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PizzA

Malzemeler:

Uzeri igin Sosu i¢in Hamuru igin
Mozerella peyniri | 2 adet domates 2.5 su bardagi un
Salam 1yemek kasigi salga | 1yemek kasi§ kuru maya
Sosis 1 tutam karabiber 1 su bardagi su
Zeytin 1 tutam nane 2 yemek kasigl yag
Biber 1 tutam kekik 2 tatl kagigr seker
Domates 1 tath kasigr tuz
Yapihsi:

LHamur icin gerekli malzemeler karistirilir. lyice yogurulur. Hamur 30 dk
bekletilir.

2.Yaglh kagit serilmis tepsiye guzelce dizilir. Malzemeler yerlestirilir. 180
derece isitilmis pisiricide 15 dk pisirilir ve hazir hale gelir.

HAVUG REGELI

Malzemeler:

1kg havug

1kg seker

1 adet portakal kabugu

1 adet portakal sikma suyu
50 gr tereyag

1 cay kasigi limon tuzu,

Yapihsi:
1gln onceden 1 kg sekere yatirilan havug tencereye konur. icerisine
malzemeler konulur. 120°C 40 dk kaynatilir ve hazir hale gelir.



KURU FASULYE

Malzemeler:

250 gr kuru fasulye

200 gr kip dogranmis et

1 adet kuru sogan

1yemek kasigi salca

4 yemek kasigl sivi yag

1 gay kasig tuz

1 cay kasigi pul biber

1t sicak su

Yapilig::

Fasulyeler 1 gece dnceden suda bekletilir. Daha sonra 140°C 40 dk
fasulyeler haglanir ve stizllUp kenara konur. Tencereye yag konur sogan ve
et konur. Renk degistirene kadar kavrulur ve fasulyeler eklenir. Uzerine salga
ilave edilir ve karistirilir. Tuzu biberi eklenir tekrar karistirilir. 1 It kaynar su

ilave edilir ve 100°C 20 dk pisirilir ve hazir hale gelir.

GOBAN KAVURMA

Malzemeler:

800 gret

2 adet sogan

1 adet sivri biber

1 adet kapya biber

2 dis sarimsak

2 yemek kasigl tereyad

1 gay kasig tuz

1 cay kasigr kekik

Yapiligi:

Tereyag tavaya konur kizdirilir ve etler 140°C 15 dk kavrulur.Gzerine soganlar
eklenir 5 dk sotelenir. Biberleri de ekleyip S dk daha kavrulur. Baharatlari ve
1 bardak suyu ekleyip 10 dk daha pisirip hazir hale gelir.

NOHUTLU PILAV

Malzemeler:

300 gr piring

1t kaynar su

2 cay kasigl tuz

100 gr tereyagd

Yapihsi:

Nohutlar 1 gece 6nceden suda bekletilirve 160 °C 45 dk pisirilir ve kenara
konur. Piringler ilik suda 15 dk bekletilip stzUlur. Tencereye 170 °C ye getirilir
ve yag atilir. Yag eridikten sonra 140 “Cye getirilir. Piringler ilave edilir. 5 dk
kavurduktan sonra su ve tuz eklenir. Haslanmis nohutlari da ilave ederek

80 °C 15 dk demlenerek hazir hale gelir.



DAKIKA VE PiSiIRME SURELERI

Pizza

90 - 110°C 20 dk arasinda pisirildiginde lezzeti firnda pisiriimesine gére
daha disUk kalitede oldugu gézlemlenmistir.

Pizzanin Ustlindeki malzemeler direkt olarak sicakliga maruz kalmadigr igin
tabanla esit oranda pismedi.

Kuru fasulye

1gln 6nceden islatilan fasulyeler tencerede 140°C 45 dk haglandiktan sonra
suzgecte suzulur. Tencereye salga sogan eklenir,10 dk pisirildikten sonra
fasulyeler ve su eklenir. 100°C 20 dk demlendikten sonra hazir hale gelir.

Havug receli

1 kilo havug 1 kilo seker 1 gece bekletildikten sonra tencerede 120°C 40 dk
boyunca kaynatilir. igine portakal ve limon damlatilir ve hazir hale gelir.

Nohutlu tavuklu piring pilavi
170 °Cde yag kizdirilir ve 140°C ye getirilir. Pirinci kavurduktan sonra su ilave

edilir. 80 °C 15 dk demleme yapildiktan sonra, daha 6nce 160 °C 45 dk
hasladigimiz nohut ve tavuklar Gzerine ilave edilir.

Goban kavurma

Kip seklinde dogranmis etleri tencereye koyup 140 °C 35 dk sotelenir. Etler
yumusadiktan sonra biber ve soganlar eklenir S dk tekrar sotelenerek hazir
hale gelir.

Lahana sarma
Lahana yapraklari tencerede 180 °C 5 dk haslanir ve i¢ malzemeye sarilir.
Yaklasik 1 It su eklenir ve 130°C 30 dk pisirilip hazir hale gelir.

Karigik sebze haglama
Tencerede 1 It su kaynatilir, delikli tava Gzerine karnabahar, brokoli, kabak,
havug, briksel lahana konulur. 140°C 10 dk haslanarak hazir hale gelir.
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