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SEBZE TAVUK ET BAKLIYAT CORBA

TATLI

Mercimek Corbasi
Balkabag Corbasi
Dagln Corbasi
Karnabahar Corbasi
Kellepaga Corbasi
Ayran Asi Corbasi

Kuzu Etli Nahut Yemegi
Bulgur Pilavi

Humus

Sucuklu Kuru Fasulye
Pancar Carpaccio

Patates Puresi

Patates Salatasi

Siyah Fasulyeli Quesadillas

Ayvali Dana Kaburga
Dana Etli Taco

Haslama Dana Nuar Sandvig

Kavurma
Kuzu incik
Kuzu Etli Sote
Salgall Biftek
Tas Kebabi

Tavuk Baget Haglama
Tavuk Hindi Tandir
Tavuk Yahni

Tiftik Tavuklu Bao Bun
Kegkek

Etli Karalohana Sarmasi

Haslanmis Kuskonmaz & Kabak

Mantarli Ve Pirasall Risotto
Zeytinyagl Bakla
Zeytinyagh Enginar

Taze Fasulye

Ayva Tatlisi
Kabak Tatlisi

7 Sayfa
8 Sayfa
9 Sayfa
10 Sayfa
11 Sayfa
12 Sayfa

15 Sayfa

16 Sayfa
17 Sayfa

18 Sayfa
19 Sayfa
20 Sayfa
21 Sayfa
22 Sayfa

25 Sayfa
26 Sayfa
27 Sayfa
28 Sayfa
29 Sayfa
30 Sayfa
31 Sayfa
32 Sayfa

35 Sayfa
36 Sayfa
37 Sayfa
38 Sayfa
39 Sayfa

43 Sayfa
44 Sayfa
45 Sayfa
46 Sayfa
47 Sayfa
48 Sayfa

51 Sayfa
22 Sayfa




MERCIMEK CORBASI

MALZEMELER
2 su bardagi kirmizi mercimek 1 cay kasigl karabiber
1 adet sogan 1/2 gay kasigr kimyon
2 dis sarimsak 2ltsu
1 adet havug 2 yemek kasi@i zeytinyagdi
1 tath kasigr tuz
YAPILIS

1- Kirmizi mercimegi bol su ile k6pugu gidene kadar yikayin. Sogan ve havucu kabaca
dograyin ve Karaca Quick & Safe diduklU tencerenizde zeytinyagi ile soteleyin. Mercimek
ve sarimsagi ilave edin ve karigtirin.

2-Tencereye 2 litre su ve 1 tatlh kasigi tuz ekleyin. Kapagini kapatip kademelibasing ayarini
program 2'ye getirin. Sabit buhar basing ¢kmaya basladi§l ve basing géstergesi koyu
yesile geldigi zaman ocagin altini kisin. 8 dakika sonra ocagin altini kapatin. Tencerenizi
sogumaya birakin.

3- Oda sicakligina geldigi zaman kademeli basing ventilini free yazan kisma geri gevirin.
Kalan buharda disari atildi§l zaman tencerenin kapagini agabilirsiniz. El blender ile
purizsuz Uz bir kivam alana kadar ¢orbayi gekin ve tuz, karabiber, kimyon ile gesnilendirin.

[ ® ‘ 8 Dakikada Hcmr} [Prog. 2. Kademe ] [ © ‘ 6 Porsiyon J




BALKABAGI CORBASI

ﬁ. Al

MALZEMELER

1kg balkabagi, iri dogranmig 1 adet kuru aci biber

1 adet orta boy patates, iri dogranmis 1yemek kasigi kori

1 adet orta boy sogan, iri dogranmig 1 tath kasigr kimyon

2 dis sarimsak 1 tath kasigi zerdecal

1 adet defne yapragi Tuz, karabiber
YAPILIS

1- Balkabag ve patatesleri kabaca dograyin. Karaca Quick & Safe dUdukllu  tencerenize
balkabaklarini, patatesi, sogan, sarimsak, kuru aci biber, defne yapragini ve 2 litre suyu ekleyin.

2- Tencerenin kapagini kapatin ve kademeli basing ayari ventilini program 2'ye getirin. Ocagin orta
gbzinde, yuksek ateste sabit buhar ¢ikisi ve basing gostergesi koyu yesile gelene kadar pisirin.
Basing gostergesi koyu yesile geldigi zaman altini kisin ve 6 dakika stre tutun. Stire doldugu zaman
ocagin altini kapatarak tencerenin sogumasini bekleyin. Oda sicakligina geldigi zaman ventili free
yazan kisma gevirin ve kalan buhar ¢ikigini saglayin.

3- Tencerenin kapagini agin ve el blendert ile corba kivamina getirin. Kalan baharatlar ekleyin.
Gerekiyorsa su ile kivamini agin.

[ ® ‘ 6 Dakikada Huzw} [Prog.‘ 2. Kademe ] [ © ‘ 6 Porsiyon J

DUGUN CORBASI

MALZEMELER

3 dilim kuzu gerdan 3 adet defne yapragi
3 yemek kasigr un 8 tane karabiber

5 yemek kasi@l yogurt 1 tath kasigr tuz

1 yumurta sarisi

YAPILIS

1- Karaca Quick & Safe dudUklu tencerenize kuzu gerdanlari, baharatlari, tuzunu ve iki buguk litre su
ekleyin. Kapagini kapatip basingli ayar ventilini program 2'ye getirin. Ocagin orta gézinde yuksek
ateste pisirmeye baslayin. Sabit buhar ¢ikisi ve basing gostergesi koyu yesile geldigi zaman ocagin
altini kisin. Ocagin altini 35 dakika sonra kapatarak tencerenizi sogumaya birakin.

2- Bu sirada gorbanin terbiyesi igin bir kabin icersinde yumurtanin sarisini kirin ve tzerine yogurt ile
unu ekleyin. Homojen bir kivam alana kadar ¢irpin. Tencere oda sicaklagina geldigi zaman kademeli
basing ventilini free yazan kisma geri gevirin. Kalan buhar da disari atildi§i zaman tencerenin kapagini
agarak etlerinizi gikarin. Etleri kemiklerinden ayiklayarak tiftikleyin. Yemegin suyundan Ug kepge
kadar terbiyenin oldugu kaba ekleyerek karistirin. Etleri tencerenin icine koyun. Ocagi orta ateste
yakin. Terbiyeyi tencerenin igine dokdn. Bir yandan da ¢orbanizi karistirin. Corba kivam alana kadar
karigtirarak pisirin. Zevkinize gore tuz ve karabiber ile gegnilendirin.

[@ ‘35 Dakikada Hazw} [Prog.‘ 2. Kademe ] [@ ‘ 10 Porsiyon J
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KARNABAHAR CORBASI

MALZEMELER

1kg karnabahar 1litre stt
250 gr patates 3 yemek kasi§i tereyad
1 adet pirasa 2 yemek kasigi un
2 adet karanfil Tuz
1 defne yaprag
YAPILIS

1- Karnabaharlar ve patatesleri kabaca dograyin. Karaca Quick & Safe didukil tencerenize sebzeleri,
karanfil, defne yapragi ve bir buguk litre suyu ekleyin. Tencerenizin agzini kapatin ve kademli basing
ayari ventilini program 1'e getirin. Ocagin orta gézinde yUksek ateste yemegi pisirmeye baslayin. Sabit
buhar ¢ikisi ve basing gostergesi koyu yesile geldigi zaman ocagin altinikisarak S dakika sebzeleri pisirin.

2- Sure dolduktan sonra ocagin altini kapatarak tencerenizi sogumaya birakin. Basing ayari ventilini
free yazan kisma getirin. Tim buhari disari attiktan sonra sebzeleri ve suyu bir kaba alin.

3- Tencerenizi ocaga geri alin. Tereyagini ekleyip altini yakin. Pirasayi ince ince yarim ay seklinde kiyarak
tencerenizde tereyag ile birlikte kavurun. Pirasalar rengi donlp pismeye basladig zaman 3 yemek
kasig un ilave edip un kavruluncaya kadar pisirin. SUtu ilave edin ve karistirmaya devam edin.

4~ SUt kaynamaya basladidl zaman kabin igerisindeki sebzeleri ve suyunu tencereye ekleyerek birkag
dakika kanigtirin. Yemeginiz kaynadidi zaman ocagin altini kapatin ve el blender ile corbayi purdstiz
kivam elde edene kadar gekin. Corbaniniz yogun olursa biraz daha sit ilave ederek agabilirsiniz.
Zevkinize gore tuz ve karabiber ile gesnilendirin.

[@ ‘ 5 Dakikada Hcmr] [Prog.‘ 1. Kademe ] [ © ‘ 8 Porsiyon ]

KELLE PACA CORBASI

MALZEMELER

1 adet Kuzu kelle 4 yemek kagi@i yogurt

4 adet Kuzu pagasi 1yemek kasigi un

2 adet yumurta sarisi Tuz, karabiber
YAPILIS

1- Kuzu kellesini ve pagalarini bol su ile yikayin. Karaca Quick & Safe dludUklU tencerenize kelle ve
pacalari yerlestirin. Uzerine 1.5 litre su yarim limon, defne yapragi, tane karabiber koyarak tencerenizin
kapagini kapatin. Kademeli basing ayarini program 2'ye getirerek ocagin orta gézlnde ylksek ateste
basing gostergesi koyu yesile ¢ikincaya kadar pisirin. Ardindan ocagi altini kisarak 30 dakika kelle ve
pagalari pisirmeye devam edin.

2- Bu sirada bir kabin icersinde yumurta sarilarini, yogurdu ve unu homojen bir kivam oluncaya kadar
karigtirin. Stre doldugu zaman tencerenin altini kapatin ve oda sicakligina gelmesini bekleyin. Oda
sicakhigina gelince ventili free yazan kisma gevirerek tim buhar ¢ikana kadar bekleyin. Tencerenizin
kapagini agin ve suyunu stizlp ayirin. Kelllenin etlerini ayiklayarak kenara alin.

3- Ayirdiginiz suyun bir kismini terbiyeye ekleyin ve karistirin. Tencerenize ayiklanan etleri, kalan et
suyunu ve terbiyeli karigimi ekleyip ocagin orta goézinde orta ateste kivam alana kadar pigirin.
Gorbanin tuzunu zevkinize gére ayarlayin.

[@ ‘35 Dakikada Haz.r] [Prog.‘ 2. Kademe ] [@ ‘ 5 Porsiyon ]
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AYRAN ASI

N

MALZEMELER

1.5 bardak nohut (islatilmamis) 5 dal taze nane

1 bardak bugday (islatiimamis) 1 kGgUk fincan zeytinyagi
1kg tava yogurt Tuz, kuru nane

1 dis sarimsak

YAPILIS

1- Karaca Quick & Safe dldUklU tencerenizin igine nohut ve bugday ekleyin. Maksimum
Gizgisinin bir buguk parmak altina kadar suyu bir tatl kasigr tuzu ilave ederek kapagini
kapatin. Kademeli basing ayari ventilini program 2'ye getirerek ocagin orta géztinde harli
ateste pisirmeye baslayin. Basing gostergesi koyu yesile geldigi ve sabit buhar ¢ikmaya
basladigl zaman ocagin altini kisin. 25 dakika sonra ocagin altini kapatin.

2- Tencereyi sogumaya birakin. Oda sicakhigina geldigi zaman kademeli basing ventilini
free yazan kisma geri ¢evirin. Kalan buhar da digari atildigr zaman tencerenin kapagini
acabilirsiniz.

3- Nohut ve bugdayin suyunu slzerek bir tur sudan gegirin. Taze naneleri ve sarimsagi
ince ince kiyin. Bir kabin icersine nohut, bugday, yogurt, taze nane ve zeytinyagini ekleyin.
Kaba yavas yavas soguk su ekleyip karistirin. Dilediginiz miktar su ekledikten sonra kuru
nane ve tuz ile gesnilendirin. Tercihen icine buz ekleyip servis edebilirsiniz.

[ @ ‘20 Dakikada Hcmr] [Prog

2. Kademe ]




BAKLIYAT

KUZU ETLi NOHUT YEMEGiI

MALZEMELER

500 gr nohut (geceden islatiimis) 1.5 yemek kasigl domates salgasi
2 adet kuru sogan 2 dig sarimsak

2 adet yesil biber, ayiklanmis 3 yemek kasigi tereyag

2 adet kapya biber, ayiklanmig Tuz, karabiber

YAPILIS

1-Soganlari kip kip dograrak Karaca Quick & Safe dlUduklu tencerenizde tereyag ile beraber
kavurun. Soganlarin rengi donmeye basladigl zaman salgayi ekleyerek kavurmaya devam edin.

2- Nohutlari stizerek tencereye ekleyin. Nohutlarin Uzerini gegegek kadar yaklagik 1.2 litre kadar su
ilave edin. Tuzunu, karabiberini ve dilediginiz baharatlart ilave edin. iri kipler halinde dogradiginiz
biberleri de nohut yemeginin icine ekleyin. Tencerenin kapagini kapatin ve kademeli basing ayar
ventilini program 2'ye getirin. Ocagin orta gézlnde ylksek ateste basing gostergesi koyu yesile
gelene kadar pisirin. Basing gostergesi koyu yesile geldigi zaman ocag@in altini kisin ve 7 dakika
tutun.

3- Slre doldugu zaman ocagin altini kapatarak tencereyi sogumaya birakin. Oda sicakligina
geldigi zaman basing ayar ventilini free yazan kisma gevirin. icerisindeki buhari ¢ikana kadar
bekleyin. Tencerenizin kapagini agabilirsiniz.

[ @ ‘ 7 Dakikada Hcmr] [Prog.‘ 2. Kademe ] [ @ ‘ S Porsiyon ]
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BULGUR PiLAVI

MALZEMELER

2 su bardagi bulgur 1yemek kasigl domates
1 adet kiguk boy sogan salgasi

2 adet yesil biber 2 dis sarimsak

1 adet kirmizi biber Zeytinyagi

1 adet domates Tuz, kuru nane

YAPILIS

1- Sogan, biberleri, sarimsagl ve domatesi klp kidp dograyin. Bulguru bir tur sudan gegirip
durulayin.

2- Karaca Quick & Safe tencerenize sogan, sarimsagi ve domatesi zeytinyag ile orta goéz ocakta
yUksek atesle soteleyin. Domates salgasini ekleyin kavurma islemine devam edin.

3- Bulgur ve biberleride ekleyerek karistirin. Tuzunu ilave edin. iki bardak su ekleyip suyu esit
sekilde dagitin. Bulgurlar suyun iginde kalmal.

4- Tencerenizin kapagini kapatin ve basing ayar ventilini program 1'e getirin. Sabit buhar ve koyu
yesil basing géstergesi gorince ocagin altini kisin. 6 dakika sonra ocagin altini kapatin. Tencereyi
sogumaya birakin. Oda sicakhginda geldigi zaman kademeli basing ventilini free yazan kisma geri
gevirin. Kalan buharda digari atildigi zaman tencerenin kapagini agabilirsiniz. Dilediginiz miktarda
kuru nane ile gegnilendirin.

[ ® ‘ 6 Dakikada Huzw} [Prog.‘ 1. Kademe ] [ © ‘ 5 Porsiyon J

MALZEMELER

250 gr nohut (islatilmamis)  1yemek kasigl tuz

S0 gr tahin 1 dis ezilmis sarimsak

Y2 limon suyu 5 yemek kasigi zeytinyagdi
2 tath kasigr kimyon

YAPILIS

1-Karaca Quick & Safe diidikll tencerenize nohutlari ekleyin. Uzerine 2 litre kadar su ekleyerek
kapagini kapatin. Kademeli basing ayari ventilini program 2'ye getirin. Ocagin orta gézinde
yUksek ateste, sabit buhar ¢ikana kadar ve basing géstergesi koyu yesile gelene kadar pisirin.

2-Ocagin altini kisin ve 35 dakika pisirin. Stre doldugu zaman ocagin altini kapatarak tencerenizin
sogumasini bekleyin.

3-Oda sicakhigina geldigi zaman basing ayari ventilini free yazan kisma gevirerek kalan buharin
digari gikmasini bekleyin. Tencerenin kapagini agabilirsiniz. Nohutlari stzin bir su bardagi kadar
suyundan humusun kivamini ayarlamak igin ayirin. Nohutlari kalan malzemeler ile harmanlayarak
blenderdan pure kivamina gekin. Gerekirse pisme suyundan ekleyerek kivamini ayarlayin.

[@ ‘35 Dakikada Hcmr] [Prog.‘ 2. Kademe ]
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SUCUKLU KURU FASULYE

MALZEMELER

500 gr kurufasulye (geceden islatiimig) 1.5 yemek kasi@ domates salgasi
150 gr sucuk, yarim halka dogranmis  Tuz, karabiber

2 adet orta boy kuru sogan 2 yemek kasi8i siviyag

2 adet yesil biber 3 yemek kasi@i tereyag

2 dis sarimsak

YAPILIS

1- Kuru soganlari, yesil biberleri ve sucugu kip kip dograyin. Sarimsagi ince ince kiyin. Karaca
Quick & Safe duduklU tencerenize soganlari, sarimsagi ve sucuklari koyarak 2 yemek kasigi sivi yag
ve 3 yemek kasi@i tereyag ile kavurun.

2- Domates salgasini ekleyerek kavurmaya devam edin. Tencereye geceden islanan kuru
fasulyeleri ekleyin, tuzunu, karabiberini ekleyin.1.2 litre su ilave edip tencerenin kapagini kapatin.

3- Kademeli basing ventilini program 2'ye getirin. Sabit buhar cikisi ve basing géstergesi koyu
yesile geldigi zaman ocagin altini kisin. Tencerenin altini 12 dakika sonra kapatarak sogumaya
birakin. Oda sicakligina geldigi zaman kademeli basing ventilini free yazan kisma geri gevirin. Kalan
buharda digari atildigi zaman tencerenin kapagini agabilirsiniz.

[ ® ‘ 8 Dakikada Hcmr] [Prog. ‘ 2. Kademe ]

PANCAR CARPACCIO

MALZEMELER

2 adet orta boy pancar 30 ml Balsamik sirkesi

1/8 bag semizotu 1 gay kasigr tuz
100 gr kegi peyniri su
100 ml Zeytinyagi

YAPILIS

1- Pancarlari ve semizotunu bol su ile yikayin.

2- Karaca Quick & Safe dudukli tencerenize pancarlari yerlestirin. Uzerini gegecek kadar su ilave
ederek bir cay kasigl tuz koyun. Tencerenin kapagini kapatin ve kademeli basing ventilini program
2'ye getirin. Ocagin orta gozinde sabit buhar cikisi gézlemleyene kadar ylksek ateste pisirin.
Sabit buhar ¢cikmaya bagladiginda ve basing gostergesi koyu yesile geldigi zaman ocagin altini
kisin. 10 dakika sonra ocagin altini kapatin. Tencereyi sogumaya birakin. Oda sicaklagina geldigi
zaman kademeli baging ventilini free yazan kisma geri gevirin. Kalan buharda digsari atildigi zaman
tencerenin kapagini agabilirsiniz.

3- Kalan suyu dokin ve pancarin kabuklarini soyun. Pancarlari ince ince dilimleyin. Semizotlarinin
yapraklarini ayiklayin. Kegi peynirini irili ufakli ufalayin.

4- Bir kase igerisinde zeytinyagdi, balsamic sirkesini ve tuzu karistirin. Tabaga pancarlari yerlestirin
sosun bir kismini pancarlarin tzerinde gezdirin. Semizotlarini ve ufalanan peynirleri ekleyin. Sosun
kalanini tabagin Uzerinde gezdirin.

[@ ‘10 Dakikada Hcmr} [Prog.‘ 2. Kademe ] [@ ‘ 2 Porsiyon J
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PATATES PURESI

MALZEMELER

500 gr kurufasulye (geceden islatilmig) 1.5 yemek kasigi domates salgasi
150 gr sucuk, yarim halka dogranmis Tuz, karabiber

2 adet orta boy kuru sogan 2 yemek kasigi siviyag

2 adet yesil biber 3 yemek kagigi tereyad

2 dis sarimsak

YAPILIS

1- Patesleri soyun ve kabaca dograyin. Karaca Quick & Safe tencerenize patatesleri yerlestirerek
patateslerin Uzerini gegecek kadar su ekleyin. Tuzunu ve defne yapragini koyup tencerenizin
kapagini kapatin. Kademeli basing ayari ventilini program 2'ye gevirerek orta goézll ocakta harl
ateste pisirmeye baslayin.

2- Sabit buhar ¢ikisi gozlemlendigi zaman ocagin altini kisin. 7 dakika sonra ocagin altini kapatin.
Tencereyi sogumaya birakin. Odak sicaklagina geldigi zaman kademeli basing ventilini free yazan
kisma geri gevirin. Kalan buhar da digari atildigi zaman tencerenizin kapagini agabilirsiniz.

3- Tenceredeki kalan suyu dokin, defne yapragini gikarin. Kremay: ekleyin. Ciroma teli veya
patates ezici ile pUre haline getirin. Cok ince dogranmis sarimsaklari ilave ederek karistirin.
Zevkinize gore tuz ve karabiberle ¢esnilendirin.

[@ ‘12 Dakikada ch.r] [Prog.‘ 2. Kademe ]

PATATES SALATASI

MALZEMELER

1kg taze patates, soyulmus 10 sap maydanoz, dogranmig
150 ml kaynar su 1yemek kasigi hardall

1 tath kasigr tuz 2 yemek kasigI mayonez

1 kUgUk beyaz sogan, ince 5 yemek kasi@i zeytinyagdi

yarim ay seklinde dogranmis 1/2 limonun suyu
4 adet taze sogan, dogranmis  degirmen karabiber

YAPILIS

1- Patatesleri buyUklUklerine gore 2'ye veya 4'e kesin. Patatesleri, Karaca Quick & Safe dudukiu
tencerenizin igine koyun. Hazirladiiniz kaynar suyu ve tuzu tencerenize ekleyin. Patatesleri ve
suyu karistirip tencerenizin kapagini kapatin. Basing ayar ventilini program 1'e getirip, hizli ateste
pisirmeye baslayin. Basing géstergesi koyu yesile geldiginde buhar ¢ikisini azaltmak igin tencerenin
altini orta-kisik arasina ayarlayarak 3 dakika pisirin. 3 dakika bekledikten sonra igerisindeki buhari
manuel olarak atmak igin basing ayar ventilini free konumuna getirin. Fazla buharin tamamen
¢lkmasini sagladiktan sonra tencerenin kapagini agin.

2- Patateslerin Uzerine 2 yemek kasi@l zeytinyagini gezdirin.
3- Dogranmig soganlarin Uzerine biraz tuz serpip ovalayin ve sicak patateslerin lzerine yayin.
4- Patatesler ihininca derin bir kaba alin. Bir kapta kalan zeytinyagi, limon suyu, hardal, mayonez,

karabiberi karistirin. Hazirladiginiz sosa maydanoz ve taze sogani da ekleyip patatesle karistirin.
Patates salataniz servise hazirdir.

[ ® ‘ 3 Dakikada Hcmr] [Prog.‘ 1. Kademe ] [ © ‘ 5 Porsiyon ]
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SIiYAH FASULYELI QUESADILLAS

MALZEMELER

500 gr kurufasulye (geceden islatiimig) 2 dis sarimsak

150 gr sucuk, yarim halka dogranmig 1.5 yemek kasi@i domates salgasi
2 adet orta boy kuru sogan Tuz, karabiber
2 adet yesil biber 2 yemek kagi@i siviyad

3 yemek kasiGl tereyagd

YAPILIS

1- 3 yemek kasigi zeytinyagini Karaca Quick & Safe dldUklu tencerenize koyup sogan ve sarimsaklari ilave edin.
Hizll ateste sogan ve sarimsaklari 3-4 dakika kavrup karabiber ve kimyonu ekleyin.

2- Sogan ve baharatlari iyice karigtirarak 1 dakika daha pisirip, Konserve dogranmis domatesleri ilave edin. Bir
tasim kaynayinca stizdUlrduguiniz siyah fasulyeleri tencereye ilave edin.

3- 250 mi sicak tavuk veya sebze suyunu ilave edin. Tencerenizin kapagini kapatip, basing ayar ventilini program
2'ye getirip, hizll ateste pisirmeye baslayin. Koyu yesil halka ¢iktiginda buhar ¢ikisini azaltmak igin tencerenin
altini orta-kisik arasina ayarlayip S dakika pisirin.

4- icerideki buhari manuel olarak artirmak icin basing ayar ventilini free konumuna getirip fazla buharin
tamamen ¢ikmasini sagladiktan sonra tencerenizin kapagini agin.

5- Tencerenize misirlari ve dogranmis jalepeno tursusunu ilave edip 5 dakika karistirarak pisirmeye devam edin.
Sdrenin sonunda altini kapatip, taze kisnisi karigtirin.

6- Tortilla'lari tezgahin Uzerine dizin. Uzerlerine 3'er yemek kasi§l rende hamburger peynirini serpistirin.
Peynirin tzerine pisirdiginiz fasulyeyi ince bir tabaka olarak yayin. Uzerine tekrar 3'er yemek kasigi rende peyniri
serpin. Lavaslari ortadan ikiye katlayin. 2 tavada kalan zeytinyagiyla birlikte her iki taraflari da renk alana kadar
kizartin. Alternatif olarak katladiktan sonra her iki taraflarini yaglayip 180°C derecede isitilmig firnda lavaslar
renk alana kadar firinlayabilirsiniz.

Uggenlere kesip yaninda eksi krema ve salsa sosla servis edebilirsiniz.

[ @ ‘ 12 Dakikada Hcmr] [Prog ‘ 2. Kademe ]
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AYVALI DANA KABURGA

MALZEMELER
4 adet kisa kemik kaburga 1yemek kasi@i piring sirkesi
2 adet ayva 3 dis sarimsak
2 yemek kasidi biber salgasi 1 yemek kasigl taze zencefil rendesi
3 yemek kasi§i soya sosu 1subardagi su
3 yemek kasigi susam yagi Siviyad
2 yemek kasiGi seker Tuz, Karabiber

YAPILIS

1- Bir kabin igine sarimsagi ve zencefili ince ince rendeleyin. Kabin icersine biber salgasini,
soya sosunu, susam yagini ve piring sirkesini ilave edin. Kaburgalari sosla beraber
harmanlayin ve bir saat dinlendirin.

2- Karaca Quick & Safe dUdUklU tencerenizi ocagin orta gézunde isitmaya baglayin.
Tencereye siviyag ilave ederek yag kizdi§i zaman kaburgalarin iki tarafini da maharleyin.
Kalan sosu, bir su bardagi su ilave ederek tencereye aktarin. Ayvalari elma dilim seklinde
keserek kaburgalarin Gzerine yerlestirin. Karaca Quick&Safe duduklu tencerenizin
kapagini kapatarak kademeli basing ayari ventilini program 2'ye getirin. Sabit buhar
clkisi ve basing gostergesi koyu yesile gelince ocagin altini kisarak 40 dakika bekleyin.
Sure doldugu zaman ocagin altini kapatarak tencereyi sogumaya birakin. Tencere oda
sicakligina geldigi zaman basing ventilini free yazan kisma getirin ve kalan buhari gikarin.
Tencerenin kapagini agabilirsiniz.

[@ ‘40 Dakikada Hazw} [Prog.‘ 2. Kademe } [@ ‘ 4 Porsiyon J
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DANA ETLi TACO

HASLAMA DANA NUAR SANDVIC

MALZEMELER

Harg Garnitiirler: Sogan Turgusu Sogan Tursusu Yapiligi
4 adet taco cipsi Salatalik 2 adet kirmizi sogan Soganlart ince ince
4 adet dana kaburga Kirmizisogan tursusu 2 subardagi beyazsirke  dograyin. Bir tencereye

diger tim malzemeleri
ekleyip bir tagim
kaynattiktan sonra
soganlarla beraber

6 yemek kasi@l acili ketcap Chedar peyniri
2 yemek kasigl barbeki sos
2 yemek kasigl beyaz sirke

Y2 su bardagi su
1yemek kasigr seker
1 tath kagig tuz

2 yemek kasigl toz seker S adet kignis tohumu kavanoza alin. Bir gece
1yemek kasi@l worcestershire sosu 1 cay kasigr harda tohumu dinlendirdikteh sonra
15 subardagi su 1 adet defne yaprag hazir
Siviyag
Tuz, Karabiber

YAPILIS

1- Dana kaburgalari her yerinin tuz ve karabiberle harmanlayarak oda sicakligina gelene kadar bekleyin. Bu sirada
bir kabin igerisine har¢ malzemelerinin diger tim malzemelerini, 1.5 su bardagi su ekleyerek karigtirin,

2- Karaca Quick & Safe tencerenizi sivi yag ile beraber yUksek ateste kizdirin. Kaburgalari tencerede her tarafi
karamelize olana kadar muahdrleyin. Karistirdi§iniz sosu tencereni igerisine dokerek kaburgalari sosun igerisinde
gezdirin. Tencerenin kapagini kapatarak kademeli basing ayari ventilini program 2'ye getirin. Basing gostergesi
koyu yesil olana kadar ylksek ateste ocagin orta gézlnde pisirin. Ardindan ocagin altini kisip 40 dakika pisirin.

3- Busirada salataliklariince ince halka seklinde keserek kenara alin. Kirmizi sogan tursusunu hazirlayin. Chedarlari
ikiye bolup taco ekmeklerin igine yerlestirin.

4- Pigirme sUresi dolduktan sonra tencereyi kenara alarak sogumaya birakin. Basing ayari ventilini free yazan
kisma getirin ve tUm buhari digari gikarin. Tencerenin kapagini agarak etleri sosundan ayirip tiftikleyin. Bu sirada

tencerenin altini yakin ve sosu koyu kivam alana kadar gektirin. Sos hazir oldugu zaman tiftik etlerle harmanlayin.

5- Taco ekmeklerini firinda peynirler eriyene kadar isitin ardindan salataliklari, etleri ve sogan tursunu ekleyin.

o8 [@ ‘40 Dakikada Hcmr] [Prog.‘ 2. Kademe ]

MALZEMELER

1kg Nuar 151tsu

2 kasik zeytinyagi 1 tath kasigi tane
2 adet havug karabiber

1 adet sogan 1yemek kasigl tuz
4 dig sarimsak 2 yaprak defne

2 adet pirasa yapragi

1/2 demet maydanoz 4 dal taze kekik

Sandyvig igin:

2 dilim eksi maya tam bugday ekmek

1 gorba kasigr taneli hardal

1 corba kasigi jalapeno biberi

1 tath kagi@r sriracha sos

1 tath kagigi ranch sos

100 gr ince dilimlenmis haslanmis nuar

YAPILIS

1- Karaca Quick & Safe duduklU tencerenize 2 kasik zeytinyagini koyup ylksek ateste kizdirin.
Tenceredeki yag kizinca dana nuari tencereye koyup her tarafini iyice karamelize olana
kadar muhurleyin.

2- Daha sonra tencereye suyu, sebzeleri, defne yapragi, tane karabiber, taze kekik ve tuzu
ekleyerek tencerenizin kapagini kapatin. Basing ayar ventilini program 2'ye getirip, ocagi
yakip hizli ateste pisirmeye baslayin. Basing gostergesi koyu yesile geldiginde buhar ¢ikisini
azaltmak igin tencerenizin altini orta-kisik arasina ayarlayip 15 dakika pisirin. S dakika kendi
sicakh@iyla beklettikten sonra basing ayar ventilini free konumuna getirip fazla buharin
tamamen ¢ikmasini sagladiktan sonra tencerenin kapagini agin.

3- Dananuarigikartip soguyuncadilimleyebilirsiniz. Pisirme suyunuisterseniz haglanmig nuar
dilimleri ve sebzelerle servis edebilirsiniz. isterseniz ¢corba ve pilaviarinizda kullanabilirsiniz.

4- Sandvig igin ekmekleri kizartip hardali sGrdn. Nuar dilimlerini kivirarak dilimlerden birinin
Uzerine yerlestirin.

5- Jalapeno tursularini etlerin lzerine serpistirin. Uzerine soslari gezdirerek degirmenle
karabiber gekin. Diger ekmegi de Uzerine kapatarak servis edin.

[@ ‘15 Dakikada Hcmr] [Prog.‘ 2. Kademe ]
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KAVURMA

MALZEMELER

2 kg dana kugbasi 1 tath kagigr karabiber
S yemek kasigi tereyag 1 ¢ay bardagi su
2 tath kasigi tuz

YAPILIS

1- Karaca Quick & Safe didUklU tencerenizi ocagin orta gézlnde ylksek atesle 1sitmaya baslayin.
Tencere isininca igine etleri ve tereyagini ekleyin. Etlerin rengi donene denk kavurun.

2- Tencereye tuz, karabiber ve bir cay bardagi su ekleyin. Tencerenin kapagini kapatin ve kademeli
basing ayar ventilini program 2'ye getirin. Tencereden sabit buhar ¢ikisi ve basing géstergesi koyu
yesile gelince ocagin altini kisin.15 dakika sonra ocagin altini kapatarak tencerenizi sogumaya
birakin. Oda sicakigina geldigi zaman kademeli basing ventilini free yazan kisma gevirin. Kalan
buharda disari atildi§l zaman tencerenizin kapagini agabilirsiniz.

[@ ‘15 Dakikada Huzw] [Prog.‘ 2. Kademe ] [@ ‘ 12 Porsiyon ]

KUZU ETi SOTE

MALZEMELER

1 kg kuzu kus basi 2 yemek kasigi sivi yagd
1 buyik boy sogan 1 bardak su

4 adet yesil biber 1 yemek kasigl domates salgasi
2 adet kirmizi biber Tuz, karabiber
250 gr mantar Kekik

2 dis sarimsak

YAPILIS

1- Soganlari, kirmizi ve yesil biberleri klp kip dograyin. Mantarlari bdytkligline goére iki veya dort
parcaya kesin. Karaca Quick & Safe dUdUkIU tencerenize sivi yag koyup orta géz ocaga alarak
altiniyakin. Tencere isindigi zaman kdp dogranmis soganlari ve kuzu etini ilave ederek renk alana
kadar kavurun.

2- Kalan mantarlari ve biberleri tencerenize ekleyin. Bir su bardaginda salgayi ekleyin ve su ile
doldurup karistirin. Salgali su karisimini tencereye ilave ederek kapagini kapatin. DUdikldndn
kademeli basing ayar ventilini program 2'ye getirin. Harl ateste basing gostergesinin koyu yesile
gelmesini ve sabit buhar ¢ikigina gelmesini bekleyin. Sabit buhar ¢ikisi gézlendigi zaman altini kisin.

3-10 dakika sonra yemegin altini kapatin. Tencereyi sogumaya birakin. Oda sicaklagina geldigi
zaman kademeli baging ventilini free yazan kisma geri gevirin. Kalan buharda digsari atildigi zaman
tencerenizin kapagini agabilirsiniz.

[@ ‘10 Dakikada Haz.r] [Prog.‘ 2. Kademe ] [@ ‘ 5 Porsiyon ]
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KUZU iNCiK

MALZEMELER

4 adet kuzu incik
1 bas sarimsak

1 adet gubuk targin
S adet karanfil

SALCALI BIFTEK

MALZEMELER

1 kg biftek (5 pargaya bolinmis 2 adet kirmizi biber

1 adet sogan
1 dis sarimsak

1 tath kasigi salga
Tuz ve karabiber

inceltilmis dilimler)
1 orta boy sogan
1yemek kasigi salca

2 dis sarimsak
200 gr mantar
Tuz, karabiber

2 adet defne yapragi 500 mlsu
1 tutam taze kekik Siviyag
1 adet yildiz anason

YAPILIS

1- Kuzu incikleri oda sicakhigina getirin ve her tarafini tuzlayin. Karaca Quick & Safe dudUklt
tencerenizi orta gozll ocaga alarak iyice kizdirin. Tencereye 5-6 yemek kasi@i kadar sivi yag ilave
edin. Sivi yag iyice 1sindigl zaman kuzu incikleri 6nlt arkal mthdrleyip kenara alin.

2- Sarimsagi ortadan ikiye bolln, sogani ve havucu irice dograyin. Tencerenizde sogan, sarimsak
ve havucu salga ile beraber kavurun. incikleri sebzelerin tizerine yerlestirin ve 0,5 litre su ilave edin.
Baharatlari ilave ederek kapagi kapatin. Kademeli basing ayar ventilini program 2'ye getirerek
harli ateste pisirmeye basglayin. Sabit buhar cikisi ve basing géstergesinin koyu yesile gelmesinden
sonra ocagin altini kisin ve 35 dakika sonra yemegin altini kapatin.

3-Tencereyi sogumaya birakin. Oda sicaklidina geldigi zaman kademeli baging ventilini free yazan
kisma geri gevirin. Kalan buharda digari atildigi zaman tencerenin kapagini agabilirsiniz.

[ @ ‘35 Dakikada Huzw} [Prog.‘ 2. Kademe ] [ @ ‘ 4 Porsiyon ]

3 adet yesil biber Siviyag

YAPILIS

1- Sogan ve biberleri julyen seklinde kesin. Mantarlari blyUkltklerine gore iki veya doért parcaya
bdldn. Etleri oda sicakligina getirerek tuz ve karabiberle ¢egnilendirin. Etleri orta géz ocakta harli
ateste Karaca Quick & Safe dudUklU tencerenizde onld arkali mUhdrleyin.

2- Etleri kenara alin. Tencerede sogan ve salgayi kavurun. Etleri ekledikten sonra, Uzerine biberleri
ve mantarlari ekleyin. Bir ¢cay bardagi su ilave ederek kapagini kapatin. Kademeli basing ayar
ventilini program 2'ye getirin. Harli ateste sabit buhar ¢ikigini bekleyin.

3-Sabit buhar ¢ikisi gerceklestikten sonra altini kisin. 7 dakika sonra ocagi kapatin ve tencerenizi
sogumaya birakin. Oda sicaklagina geldigi zaman kademeli baging ventilini free yazan kisma
gevirin. Kalan buhar da digari atildigi zaman tencerenizin kapagini agabilirsiniz.

[ @ ‘ 7 Dakikada Hcmr] [Prog.‘ 2. Kademe ] [ @ ‘ S Porsiyon ]
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TAS KEBABI

MALZEMELER

1 kg dana kugbasi 1.5 yemek kasi@i domates salcasi
2 adet sogan 3 yemek kasigi siviyag
2 dis sarimsak Tuz, Karabiber
1 adet defne yapragi
YAPILIS

1- Soganlari kip kip dograyin. Karaca Quick & Safe dudukli tencerenizi ocagin orta gozdne alarak
isitmaya baslayin. Sivi yag ve etleri ekleyip kavurun. Etlerin rengi dondigu zaman, soganlari
ekleyin. Soganlar seffaflagana kadar kavurmaya devam edin.

2- Salgayi, rendelenmis sarimsagi, defne yapragini, tuz ve karabiberi ekleyerek kavurmaya devam
edin. Tencerenizin kapag@ini kapatarak kademeli basing ventilini program 2'ye getirin. Sabit buhar
¢lkisi ve basing gostergesi koyu yesile geldigi zaman ocagin altini kisin.

3-12 dakika sonra yemegin altini kapatin. Tencerenizi so§umaya birakin. Oda sicakligina geldigi
zaman kademeli basing ventilini free yazan kisma gevirin. Kalan buhar da digari atildigi zaman
tencerenin kapagini agabilirsiniz.

[@ ‘12 Dakikada Haz.r] [Prog.‘ 2. Kademe ] [@ ‘ 5 Porsiyon ]




TAVUK BAGET HASLAMA

MALZEMELER
8 adet tavuk baget 3 dig sarimsak
2 adet orta boy patates Taze kekik, defne yapragi
2 adet orta boy havug Tuz
1 adet sogan a limon
1 sap pirasa Zeytinyagi
YAPILIS

1- Sogani kip klp dograyin. Patateslerin ve havuglarin kabuklarini soyarak iri klp
seklinde dograyin.

2- Karaca Quick & Safe duduklu tencerenizi ocadin orta gézline alarak ylksek ateste
isitmaya basglayin. Zeytinyagi ile beraber soganlari tencerede kavurun. Sebzeleri
tencereye ekleyerek biraz karistirin.

3- Bagetleri ekleyin. Baharatlari, tuzu, karabiber ve tavuklarin Gzerini gegecek kadar
su ilave edin. Tencerenizin kapagini kapatin ve kademeli basing ayar ventilini program
2'ye getirin. Sabit buhar ¢ikisi ve basing gostergesi koyu yesile geldigi zaman ocagin
altini kisin. Yemegin altini 10 dakika sonra kapatin. Tencerenizi sogumaya birakin. Oda
sicakligina geldigi zaman kademeli basing ventilini free yazan kisma gevirin. Kalan buhar
da ¢iktigl zaman kapagi agabilirsiniz.

[ @ ‘ 10 Dakikada Hcmr] [Prog.‘ 2. Kademe ] [ @ ‘ 4 Porsiyon ]

35



36

HiNDi TANDIR

MALZEMELER

1 bltun tavuk Tavugun Sosu:

8 adet ufak patates, soyulmus 1 yemek kasigl domates salgasi
8 dis sarimsak, ayiklanmig 1 yemek kasiGi biber salgasi

2 dal biberiye 1 tath kasi@r tuz

2 yemek kasigi zeytinyagdi 1 tath kasigr karabiber

150 ml kaynar su 1 tath kasigr kimyon

1 tath kagigi toz kirmizi biber
1 tath kasigr kuru kekik
1/ 2 cay bardagi zeytinyagdi

YAPILIS

1- Salgalar, baharatlar ve zeytinyagini karistirin. Once tavugun her yerine glzelce bu karigimi
surin. Isterseniz mutfak ipiyle tavugun butlarini baglayabilirsiniz. Bdylece, tavugunuz pistiginde
gorsel olarak daha guzel olur.

2- Karaca Quick & Safe dlduklu tencerenizi ocaga koyup igine 2 yemek kasigl zeytinyagini ekleyip
altiniagin. Yiksek ateste tavugun gogsu alta gelecek sekilde 3-4 dakika renk alana kadar pigirdikten
sonra arkasini gevirin. 2-3 dakika da alt kismini pigirdikten sonrapatatesleri, sarimsaklari ve suyu
ilave edin. DUdUkIU tencerenizin kapagini kapatip basing ayar ventilini program 2'ye ayarlayin ve
yUksek ateste pisirmeye baslayin. Sabit buhar ¢ikisi ve géstergenin koyu yesile gelmesinden sonra
ocagin altini orta-kisik ayara getirip 30 dakika pisirin.

3-Tavugun pismesine 5-10 dakika kala firininizi da 1zgara-fan modunda 200 C°ye ayarlayip isitin.
Pisme suresinin sonunda basing ayar ventilini free konumuna getirip fazla buharin tamamen
clkmasini sagladiktan sonra tencerenizin kapagini agin. Tavugu ve patatesleri alabilecek buyuklUkte
bir firin kabina ya da firin tepsisine alin. Biberiye dallarini ayiklayip tavugun ve patateslerin Gzerine
serpin. Firinda S dakika Gzerleri hafifge kizarana kadar pisirin. Cikardiginizda dtdukldde kalan suyu
da firin kabina alip servis edebilirsiniz.

[@ ‘30 Dakikada Hcmr] [Prog.‘ 2. Kademe ]

TAVUK YAHNI

MALZEMELER

4 adet tavuk kalga 250 ml tavuk suyu

2 yemek kasigi zeytinyagdi 1 adet tam bugday ekmedgi, dilimlenmis
1 su bardagi nohut, bir glin 6nceden islatilmis 1 tath kasigr tuz

3 adet orta boy sogan, ayiklanmis, 1/2 tath kasigi karabiber

yemeklik kiip dogranmis 1 cay kasigr kimyon

250 ml bardak siyah Gzim suyu, 1 cay kasigi yenibahar

taze veya hazir

YAPILIS

1- Zeytinyagini Karaca Quick & Safe dUduklu tencerenize koyup ocakta hizli ateste kizdirin. Tavuk
kalgalarini her iki taraflari da iyice renk alana kadar kizartip kenara alin.

2- Tencerenizde kalan yagda dogranmis soganlari hafifce renk alana dek kavurup kenara aldiginiz
tavuklari ve islatilmis nohutlari ekleyin. Uzerlerine baharatlari ekleyip, tavuk suyu ve Gzim suyunu
ilave edin. Tencerenizin kapagini kapatip basing ayar ventilini program 2'ye getirin. Harli ateste
pisirmeye baslayin.

3-Koyu yesil géstergenin tamami géridndr oldugunda buhar gikisini azaltmak igin tencerenin altini
orta-kisik arasina ayarlayarak 20 dakika pigirin. Sdrenin sonunda ocagi kapatip tencerenizin basincinin
kendi kendine dismesini bekleyip kapagini agin. Kenarli bir servis tabagina ekmek dilimlerini dizin.
Uzerine nohut ve tavuk kalcalarini dizip, yemegin suyunu Uzerlerine gezdirip servis edin.

[@ ‘11dckika305uniye] [Prog.‘ 2. Kademe ]
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TiFTIK TAVUKLU BAO BUN

KESKEK

MALZEMELER

350 gr tavuk gogus 3 yemek kasigi toz seker Bao Bun:
2 yemek kasi@ zeytinyag 3/4 gay kasi§i toz karabiber 250 grun
1 kdguk sogan, dorde bolinmUs 1lyemek kasiGI misir nigastasi 1 gay kasigr kabartma tozu
3 dis sarimsak, ezilmis lyemek kasigi su 7 grinstant hamur mayasi
2 cm buyUklugunde taze zencefil, 2 adet taze sogan, ince dogranmis 1 yemek kasiGi toz seker
soyulmus, rendelenmis 100 gr soya filizi 2 yemek kasigl siviyad
3 adet defne yapragi 4 dal kignis, yapraklarina ayrilmis 200 ml ilik sut
175 ml piring sirkesi 1 adet lime, dérde bolunmus 10 cm ¢apinda yuvarlak kurabiye kalibi
175 ml soya sos kare seklinde kesilmig 8 adet yagl kagit
buhar sepeti
YAPILIS

1- Un, kabartma tozu, maya ve toz sekeri mikser kasesine koyun. Sivilariilave edip hamur kancasiyla hamur haline gelene kadar karistirin.
Daha sonra unlanmig tezgaha alip eGer hamur yapiskansa biraz daha un ekleyip yogurduktan sonra karistirma kabina geri alarak
Uzerini nemli bir bezle 6rtun. llik bir ortamda 1 saat, ya da hacmi 2 katina ulasana kadar bekletin.

2- Bu sirada Karaca Quick & Safe dudukli tencerenizde sivi yagi isitin. iki tarafini iyice renk alana kadar yiiksek ateste pisirin. Sogan,
sarimsak, zencefil ve defne yapragini ekleyin. Piring sirkesi, soya sosu, toz seker, karabiberi iyice karistirip tavuklarin Gzerine dokun.

3- Tencerenizin kapagini kapatin. Basing ayar ventilini program 2'ye getirerek hizli ateste pisirmeye baslayin. Basing gostergesi koyu
yesile gelince altini orta-kisik ayara getirip 8 dk pisirmeye devam edin. 8 dakika sonunda tencerenin altini kapatip S dakika bekleyin.
Basing ayar ventilini O konumuna getirip kapagi agin.

4- Tavuk goguslerini tencereden ¢ikartarak bir kaseye alin ve didikleyin.

5- Su ve nigastayi karigtirarak tenceredeki sosa ilave edip hafifge yogunlagsana kadar pisirin.

6- Didiklediginiz tavuklari sosa ekleyin, kapak agik bir sekilde bir tagim kaynatin. Soya filizlerini ekleyip 1 dakika karigtirarak pisirip bir
servis kabina alin.

7- Kabaran hamuru unlu tezgaha alip yumrugunuzla havasini attirip 5-10 dakika yogurun. Daha sonra 1 cm kalinliginda agin. Uzerine
elinizle hafifce sivi yag sirln. Kurabiye kesecedi ile yuvarlaklar kesin. Kalan hamurlari tekrar yogurup agin ve yuvarlaklar kesin. Kestiginiz
hamurlari ikiye katlayin. Kare seklinde kesilmis yagl kagitlarin Gzerine yerlestirin. 15 dakika ilik bir alanda bekletin.

8- Bao bunlar kabarirken bir tencereye 2 parmak ylksekliginde su koyup kaynatin. Tencerenin igerisine buhar sepetini yerlestirip 4 tane
bao bun hamurunu yerlestirin. Kapagi kapali bir sekilde orta ateste 12 dakika pisirin. Pigsen bunlari alip, kalan hamurlari buhar sepetine
yerlestirin. Onlari da 12 dakika pisirin.

9- Bao ekmeklerinin arasini agip hazirladi@iniz tiftiklenmis tavuk harcini yerlestirip Gzerine de kignis yapraklarini serpistirin. Yaninda
ddrde bolduguniz lime ile servis edin.

38 [ @ ‘ 6 Dakikada Hazir ] [Prog ‘ 2. Kademe ]

MALZEMELER

1 adet tavuk gogsu 2 yemek kasiGl tereyad

500 gr bugday (slatiimig) 1 tath kasigi biber salgasi

1.5 litre tavuk suyu Tuz, Karabiber
YAPILIS

1- Karaca Quick & Safe tencerenize en az 12 saat islatiimis bugdaylar, tavuk suyunu ve bir yemek
kagigl tuz ilave edin. Kapagini kapatip basingsiz bir sekilde 20 dakika ocagin orta gozinde ylksek
ateste pisirin.

2-Slre dolduktan sonra kapagini agin ve tavuk gégsunlU butln sekilde koyun tencerenin kapagini
kapatin. Kademeli basing ayari ventilini program 2'ye getirin. Basing gostergesi koyu yesile gelene
kadar ylUksek ateste pisirin. Sabit buhar ve basing gostergesi koyu yesile geldiginde ocagin altini
kisarak 30 dakika pigirin. Stre dolunca ocagin altini kapatarak tencereyi sogumaya birakin. Oda
sicakhigina geldigi zaman tencerenin basing ayari ventilini free yazan kisma cevirerek kalan buhari
digari atin. Tencerenizin kapagini agabilirsiniz.

3- Tencerenizdeki keskegi Karaca Mastermaid stand mikserin kabina bosaltin ve aletini paleti ile
cirpmaya baslayin. istenilen kivam elde edilince keskeginiz hazir olur. Bir tencerede tereyag ile salcay!
pisirerek dilediginiz baharatlarla lezzetlendirin. Keskegi sosuyla beraber servis edin.

[ @ ‘50 Dakikada Hcmr} [Prog.‘ 2. Kademe ] [ @ ‘ 8 Porsiyon ]
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ETLi KARALAHANA SARMASI

MALZEMELER

3 bag karalahana 1 yemek kasi@i biber salgasi
600 gr dana kiyma 1.5 su bardagi piring

300 gr dana kemik 2 tath kasigi kuru nane

2 adet kuru sogan 1/8 maydanoz

1 yemek kasigl domates salgasi 2 yemek kasigl tereyad
Tuz, karabiber

YAPILIS

1- Karaca Quick & Safe diuduklik tencerenizi su ile doldurarak kaynatin. Bu sirada karalahananin
saplarini ve damarlarini ayiklayarak yikayin. Tenceredeki su kaynadigi zaman lahana yapraklarini
atarak 3 dakika kadar pisirin. Lahana yapraklarini soguk sudan gegirek stizgegte bekletin.

2- Soganlari klip kip dograyin, piringleri sudan gegirin ve hepsini bir kaba alin. Kaba kiymayi,
domates salgasini, biber salgasini, tereyag ve kalan baharatlari ekleyerek yogurun.

3- Yapraklari birer birer dograma tahtasinin Uzerine parlak ylzleri alta gelecek sekilde agin. Genig
kenarlarina kiymayi yayip yapraklarin yan taraflarini iki tarafinin Gzerine katlayip rulo yaparak
dolmalari sarin.

4~ Karaca Quick&Safe didukli tencerenizin tabanina kemikleri yerlestirin. Sardidiniz doimalari
kemiklerin tzerine diizenli bir sekilde dizin. Dolmalarin Uzerine biraz daha tuz serpin. iki su bardag
su ekleyip tencerenin kapagini kapatin. Kademeli basing ayari ventilini program 2'ye getirin. Yiksek
ateste sabit buhar cikigi ve basing géstergesi koyu yesile gelinceye kadar pisirin. Sonra ocagin
altini kisarak 10 dakika daha pigirin. Stre dolunca ocagin altini kapatarak tencereyi sogumaya
birakin. Oda sicakligina geldigi zaman kademeli basing ayarini free yazan kisma gevirin. Kalan
buharda ¢iktigl zaman tencerenin kapagini agabilirsiniz.

[@ ‘10 Dakikada Haz.r} [Prog.‘ 2. Kademe ] [@ ‘ 8 Porsiyon J
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HASLANMIS KUSKONMAZ & KABAK

MALZEMELER

1 demet kugkonmaz 1/2 limonun suyu

3 adet kabak 1 tatl kagigr taneli hardal

150 mlsu 1 tath kasigi dijon hardal

1/2 tath kasigi tuz degirmen karabiber

2 yemek kasigi zeytinyagr 2 yemek kasigi kavrulmus findik, kiyilimig

YAPILIS

1-Kabaklari 1'er cm kalinliginda dograyin. Tencereye suyu ve tuzu koyup, karistirin. Kabak ve
kuskonmazlari ekleyip Karaca Quick & Safe dUduklU tencerenizin kapagini kapatin. Basing ayar
ventilini program 1'e getirerek hizli ateste pisirmeye baslayin.

2-Basing gostergesi koyu yesile geldiginde ocagin altini kapatin. Kademeli basing ventilini free
yazan kisma gevirip fazla basinci artirin. Sebzeleri bir servis tabagina alin.

3-Zeytinyag, limon suyu, karabiber ve hardallari karistirin. Servis tabagina aldiginiz sebzelerin
lzerine bu sosu gezdirin. Uzerine de kiyilmis findiklar serpip servis edin.

[ @ ‘ 15 Saniyede Hcmr} [Prog.‘ 1. Kademe ] [ @ ‘ 4 Porsiyon J

MANTARLI VE PIRASALI RISOTTO

MALZEMELER

20 gr tereyag 300 g kestane mantari, irice

4 yemek kasi§l zeytinyad dogranmis

1 adet pirasa, uzunlamasina ikiye 150 ml tavuk suyu

kesilmis ve ince dilimlenmis 4 sap taze kekik

40 g kurutulmus porgini 80 gr Izmir tulumu, rendelenmis
2 dis sarimsak, ezilmis

300 g rissotto pirinci

YAPILIS

1- Porgini mantarlarini bir kavanoza koyup 700ml kaynar su ekleyin ve bekletin.

2- Karaca Quick & Safe didUkll tencerenize tereyag ve 1 yemek kasi@i zeytinyadini koyarak ocaga koyun.
Ocagl orta-yUksek atese ayarlayin. Tereyag eridiginde pirasalarin beyaz kisimlarini tencereye koyarak
yumusayana kadar pisirin. Sarimsak ve kestane mantarlarini tencereye ekleyip S dakika daha pisirin.

3- Risotto pirincini ekleyerek 1 dakika boyunca karigtirin. Piring tanelerinin etraflar yagla kaplanip,
sefaflasmaya basladiginda tavuk suyunu azar azar ilave ederek iyice karistirarak yedirin. Bu arada kuru
mantarlarin suyunu stizling Piringler tavuk suyunu gekince islattiginiz kuru mantarlarin stzllmus suyu ve
mantarlart ekleyin. Taze kekikleri de ekleyip Karaca Quick& Safe dldUkIl tencerenizin kapagdini kapatip
basing ayar ventilini program 1'e getirip pisirmeye devam edin.

4- Basing gostergesi koyu yesile geldiginde tencerenin altini kisin. Bu arada bir tavaya kalan zeytinyagini
koyup pirasanin kalan yesil kisimlarini gitirlasana kadar pisirin. Risottoyu da 4 dakika pisirdikten sonra
basing ayar ventilini free konumuna getirip fazla buhar attirp kapagi agin. izmir tulumunu ekleyip karistirin.
Risottoyu kaselere bdllstirlp Uzerine kizarttiginiz pirasalan boldstdrdn. Ekstra taze kekik dallaryla
sUsleyerek servis edin.

[ ® ‘ 4 Dakikada Hcmr] [Prog.‘ 1. Kademe ] [ © ‘ 4 Porsiyon ]
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ZEYTINYAGLI BAKLA

MALZEMELER

1 kg taze bakla, ayiklanmis  1/4 demet dereotu, kiyilmis
1 adet blytk boy yemeklik 200 ml kaynar su
beyaz sogan 150 ml zeytinyagd
1 demet taze sogan 1/2 limonun suyu
S dis sarimsak, ezilmis 1 gorba kasigr tuz
1 corba kasi@i toz seker

YAPILIS

1- Yemeklik beyaz soganlari piyazlik dograyin. Taze soganlari da ince ince dograyin. Soganlar ve
sarimsaklari karistirip, Ugte birini Karaca Quick & Safe dlUdUklu tencerenizin tabanina dagitarak
koyun. Uzerlerine baklalarin yarisini koyup, kalan sogan, sarimsaklarin yarisini Uzerine déseyin.
Kalan baklayi da tencereye yerlestirdikten sonra Gzerine kalan soganlari déseyin.

2- Bir kasede kaynar su, zeytinyagin yarisini, tuz, toz seker, limon suyunu iyice karistirip baklalarin
Uzerine dokdn.

3- Tencerenizin kapagini kapatip, basing ayar ventilini program 1'e getirerek ocagi yakin. Harli
ateste pisirmeye baslayin. Basing gostergesi koyu yesile geldiginde buhar cikisini azaltmak
icin tencerenizin altini orta-kisik arasina ayarlayip 15 dakika pisirin. 3 dakika kendi sicakhigiyla
beklettikten sonra basing ayar ventilini free konumuna getirip buharin tamamen ¢ikmasini
saglayin. Buhar ¢iktiktan sonra tencerenizin kapagini agin. Kalan zeytinyagini da baklanin Gzerine
gezdirip, suyuyla birlikte servis tabagina alin. Kiyilmis dereotunu de Uzerine gezdirerek servis edin.

[ ® ‘15 Dakikada Hcmr] [Prog.‘ 1. Kademe ]

ZEYTINYAGLI ENGINAR

MALZEMELER

S adet enginar, ayiklanmig 200 ml su

1 adet havug, ayiklanmis 150 ml zeytinyagd

1 adet sogan, ayiklanmig 1 corba kasigr tuz

150 gr ayiklanmig bezelye 1 corba kasi@i toz seker

3 dis sarimsak, ezilmist 1/2 adet limonun suyu
Servis igin: 5 dal dereotu

YAPILIS

1- Sogan ve havuglari ufak kip seklinde dograyin. Soganlarin bir kismini tencerenizin tabanina
yerlestirin. Uzerine enginarlari, soganin kalanini, sarimsaklari, havug ve bezelyeleri esit bir sekilde
yayin.

2- Bir kasede su, tuz, toz seker, limon suyu ve zeytinyaginin yarisini iyice karistirip sebzelerin
Uzerine dokdn.

3- Karaca Quick & Safe didiklU tencerenizin kapagini kapatip, basing ayar ventilini program 1'e
getirerek ocagi yakin. Harli ateste pisirmeye baslayin. Basing géstergesi koyu yesile geldiginde
buhar ¢ikisini azaltmak icin tencerenin altini orta-kisik arasina ayarlayip 6 dakika 30 saniye pisirin.
Birkag dakika kendi sicakliglyla beklettikten sonra basing ayar ventilini free konumuna getirerek
fazla buharin tamamen gikmasini saglayin. Buhar tamamen giktiktan sonra tencerenizin kapagini
agin. Enginarlari ve garnitdrinG servis tabagina alin. Servis ederken Uzerlerine dereotlarini
yerlestirip servis edebilirsiniz.

[ ® ‘ 7 Dakikada Hcmr] [Prog.‘ 1. Kademe ]
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TAZE FASULYE
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MALZEMELER

1 kg cali fasulyesi 150 ml kaynar su
2 adet iri domates 15gr toz seker

2 orta boy yemeklik beyaz 15 grtuz

sogan, ayiklanmig 150 ml zeytinyag

3 dis sarimsak, ezilmis

YAPILIS

1- Cali fasulyelerini ayiklayip, 6nce ortadan ikiye, sonra da uzunlamasina 3'e kesin.
2- Domatesleri el blenderi ile ezin.
3- Soganlari ufak kip olarak dograyin. Ezilmis sarimsaklari dogranmis soganlara karistirin.

4- Karaca Quick & Safe didUklu tencerenizin dibine sogan ve ezdiginiz domateslerin Ugte birini koyup,
Uzerlerine fasulyelerin yarisini déseyin.Uzerlerine kalan sogan ve ezilmis domateslerin yarisini ilave
edip, son kat fasulyeleri dizin. En Uste kalan sogan ve ezilmis domatesleri de koyun. Bir kasede kaynar
su, toz seker, tuz ve zeytinyaginin yarisini iyice karistirip fasulyelerin Gzerine dokin.

5- Tencerenizin kapagini kapatip, basing ayar ventilini program 1'e getirerek ocagdi yakin. Harli ateste
pisirmeye baslayin. Sabit buhar ve koyu yesil basing géstergesini gériince tencerenin altini orta-
kisik arasina ayarlayip 8 dakika pigirin. Sdrenin sonunda ocagi kapatin, S dakika bekledikten sonra
basing ayar ventilini free konumuna getirerek buharin tamaminin digar gikmasini sagladiktan sonra
tencerenizin kapagini agabilirsiniz. Kalan zeytinyagini da fasulyelerin Gzerine gezdirdikten sonra servis
tabagina gikartabilirsiniz.

[ @ ‘ 8 Dakikada Hcmr] [Prog.‘ 1. Kademe ] [ @ ‘ 6 Porsiyon ]
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AYVA TATLISI

MALZEMELER

3 adet ayva S tane karanfil
200 gr seker 1/2 gubuk targin
3 adet amasya elmasi Servis igin: kaymak, nane
150 ml su
YAPILIS

1- Ayvalari soyup ortadan ikiye kesin. Cekirdeklerini gikartip Karaca Quick & Safe dudtkla
tencerenizin dibine doseyin.

2- Elmalari soyup rendeleyin. ElIma kabuklarini da tencerenin dibine yerlestirin. Toz sekerin yarisini
tencerenin dibine serpin. Ayvalari dUdUkll tencereye dizip kalan toz sekeri Uzerlerine gezdirin.
Rendelenmis elmalari da ayvalarin oyuk kisimlarina paylastirin. En az 1 saat bekletin. Ne kadar
uzun bekletirseniz o kadar iyi olur.

3- Suyu tencerenin dibine dokin. Karaca Quick& Safe diidiklU tencerenin kapagini kapatip, basing
ayar ventilini program 1'e getirip, ocagi yakip hizli ateste pisirmeye baslayin. Basing gostergesi
koyu yesile geldiginde buhar gikigini azaltmak igin tencerenin altini orta-kisik arasina ayarlayip 10
dakika pisirin. 5 dakika kendi sicakligiyla beklettikten sonra basing ayar ventilini free konumuna
getirip fazla buharin tamamen ¢ikmasini sagladiktan sonra tencerenin kapagini agin. Tencerede
olusan kivamli ve hafif renkli surubu ayvalarin Gzerine gezdirin. Ayvalari bir servis tabagina alarak
tencerede kalan surubu Uzerlerine gezdirin. Buzdolabinda hafifce serinleyene kadar bekletin.
Yaninda kaymak ve nane yapraklariyla servis edebilirsiniz.

[ ® ‘10 Dakikada Hcmr] [Prog.‘ 1. Kademe ]
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KABAK TATLISI

MALZEMELER

1kg balkabag, ayiklanmig 2 adet ¢ubuk targin
ve iri dogranmis 1 adet yildiz anason
1su bardagi seker 100 ml su

S adet karanfil

YAPILIS

1- Balkabagini ve baharatlar Karaca Quick & Safe dudUkld tencerenizin igerisine yerlestirin.
Uzerlerlerine sekeri serpip, balkabaginin suyunu salmasi igin 2 saat kadar bekletin.

2- Tencerenin igersine 100 ml su ilave edin ve kapagini kapatin. Kademeli basing ayari ventilini
program l'e getirin. Tencereyi ocagin orta gdézine alin ve ylksek ateste sabit buhar cikisi
gercgeklesene kadar pisirin. Sabit buhar ¢ikisi saglandiktan sonra ocagin altini kisin ve 3 dakika
sonra ocagin altini kapatin.

3-Tencereyi sogumaya birakin. Odak sicakhi@ina geldigi zaman kademeli baging ventilini free
yazan kisma geri gevirin. Kalan buharda disari atildigi zaman tencerenin kapagini agabilirsiniz.

[ ® ‘ 3 Dakikada Hcmr] [Prog. ‘ 1. Kademe ]
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