimleyerek servis edin.



Cilekli kup

s“ PiSIRME SURESI
Wl — 15 DAKIKA

MALZEMELER

1 litre st

1 su bardagi seker

4 yemek kasidi Dr Gluten glutensiz pastry un
karisimi

1 paket vanilya

1 paket glutensiz krem santi

1 bardaktan 1 parmak az st (krem santi icin)
Yanm kg cilek

1 avug ¢ig findik

1 paket Dr Gluten glutensiz bebek biskuvisi

TARIF ICiN LAZIM OLABILIR!

ZAMAN O PORSIYON
50 DAKIKA 6 KiSiLiK

LEZZET PUANI

8.8 6.6

" YAPIMI
a KOLAY

HAZIRLANISI

Muhallebiyi pisirin: Un, seker ve vanilyayi tencereye alin. Sttt ekleyip karigtir-
arak koyulasana kadar pisirin.

Krem santiyi hazirlayin: Ay kapta sutle ¢irpin, buzdolabinda dinlendirin.
Biskiiviyi ve findigi hazirlayin: Biskuvinin yarisini toz haline getirin, kalanin iri
kirin. Ezilmis findikla karigtirin.

Cilekleri dograyin: Kip kup dograyin ve hazir edin.

Muhallebiyle krem santiyi birlestirin: Soguyan muhallebiye krem santiyi
ekleyip cirpin.

Kat kat doldurun: Kup bardaklarina sirayla biskuvi, gilek ve muhallebili karigim-
dan koyun.

Servis edin: Buzdolabinda bir sure dinlendirdikten sonra soguk olarak servis
edin.




Elmali kurabiye

LEZZET PUANI

“s PISIRME SURESI ZAMAN O PORSIYON YAPIMI
Wl — 20DAKIKA 45 DAKIKA 25 ADET KOLAY

MALZEMELER HAZIRLANISI

Hamuru igin: Ic harci pisirin: Elmalari rendeleyin, tavaya alin. Yag, seker ve targini ekleyin.
250 g yumusatiimis margarin Suyunu gekene kadar pisirin. Cevizi ekleyip 1-2 dakika daha pisirin, sogumaya
1 yumurta birakin.

1 paket Dr Gluten glutensiz kabartma tozu Hamuru yogurun: Tim hamur malzemelerini karistirarak yumusak bir hamur
1 paket vanilya yogurun.

2yemek kasigi siit veyayogurt Sekil verin: Hamuru 3 mm kalinliginda agin, tiggenler kesin. Genis kisimlarina
Y2su bardag[ glutensiz pudra selfen ic harctan koyup rulo yapin.

3,5 su bardag Dr Gluten glutensiz un Pisirin: Yagli kagit serili tepsiye dizip 180°C firinda 20-25 dakika pisirin.

; - Servis edin: Uzerine bol pudra sekeri serperek soguk servis edin.
I¢ harci igin:

4 elma (rendelenmis)

1 yemek kasigi targin

1 su bardagi dévilmus ceviz
2 yemek kasig1 aycicegi yagi
4 yemek kasigi toz seker

Uzeri igin:
Glutensiz pudra sekeri

TARIF iGIN LAZIM OLABILIR!




Misir unlu kurabiye

LEZZET PUANI

ieh

sss PiSIRME SURESI O PORSIYON YAPIMI
Wl — 45DAKIKA 20 ADET KOLAY

MALZEMELER HAZIRLANISI

3 yemek kasig! tereyagi Hamuru yogurun: Tum malzemeleri kek hamurundan biraz daha kati olacak
sekilde karistirin.

3 yemek kasigi yogurt Sekil verin: Hamurdan pargalar koparip sekil verin, tepsiye dizin.
Uzerine yumurta siiriin: Ayirdiginiz yumurta sarisini kurabiyelerin (izerine

1 paket Dr Gluten glutensiz kabartma tozu sUrdin.

Pisirin: 200°C firnda 40-45 dakika pigirin.

2yumurta (birinin sarnis! tizer igin ayniacak) Servis edin: Finndan alip soguduktan sonra servis edin.

2,5 su bardagi Dr Gluten glutensiz misir unu

100 g Dr Gluten glutensiz misir nisastasi

TARIF iGIN LAZIM OLABILIR!




evizpare

PISIRME SURESI

WY — 20 DAKIKA

MALZEMELER

125 g margarin

1 gay bardagdi sivi yag

1 cay bardagi Dr Gluten glutensiz misir irmigi
1 gay bardag Hindistan cevizi

2 yumurta (biri tamamen, digerinin aki i¢
malzeme igin; sarisi Uzeri icin ayrilacak)
Yarnm cay bardagi gekilmis ceviz

Yarnim gay bardag toz seker

1 paket Dr Gluten glutensiz kabartma tozu

1 paket vanilya

TARIF iGIN LAZIM OLABILIR!

LEZZET PUANI

O PORSIYON YAPIMI
50 DAKIKA 20 ADET KOLAY

HAZIRLANISI

Hamuru yogurun: Tim malzemeleri bir kaba alip yogurun.

Sekil verin: Elinizle yuvarlak sekiller verin, ortasina ceviz yerlestirin.
Yumurta sansi surtin: Ayirdiginiz yumurta sarisini tzerlerine striin.
Pisirin: 180°C firnda 30 dakika pisirin.

Servis edin: Finndan gikinca sogumaya birakip servis yapin.



Sehzeli misir yarma corba

”s PiSIRME SURESI
Wl — 35DAKIKA

MALZEMELER

1 su bardagi misir yarmasi

1 avug taze fasulye

3 adet taze sogan

1 adet domates (veya 1 tath kasigi salca)
Yarim gorba kagsigi tereyadi

5-6 dal dereotu

5-6 dal maydanoz

1 tath kasidi tuz

istege bagh misir unu yanm cay bardag
koyabilirsiniz

TARIF iCIN LAZIM OLABILIR!
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O PORSIYON " YAPIMI
6 KigiLik - KOLAY

HAZIRLANISI

Misir yarmasini haslayin: Ayiklayip yikadiginiz misir yarmasini 6—7 su bardagi
suyla haglayin.

Sebzeleri ekleyin: Yarma yumusamaya yakinken tuz, ince kiyilmis fasulye,
taze sogan, domates (veya salga) ve tereyagini ekleyin.

Pisirin: Sebzeler yumusayana kadar orta ateste pisirmeye devam edin.

Servis edin: GCorba kasesine alin, tizerine kiyllmis dereotu ve maydanoz serpip
sicak servis yapin.

Not: Misir yarmasi bir gece 6nceden haslanirsa pisme suresi kisalir. Mevsime
gbre 1spanak, pazi, semizotu da eklenebilir.




Erzincan corbasi

LEZZET PUANI

8.8 8.8 ¢

$$$ PiSIRME SURESI ZAMAN O PORSIYON ‘ ' YAPIMI
Wl — 35 DAKIKA 55 DAKIKA 6 KisiLiK - ORTA

i

MALZEMELER HAZIRLANISI

10 su bardagi et suyu Kofteleri hazirlayin: Kiyma, tuz, karabiber ve maydanozu yogurup findik

250 g kiyma buyuklagunde yuvarlayin. Hafif unlayip kenara alin.

1 su bardagi Dr Gluten glutensiz sade eriste Sogani kavurun: Ince dogranmis sogani yagda kavurun. Salga, et suyu ve
2-3 su bardag! yogurt tuzu ekleyip kaynatin.

2so0gan Eriste ve kofteleri pisirin: Kaynayan gorbaya eriste ve kofteleri ekleyin.

3 dig sanmsak Yodurt ekleyin: Erigteler pigtiginde dévilmis sarimsakla karigtirimig yogurdu
1 avug kiyilmig maydanoz azar azar ekleyin.

1 yemek kasigi salgca

2 yemek kasigl yad

2 kahve kasigr kuru nane

1 kahve kasigI kirmizi biber
Tuz, karabiber

Yag gezdirin: Nane ve kirmizi biberi yagda kizdirip Gzerine dokun.

Not: Erigte yerine haglanmis 1 su bardagi nohut kullanarak farkli bir lezzet elde
edebilirsiniz.

TARIF ICiN LAZIM OLABILIR!
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Yogurtlu misir corba

“s PiSIRME SURESI @
Wl — 15DAKIKA

MALZEMELER

4 su bardagi sicak su

1 cay bardagi konserve misir

1 yemek kasigi tereyad (tepeleme)

1 yemek kasigi Dr Gluten glutensiz piring unu
(tepeleme)

1 adet yumurta

1 su bardag@i yogurt

1 avug ince kiyllmig maydanoz

Tuz, karabiber, nane

TARIF iCiN LAZIM OLABILIR!

At Ak

.P

ZAMAN O PORSIYON ‘. YAPIMI
25 DAKIKA 4 KisiLiK o KOLAY

HAZIRLANISI

Misin kaynatin: Su, tereyagi ve misiri tencereye alip 5 dakika kaynatin.
Terbiyeyi hazirlayin: Piring unu, yumurta ve yogurdu ¢irpin. GCorbadan birkag
kepce su alip karisima yedirin.

Corbaya ekleyin: Yogurtlu kanisimi yavascga corbaya ekleyin. 10-12 dakika ara
ara karistirarak pisirin.

Baharatlan ekleyin: Ocaktan aldiktan sonra maydanoz ve baharatlari ekleyip
sicak servis edin.




LEZZET PUANI

/f

S” PiSIRME SURESI ZAMAN O PORSIYON YAPIMI
Wl — 25 DAKIKA 45 DAKIKA 4 KiSiLiK p{e]d

MALZEMELER HAZIRLANISI

Hamur igin: Hamuru yogurun: Unlar, yumurta, tuz ve 1lik suyla yogrulup dinlendirilir.

1 su bardag ince gekilmis Dr Gluten glutensiz Hamuru acin: Bezelere ayrilir, 2 mm kalinhdinda agilir ve kareler kesilir.
misir unu I¢ harci hazirlayin: Kiyma, rendelenmis sogan, ince kiyllmis maydanoz ve
1 su bardagi Dr Gluten glutensiz piring unu baharatlarla karistiriir.

1su bardagi Dr Gluten glutensiz un Mantiyi sekillendirin: Karelerin ortasina i¢ harg konur, bohga gibi kapatilir.
1 adet yumurta

Haslayin ve servis edin: Bol kaynar suda haglanir. Sarimsakli yogurt ve kirmizi

1tath kagig tuz biberli, naneli yag ile servis yapilir.

1 su bardagi 1lik su

ig harg igin:

200 gr kiyma

1 adet sogan

Yanm demet maydanoz
Tuz, karabiber, nane

TARIF ICiN LAZIM OLABILIR!
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Karabugday corbasl

P : u
“s PiSIRME SURESI @
Wl — 15 DAKIKA

MALZEMELER

Yarnim gay bardagindan 1 parmak az Dr
Gluten glutensiz karabugday tane

7 yemek kasig sizme yodurt

4-5 su bardagi su

1 yumurta

1 yemek kasigi Dr Gluten glutensiz piring unu
Tuz

Uzeri iin:
Siviyag
Nane

TARIF iCiN LAZIM OLABILIR!

LEZZET PUANI

ZAMAN O PORSIYON YAPIMI
25 DAKIKA 4 KisiLiK KOLAY

HAZIRLANISI

Karabugday hazirlayin: Yikanip bekletilen karabugday haglanir, suyu stizlGr.
Meyaneyi hazirlayin: Yodurt, yumurta ve piring unu karistirilir. Su eklenip
cirpllir.

Corbay pisirin: Meyane karabugdayla karistirilir. Kaynayana dek karistirarak
pisirilir. Tuzu eklenir.

Uzerine yag dokiin: Nane, sivi yagda hafifce gevrilir ve gorbaya eklenir.

Not: Haglanmis nohut ilavesiyle zenginlestirilebilir.




Patates corbasl

i

$“ PISIRME SURESI
Wl — 30 DAKIKA

MALZEMELER

2 adet orta boy patates

1 adet kuru sogan

8-10 su bardag et suyu (veya 2 adet tavuk
bulyon)

2 ¢orba kasigi Dr Gluten glutensiz un

1 su bardag sut

2 corba kasigI margarin (veya 3 yemek
kasigi sivi yag)

Tuz

Uzeri icin:
1 cay kasid1 kirmizi biber
2 corba kagi§i margarin

®

TARIF iCIN LAZIM OLABILIR!
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ZAMAN
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LEZZET PUANI
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YAPIMI
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6 KigiLiK
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HAZIRLANISI

Sogan ve patatesi hazirlayin: Soganlar yemeklik, patatesler kiiguk kuiguk
dogranir.

Kavurma islemi: Margarini eritin, soganlari hafif pembelesene kadar kavurun.
Patatesleri pisirin: Et suyunu ekleyip kaynatin. Ardindan patatesleri ekleyin ve
yumusayana kadar pisirin.

Pire haline getirin: TUm malzeme rondodan gegirilir veya stizgegten ezilerek
geger.

Siti ilave edin: Karigim tekrar ocaga alinir, sut ilave edilir. 10 dakika daha
kaynatilir.

Servise hazirlik: Ocaktan alinir, tuzu eklenir. Kirmizibiberli yag tzerine
dokulerek servis yapilir.



Domates corbasi

“s PiSIRME SURESI

Wl — 20DAKiKA

MALZEMELER

5 adet domates

5 su bardagi su

2 su bardag st

1 corba kasigi Dr Gluten glutensiz piring unu
2 gorba kasigi margarin veya tereyagi

3 gorba kasig kasar peyniri rendesi

Tuz

TARIF ICiN LAZIM OLABILIR!

O PORSIYON
30 DAKIKA 6 KiSiLiK

HAZIRLANISI

Un ve yagi kavurun: Tencerede tereyag veya margarini eritin, piring ununu
ekleyin ve hafif ateste birkag dakika kavurun.

Sutt ekleyin: Azar azar sutu ilave edin ve kanistirarak plrizsuz bir kivam elde
edin.

Domates ve suyu ekleyin: Onceden rendelenmis domatesleri ve tuzu ekleyin.
Ardindan 5 bardak suyu ekleyin.

Koyulastirarak pisirin: Kanigtirarak gorbayi hafifge koyulasana kadar pisirin.
Gerekirse puriizsuzlestirin: Eger ¢corba pUturli ise el blenderi ile birkag tur
cevirerek homojen hale getirin.

Peynirle servis yapin: Gorbay! sicak servis edin ve tzerine rendelenmis kasar
peyniri serpin.




e
Sehze corbast

$$$ PiSIRME SURESI ZAMAN O PORSIYON
Wl — 25 DAKIKA 40 DAKIKA 6 KisiLiK

‘ ' YAPIMI
a KOLAY

MALZEMELER

1 adet havug

1 adet patates

1 adet domates

1 adet sivri biber

Birkac dal ispanak

2 gorba kasigi Dr Gluten glutensiz piring unu
125 gr margarin

6 su bardagi su veya et suyu

Tuz

TARIF ICiN LAZIM OLABILIR!

HAZIRLANISI

Sebzeleri hazirlayin: Tim sebzelerin kabuklarini soyup yikayin. Havug, pa-
tates, domates ve biberi kiip seklinde dograyin. Ispanaklari iri dograyin.
Sebzeleri haslayin: 2 su bardagi su veya et suyunu tencereye alin, dogranmig
sebzeleri ekleyip yumusayana kadar haglayin.

Pirinc ununu kavurun: Baska bir tencerede margarini eritin, igine piring ununu
ekleyin ve birkac dakika kokusu ¢ikana kadar kavurun.

Siviyi ekleyin: Kavrulmus unun tzerine kalan 4 bardak suyu veya et suyunu
ekleyin.

Sebzeleri birlestirin: Haslanmis sebzeleri de bu karigima ilave edin.
Kaynatin: Tuzunu da ekleyip 15 dakika kadar kaynatin.

Servis yapin: Arzu ederseniz ¢orba kasesine limon dilimi ekleyerek servis
edebilirsiniz.



Ezogelin corbast

5” PiSIRME SURESI
Wl — 35DAKIKA

MALZEMELER

1,5 gay bardag kirmizi mercimek

Yarim gay bardagi piring

1 kahve fincani Dr Gluten glutensiz koftelik
bulgur

50 gr siviyag

2 ¢orba kasigI domates salcasi

8 su bardag et suyu

Pul biber

Nane

Tuz

TARIF ICiN LAZIM OLABILIR!

45 DAKIKA

O PORSIYON ‘. YAPIMI
6 KisiLiK o KOLAY

HAZIRLANISI

Salcayi kavurun: Sivi yagin bir kismini tencereye alin. Kisik ateste isittiginiz
yagda, salgayi 2 kasik suyla sulandirarak ilave edin ve kavurun.

Et suyunu ekleyin: Salgall karigsima azar azar et suyunu ekleyin ve kaynamaya
birakin.

Bakliyatlar hazirlayin: Kirmizi mercimek, piring ve misir yarmasini ayiklayip
yikayin.

Corbaya ekleyin: Kaynamakta olan et suyuna mercimek, piring ve misir yar-
masini ekleyin. Tuzunu da ilave ederek bakliyatlar yumugayana kadar pigirin.
Sosunu hazirlayin: Kalan sivi yagi bir tavada isitin. Uzerine pul biber ve nane
ekleyip hafifce kavurun.

Servis edin: Hazirladiginiz baharatli yagi corbanin tizerine gezdirin ve sicak
olarak servis edin.




Yayla corbas

LEZZET PUANI

sss PiSIRME SURESI TO’ PORSIYON ' YAPIMI

Wl — 30DAKIKA 40 DAKIKA 6 KisiLiK - ‘ KOLAY
MALZEMELER HAZIRLANISI
1 yemek kagigi Dr Gluten glutensiz piring unu Pirincleri haslayin: 10 su bardagi kadar kaynamis suya, yikanmis ve ayiklan-
1 su bardagi yogurt mig piringleri ekleyin. Piringler yumusayincaya kadar kaynatin.
1 gay bardag piring Terbiyeyi hazirlayin: Ayri bir kapta yumurta, yogurt ve piring ununu iyice girpin.
1 yumurta Terbiyeyiihstirin: Gorbanin sicak suyundan birkag kepge alip bu karisima
1 yemek ka§|g:;| margarin yavas yavas ilave ederek karigimi iligtirin.
1 yemek kagigi kuru nane Terbiyeyi corbaya ekleyin: Hazirladiginiz terbiyeyi, piringler haslandiktan
L‘Iﬁn 21 biber sonra ¢orbaya yavag yavas ve karistirarak ekleyin.

Corbayi kaynatin: Terbiyeyi ilave ettikten sonra corbayi 1-2 tasim kaynatin.
Tuzunu ekleyin: Ocaktan aldiktan sonra tuzunu ilave edin. (Onceden tuz
eklerseniz yogurt kesilebilir.)

Sosu hazirlayin: Margarin veya sivi yagda kuru nane ve arzuya goére kirmizi
biberi kizdirarak gorbanin Gzerine gezdirin.

TARIF ICiN LAZIM OLABILIR!




Lahana corbasi

“5 PiSIRME SURESI

Wl — 40DAKIKA

MALZEMELER

1 bag lahana

1 adet kuiclk boy havug

1 adet kiiclik boy patates

1 adet sogan

1 corba kasigi Dr Gluten glutensiz pilaviik
bulgur

Az miktarda haslanmis misir veya barbunya
2 gorba kasidi Dr Gluten glutensiz misir unu
Yarim yemek kasigi salca

1,5 yemek kasigi sivi yag (veya 1 yemek
kasigi margarin ya da tereyagi)

Tuz

Kirmizi biber

TARIF ICiN LAZIM OLABILIR!
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Lahanayi hazirlayin: Lahanayi yikayip ince ince dograyin. Tuzlu suda haslayin
ve suyunu suzdn.
Sogani kavurun: Bir tencerede yagi 1sitip yemeklik dogranmig sogani kavurun.
Salgayi ve baharatlarn ekleyip birkag dakika daha kavurun.

Sebzeleri ekleyin: Kuguk kipler halinde dogradiginiz patates ve havucu tence-
reye ilave edin. Haglanmig lahanayi da ekleyip karistirin.

Baklagilleri ekleyin: Bulgur ile birlikte haslanmis misir veya barbunyayi da

Suyunu ilave edin: Uzerine yeterince sicak su ekleyin ve kaynamaya birakin.
Misir ununu ekleyin: Pismeye yakin, misir ununu bir kasede az su ile karigtir-
arak agin. Corbaya yavas yavas ekleyin ve karistirarak birka¢ dakika daha

Servise hazir: Tim malzemeler iyice pistikten sonra gorbaniz servise hazirdir.



”5 PISIRME SURESI

Wl — 25DAKIKA

MALZEMELER

1 su bardag ince gekilmis Dr Gluten glutensiz
mISIr unu

1 su bardagi Dr Gluten glutensiz piring unu

1 su bardagi Dr Gluten glutensiz un

1 adet yumurta

1 tath kagidi tuz

1 su bardagi ik su

TARIF ICiN LAZIM OLABILIR!
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HAZIRLANISI

Hamuru hazirlayin: Misir unu, piring unu, glutensiz un, yumurta, tuz ve 1lik su
ile kulak memesi kivaminda bir hamur yogurun.

Hamuru acin: Hamuru birkag bezeye ayirin. Her bezeyi bol un kullanarak 2 mm
kalinhginda agin.

Seritleri kesin: Agtiginiz yufkalar dnce 4-5 cm eninde seritler halinde kesin.
Ardindan bu seritleri 2 mm eninde kuguk seritler (eristeler) haline getirin.
Haslayin: Erigteleri kaynar suda haslayin.

Servis yapin: Haslanan eristeleri siiziin ve sarimsakli yogurt ile karistirin. Uzer-
ine kizdinimig kirmizi biberli yag gezdirerek servis yapin.



s“ PISIRME SURESI

Wl 15DAKIKA

MALZEMELER

3 su bardagi Dr Gluten glutensiz koftelik
bulgur

1 adet kuru sogan

3-4 adet taze sogan

2 yemek kasigi salca

1 cay bardagi siviyag

1 yemek kasigi nar eksisi

Tuz, kirmizi biber, kimyon

istege bagl: gemen baharati

1 bag marul

TARIF ICiN LAZIM OLABILIR!

LEZZET PUANI

ZAMAN O PORSIYON " YAPIMI
45 DAKIKA 6 KiSiLiK o KOLAY

HAZIRLANISI

Glutensiz koftelik bulguru haslayin: Kéftelik bulguru yikayin. Uzerini
gecmeyecek kadar su koyup yumusayana kadar haslayin. Ardindan tencerenin
kapagini kapatip 10-15 dakika dinlendirin.

Sosu hazirlayin: Ayn bir tavada siviyagi isitin. Kuip dogranmis kuru sogani
ekleyin ve kavurun. Uzerine salca ve baharatlari (istege bagl olarak cemen
baharati da) ilave edip birkag dakika daha kavurun.

Malzemeleri kanstinin: Soguyan misir yarmasina tuz ve hazirladiginiz sosu
ilave edin. Nar eksisini de ekleyip iyice karistirin.

Yesillikleri ekleyin: ince kiyilmis taze sodan ve marulu da ekleyerek karistirin.
Servis yapin: Kisir soguk olarak servis edin. istege gére limon da ilave edebil-
irsiniz.




Sehzeli tart

”s PISIRME SURESI

Wl — 30DAKIKA

MALZEMELER

Hamuru igin Malzemeler:

3 corba kagig yogurt

3 gorba kasidi siviyag

2 cay kasigi Dr Gluten glutensiz kabartma
tozu

1.5 cay kasigi tuz

Alabildigi kadar ince Dr Gluten glutensiz
mISIr unu

Sosu gin:
1 adet yumurta
1 gay bardag stit

i¢ Harci igin:

500 gram Ispanak

2 adet kuru sogan

2 dis sarimsak

Tuz, karabiber

Siviyagd

1 kase beyaz peynir (istege gore kasar peyni-
ri de kullanilabilir)

LEZZET PUANI

O PORSIYON YAPIMI
8 KiSiLiK ORTA

HAZIRLANISI

Hamuru hazirlayin: Yodurt ve siviyadi bir kapta kanistirin. Uzerine kabartma
tozu, tuz ve azar azar misir ununu ekleyerek ele yapismayan, kulak memesi
kivaminda bir hamur yogurun.

Ic harci hazirlayin: Ispanaklar yikayip siiziin ve iri iri dograyin. Tavaya siviyagi
alin, dogranmis sodan ve sarimsagi kavurun. Ardindan ispanaklari ve baharat-
lari ekleyip birkag dakika karistirin. Ocaktan alin.

Hamuru yerlestirin: Hamuru merdane ile kursun kalem kalinhidinda agin. Tart
kalibi veya borcami hafif yaglayip hamuru igine yayin. Catal ile 4-5 yerinden
delikler agin.

On pisirme yapin: Onceden isitilmis 170°C firnda 10 dakika &n pisirme yapin.
Tarti doldurun: Finndan gikan hamurun Uzerine 1spanakli harci esit sekilde
yayin. Sut ve yumurtayi ¢irpip Uizerine gezdirin. Beyaz peynir veya kasar peyniri
serpin.

Firnnda pisirin: Tart 6nceden isitiimisg 170°C firinin orta rafinda Uzeri kizarana
kadar yaklagik 25-30 dakika pisirin.

Servis yapin: llik olarak dilimleyerek servis edin.



Peynirli kek

5” PISIRME SURESI

Wl — 30DAKiKA

MALZEMELER

2 adet yumurta

1 su bardagi Dr Gluten glutensiz misir unu
1 su bardag Dr Gluten glutensiz piring unu
2 kibrit kutusu kadar beyaz peynir (rende-
lenmis)

5-6 dal dereotu (ince kiyilmig)

1 su bardag@i yogurt

1 su bardagi sivi yag + erimis margarin
karigimi

Tuz (peynirin tuzuna gore ayarlayin)

Uzeri igin: Susam, ¢drekotu

TARIF ICiN LAZIM OLABILIR!
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ZAMAN O PORSIYON YAPIMI
45 DAKIKA 8 KiSiLiK KOLAY

HAZIRLANISI

Karnsimi hazirlayin: Yumurta ve yogurdu derin bir kapta ¢irpin. Ardindan sivi
yag ve erimis margarin karisimini ekleyin.

Diger malzemeleri ekleyin: Rendelenmis peynir, ince kiyllmis dereotu ve tuzu
ilave edin. Son olarak misir unu ve piring ununu ekleyip karistirin.

Kaliba dékiin: Yaglanmis kiigik boy kek kalibina veya borcama karigimi
dokin. Uzerine susam ve ¢drekotu serpin.

Firinda pisirin: Onceden isitilmis 180°C firinda (izeri kizarana kadar yaklagik
30-35 dakika pisirin.

Servis yapin: Iindiktan sonra dilimleyerek servis edin.




Cin salatasl
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MALZEMELER HAZIRLANISI

2 su bardagi piring Pirincleri haslayin: Piringleri yikayip tuz eklenmis suda haslayin. Stziip sogu-
1 su bardagi bezelye maya birakin.

1 su bardagi haslanmis misir Pirincleri yaglayin: Soguyan piringleri derin bir kaseye alin, lizerine sivi yagin
1/4 adet kirmizi lahana (ince dogranmis) bir kismini dokerek karistirin.

1adet havug (rendelenmis) Sebzeleri hazirlayin: Kirmizi lahana, taze sogan, kornigon tursu kiigiik

112 su bardag kornison tursu (kliglik dogran- dogranir. Havug rendelenir. Bezelye ve misir haslanmis olmalidir.

mig) _ . Tum malzemeleri birlestirin: Tim sebzeleri ve istege bagli olarak haslan-
3-4 dal taze sogan (ince dogranmis) mis tavuklari piringle kanistirin. Limon suyu, kalan sivi yag ve tuz ilave ederek
1 adet limonun suyu harmanlayin.

1 cay bardagi sivi yag

Tur Servis yapin: Salatayi servis tabagina alip soguk olarak servis edin.

(istege bagh) Dr Gluten glutensiz karabugday
tane ekleyebilirsiniz

TARIF iGIN LAZIM OLABILIR!




Tum tariflerimize
websitemizden ulasabilirsiniz.

Tim tarifler icin tara!

www.optinaturel.com.tritarifler



