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PIiZZA

Hamuru igin; Sosu icin; Uzeri igin;

+ 2.5 su bardagi un - 2 adet domates « Mozerella peyniri

« 1yemek kagi@r kuru maya - 1lyemek kagi@i salca « Salam

+ 1subardagisu « 1 tutam karabiber - Sosis

- 2 yemek kasigi yag « 1 tutam nane « Zeytin

- 2 tath kasi seker « 1 tutam kekik « Biber

« 1 tath kasigi tuz » Domates
Yapilisi;

Hamur igin gerekli malzemeleri karistirin ve iyice yogurun.
Ardindan 30 dakika bekletin. Dinlenen hamuru tepsiye glizelce yayin ve
once sos, sonra malzemeleri Uzerine dizin. Elektrikli Hizh Pisirici'nizi
180 dereceye getirin ve i1sindiktan sonra pizzanizi 15 dakika boyunca pisirin.
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HAVUC
RECELI

Malzemeler;
- 1kg havug
+ 1kg seker
+ 1 adet portakal kabugu
+ 1 adet portakal sikma suyu
+ 50 gr tereyag
+ 1 cay kasigi limon tuzu,

Yapilisi;
1gUln 6nceden 1 kg sekerde beklettiginiz havuglarin Gzerine geri kalan malzemeleri ekleyin.
Elektrikli Hizh Pisirici'nizde 120 derecede 40 dakika boyunca kaynatin.

L{%ﬁ/ (}4‘////.







KURU
FASULYE

Malzemeler;

« 250 gr kuru fasulye
+ 200 gr klp dogranmis et
+ 1 adet kuru sogan
- 1 yemek kagi@i salga
« 4 yemek kasigi sivi yag
1 cay kasigi tuz
« 1 cay kasigi pul biber
+ 1t sicak su

Yapilisi;
Fasulyeleri 1 gece suda bekletin. Daha sonra Elektrikli Hizl Pisirici'nizde
140 derecede 40 dakika boyunca haslayin ve stizlp kenara alin.
Tencere icerisine yag, sogan ve eti koyun. Malzemeleri renk degistirene kadar
kavurduktan sonra Uzerine fasulyeleri ekleyin. Ardindan salga ilave edin ve karistirin.
Tuzu ve biberi de ekleyip, 1 litre kaynar su ilave edin. Elektrikli Hizli Pisirici'nizi

100 dereceye getirin 20 dakika boyunca pisirin.
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COBAN
KAVURMA

Malzemeler;

+ 800 gret

- 2 adet sogan

+ 1 adet sivri biber

- 1 adet kapya biber
- 2 dis sarimsak
- 2 yemek kasigi tereyag

« 1 cay kasig tuz

+ 1 cay kasigr kekik

Yapilisi;
Elektrikli Hizh Pigirici'nize tereyagini koyun ve kizdirdiktan sonra Uzerine etleri ekleyerek
140 derecede 15 dakika boyunca kavurun. Uzerine soganlar ekleyin ve
S dakika boyunca soteleyin. Ardindan biberleri de ekleyip S dakika daha kavurun.

Son olarak baharatlari ve 1 bardak suyu ilave edip 10 dakika pisirin.
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NOHUTLU
PILAV

Malzemeler;

- 300 gr piring
« 11t kaynar su
- 2 cay kasigi tuz
- 100 gr tereyag

Yapilisi;
1 gece 6nceden suda beklettiginiz nohutlari Elektrikli Hizh Pisirici'nizde
160 derecede 45 dakika boyunca pisirin ve pistikten sonra kenara alin.
Piringleriihk suda 15 dakika bekletip slzln. Tencereyi 170 dereceye getirin ve
yag ekleyin. Ardindan 140 dereceye indirin ve piringleri ekleyip S dakika kavurun.
Su ve tuzu ekleyin ve haslanmis
nohutlari da ilave ederek 80 derecede 15 dakika boyunca demleyin.
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LAHANA
SARMASI

Malzemeler; i¢ Harc;
1 adet orta boy lahana « 1 su bardagi piring
. ) « 1 orta boy sogan
Uzeri Igin; « 1 tath kasigi salga
« 1 tath kasigi salga - Tuz
« 2 yemek kasigi zeytinyagi » Kimyon
+ 3-4 su bardagi sicak su * Biber
. Tuz + Karabiber

* Nane

« Pul biber

« Maydanoz

« Siviyagd

Yapihst;

Lahana yapraklarini Elektrikli Hizli Pisirici'nizde 180 derecede S dakika boyunca haslayin ve
kenara alin. Ayri bir tencereye sivi yag ve soganlari ekleyip kavurun. Ardindan salga ve
baharatlari da ekleyerek karistirin. Uzerine 1 cay bardagi kadar olacak sekilde su ilave edin
ve suyunu cekene kadar pisirin. ic harci ocaktan alin ve ince dilimlenmis maydanozu ekleyip
karistirin. Hagladi@iniz her bir lahanadan sarilabilecek blyUkltkte parca koparip Uzerine ig

hargtan ekleyin ve uzunlamasina sarip tencereye dizin. Uzerine yaklasik 1 litre su ekleyin ve 130

derecede 30 dakika boyunca pisirin.
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KARISIK SEBZE
HASLAMA

Malzemeler;

« 200 gr karnabahar
« 200 gr brokoli
« S adet havug
+ 150 Bruksel lahanasi
« llitre su
« Tuz

Yapilisi;
Elektrikli Hizh Pigirici'nizde 1 litre suyu kaynatin.
Delikli tava Uzerine karnabahar, brokoli, havug ve Briksel lahanasini ekleyin ve
140 derecede 10 dakika haslayin.
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