REDMOND RMC-M9oOE Cok fonksiyonlu pisirici sayesinde kendinizi muhtesem ascibasi
olarak hissedebilirsiniz. Cok fonksiyonlu pisirici, saghkl beslenmenin 6nemini anlayan ve
kendi vaktine deger verenler igin iiretilmistirr REDMOND RMC-M9OE c¢ok fonksiyonlu
firin, ocak, buhar makinesi, ekmek yapma makinesi, kizartma makinesi gibi diger makinelerin
yerini alacaktir. Simdi tek makine ile et, cesitli kiimes hayvanlari, balik, deniz tirtinleri, ekmek,
corbalar, aparatif yemekler, tatl, peynir ve lor peynir gibi yemekleri yapabilirsiniz.

REDMOND RMC-M9OE cok fonksiyonlu pisiricilerinde mevcut 3D Isitma Fonksiyonu,
en miikemmel yemek 1sitma sartlarini olusturmaktadir. Yemek alttan, yandan ve iistten 1sitiliyor
ve icindeki tiim vitaminleri koruyor. REDMOND RMC-M9OE Cok fonksiyonlu pisirici tam
otomatiktir. Mevcut olan 17 otomatik program ve 28 manuel calisma programai islevsel,
kolayca anlasilan, rahat ve kolay kullanis konusunda garanti veren programlardir.

REDMOND RMC-M9oOFE'’yi piyasada bulunan diger iiriinlerden ve markalardan ayiran
ozelligi MULTICOOK denilen c¢ok yonlii programidir. Herhangi bir pisirme yontemi
kullanarak herhangi bir iiriinii pisirebilirsiniz. Cihaz, 5°C hassashkta 5 dakika araliklarla
12 saate kadar bir zaman ayar araliginda 35° C’den 170°C’ye kadar sicakliklarda genis bir
sicaklik ve ayar araligi saglar. REDMOND RMC-M9oE Cok fonksiyonlu pisirici 5 litrelik
kasesi ile biiyiik aileler icin idealdir. REDMOND RMC-M9OE pisiriciler yemek yapmak
icin ¢ok zaman ve gii¢ kaybetmeden, kendinizi veya yakinlarimzi lezzetli ve faydali yemeklerle
mutlu etme konusunda size yardimei olacak.

Istirahat edin, 6nemli islerinizle veya hobinizle ugrasin, ailece gezmeye gidin ve keyfinize
bakin, yemek isini REDMOND RMC-M9OE c¢ok amacl pisiriciye birakin!
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COK FONKSIYONLU
PiSIRICILERI HAKKINDA

REDMOND RMC-M9oE Cok fonksiyonlu pisiriciler
yeni neslin c¢ok fonksiyonlu iiriiniidiir. Mevcut olan
mutfak teknolojisi alanindaki yenilikler, size saglikh
beslenme olanag ve ayni1 zamanda yeni yemek saheserleri
yaratmanmzi imkan verecektir. Sizin yemekleriniz lezzetli
ve faydal olacak, mutfaktaki zaman kaybiniz azalacak ve
yemek yapmak daha zevkli hale gelecek.

REDMOND iiretimi dlger beyaz esyalara
ait bilgiye, sirketin resmi

WWW.REDMOND.COMPANY
WWW.MULTICOOKER.COM
web sitelerinden ulagabilirsiniz.
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RMC-M250 u Gig tiiketimi: 860 Watt
m Kap hacmi: 4 Lt

Cok Fonksiyonlu Pisirici m Yapismaz seramik kaplama Anato®
- m MASTERCHIEF fonksiyonu:
Her program i¢in 1000 Ustlinde ayarlama
m MULTICOOK: 5°C ara ile 35°C ile170°C
arasinda sicaklik segimi
m 21 otomatik pigirme programi
w LCD ekran
m 3D isitma fonksiyonu

REDMOND c¢ok fonksiyonlu pisiricileri ile lezzetli ve saglikli

yemekleri her giin seve seve yapacaksimz. Ozel otomatik calisma . ' : (alttan, yandan ve stten isitma)

modlar vaktinizi tasarruf edecek, yemekler ise saghkli ve lezzetli - / " f&ig@tgntadarzama” ertelemeli baslangig
olacak ve tiim vitaminlerin kalmasini saglayacaktir. Okudugunuz : | m 24 saate kadar sicak tutma fonksiyonu
kitabin yemek tarifleri, profesyonel ascilar tarafindan hazirlands, _ :?a'fj'frtg&’;]‘:rfsgl’]ﬁf'y"”“ devre digt birakma
pisirilen yemeklerin tadilmasi icin yemek sektorii ile alakasi u llave fonksiyonlar: hamur isi, peynir ve lor peynir

yapimi, fritoz kizartma, ekmek pisirme
m 100 Yemek Tarifi’ kitabi
m 2 yillik garanti

olmayan insanlar davet edildi.

RMC-M280 w Gig tiiketimi: 800 Watt
m Kap hacmi: 5 Lt

Cok Fonksiyonlu Pisirici m Yapigmaz kaplama Daikin®
- m MULTICOOK: 1°C ara ile 35°C ile170°C
arasinda sicaklik segimi
m 24 otomatik pigirme programi
w LCD ekran
m 24 saate kadar zaman ertelemeli baglangig
fonksiyonu
m 12 saate kadar sicak tutma fonksiyonu
m Yeniden Isitma fonksiyonu

m Sicak tutma fonksiyonu devre digi birakma

m |lave fonksiyonlar: fond, hamur isi, ekmek pisirme
m 100 Yemek Tarifi’ kitabi

m 2 yillik garanti



RMC-M150
Cok Fonksiyonlu Pisirici

RMC-PM190
Cok Fonksiyonlu Pisirici

m Giig tiketimi: 860 Watt

m Kap hacmi: 5 Lt

m Yapismaz seramik kaplama Anato®

m MASTERCHIEF fonksiyonu:
Her program i¢in 1000 den fazla ayarlama

m MULTICOOK: 5°C ara ile 35°C ile180°C
arasinda sicaklik segimi

m 16 pisirme otomatik program

m Isiklikli ekran

m Dokunmatik kontol panel

m Ses sinyali kapatma

m 3D 1sitma fonksiyonu
(alttan, yandan ve stten 1sitma)

m 24 saate kadar zaman ertelemeli baslangig
fonksiyonu

m 24 saate kadar sicak tutma fonksiyonu

m Sicak tutma fonksiyonu devre disi birakma

m llave fonksiyonlar: fondti, hamur isi, fritdz kizartma

m Kalici hafiza

m ‘100 Yemek Tarifi" kitabi

m 2 yillik garanti

m Giig tiketimi: 900 Watt

m Kap hacmi: 5 Lt

m Yapismaz seramik kaplama

m Basing altinda pisiriyor:
vakit tasarrufu — 2 kat daha hizli pisiriyor
vitaminlerin bozulmasini nliyor

m 23 pisirme otomatik program

m Dijital ekran

m Yemek hazir sesli sinyal

m 24 saate kadar zaman ertelemeli baslangig
fonksiyonu

m 12 saate kadar sicak tutma fonksiyonu

m Yeniden isitma fonksiyonu

m Sicak tutma fonksiyonu devre disi birakma

m Takilir buhar valfi

m llave fonksiyonlar: hamur igi, fritdz kizartma,
patlamis misir

m 100 Yemek Tarifi" kitabi

m 2 yillik garanti

RMC-M4502E
Cok Fonksiyonlu Pisirici

RMC-M110E
Cok Fonksiyonlu Pisirici

m G tiketimi: 860 Watt

m Kap hacmi: 5 Lt

m Yapismaz kaplama: Daikin®

m MULTICOOK: 20°C ara ile 40°C ile160°C
arasinda sicaklik segimi

m 34 pisirme programi:
- 16 otomatik program
— 18 manuel program

m Isikli ekran

m 3D isitma fonksiyonu
(alttan, yandan ve istten Isitma)

m 24 saate kadar zaman ertelemeli baslangig
fonksiyonu, 2 kronometre

m 24 saate kadar sicak tutma fonksiyonu

m Yeniden Isitma fonksiyonu

m llave fonksiyonlar: yogurt, fondi, hamur isi, fritéz
kizartma, ekmek pigirme

m 100 Yemek Tarifi’ kitabi

m 2 yillik garanti

m Gl tiketimi: 900 Watt

m Sebeke gerilimi: 220-240 V, 50 Hz

m Kap hacmi: 4,8 Lt

m Yapigmaz kaplama Daikin®

m 55 otomatik calisma modu

m Basing altinda pisirir.

m Vakit tasarrufu — 2 kere daha hizli pisirir

m Vitaminlerin bozulmasini nler.

m MULTI-CHEF fonksiyonu: 1 dakika araliklar ile
pisirme stiresi 2 ile 99 dakika arasinda segilebilir

m LED dijital ekran

m Ingilizce Kontrol paneli

m Sicak tutma fonksiyonu (otomatik 1sitma),
8 saate kadar

m Sicak tutma fonksiyonu devre disi birakma

m 24 saate kadar gecikmeli baglama fonksiyonu

m Soguk yemekleri yeniden 1sitma fonksiyonu

m Hazir yemek uyar sinyali

m |lave fonksiyonlar:

m recel hazirlama

m patlamig misir

m 4 kademeli gtivenlik sistemi

m 100 Yemek Tarifi’ kitabi

m 2 yil garanti



RMC-M4515E
Cok Fonksiyonlu Pisirici

RMC-M4500
Cok Fonksiyonlu Pisirici

m Giig tiketimi: 700 Watt

m Kap hacmi: 4 Lt

m Yapismaz kaplama

m 6 otomatik pisirme programlar

m Isikl ekran

m 24 saate kadar zaman ertelemeli baslangig
fonksiyonu

m 24 saate kadar sicak tutma fonksiyonu

m Yeniden isitma fonksiyonu

m Takilir buhar valfi

m llave fonksiyonlar: fondti, ekmek pisirme

m 100 Yemek Tarifi" kitabi

m 2 yillik garanti

m G tiketimi: 700 Watt

m Kap hacmi: 5 Lt

m Yapigsmaz kaplama

m 10 otomatik pisirme programi

m Isikl ekran

m 24 saate kadar zaman ertelemeli baslangig
fonksiyonu

m 24 saate kadar sicak tutma fonksiyonu

m Yeniden isitma fonksiyonu

m Takilir buhar valf

u llave fonksiyonlar: yogurt, fondti, hamur isi,
ekmek pisirme

m 100 Yemek Tarifi’ kitabi

m 2 yillik garanti

RMC-PM4506E
Cok Fonksiyonlu Pigirici

RMC-M10/M20/M30
Cok Fonksiyonlu Pisirici

m Gig tiketimi: 900 Watt

= Kap hacmi: 4,8 Lt

m Yapigsmaz kaplama Daikin®

m Basing altinda pisiriyor:
vakit tasarrufu — 2 kat daha hizli pisiriyor
vitaminlerin bozulmasini 6nliiyor

m 6 otomatik galisma modu

m Isikli ekran

m 24 saate kadar zaman ertelemeli baslangig
fonksiyonu

m 8 saate kadar sicak tutma fonksiyonu

m Yeniden isitma fonksiyonu

m Takilir buhar valf

u llave fonksiyonlar: fritdz kizartmasi

m 100 Yemek Tarifi’ kitabi

m 2 yillik garanti

w Giig tiketimi: 500/800/900 Watt

m Kap hacmi: 3/5/6 Lt

m Yapismaz kaplama

m 10 otomatik pisirme programlari

m Isikli ekran

m 24 saate kadar zaman ertelemeli baslangig
fonksiyonu, 2 kronometre

m 24 saate kadar sicak tutma fonksiyonu

m Yeniden Isitma fonksiyonu

u ilave fonksiyonlar: yogurt, fond, lor peynir yapimi,

hamur isi, fritdz kizartma, ekmek pisirme
m 100 Yemek Tarifi’ kitabi
m 2 yillik garanti



TEKNIK OZELLIKLER
RMC-M90E COK

Buhar tahliye vanasi

FONKSIYONLU PISIRICI

m 45 pisirme programi:
— 17 otomatik program
— 28 manuel program

Tek dokunusla kapak
acma butonu

Tasima

m LCD ekran ve rahat kontrol edilen panel kulpu
m Kap hacmi: 5 Lt.

. . Dokunmatik
m  Kasenin kaplamasi: seramik yapismaz = - P*  ekranii kontrol
Anato® kaplamasi (Kore) D P paneli

m  Sicak tutma fonksiyonu
(otomatik 1sitma), 24 saatte kadar

m  SoJuk yemekleri yeniden isitma
fonksiyonu

m Zaman erteleme fonksiyonu
m Takilir buhar valfi
m Gl tlketimi: 860 Watt o
m  Voltaj: 220-240 V, 50 Hz e
Pl 5 7 A= 50 Anato®
ELLE AYARLAVALI NS
pRDGRAM pRDGRAM IPTAL FONKSIYONU



Fonksiyonel Ozellikler

REDMOND cok amach pisiricileri, saglikli beslenmeyi diistinen
insanlar arasindan gittikce popliler oluyor. Bircok mutfak
makinesinin yerine kullanildigindan dolay1 yer tasarrufunun

diyetik meniiniize degisik yemek alternatifleri katacaktir.

Otomatik Isitma Fonksiyonu
Calisma modu bitince otomatik olarak devreye giren bu ¢alisma
modu, yemegi 24 saate kadar sicak tutabilir.

Yemekleri Yeniden Isitma Fonksiyon

1sitmak i¢in kullanmaya elveriglidir.

Standart Donanim

Anato® (Kore) kaplamali
seramik kase
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Kizartma kabi
ve tutacagi

Buharli pisirici kabi

Ertelemeli Baglama Fonksiyonu

Zaman erteleme fonksiyonu sayesinde yemek pisirme siiresinin
ne zaman baglayacagini ayarlayabilirsiniz. Saglikli kahvalti, sicak
ogle yemegi, nefis aksam yemegi hepsi zamaninda hazir olacaktir.

Modern Tasarim

tasarimi, her mutfagin tasarim ¢ézlimlerini ve estetigini 6n plana
cikaracaktir.

Olgme kabi Diiz kagik

Kepge kasigi

LIS

Kepce/kasik
icin tutucu



ilave Donanim

Yemek pigirme siiresini daha da kolay ve rahat yapmak i¢gin ilave
aksesuarlar: satin alabilirsiniz.

Paslanmaz celik kap, mekanik
hasarlara karsi dayanikli olup,
hazir yemekleri buzdolabina
koymak icin kullanilabilir. Cesitli
corbalar, kompostolar, regelleri
korumak ve hazirlamak i¢in
tavsiye edilir. Sebze, meyve piiresi
ve corbalar yapilabilir blender,
mikser ve diger mutfak aletleri ile
kullanmak i¢in uygundur. Firinlar
igin ya da kizartma i¢in uygun
degildir. Bulagik makinesinde
yikanabilir. 5 litrelik hacmi var.

Mekanik hasarlara kars1 dayanikh
olup miikemmel 1s1 gegirgenligi ve
yapismaz kaplamasi var. Boylece
yemek ylizeye yapismiyor ve
yemek pisirme siiresi sirasinda

iyi pisiyor. Kap, firmlar i¢in
uygundur. Bulasik makinesinde
yikanabilir. 5 litrelik hacmi var.

Seramik yapismaz kaplama
Anato® RB-C502 uretimi




REDMOND RMC-M90E cok amagli pisiricisi

~ ISPANAK
YEMEGI

; gk
BUHARDA 'SEBZELI

PISIRME PILAV

REDMOND RMC-M90E

REDMOND RMC-M9oOE c¢ok amach pisiriciler, agcilik
yeteneklerinizi realize edebilesiniz diye tasarlandi.
Fonksiyonel olarak yiiksek taleplere hitap ederken
kullanimi ¢ok basit ve anlagilir. Tasarimi biitiin mutfaklarin
dekorasyonunu artirir. © Acemi ascilar’ bile onu ¢ok kolay
kullanabilirler.

REDMOND RMC-M9oOE Cok fonksiyonlu pisiriciler
mutfakta stirekli bulunmaniz1 gerektirmez, iistelik hareketli,
modern ve her dakikasina deger veren insanlar icin essizdir. = .
 SEKERPARE
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MULTICOOK

REDMOND RMC-M9oE'u piyasada bulunan diger iirtinlerden
ve markalardan ayiran 6zelligi MULTICOOK denilen ¢ok yonlii
programidir. Herhangi bir pisirme yontemi kullanarak herhangi
bir {irlinii pisirebilirsiniz. Cihaz, 5°C hassaslikta 5 dakika
araliklarla 12 saate kadar bir zaman ayar araliginda 35°C’den
170°C’ye kadar sicakliklarda genis bir sicaklik ve ayar araligi
saglar. MULTICOOK geleneksel yemekler yam sira, yogurt,
peynir, fondii, patates kizartmas1 ve nuggets gibi yiyecekleri de
hazirlamak i¢in idealdir. Bu programin yardimi ile ekmek, hamur,
bebek mamasi, pastorizasyon ve sterilizasyon yapabilirsiniz.

Size kolaylik saglamak icin, 80°C’nin iizerindeki sicakliklarda
pisirme durumunda, otomotik 1sitma fonksiyonu varsayilan
olarak kapatilir. Gerekirse, calisma modunu ¢alistirdiktan sonra
«Menu» tusuna basarak manuel olarak bu fonksiyonu devreye
alabilirsiniz.

11






Bazi Programlarin Detayli Agiklamasi

OATMEAL — mubhallebi, stitlag,
baklava ve sekerpare serbeti,
\;_ tahil ayrica lokum pigirmek
~ igindir.

- i ‘@ STEAM - sebze, balik, et, deniz
W - -+ triinleri, diyetik ile vejeteryan
. yemekler ve Tiirk mantisi

-

- pismesi i¢in kullanilan program.

SOUP - corbalar, yogurt corbasi
“Yayla”, balik corbasi ve diger
agiz sulandiran corbalar.

“w FRY - et, tavuk, deniz triinleri,
sebze, kizartma icin, menemen,
tekirdag kofte icin kullanilan
L, program.

P __" STEW - (hafif ateste kapali

tencerede pisirme) — sulu et,
tavuk, balik, deniz tirtinleri ve
bakla yemekleri i¢indir.

CAKE - ekmek, corekler, kekler,
baklava, revani, sekerpare iistelik
firinda pismis et, tavuk, balik
veya folyodaki sebzeleri pisirmek
igindir.
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REDMOND Ascilarinin Onerileri

“Acill Ispanyol yemekleri, nefis italyan yemekleri, zarif Japon
yemeKkleri... Diinyanin degisik mutfak yemeklerine hayranim.
Boyle yemeklerin hazirlanmasi igin 0zel tencerelere ve 0Ozel
1s1 moduna ihtiya¢ var. Cok amach pisiriciler kolay kullanimi
sayesinde birkag tusa basarak sef agcinin yaptig: tatta tavuk sote
veya kaz gogsii yapabilirsiniz.”

“Cok amach pisirici, hazir yemekleri sicak tutma fonksiyonu ile
dikkatimi cekti. Hazir yemekleri 24 saatten fazla sicak tutabilir.
Aile torenleri hazirlig: icin bu fonksiyon ¢ok énemli ve pratiktir.
Yemekleri istediginiz zaman hazirlayip misafirlerin gelecegi zaman
yemeKklerin istediginiz sicaklikta kalacagindan emin olabilirsiniz.”

“Cok amacl pisirici, dar mutfaklar igin harika bir ¢oziimdiir. Ayni
makina hem pisgirir ve kizartma yapar, hem de buharda yemek
yapar, hamur isini ve degisik tath yapar. Cok amagh pisirici
yazliklar i¢in de pratik bir ¢6ziimii olup yer ve kap kacak tasarrufu

makinelerini almis oluyorsunuz.”

“Geng anne icin cok amacl pisirici, harika bir mutfak makinesidir.
Hig bir tencere ayni zamanda ¢ocuk yemegi yapmanizi ve diger
cocugun zengin meniiylii sagliyor. Her giin degisik saglikh
yemekleri yapip fazla vakit harcamamis olursunuz.”




ONEMLI!

YEMEK TARIFLERINE
AIT TAVSIYELER

Bu kitabin yemek tariflerinde soyulmus hazir malzemelerin
gramaji yazilidir. Net gramajlar ve oranlara uymaniz,
miikemmel sonuclar1 almanmizda yardimci olacaktir. Bu
degerlerin degismesi ile birlikte yemek pisirme siiresi de
degisebilir. Yemek pisirme siiresini etkileyebilecek diger
unsurlar arasinda cografik konum, malzemelerin iiretim
siiresi ve sogutma derecesi vardir. Yemek hazir olmak tizere
iken yemegi zevkinize uyacak kivama getirmek icin pisirme
siiresini ayarlayarak artirabilirsiniz.

Yemek yapma sirasinda sorularinizin olmasi durumunda
kilavuzun ‘Yemek Pisirme Tavsiyeleri’ boliimiine
bakiniz. Bu bolimde, yemek pisirme sirasinda sik¢a
karsilanan hatalar listesi, olas1 sebepler ve ¢oziim yollar
yazihidir.




Mezeler
ve Salatalar

Zeytinyagl fasulye atllcan meze

Yemek Tarifi 10 | Yemek Tarifi 11
I.-"-’ T, ‘a_ .- g ” ; . . - J’]"‘l!!
I < — i

Kasarli karides

ey N '- oy SR
Beyaz fasulye Uziim yaprag Kisir Patates koftesi
salatasi sarmas|

Yemek Tarifi 13
gl Corbalar =
ol A \
a8 N
- o /
: >
: [ . o
Zeytinyagh Sebzeli corba Mantar gorbasi Domates gorbasi Kofteli orba
barbunya fasulyesi
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Q

Kremah I Kremali sebze Kremall Mercimek gorbasi Tarhana gorbasi
Ispanak gorbasi corbasi somon ¢orbasi

Domates g:orba3| N Kuzu gorba3| lzmir kofte corbasi Balik gorbasi ' Patatesli kirmizi Tavuklu
mercimek gorbasi domates corbasi

Yemek Tarifi 33
Ana yemekler

Kremali Tavuk Tavuk kanat Tavulu Peynirli Tavuk -
kizartmasi kalamarli pilav Koftesi
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Yemek Tarifi 34 W Yemek Tarifi 35 B Yemek Tarifi 36 | Yemek Tarifi 37 B Yemek Tarifi 38 B Yemek Tarifi 39

Meksika usult
dana eti

Barbeki soslu hindi Kaz go@si] Dana Gulag

: - Gawd™ “ I ' A §
Balik turlisu Alabalik kizartmas| Peynir dolgulu AIumlnyum mutfak Firinda levrek Kalamar kizartmasi
alabalik folyolu alabalik

Yemek Tarifi 46

Akdeniz gulas Dana etll p|Iav ' Deniz {iriinlii Etli patlican yemegi EtIifr'avioIi ) Sehriyeli piring '
risotto pilavi
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Yemek Tarifi 56 W Yemek Tarifi 57

Yemek Tarifi 52 B Yemek Tarifi 53 B Yemek Tarifi 54 Yemek Tarifi 99
. . 1 o -i" : |
F. ..--1‘ A S & J i - ) N\ g (--\-_ ,_

Danaeflibulgur ‘

e

avuk sote
pilavi

izmir kofte ‘

Yemek Tarifi 58 ifi ifi Yemek Tarifi 62 B Yemek Tarifi 63
[ = = i A - i o : Sl

Kuru fasulye

Yemek Tarifi 64

]
L4 4 | .
Ispanak yemegi ‘ Kadinbudu kofte

Orman kebabi ‘

19
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Kofte ‘ Gupra baligi




Yemek Tarifi /0 @8 Yemek Tarifi 71 B Yemek Tarifi 72 Yemek Tarifi 73 B Yemek Tarifi 74

o, A Buharda
A pisirilen
yemekler

 Buharda Misir ekmegi

patatesli somon

Yemek Tarifi 83

- e ¥
Yulaf ekmegi

Sekerpare
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Hindistan
cevizli kurabiye

Erikli kek

Tathlar

I, W . o g L
Cikolata fondi Peynirli kek Cikolatali Ahududulu lokum
(cheese cake) portakalli tath

Yemek Tarifi 98

"

Yemek Tarifi 100
Mesrubat -

Méyveli rﬁ:e;rubat
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Mezeler
ve Salatalar

Yemek Tarifi 1

22

REDMOND

Hafif Salata

Malzemeler:

m Domates — 100 gr m Zeytinyag1 — 30 ml
m Salatalik — 100 gr m Soya sosu — 15 ml
m Marul - 70 gr m Tuz (istege gore)

m Karides — 60 gr m Baharatlar

m Kasar — 50 gr

Yemegin Tarifi

Karidesleri yikayarak temizleyin. Sebzeleri ve peyniri 0,5—1 cm’lik
kiipler seklinde kesip marul yapraklarimi elle parcalayin. Cok

dakika olarak ayarlayin. «Start» tusuna basin. Kapagi kapatmadan
hafiften karistirarak pisirin. Programin bitmesinden 2 dk. 6nce soya
sosunu ekleyin ve karistirin. Calisma modu bitinceye kadar pisirin.
Hazir karidesleri sogutup sebze, peynir ve marul yapraklar ile
karistirin, tuz, baharat ve zeytinyag (20 ml) dokiin.



Sicak Karides Salatasi

Malzemeler:

m Karides — 100 gr m Taze kirmizi feslegen — 5 gr
m Kabak — 80 gr m Zencefil (kok) — 2 gr

m Cherry domates — 80 gr m Aycicegi yagi — 30 ml

m Avokado — 80 gr m Zeytinyagi — 10 ml

m Marul - 20 gr

Yemegin Tarifi

Karidesleri yikayarak temizleyin, kuyruklarini ayirin. Kabagi 0,5
cm’lik kiipler seklinde kesin. Avokado kabugunu soyup cekirdegi
cikarin ve 1 em’lik kiipler seklinde dograyin. Zencefil kokiini soyup
ince rendeleyin. Cherry domatesleri ikiye kesin, feslegeni bicakla
kesin, marul yapraklarin elle parcalayin. Avokado, domates, marul
salatasi, rendelenmis zencefil, feslegen, zeytin yagi ayr kapta

modunu FRY, pisirme siiresini 10 dakika olarak ayarlaym ve
«Start» tusuna basiniz. Calisma modu bitinceye kadar karidesleri
ve kabag1 bazen c¢evirip kapagi kapatmadan pisirin. Salata
malzemelerinin {istiine kabaklar1 ve karidesleri koyun. Karides ve
kabak sicakken servis yapilir.

Mezeler
ve Salatalar

* ~ Yemek Tarifi 2
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Kasarh Karides

Malzemeler:

m Karides — 200 gr m Sogan — 50 gr

m Domates — 125 gr m Tuz (istege gore)
m Kagar — 100 gr m Baharatlar

m Domates salgasi — 70 gr

Yemegin Tarifi

Karidesleri yikayin, kasar1 iri rendeleyin, domatesleri ve sogam
0,5—-1 cm’lik kiipler seklinde kesin. Biitiin malzemeleri c¢ok

80°C, pisirme siiresini 15 dakika olarak ayarlayin ve «Start»
tusuna basiniz. Calisma modu bitinceye kadar pisirin.



Mezeler

Zeytinyagh Fasulye ve Salatalar

Yemek Tarifi 4

Malzemeler:

m Yesil fasulye — 300 gr m Seker — 3 gr

m Domates — 250 gr m Tuz (istege gore)
m Sogan — 120 gr m Baharatlar

m Zeytinyagi — 30 ml
m Tath biber salcasi — 20 gr

Yemegin Tarifi

Fasulyeyi yikayip enine iice kesin. Sogani ince ince dilimleyin.

FRY, pisirme siiresini 10 dakika olarak ayarlayin ve «Start» tusuna
basimiz. Programin bitmesinden 5 dk. 6nce fasulyeyi ve biber salcasim
ekleyin. Calisma modu bitinceye kadar kapagi kapatmadan hafiften
karigtirarak pisirin. «Cancel» tusuna basiiz. Seker, tuz ve baharat
ekleyip karistirm. Ustiine rendelenmis domatesleri koyun. Kapag
pisirme siiresini 20 dakika olarak ayarlaym. «Start» tusuna basiniz.
Calisma modu bitinceye kadar pisirin. Hazir yemek sogutulmus olarak
servis yapilr.

25
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Patlican Meze

Malzemeler:

m Patlican — 350 gr m Sarimsak — 5 gr
m Domates — 250 gr m Tuz (istege gore)
m Bitkisel yag — 50 ml m Baharatlar

m Maydanoz (yesil) — 15 gr

Yemegin Tarifi

Patlicanlar1 ve domatesleri 2,5 cm’lik kiipler seklinde kesin. Sarimsak
ve yesilligi bicakla ince ince dograyin. Kestiginiz pathicanlari 10 dakika

modunu FRY, pisirme siiresini 15 dakika olarak ayarlayin. «Start»
tusuna basiniz. Calisma modu bitinceye kadar kapagi kapatmadan
hafiften karigtirarak pigirin. «Cancel» tusuna basin. Pigirilen
patlicanlar pegeteye koyun ki fazla yag pecetede kalsin. Cok fonksiyonlu
modunu FRY, pisirme siiresini 15 dakika olarak ayarlayin. «Start»
tusuna basiniz. Calism mmodunun bitmesinden 5 dk. 6nce pathcanlar
ve sarimsag pisiriciye koyunuz, tuz ve baharat ekleyip karistirmiz.
Calisma modu bitinceye kadar kapagi kapatmadan hafiften karigtirarak
pisiriniz. Yemegi yesillikle siisleyerek servis yapiniz.



Humus

Malzemeler:

m Nohut — 500 gr m Sarimsak — 3 gr
m Tahin — 40 gr m Su-—2Lt

m Zeytinyagi — 100 ml m Tuz (istege gore)
m Limon suyu — 10 ml m Baharatlar

= Kimyon — 5 gr

Yemegin Tarifi

Nohutu 1 saat sicak suda bekletin. Sarimsaklar1 ikiye kesin. Cok

pisirme siiresini 1 saat 30 dakika olarak ayarlayin. «Start» tusuna
basiniz. Calisma modu bitinceye kadar pisirin ve «Cancel» tusuna
basimiz. Hazir nohutu ayr1 kaba koyun, tahin ekleyin ve blender ile

calisma modunu FRY, pisirme siiresini 5 dakika olarak ayarlayin.
«Start» tusuna basiniz. Calisma modu bitinceye kadar kapag:
kapatmadan hafiften karnstirarak pigirin. Sarimsaklar1 yagdan alin.
Nohut piiresine, kimyon ile sarimsaklarin pisirildigi yagi, limon
suyunu, tuzu ve baharati ekleyin ve karigtirin.

Mezeler
ve Salatalar

Yemek Tarifi ©
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Beyaz Fasulye Salatasi

Malzemeler:
m Beyaz fasulye — 150 gr m Limon suyu — 20 ml
m Domates — 250 gr m Su-15Lt
m Biber — 150 gr m Maydanoz — 10 gr
m Yumurta (haglanmig) — 100 gr m Tuz (istege gore)
(2 adet) m Baharatlar

m Sogan — 80 gr
m Zeytinyagi — 50 ml

Yemegin Tarifi

Fasulyeyi 1 saat sicak suda bekletin. Domatesleri ve tath biberi
1,5 cm’lik kiipler seklinde kesin. Sogani ince yarim halka seklinde
dograyin. Yumurtalar1 uzunlamasina 6 parcaya kesin. Maydanozu

30 dakika olarak ayarlayin. «Start» tusuna basiniz. Calisma modu
bitinceye kadar pisirin. Haglanmig fasulyeyi kevgire dokiin. Fasulye,
domates, biber ve sogam ayr1 kapta karistirin. Salataya limon suyu,
zeytin yagl, tuz ve baharat ekleyin. Servis yapmadan 6nce yamurta ve
maydanozla siisleyin.



Sigara Boregi

Malzemeler:

m Yufka — 350 gr

m Beyaz peynir — 300 gr
m Taze dereotu — 20 gr
m Zeytinyagi — 100 ml

Yemegin Tarifi

Dereotunu bicakla dograyimiz. Peyniri ayr1 kapta dereotu ile
karistiriniz. Hamuru ince ince aginiz ve tiggen haline getiriniz, icine
peyniri koyunuz ve sararak sigara haline getiriniz. Cok fonksiyonlu
modunu FRY, pisirme siiresini 20 dakika olarak ayarlayimz.
«Start» tusuna basiniz. Sigara boregini bazen cevirerek kapag:
kapatmadan ¢alisma modunu bitinceye kadar pisiriniz.

Mezeler
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Uziim Yaprag Sarmasi

Malzemeler:

w Uziim yaprag1 — 50 adet m Tarcin — 2 gr

m Pirin¢ — 200 gr m Zeytinyagl — 100 ml
m Domates salcas1 — 50 gr m Limon suyu — 20 ml
m Uzlim sosu — 20 gr m Su-— 800 ml

m Karabiber — 3 gr m Tuz (istege gore)

m Kurutulmus zencefil — 3 gr

m Nane — 3 gr

Yemegin Tarifi

Pirinci yikayin. Ayr kapta piring, zeytin yag1 (50 ml), zencefil,
nane, tar¢in, liziim sosu, biber ve tuzu karistirin. Uziim yapraginin
istiine 20 gr i¢ koyup her tarafim kapatacak sekilde sarin. Cok
50 ml zeytin yag1 icine dokiip sarmalar1 koyun. Salcayr su ile
karigtirin ve ¢ok fonksiyonlu pisiriciye dokiin. Kapagi kapatin. Cok
sliresini 35 dakika olarak ayarlayin. «Start» tusuna basiniz.
Calisma modu bitinceye kadar pisirin. Hazir sarmalarin iizerine
limon suyunu dokiin. Yemek sogukken servis yapilir.



Mezeler
Kisir ve Salatalar

Yemek Tarifi 10

Malzemeler:

m Bulgur (ince) — 200 gr m Maydanoz (yesil) — 10 gr
m Domates — 150 gr m Zeytinyagi — 30 ml

m Tath yesil biber — 150 gr m Nar sosu — 20 ml

m Marul — 30 gr = Su - 400 ml

m Domates salcas1 — 30 gr m Tuz (istege gore)

m Yesil sogan — 10 gr

Yemegin Tarifi

Yesilligi ve marulu bigakla dograym. Domatesleri ve tath biberi

ayarlayimn. 30 dakika sonra tekrar calisma modunu «Reheat/
Cancel» olarak ayarlaymn. Hazir bulguru ayr1 kaba koyun ve
sogutun, icine domates salgcasim ilave edip karigtirin. Sebzeler, nar
sosu, yesillik, zeytin yag: ekleyin ve karigstirin. Hazir yemegi yesillikle
siisleyin.
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Patates Koftesi

Malzemeler:

m Patates — 700 gr m Su (sicak) — 40 ml

m Bulgur (ince) — 200 gr m Su-1,5Lt

m Sogan — 100 gr m Maydanoz (yesil) — 10 gr
m Domates salgas1 — 25 gr m Tuz (istege gore)

m Yesil sogan — 10 gr m Baharatlar

m Zeytinyag1 — 20 ml

Yemegin Tarifi
Patatesleri dorte kesin, yesilligi bigakla dograyin. Sogam 0,5 cm’lik

calisma modunu GRAIN olarak, pisirme siiresini 50 dakika olarak
ayarlayin. «Start» tusuna basiniz. Calisma modu bitinceye kadar pisirin
ve «Cancel» tusuna basimiz. Hazir patatesi ayr1 kaba koyun, bulgur,
sicak suyu (40 ml), tuz, baharat ekleyip homojen hale getirinceye kadar

pisirme siiresini 10 dakika olarak ayarlayin ve «Start» tusuna basiniz.
Kapag1 kapatmadan hafiften karigtirarak calisma modu bitinceye kadar
pisirin. Patatese kavrulmus sogamn ve yesilligi ekleyin ve karigtirin. Elde
ettiginiz piireden 6 cm’lik kofteleri yapin.



Zeytinyagh Barbunya
Fasulyesi

Malzemeler:

m Beyaz fasulye — 200 gr m Zeytinyagi — 30 ml

m Patates — 250 gr m Su-1,6Lt

m Domates — 180 gr m Maydanoz (yesil) — 10 gr
m Biber — 180 gr m Sarimsak — 5 gr

m Havug — 150 gr m Tuz (istege gore)

m Beyaz sogan — 120 gr m Seker (1 gay kagig1)

m Domates salcas1 — 20 gr m Baharatlar

Yemegin Tarifi

Fasulyeyi 1 saat suda bekletiniz. Havucu, sogani, patatesleri, tath
biberi 1,5 cm’lik kiipler seklinde kesiniz. Sarimsak, maydanoz
ve domatesleri bigakla dograymiz. Fasulyeyi cok fonksiyonlu

siiresini 1 saat olarak ayarlayiniz. «Start» tusuna basiniz. Calisma
modu bitinceye kadar pisiriniz ve «Cancel» tusuna basiniz. Pismis
fasulyeyi kevgire dokiiniiz ve ayr1 bir kaba koyunuz. Cok fonksiyonlu

siiresini 40 dakika olarak ayarlayiniz. Calisma modu bitmeden 10
dakika once kapag: acip fasulye, salca, domates, seker, baharat ve
tuz ekleyiniz ve karigtiriniz. Kapagi kapatip calisma modu bitinceye
kadar pisiriniz. Servis yapmadan 6nce yemegin tizerini maydanoz
ile siisleyiniz.

Mezeler
ve Salatalar

Yemek Tarifi 12
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Sebzeli Corba

Malzemeler:

m Patates — 250 gr m Yesil sogan — 10 gr
m Karnibahar - 150 gr m Su-2Lt

m Brokoli — 100 gr m Tuz (istege gore)

m Havug — 150 gr m Baharatlar

m Sogan — 100 gr
m Konserve misir — 50 gr

Yemegin Tarifi

Misirt suyundan ayirin. Patates, sogan ve havucu 0,5 cm’lik kiipler
seklinde kesin. Yesil sogani bigakla dograyin. Brokoli ve karnibahari

olarak, pisirme siiresini 40 dakika olarak ayarlayin. «Start»
tusuna basimz. Calisma modu bitinceye kadar pisirin. Hazir gorbanin
iizerine yesil sogan serpin.



Mantar Corbasi

Malzemeler:

m Mantar — 300 gr

m Patates — 400 gr

m Havug — 150 gr

m Sogan — 100 gr

m Su—2Lt

m Aycigegi yag1 — 20 ml
m Tuz (istege gore)

m Baharatlar

Yemegin Tarifi

Mantar ve sebzeler 1 cm’lik kiipler seklinde kesiniz. Cok fonksiyonlu
pisiricinin i¢ine yag dokiiniiz, havug ve sogan koyunuz. Cok fonksiyonlu
ayarlayiniz. «Start» tusuna basiniz. Calisma modu bitinceye kadar
kapag1 kapatmadan hafiften karistirarak pisiriniz. «Cancel» tusuna

pisirme siiresini 1 saat olarak ayarlaymiz. «Start» tusuna basiniz.
Calisma modu bitinceye kadar pisiriniz.

Corbalar

Yemek Tarifi 14
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Domates Corbasi

Malzemeler:

m Domates — 600 gr m Zeytinyag1 — 30 ml
m Biber — 100 gr = Su - 400 ml

m Sogan — 100 gr m Tuz (istege gore)

m Domates salgas1 — 70 gr m Baharatlar

m Zencefil (kok) — 10 gr
m Domatesli ac1 sosu — 5 gr

Yemegin Tarifi

Zencefil kokiinii temizleyin. Sebzeleri ve zencefili 1,5—2 cm’lik kiipler

pisirme siiresini 40 dakika olarak ayarlayin ve «Start» tusuna
basmiz. Calisma modu bitinceye kadar pisirin. Hazir ¢orbay:r ayr1
kaba dokiin ve blender ile homojen hale getirin.



Kofteli Corba . i A0 Corbalar

Yemek Tarifi 16

Malzemeler:

m Kiyma — 200 gr m Bitkisel Yag — 30 ml
m Patates — 400 gr m Sarimsak — 5 gr

m Havug — 100 gr m Su—-1,5Lt

m Sogan — 100 gr m Tuz (istege gore)

m Domates salcas1 — 50 gr m Baharatlar

m Tereyagl — 20 gr

Yemegin Tarifi

Kiymadan ceviz biiylikliigiinde kofteler yapiniz. Sogan, havucu,
patatesi 1,5—2 cm’lik kiipler seklinde kesiniz, sarimsagi bigakla

modunu SOUP, pisirme siiresini 30 dakika olarak ayarlayimz.
«Start» tusuna basiniz. Calisma modu bitinceye kadar pisiriniz.
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Kremali Ispanak Corbasi

Malzemeler:

m Taze 1spanak — 300 gr m Krema 10% — 100 ml
m Domates — 200 gr m Tuz (istege gore)

m Sogan — 150 gr m Baharatlar

m Tereyag — 20 gr
m Su - 400 ml

Yemegin Tarifi

Domatesleri ve sogani 1 cm’lik kiipler seklinde kesin. Biitiin
ekleyin, su dokiin ve karigtirin. Kapag: kapatin. Cok fonksiyonlu
pisiricinin ¢alisma modunu SOUP olarak, pisirme siiresini
40 dakika olarak ayarlayin. «Start» tusuna basimz. Calisma
modu bitinceye kadar pisirin. Hazir ¢orbay1 ayr1 kaba dokiin ve
blender ile homojen hale getirin.



Kremal1 Sebze Corbasi

Malzemeler:

m Brokoli — 300 gr

m Karnabahar — 300 gr
m Patates — 200 gr

m Havucg — 100 gr

m Su-1,5Lt

m Tuz (istege gore)

m Baharatlar

Yemegin Tarifi

Patates ve havucu 2 cm’lik kiipler seklinde kesin. Biitiin malzemeleri ¢ok
fonksiyonlu pisiricinin i¢ine koyun, tuz ve baharat ekleyin, su dokiin ve
SOUP olarak, pisirme siiresini 1 saat olarak ayarlayin ve «Start»
tusuna basimz. Calisma modu bitinceye kadar pisirin. Hazir ¢orbayr
ayr1 kaba dokiin, blender ile homojen hale getirin.

Corbalar

Yemek Tarifi 18
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Kremali Somon Corbasi

Malzemeler:

m Somon (fileto) — 500 gr m Su— 650 ml

m Patates — 250 gr m Krema — 100 ml
m Kabak — 60 gr m Tuz (istege gore)
m Havug — 60 gr m Baharatlar

m Sogan — 60 gr

Yemegin Tarifi

Somon filetosunu yikayiniz. Balhig1 ve sebzeleri 2 cm’lik kiipler seklinde

siiresini 1 saat olarak ayarlayiniz. «Start» tusuna basiniz. Calisma
modu bitinceye kadar pisiriniz. Hazir ¢orbay1 ayr1 bir kaba dokiiniiz,
kremay: ekleyiniz ve blender ile homojen hale getiriniz.



Mercimek Corbasi S8 B Corbalar
~ Yemek Tarifi 20

Malzemeler:
m Kirmizi mercimek — 300 gr m Tuz (istege gore)
m Tereyagl — 100 gr m Baharatlar

m Domates salgasi — 40 gr
m Bitkisel yag — 20 ml
m Su-1,5Lt

Yemegin Tarifi

ayarlayin ve «Start» tusuna basiniz. Kapagl kapatmadan hafiften
karigtirarak ¢alisma modu bitinceye kadar pisirin. «Cancel» tusuna
calisma modunu SOUP olarak, pisirme siiresini 1 saat 30 dakika
olarak ayarlayin ve «Start» tusuna basiniz. Calisma modu bitmeden
10 dakika 6nce kapag1 acip tuz, baharat ekleyin ve karigtirin. Kapagi
kapatip calisma modu bitinceye kadar pisirin.
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Tarhana Corbasi

Malzemeler:

m Kiyma — 100 gr m Dana eti bulyon — 1,2 Lt
m Tarhana — 200 gr m Tuz (istege gore)

m Salca — 20 gr m Baharatlar

m Tereyag — 20 gr

Yemegin Tarifi

Tarhanayr et suyu ile karigtirmn (300 ml). Cok fonksiyonlu
pisiricinin icine tereyagi, kiyma ve sal¢a koyun ve karistirin. Cok
10 dakika olarak ayarlayin. «Start» tusuna basimiz. Kapagi
kapatmadan hafiften karistirarak calisma modu bitinceye kadar

SOUP olarak, pisirme siiresini 20 dakika olarak ayarlaym ve
«Start» tugsuna basimmz. Calisma modu bitmeden 10 dakika 6nce
kapag1 acip tarhanayi ekleyin ve karistirin. Kapag: kapatmadan
hafiften karigtirarak calisma modu bitinceye kadar pisirin.



Yayla Corbasi

Malzemeler:

m Yogurt — 250 gr m Biber (toz) — 2 gr

m Haglanmus piring — 150 gr m Nane (kurutulmus) — 3 gr
m Yumurta (saris1) — 50 gr (1 adet) = Su (sicak) — 2 Lt

m Tereyagi — 30 gr m Tuz (istege gore)

m Un-20gr

Yemegin Tarifi

Yogurt, yamurta saris1 ve unu ayr1 kapta karigtirarak homojen hale

siiresini 5 dakika olarak ayarlaymn ve «Start» tusuna basimz.
Kapagi kapatmadan hafiften karistirarak calisma modu bitinceye
kadar pisirin. «Cancel» tusuna basiniz. Baharath tereyag: ayr1 kaba

siiresini 20 dakika olarak ayarlayin ve «Start» tusuna basimz.
Calisma modu bitinceye kadar pisirin. Hazir gorbaya baharath
tereyag1 dokiin, haglanmig pirinci ve tuzu ekleyin ve karigtirin.

43



Corbalar
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Domates Corbasi

Malzemeler:

m Domates — 200 gr m Maydanoz — 10 gr
m Sogan — 100 gr m Sarimsak — 5 gr

m Peynir — 30 gr m Tuz (istege gore)
m Tavuklu bulyon — 500 ml m Baharatlar

m Domates suyu — 250 ml
m Zeytinyag1 — 30 ml

Yemegin Tarifi

Domatesleri soyunuz ve 1 cm’lik kiipler seklinde kesiniz. Sogan ve
maydanozu bigakla dograymiz. Sarimsaklar ikiye kesiniz. Peyniri

MULTICOOK, sicakligi 140°C, pisirme siiresini 10 dakika olarak
ayarlaymiz. «Start» tusuna basiniz. Programin bitmesinden 10 dk.
once sarimsaklari icinden alimz ve sogan ekleyiniz. Kapagi kapatmadan
hafiften karigtirarak ¢ahgma modu bitinceye kadar pisiriniz. «Cancel»

modunu SOUP olarak, pisirme siiresini 20 dakika olarak ayarlayiniz.
«Start» tuguna basimz. Calisma modu bitinceye kadar pisiriniz. Servis
yapmadan Once {izerine rendelenmis peynir serpiniz.



Kuzu Corbasi

Malzemeler:

m Koyun eti — 300 gr m Yogurt — 9o gr

m Pirin¢ - 60 gr m Limon suyu — 20 ml
m Havuc - 60 gr m Su-15Lt

m Yumurta (saris1) — 50 gr (1 adet) = Maydanoz — 60 gr

m Sogan — 45 gr m Tuz (istege gore)

m Kereviz (kok) — 30 gr m Baharatlar

Yemegin Tarifi

Kuzu etini yikaymniz. Biitiin sebzeleri dorde kesiniz. Yogurdu,
yumurta sarist ve limon suyu ile karigtiriniz. Pirinci yikayiniz. Cok

STEW olarak, pigirme siiresini 1 saat 20 dakika olarak ayarlayimz.
«Start» tusuna basimz. Calisma modu bitinceye kadar pisiriniz.
«Cancel» tusuna basimiz. Haglanmis eti 2 cm’lik kiipler seklinde

siiresini 30 dakika olarak ayarlayiniz. «Start» tusuna basiz.
Calisma modunun bitmesinden 10 dakika 6nce kapag: acip siirekli
karigtirarak yogurt karigiminm ekleyiniz. Kapag1 kapatiniz. Calisma
modu bitinceye kadar pisiriniz.

Corbalar

Yemek Tarifi 24
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Izmar Kofte Corbasi

Malzemeler:

= Kiyma — 500 gr m Bitkisel Yag — 30 ml
m Patates — 500 gr m Paprika (pul) — 15 gr
m Domates — 350 gr m Maydanoz — 10 gr

m Domates salgas1 — 140 gr m Sarimsak — 3 gr

m Sogan — 120 gr m Kimyon (pul) — 3 gr
m Biber — 120 gr m Su-—1,5Lt

m Yumurta — 50 gr (1 adet) m Tuz (istege gore)

m Kuru ekmek parcalar1 — 50 gr m Baharatlar

Yemegin Tarifi

Patatesi 2 cm’lik kiipler seklinde dograymiz. Patates hari¢ biitiin
sebzeleri ve maydanozu bicakla dograyimiz. Ayr bir kapta kiyma,
tuz, yumurta, maydanoz, tath biberi ekleyiniz ve iyice karigtiriniz.
Mevcut karisimdan 5 cm’lik kofteler yapiniz. Cok fonksiyonlu

10 dakika olarak ayarlayimz. «Start» tusuna basimiz. Kapag
kapatmadan hafiften karigtirarak galisma modu bitinceye kadar
pisiriniz. «Cancel» tusuna basiniz. Hazir sebzeleri diger bir kaba

calisma modunu SOUP olarak, pisirme siiresini 50 dakika olarak
ayarlayiniz. «Start» tusuna basimz. Calisma modu bitmeden
10 dakika Once kapagi acip igine kavrulmus sebzeleri, kimyon,
sarimsak, tuz ve baharatlar1 ekleyiniz ve karistirimiz. Kapag:
kapatimiz. Calisma modunu bitinceye kadar pisiriniz.



Balik Corbasi Gorbalar |
Yemek Tarifi 26 il
. LY il

Malzemeler: K
m Beyaz etli balik fileto — 400 gr mUn-10gr

m Domates — 200 gr m Su-12Lt

m Mantar — 100 gr m Sarimsak — 5 gr

m Havug - 100 gr m Tuz (istege gore)

m Sogan — 100 gr m Baharatlar

m Yumurta (saris1) — 50 gr (1 adet)

Yemegin Tarifi

Filetoyu 100 gr'lik parcalara kesin. Domatesleri halka olarak, sogani
ince dograym. Havucu rendeleyin, sarimsagi bicakla dograyn.
Mantarlar dilim dilim kesin. Yumurta sarisi, su ve unu ayr1 kapta

calisma modunu SOUP, pisirme siiresini 40 dakika olarak
ayarlayin. «Start» tusuna basiniz. Calisma modu bitmeden 20 dakika
once kapag1 a¢in ve domatesleri, mantari, baligi, sarimsag, tuzu ve
baharatlar ekleyin ve karistirin. Kapagi kapatin. Calisma modu
bitinceye kadar pigirin.
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Corbalar

Yemek Tarifi 27

Patatesli Kirmizi
Mercimek Corbasi

Malzemeler:

m Kirmizi mercimek — 250 gr m Tavuklu bulyon — 800 ml
m Patates — 200 gr m Siit — 250 ml

m Havug — 150 gr m Su - 250 ml

m Sogan — 120 gr m Tuz (istege gore)

m Yumurta (sarist) — 50 gr (1 adet) = Baharatlar
m Bugday unu - 20 gr
m Tereyagl — 20 gr

Yemegin Tarifi

Sogani bigakla dograyin. Havucu rendeleyin. Patatesi 1 cm’lik kiipler
seklinde kesin. Mercimegi yikayin. Yumurta sarisini siit ile ¢irpin. Cok

10 dakika olarak ayarlayin. «Start» tusuna basiiz. Programin
bitmesinden 5 dk. 6nce unu ekleyin ve karigtirin. Kapagi kapatmadan
hafiften karigtirarak calisma modu bitinceye kadar pisirin. Sonra
«Cancel» tusuna basiniz. Hazir sogami ayr1 kaba koyun. Cok

modunu SOUP olarak, pisirme siiresini 40 dakika olarak ayarlayin.
Calisma modu bitmeden 5 dakika 6nce kapagi agip igine yumurta
sar1s1 karisimini, tuz ve baharati ekledikten sonra karistirin. Kapag:
kapatin. Calisma modu bitinceye kadar pisirin. Hazir ¢orbay: ayr1 kaba
dokiin ve blender ile homojen hale getirin.



Tavuklu Domates Corbasi

Malzemeler:

m Tavuk (fileto) — 400 gr
m Domates — 400 gr

m Sehriye — 40 gr

m Bitkisel Yag — 20 ml

m Su-1,5Lt

m Sarimsak — 5 gr

m Tuz (istege gore)

m Baharatlar

Yemegin Tarifi

Sarimsagi bicakla dograyin. Domatesleri ince rendeleyin. Tavuk etini

olarak, pisirme siiresini 40 dakika olarak ayarlayin. «Start» tusuna
basmiz. Calisma modu bitinceye kadar pisirin. «Cancel» tusuna
basimiz. Eti sogutun ve elde dilimleyin, et suyunu ayr1 kaba dokiin.

siiresini 10 dakika olarak ayarlayin. «Start» tugsuna basiniz. Kapagi
kapatmadan hafiften karigtirarak calisma modu bitinceye kadar
pisirin. «Cancel» tusuna basiniz. Sonra et suyunu ve eti ekleyin.
olarak, pisirme siiresini 20 dakika olarak ayarlayin. «Start» tusuna
basmiz. Calisma modu bitmeden 5 dakika once kapag acip cok

Kapagi kapatip ¢alisma modu bitinceye kadar pisirin.

Corbalar

Yemek Tarifi 28
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Tavuk

Malzemeler:

m Tavuk (uyluk) — 400 gr m Sarimsak — 15 gr
m Bitkisel Yag — 60 ml m Tuz (istege gore)
m Limon suyu — 20 ml m Baharatlar

Yemegin Tarifi

Tavugu yikayin, sarimsagi ince rendeleyin. Limon suyu, sarimsak,
tuz, baharat kar1§1m1 ile tavugu iyice sﬁriin ve 2 saat buzdolablnda

FRY, p1§1rme stiresini 25 dakika olarak ayarlayin ve «Start» tusuna
basimiz. Calisma modu bitmeden 12 dakika 6nce kapagi agin ve tavugu
cevirin. Kapag) kapatin ve ¢alisma modu bitinceye kadar pisirin.



Kremal1 Tavuk Ana Yemekler
Yemek Tarifi 30

Malzemeler:

m Tavuk (fileto) — 550 gr
m Pirasa — 100 gr

m Krema 33% — 500 ml
m Tuz (istege gore)

m Baharatlar

Yemegin Tarifi

Tavugu yikaymn, 2 cm’lik kiipler seklinde kesin. Sogani ince ince

olarak, pisirme siiresini 30 dakika olarak ayarlayin. «Start»
tusuna basiniz. Calisma modu bitinceye kadar pisirin.
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Tavuk Kanat Kizartmasi

Malzemeler:

m Tavuk (kanat) — 350 gr (5adet)
m Bitkisel Yag — 600 ml

m Tuz (istege gore)

m Baharatlar

Yemegin Tarifi

Tavuk kanatlarin1 yikayin, eklem yerlerinden 2 parcaya ayirin. Tuz
ve baharati siiriin ve kizartma sepetini koyun. Cok fonksiyonlu
calisma modunu MULTICOOK olarak, sicakligi 170°C, pisirme
siiresini 20 dakika olarak ayarlayin. «Start» tusuna basin.
Programin bitmesinden 10 dk. énce kizartma sepetini yerlestirin.
Calisma modu bitinceye kadar kapag: kapatmadan pisirin.



Tavuklu Kalamarl Pilav

Malzemeler:

m Tavuk (gogiis) — 180 gr m Krema — 170 ml
m Kalamar — 140 gr m Tuz (istege gore)
m Haglanmis piring — 120 gr m Baharatlar

m Tereyagi — 30 gr

Yemegin Tarifi

Tavugu ve kalamari yikaym ve ince dograym. Cok fonksiyonlu

20 dakika olarak ayarlayin. «Start» tusuna basiniz. Kapagi
kapatmadan hafiften karigtirarak pisirin. Programin bitmesinden
5 dk. 6nce kremay1 ve pirinci ekleyin ve karistirin. Kapag1 kapatin.
Calisma modu bitinceye kadar pisirin.




Ana Yemekler - 4 Peynirli Tavuk Koftesi

Yemek Tarifi 33
Malzemeler:
m Tavuk (fileto) — 500 gr m Bitkisel yag — 70 ml
m Peynir — 120 gr m Tuz (istege gore)
m Tereyag1 — 50 gr m Baharatlar

m Breadcrumbs — 30 gr
m Taze maydanoz — 10 gr
m Taze dereotu — 10 gr

Yemegin Tarifi

Peyniri iri rendeleyin, yesilligi bicakla dograyin, peynire yesilligi,
tereyag ve tuzu ekleyin. Peynir karisimindan toplar yapip 5 dakika
derin dondurucuya koyun. Tavuk filetosunu yikayin, kiyma makinesi
ile kiyma haline getirin, tuz ve baharati ekleyin ve homojen hale
getirin. Kiymadan yufka yapin ve her yufkanin i¢ine peynir topunu
koyun, kofte haline getirin ve ekmek kirintisina batirin. Kizartma
sepetine bir tabaka olarak koyun. Cok fonksiyonlu pisiricinin icine yag
dokiin. Cok fonksiyonlu pisiricinin ¢alisma modunu MULTICOOK
olarak ayarlayin, sicaklig1 170°C, pisirme siiresini 15 dakika olarak
ayarlaym. «Start» tusuna basin. Programin bitmesinden 10 dk.
once kizartma sepetini yerlestirin. Kapag kapatmadan calisma
modu bitinceye kadar pisirin.
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Barbeki Soslu Hindi

Malzemeler:

m Hindi (fileto) — 300 gr
m Bitkisel yag — 40 ml

m Barbekii sosu - 30 gr
m Hardal — 5 gr

m Tuz (istege gore)

m Baharatlar

Yemegin Tarifi

Et filetosunu yikaym ve 2 cm’lik kiipler seklinde kesin. Barbekii
sosunu hardalla karigtirarak homojen hale getirin. Cok fonksiyonlu

pisirme siiresini 12 dakika olarak ayarlayimn ve «Start» tusuna
basiiz. Calisma modu bitinceye kadar pisirin. Yemegin yaninda sos
servisini de yapin.

Ana Yemekler

Yemek Tarifi 34
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Kaz Gogsu

Malzemeler:

m Kaz eti (gogiis) — 200 gr
m Sirke — 10 ml

m Su-—10ml

m Tuz (istege gore)

m Baharatlar

Yemegin Tarifi

calisma modunu FRY, pisirme siiresini 15 dakika olarak ayarlayin
ve «Start» tusuna basiniz. Calisma modu bitmeden 7 dakika 6nce
kazi gevirin. Calisma modu bitmeden 2 dakika 6nce etin iistiine sirke
ve su dokiin. Kapag kapatmadan calisma modu bitinceye kadar
gevirerek pisirin.



Dana Biftek Ana Yemekler
Yemek Tarifi 36

Malzemeler:

m Dana eti (ince kenar) — 300 gr
m Bitkisel Yag — 20 ml

m Tuz (istege gore)

m Baharatlar

Yemegin Tarifi

Eti yikayin, kurutun, tuz ve baharati siiriin. Cok fonksiyonlu

20 dakika olarak ayarlayin ve «Start» tusuna basiniz. Caligma
modu bitmeden 10 dakika 6nce kapagi acip eti cevirin. Kapag:
kapatin ve ¢alisma modu bitinceye kadar pisirin.
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Ana Yemekler Dana Gulas

Yemek Tarifi 37
Malzemeler:
m Dana eti (fileto) — 700 gr m Zeytinyag1 — 70 ml
m Sogan — 200 gr m Sarimsak — 2 gr
m Domates salgas1 — 100 gr m Tuz (istege gore)
m Sirke — 50 ml m Baharatlar

m Su-—50ml

Yemegin Tarifi

Dana filetosunu yikaymn. Eti ve sogam 2 cm’lik kiipler seklinde

modunu STEW olarak, pisirme siiresini 2 saat olarak ayarlayin.
«Start» tusuna basimmz. Calisma modu bitmeden 60 dakika 6nce
kapag acip salca ve sarimsagi ekleyin, sirke ve su dokiin ve karigtirin.
Kapag1 kapatin ve ¢alisma modu bitinceye kadar pisirin.
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Meksika Usulu Dana Eti _ Ana Yemekler
o Yemek Tarifi 38

Malzemeler:

m Dana eti (fileto) — 450 gr m Bitkisel Yag — 20 ml
m Domates — 350 gr m Yesil cili biber — 20 gr
m Kabak — 250 gr m Sarimsak — 10 gr

m Sogan — 250 gr m Tuz (istege gore)

m Patlican — 120 gr m Baharatlar

m Domates salc¢as1 — 100 gr

Yemegin Tarifi

Cili biberinin i¢ini temizleyin. Biber ile sarimsag bicakla rendeleyin.
Dana filetosunu yikaymn. Eti ve sebzeleri 2 ecm’lik kiipler seklinde
kesin. Cok fonksiyonlu pisiricinin i¢ine yag dokiin, biitiin malzemeleri
koyun, tuz ile baharatlar ekleyin ve iyice karistirin. Kapag: kapatin.
siiresini 1 saat olarak ayarlayin ve «Start» tusuna basimiz. Calisma
modu bitinceye kadar pisirin.
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Ana Yemekler

Yemek Tarifi 39

60

REDMOND

Turla

Malzemeler:

m Kuzu (fileto) — 500 gr m Havug — 150 gr

m Patlican — 150 gr m Sarimsak — 50 gr

m Kabak — 150 gr m Bitkisel Yag — 50 ml
m Domates — 150 gr m Tuz (istege gore)

m Sogan — 150 gr m Baharatlar

Yemegin Tarifi

Kuzu filetosunu yikayin. Eti ve sebzeleri 2 cm’lik kiipler seklinde kesin.

modunu STEW olarak, pisirme siiresini 2 saat olarak ayarlaymn ve
«Start» tusuna basiniz. Calisma modu bitinceye kadar pisirin.



Balik Turlusu

Malzemeler:

m Levrek (fileto) — 300 gr
m Somon (fileto) — 300 gr
m Kasar — 100 gr

m Krema 10% — 100 ml

m Tuz (istege gore)

m Baharatlar

Yemegin Tarifi

Levrek ve somon balig: filetosunu yikayin, 1,5 cm’lik kiipler seklinde
kesin, kasar1 iri rendeleyin. Cok fonksiyonlu pisiricinin i¢ine baliklar
koyun, kremay1 dokiin, tuz ile baharatlari ekleyin, karistirin ve {izerine
modunu STEW, pisirme siiresini 30 dakika olarak ayarlayin ve
«Start» tusuna basiniz. Calisma modu bitinceye kadar pisirin.

.

Ana Yemekler
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Alabalik Kizartmasi

Malzemeler:

m Alabalik (fileto) — 300 gr
m Bitkisel Yag — 70 ml

m Tuz (istege gore)

m Baharatlar

Yemegin Tarifi

icine bitkisel yag dokiin ve baligi koyun. Kapag kapatin. FRY,
pisirme siiresini 15 dakika olarak ayarlayin ve «Start» tusuna
basiiz. Calisma modu bitmeden 7 dakika 6nce kapag: agip balig
cevirin. Kapag kapatin ve ¢calisma modu bitinceye kadar pisirin.



Peynir Dolgulu Alabalik

Malzemeler:

m Alabalik — 500 gr (1 adet) m Taze dereotu — 10 gr
m Domates — 50 gr m Tuz (istege gore)

m Sogan — 30 gr m Baharatlar

m Zeytin — 20 gr
m Peynir — 10 gr

Yemegin Tarifi

Baliklarin pullarim ve kilgiklar temizleyin, iyice yikayin, sonra
baligin i¢ini temizleyin. Domatesleri ve sogani 0,5 cm’lik kiipler
seklinde kesin, yesilligi bicakla dograymn, peyniri iri rendeleyin.
Domates, peynir, yesillik, sogan ve zeytini karistirin, bu karigimla
balig1 doldurun ve tuz ile baharatlan siiriin. Bu sekilde hazirlanan
baligi ¢ift kath aliiminyum mutfak folyosuna sarin ve ¢ok fonksiyonlu

olarak ayarlayin ve «Start» tusuna basiniz. Calisma modu bitinceye
kadar pisirin.
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Yemek Tarifi 42
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Altiiminyum Mutfak
Folyolu Alabalik

Malzemeler:

m Alabalik (fileto) — 280 gr
m Patates — 100 gr

m Havuc — 8o gr

m Sogan — 80 gr

m Tuz (istege gore)

m Baharatlar

Yemegin Tarifi

Balig1 yikayin, 2 cm’lik kiipler seklinde kesin, patates, havuc ve sogan
1 cm’lik kiipler seklinde kesin. Biitiin malzemeleri tuz ve baharatla
karigtirarak cift kath aliiminyum mutfak folyosuna koyun, kapatin

siiresini 1 saat olarak ayarlayin ve «Start» tusuna basimiz. Calisma
modu bitinceye kadar pisirin.



Firinda Levrek i e Ana Yemekler
| Yemek Tarifi 44

Malzemeler:

m Levrek (fileto) — 200 gr m Zeytinyag1 — 10 ml

m Karides — 80 gr m Biberiye — 6 gr

m Zeytin — 60 gr m Taze maydanoz — 5 gr
m Cherry domates — 60 gr m Sarimsak — 3 gr

m Sirke — 5 ml m Tuz (istege gore)

m Su—5ml

Yemegin Tarifi

Karidesleri temizleyin ve dograyin. Balig1 temizleyin, tuz ve baharati
siirlin. Cherry domatesleri ve zeytinleri ikiye kesin, maydanozu
bicakla dograyin. Biitiin malzemeleri aliminyum mutfak folyosuna
koyun, lizerine yag, su ve sirke serpin, tuz ve biberiye koyun ve

pisirme siiresini 20 dakika olarak ayarlayin ve «Start» tusuna
basiiz. Calisma modu bitinceye kadar pisirin. Hazir yemegin iistiine
maydanoz serpin.




Ana Yemekler

Yemek Tarifi 45
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Kalamar Kizartmasi

Malzemeler:

m Kalamar — 250 gr

m Kuru Ekmek kirmntilar1 — 150 gr
m Yumurta — 100 gr (2 adet)

m Un-100gr

m Bitkisel yag — 700 ml

Yemegin Tarifi

Kalamarlar1 halka olarak dograyin. Ayr1 kapta yumurtayr c¢irpin.
Kesilen kalamar halkasin1 6nce una, sonra yumurtaya ve ekmek

MULTICOOK olarak ayarlayin, sicakligi 170°C, pisirme siiresini
20 dakika olarak ayarlayin. Calisma modu bitmeden 10 dakika
once kapag acip kalamarlarin oldugu sepeti, i¢ine yerlestirin. Kapag:
kapatin. Calisma modu bitinceye kadar pisirin.



Akdeniz Gulas R | _ Ana Yemekler
Yemek Tarifi 46

Malzemeler:

m Mezgit veyahut komiir baligi m Sarimsak — 8 gr
(fileto) — 400 gr m Su-150 ml

m Tathi biber — 250 gr m Tuz (istege gore)

m Domates — 150 gr m Baharatlar

m Sogan — 100 gr
m Domates sal¢asi — 100 gr

Yemegin Tarifi

Mezgit filetosunu yikayin. Baligi, biberi ve domatesi 2 cm’lik kiipler
seklinde kesin, sogani1 1 ecm’lik kiipler seklinde kesin, sarimsagi

pisirme siiresini 40 dakika olarak ayarlayin ve «Start» tusuna
basimiz. Calisma modu bitinceye kadar pisirin.




Ana Yemekler
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Dana Etli Pilav

Malzemeler:

m Dana eti (boyun) — 500 gr m Sarimsak — 15 gr
m Pirin¢ — 500 gr m Su— 770 ml

m Havug — 200 gr m Tuz (istege gore)
m Sogan — 140 gr m Baharatlar

m Bitkisel Yag — 70 ml

Yemegin Tarifi

Pirinci yikaymn. Eti yikaymn ve 2,5-3 cm’lik kiipler seklinde kesin,
havucu iri rendeleyin, sogani ince dograymn, sarimsagi bicakla
bitkisel yag, tuz ve baharatlar1 ekleyin ve karigtirin. Etin iistiine
pirinci koyup icgine sarimsak ekleyin ve su dokiin. Kapag1 kapatin.
siiresini 1 saat olarak ayarlayin ve «Start» tusuna basimiz. Calisma
modu bitinceye kadar pisirin, hazir yemegi karigtirin.



Deniz Uriinlii Risotto

Malzemeler:

m Risotto icin pirin¢ — 300 gr m Sarimsak — 4 gr

m Sogan — 50 gr m Tavuk suyu — 300 ml
m Domates — 25 gr m Sirke — 50 ml

m Karides — 50 gr m Su-50ml

m Kabuk ile midye — 40 gr m Zeytinyagi —20 ml

m Bebek ahtapot — 35 gr m Tuz (istege gore )

m Kalamar — 30 gr m Baharatlar

m Tereyagi — 30 gr

Yemegin Tarifi

Domatesleri 0,5 cm’lik kiipler seklinde kesin.

tereyagl, piring ve sogani (kesmeden) koyun. Calisma modunu FRY
olarak ayarlayin, pisirme siiresini 20 dk. olarak ayarlayin. «Start»
tusuna basin. Hafiften karigtirarak kapagi kapatmadan piring pisirin.
Programin bitmesinden 10 dk. énce sirke ve suyu doktiikten sonra
karigtirin. Programin bitmesinden 9 dk. 6nce sogani alin, et suyunu
ve zeytinyag1 dokiin. Sonra deniz tiriinlerini koyun, sarimsag, tuz
ve baharatlar1 ekleyin ve karistirin. Kapag: kapatin.Calisma modu
bitinceye kadar pisirin. Servis yapmadan 6nce domatesleri ekleyin.

Ana Yemekler

Yemek Tarifi 48

69



s

g -: Ana Yemekler )

Yemek Tarifi 49 -

70

REDMOND

"‘".-'*'- :

Etli Pathican Yemegi

Malzemeler:

m Dana eti (fileto) — 150 gr
m Patlican — 300 gr

m Domates — 60 gr

m Sarimsak — 60 gr

m Sogan — 50 gr

m Tuz (istege gore)

m Baharatlar

Yemegin Tarifi

Dana etini yikayin. Patlicanlari uzunlamasina ikiye kesin ve
tohumlar1 c¢ikartin. Et, sogan, sarimsak ve domatesleri kiyma
makinesi ile kiyma haline getirin, tuz ile baharatlar1 ekleyin ve
karistirin. Elde ettiginiz karisimla patlicanlari doldurun, aliminyum

modunu BAKE, pisirme siiresini 50 dakika olarak ayarlayin ve
«Start» tusuna basiniz. Calisma modu bitinceye kadar pisirin.



Etli Ravioli

Malzemeler:

Hamur icin: iciicin:

m Un - 300 gr m Dana eti — 200 gr
m Yumurta (saris1) — 260 gr (13 adet) = Kuzu eti — 100gr
m Tuz (istege gore ) m Sogan — 50 gr

m Yumurta — 50 gr (1 adet)

m Tereyagi — 30 gr

m Taze maydanoz — 10 gr

m Taze kignis — 10 gr

m Sarimsak — 5 gr

m Rendelenmis hindistan
cevizi — 1.gr

m Su-1Lt

m Tuz (istege gore)

m Baharatlar

Yemegin Tarifi

Once ici hazirlayin ve yesilligi bicakla dograym. Et, sogan, sarimsak
ve tereyag1 kiyma makinesi ile kiyma haline getirin, yumurta, yesillik,
tuz ile baharatlar1 ekleyin ve homojen hale getirin. Hamur hazirlanisi:
ayr1 kapta un ile yamurta sarisin karistirarak ve tuz ekleyerek hamuru
hazirlayin. Hazirladigimiz hamuru 0,2 cm’lik kalinhigina kadar agin ve
5 cm’lik kareler seklinde kesin. Her karenin igine biraz i¢ koyun ve
iistiine diger kareyi koyun. Kenarlarini iyice kapatin. Cok fonksiyonlu
tusuna basin, pisirme siiresi 8 dakikadir. «Start» tusuna basimniz.
Sinyal sesinden sonra hazirladiginiz ravioliyi icine koyun ve kapag:
kapatin. Calisma modu bitinceye kadar pisirin.

Ana Yemekler
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Sehriyeli Pirin¢ Pilavi

Malzemeler:

m Piring — 250 gr
m Sehriye — 70 gr
m Tereyag1 — 30 gr
m Su-380ml

m Tuz (istege gore)
m Baharatlar

Yemegin Tarifi

kabina yag ve eriste koyunuz. FRY programini secip, 10 dakikalik
pisirme siiresini ayarlaymiz. «Start» tusuna basimiz. Zamanin
itmesinden 5 dakika 6nce kaba piring ekleyiniz ve karistiriniz. Ara
sira kapagin acarak programin bitmesine kadar pisirin. «Cancel»
ve baharatlar ilave edip karigtirimiz.Kapag: kapatimz. 30 dakikalik
pisirme siiresine sahip olan GRAIN programim seciniz. «Start»
tusuna basiniz. Programin sonuna kadar pisiriniz.



Dana Etli Bulgur Pilavi B y Ana Yemekler
v Yemek Tarifi 52

Malzemeler:

m Bulgur — 200 gr m Paprika (pul biber)
m Dana kiyma — 500 gr istege gore

m Havug — 150 gr m Bitkisel Yag — 50 ml
m Sogan — 120 gr m Su — 300 ml

m Kuru erik (¢ekirdeksiz) — 100 gr  m Tuz (istege gore)

m Maydanoz — 10 gr m Baharatlar

Yemegin Tarifi

Sogan1 ve havucu 1 cm’lik kiipler seklinde kesin, maydanozu bigakla

pisirme siiresini 15 dakika olarak ayarlayin ve «Start» tusuna basiniz.
Calisma modu bitmeden 10 dakika 6nce ¢ok fonksiyonlu pisiricininigine
kiyma, kuru erik ve paprikay: koyun ve karigtirin. Kapag kapatmadan
hafiften karigtirarak calisma modu bitinceye kadar pisirin. Sonra
«Cancel» tusuna basiniz. Daha sonra ¢ok fonksiyonlu pisiricinin i¢ine
su dokiin, bulgur, tuz ile baharatlar ekleyin ve karistirin. Karistirdiktan
PILAF, pisirme siiresini 30 dakika olarak ayarlayin ve «Start»
tusuna basmiz. Calisma modu bitinceye kadar pisirin. Servis yaparken
tizerine maydanoz serpin.
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Bulgur Pilav1

Malzemeler:

m Bulgur — 250 gr m Zeytinyagi — 10 ml
m Domates — 350 gr m Su — 300 ml

m Tath biber — 200 gr m Sarimsak — 5 gr

m Sogan — 100 gr m Tuz (istege gore)
m Tereyagl — 20 gr m Baharatlar

m Domates salgas1 — 10 gr

Yemegin Tarifi

Sogani, sarimsag ve tatl biberi bicakla dograyin. Domatesleri ince

pisirme siiresini 10 dakika olarak ayarlayin ve «Start» tusuna
basimiz. Kapagi kapatmadan hafiften karistirarak calisma modu
bitinceye kadar pisirin. Sonra «Cancel» tusuna basiniz. Daha sonra

GRAIN olarak, pisirme siiresini 20 dakika olarak ayarlaym ve
«Start» tusuna basiniz. Calisma modu bitinceye kadar pisirin.



Menemen

Malzemeler:

m Domates — 350 gr

m Yumurta — 100 gr (2 ad.)
m Tath biber — 180 gr

m Sogan — 80 gr

m Bitkisel yag — 30 ml

m Tuz (istege gore)

m Baharatlar

Yemegin Tarifi

Biberi 1 cm’lik kiipler seklinde kesin. Sogani yarim halka olarak
dograyin. Domatesleri blender ile piire haline getirin. Cok fonksiyonlu

olarak ayarlayin ve «Start» tusuna basiniz. Programin bitmesinden
10 dakika Once kaseye domatesleri koyup karistiriniz. Pigirmenin
bitmesinden 5 dakika once kaseye yumurta kirip dokiiniiz. Tuz ve
baharatlar ilave edip karigtiriniz. Programin sonuna kadar pisiriniz.

#
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Hamsi Baligi

Malzemeler:

m Hamsi — 500 gr m Zeytinyag1 — 30 ml
m Domates — 250 gr m Sarimsak — 5 gr

m Tath biber — 150 gr m Tuz (istege gore)

m Limon — 120 gr m Baharatlar

m Sogan — 100 gr

Yemegin Tarifi

Baligin igini temizleyin, kafasim kesin, baliga tuz siirtin. Sarimsagi
bicakla dograyin. Sogan ile biberi dograyin, limon ve domatesi halka
siirlin ve malzemeleri tabaka tabaka olarak asagidaki sirayla diizenli
koyun: sogan, hamsi, sarimsak ve baharat, biber, domates, limon.
Sonra tuz ekleyin ve {izerine zeytin yagi (20 ml) serpin. Kapag:
pisirme siiresini 40 dakika olarak ayarlayin ve «Start» tusuna
basimiz. Caligma modu bitinceye kadar pisirin.



Tavuk Sote

Malzemeler:

m Tavuk (gogiis) — 500 gr m Aycicegi yagi — 40 ml
m Domates — 350 gr = Su-100ml

m Tath kirmizi biber — 200 gr m Kori — 3 gr

m Tath yesil biber — 200 gr m Tuz (istege gore)

m Sogan — 100 gr m Baharatlar

m Domates salgas1 — 20 gr

Yemegin Tarifi

Salcay1 su ve kori ile karigtirin. Tavuk gogsiinli yikayin. Tavugu ve

ayarlayin ve «Start» tusuna basmiz. Kapagi kapatmadan hafiften
karistirarak ¢alisma modu bitinceye kadar pisirin. Sonra «Cancel»

modunu STEW olarak, pisirme siiresini 20 dakika olarak ayarlayin
ve «Start» tusuna basimz. Calisma modu bitinceye kadar pigirin.
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[zmir Kofte

Malzemeler:

m Dana Kiyma - 500 gr m Domates salcas1 — 25 gr
m Patates — 400 gr m Bitkisel Yag — 30 ml

m Domates — 350 gr m Su—-1Lt

m Tathi biber — 300 gr m Tuz (istege gore)

m Sogan — 100 gr m Baharatlar

m Yumurta — 50 gr (1 adet)
m Kuru ekmek kirintis1 — 40 gr

Yemegin Tarifi

Biberi iri halkalar olarak dograyin. Domatesleri ve patatesi iri kesin.
Sogani dograyn. Salcay1 su, tuz ve baharatla ayr1 kapta karistirin.
Kiymay1 sogan, kuru ekmek, yumurta, tuz ve baharatla karistirarak
homojen hale getirin ve 50 gr'lik uzun kofte yapin. Cok fonksiyonlu

olarak ayarlayin ve «Start» tusuna basimz. Calisma modu bitmeden
5 dakika Once kofteleri gevirin. Kapag1 kapatmadan calisma modu
bitinceye kadar pisirin. Sonra «Cancel» tusuna basiniz. Sonra ¢ok

olarak, pisirme siiresini 40 dakika olarak ayarlayin ve «Start»
tusuna basiniz. Calisma modu bitinceye kadar pisirin.



Kuru Fasulye

Malzemeler:

m Beyaz kuru fasulye — 350 gr m Sarimsak — 5 gr
m Domates — 800 gr m Seker — 5 gr

m Havuc - 150 gr m Su-1,8Lt

m Sogan — 150 gr m Tuz (istege gore)
m Limon suyu — 30 ml m Baharatlar

m Bitkisel Yag — 20 ml
m Maydanoz (yesil) — 10 gr

Yemegin Tarifi

Fasulyeyi yikayin ve 8—12 saat suda bekletin. Domatesleri kaynar suda
bekletin, kabugunu soyun ve blender ile homojen hale getirin. Sogan,
sarimsak ve maydanozu bicakla dograyin, havucu ince rendeleyin.

GRAIN olarak, pisirme siiresini 40 dakika olarak ayarlaym ve
«Start» tusuna basmiz. Calisma modu bitinceye kadar pisirin.
Sonra «Cancel» tusuna basmiz. Fasulyeyi kevgire dokiin. Cok

calisma modunu FRY, pisirme siiresini 10 dakika olarak ayarlayin
ve «Start» tusuna basiiz. Ara sira kanigtirarak agik kapak ile
programin bitmesine kadar pisiriniz. «Cancel» diigmesine basiniz.
dokiiniiz ve karigtiriniz. Kapag kapatiniz. STEW programini se¢iniz.
Pisirme siiresi 20 dakikadir. Programin bitmesine kadar pisiriniz.
Yesilliklerle siisleyip ikram ediniz.
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Etli Nohut

Malzemeler:

m Nohut — 250 gr m Domates salcas1 — 20 gr
m Kuzu (veya dana eti) — 300 gr m Tath biber salcas1 — 20 gr
m Sogan — 100 gr m Su-—-2Lt

m Tatli biber — 100 gr m Tuz (istege gore)

m Kirmizi ac1 biber (pul) — 3 gr m Baharatlar

m Bitkisel Yag — 30 ml

Yemegin Tarifi
Nohutu 8-12 saat suda birakin. Sogan, et ve tath biberi 1 cm’lik kiipler

olarak, pisirme siiresini 40 dakika olarak ayarlayin ve «Start» tusuna
basiniz. Calisma modu bitinceye kadar pisirin, sonra «Cancel» tusuna
basimiz. Nohutu kevgire dokiin ve ayr1 kaba koyun. Cok fonksiyonlu

ayarlayin ve «Start» tusuna basmiz. Kapagi kapatmadan hafiften
karigtirarak calisma modu bitinceye kadar pisirin. Sonra «Cancel»
biber, domates salcasi, tuz ve baharatlar ilave edip karistirimiz. Kapag:
kapatimiz. STEW programim seciniz. Pigirme siiresi 40 dakikadar.
«Start» tusuna basimiz. Programin bitmesine kadar pisiriniz.



Musakka

Malzemeler:

m Kiyma — 500 gr m Aycicegi yagi — 40 ml
m Domates — 350 gr m Sarimsak — 3 gr

m Patlican — 300 gr m Tuz (istege gore)

m Sogan — 100 gr m Baharatlar

m Yesil ac1 biber — 12 gr
m Domates salcas1 — 10 gr

Yemegin Tarifi

Patlicanlar1 ve domatesleri halka olarak kesin. Patlicanlar1 1 saat
suda bekletin. Sogan, aci1 biber ve sarimsag1 bicakla dograym. Cok

15 dakika olarak ayarlayin ve «Start» tusuna basiniz. Kapagi
kapatmadan hafiften karigtirarak calisma modu bitinceye kadar
pisirin ve sonra «Cancel» tusuna basiniz. Hazir kiymay: ayr1 kaba
koyun. Cok fonksiyonlu pisiricinin i¢ini ay¢icegi yagi (10 ml) ile siiriin,
malzemeleri asagidaki sirayla tabaka tabaka koyun: patlican, kiyma,
calisma modunu BAKE olarak, pisirme siiresini 15 dakika olarak
ayarlaym. Calisma modu bitinceye kadar pisirin.
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L e Malzemeler:
m Dana — 500 gr m Bitkisel Yag — 30 ml
m Sogan — 150 gr m Tuz (istege gore)
m Soyulmus ceviz — 100 gr m Baharatlar

m Irmik — 30 gr

Yemegin Tarifi

Dana etini, sogani ve cevizi kiyma makinesinden gecirin. Kiymaya
irmik, tuz ve baharati ekleyip homojen hale getirin. Hazirladiginiz

modunu FRY, pigirme siiresini 20 dakika olarak ayarlaymn ve
«Start» tusuna basiniz. Kapagi kapatmadan pisirin. Caligma modu
bitmeden 10 dakika 6nce kofteleri gevirin.
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Kagitta Tavuk

Malzemeler:

m Tavuk (fileto) — 400 gr m Peynir — 100 gr

m Patates — 200 gr m Zeytinyagi — 20 ml
m Tath biber — 180 gr m Sarimsak — 3 gr

m Domates — 150 gr m Tuz (istege gore)

m Sogan — 100 gr m Baharatlar

m Havucg — 100 gr

Yemegin Tarifi

Filetoyu yikayin. Domatesleri kaynar suda bekletip kabugunu soyun.
Tavugu ve sebzeleri 1,5 cm’lik kiipler seklinde kesin. Sarimsagi bigakla

modunu FRY, pisirme siiresini 10 dakika olarak ayarlayin. «Start»
tusuna basimz. Kapagi kapatmadan hafiften karistirarak calisma
modu bitinceye kadar pisirin. Sonra «Cancel» tusuna basiniz.
Aliiminyum mutfak folyosuna hazir tavugu ve sebzeleri koyun, tuz
ile baharatlar ekleyin, {izerine peyniri serpin, domatesleri koyun ve

modunu BAKE olarak, pigsirme siiresini 50 dakika olarak ayarlayin
ve «Start» tusuna basiniz. Calisma modu bitinceye kadar pisirin.
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Karniyarik

Malzemeler:

m Patlican — 400 gr (2 ad.) m Domates salcas1 — 20 gr
m Kiyma — 250 gr m Bitkisel Yag — 40 ml

m Domates — 150 gr m Sarimsak — 2 gr

m Tath biber — 120 gr m Tuz (istege gore)

m Sogan — 50 gr m Baharatlar

Yemegin Tarifi

Patlicanlar1 uzunlamasina ikiye kesin ve tohumlarn gikartin. Sogan
ve sarimsagl bicakla dograyin. Domates ve tath biberi 0,5 cm’lik

calisma modunu FRY, pisirme siiresini 10 dakika olarak ayarlayin
ve «Start» tusuna basimiz. Kapag: kapatmadan patlicanlar1 ¢evirerek
calisma modu bitinceye kadar pisirin. Sonra «Cancel» tusuna basiniz.
icine yag (20 ml) dokiin, kiyma, sogan, sarimsak, salga, domates ve
biberi koyun, tuz ile baharatlar1 ekleyin ve karigtirin. Cok fonksiyonlu
ayarlayin ve «Start» tusuna basiniz. Kapag kapatmadan yemegi
karistirarak calisma modu bitinceye kadar pisirin. Sonra «Cancel»
tusuna basimz. Patlicanlar, elde ettiginiz karisgimla doldurun.

olarak, pisirme siiresini 20 dakika olarak ayarlayin ve «Start»
tusuna basiniz. Calisma modu bitinceye kadar pisirin.



Ispanak Yemegi

Malzemeler:

m Taze 1spanak — 200 gr m Limon suyu — 20 ml
m Domates — 200 gr m Su — 300 ml

m Sogan — 100 gr m Tuz (istege gore)

m Piring — 50 gr m Baharatlar

m Zeytinyagi — 30 ml

Yemegin Tarifi

Pirinci yikayin. Sogan ve domatesleri 1 cm’lik kiipler seklinde kesin.

calisma modunu FRY, pisirme siiresini 10 dakika olarak ayarlayin
ve «Start» tusuna basiniz. Kapag1 kapatmadan yemegi karigtirarak
calisma modu bitinceye kadar pisirin. Sonra «Cancel» tusuna
basimiz. Kaseye pirinci koyunuz, su dokiip tuz, baharatlar ilave
ediniz ve karistirimiz. Kapag1 kapatiniz. GRAIN programini seginiz.
Pigirme siiresi 30 dakikadir. Programin bitmesinde 10 dakika 6nce
kapag1 aciniz, icine 1spanag1 koyup karigtiriniz. Kapag: kapatiniz.
Programin bitmesine kadar pisiriniz. Pigmis yemege limon suyu
ilave edip karigtiriniz.
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Bakla

Malzemeler:

m Et (kuzu veya dana) — 400 gr m Sogan — 100 gr

m Taze fasulye — 600 gr m Aycicegi yag1 — 40 ml
m Patates — 400 gr m Su—-1Lt

m Domates — 400 gr m Tuz

m Havug — 150 gr m Baharatlar

Yemegin Tarifi

Eti yikayin. Et ve patatesi 2 cm’lik kiipler seklinde kesin. Havucu halka
olarak dograyin. Sogan ve domatesleri 1 cm’lik kiipler seklinde kesin.
Baklalar1 temizleyin ve 1 saat sicak suda bekletin. Cok fonksiyonlu

10 dakika olarak ayarlayin ve «Start» tusuna basimiz. Kapag
kapatmadan yemegi karistirarak calisma modu bitinceye kadar
pisirin. Sonra «Cancel» tusuna basiniz. Hazir sogan ve domatesleri

pisirme siiresini 10 dakika olarak ayarlayin ve «Start» tusuna
basimiz. Kapag kapatmadan yemegi karigtirarak calisma modu
bitinceye kadar pigirin. Sonra «Cancel» tusuna basimz. Sonra

pisirme siiresini 1 saat olarak ayarlayin ve «Start» tusuna basiniz.
Calisma modu bitmeden 10 dakika 6nce kapagi acip sogan, domates,
tuz ve baharatlar1 ekleyip karigtirin. Kapag1 kapatip ¢alisma modu
bitinceye kadar pisirin.



Kadinbudu Kofte | Ana Yemekler
Yemek Tarifi 66

Malzemeler:

m Kiyma — 500 gr m Un—-50¢gr

m Haglanmuisg piring — 100 gr m Limon suyu — 10 gr
m Sogan — 100 gr m Bitkisel Yag — 60 ml
m Yumurta — 100 gr (2 adet) m Tuz (istege gore)

m Kuru ekmek kirintis1 — 8o gr m Baharatlar

Yemegin Tarifi
Sogani dograymn ve kiymaya (250 gr) ekleyin. Cok fonksiyonlu

siiresini 15 dakika olarak ayarlayin ve «Start» tusuna basiniz.
Kapag1 kapatmadan yemegi karigtirarak calisma modu bitinceye
kadar pigirin. Sonra «Cancel» tusuna basinz. Hazir kiymay1 ayri
kaba koyun ve sogutun, sonra ¢ig kiyma ile karigtirarak limon suyunu,
piring, yumurta (1 ad.), tuz ve baharatlar1 ekleyin ve homojen hale
getirin. Sogumast igin buzdolabina 1 saat birakin. Yumurtay: (1 ad.)
ayr1 kapta ¢irpin. Kiymadan 100 gr'lik kéfteleri yapin. Her kofteyi once
una, sonra yumurtaya ve ekmek kirmtisina batirn. Cok fonksiyonlu

ayarlayin ve «Start» tusuna basiniz. Kapag kapatmayimiz. Caligma
modu bitmeden 10 dakika 6nce kapag agip kofteleri gevirin. Kapagi
kapatmadan calisma modu bitinceye kadar pisirin.
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Orman Kebabi

Malzemeler:

m Kuzu veya dana eti — 250 gr mUn-10gr

m Patates — 150 gr m Bitkisel Yag — 30 ml

m Yesil biber — 120 gr m Su (sicak) — 400 ml

m Havug — 100 gr m Domates salgas1 — 20 gr
m Sogan — 80 gr m Tuz (istege gore)

m Bezelye (konserve) — 60 gr m Baharatlar

Yemegin Tarifi

Eti yikayin. Et ve patatesi 2 cm’lik kiipler seklinde kesin. Havucu ve
biberi 1 cm’lik kiipler seklinde kesin. Sogani bicakla dograym. Cok

siiresini 15 dakika olarak ayarlayin ve «Start» tusuna basiniz. Kapagi
kapatmadan hafiften karistirarak calisma modu bitinceye kadar pisirin.
Calisma modu bitmeden 5 dakika énce unu ekleyin, karigtirin. Kapagi
kapatmadan hafiften karigtirarak ¢alisma modu bitinceye kadar pisirin.

olarak ayarlayin ve «Start» tusuna basiniz. Calisma modu bitmeden
5 dakika 6nce kapag1 acin, bezelye, tuz ve baharatlar ekleyip karigtirin.
Kapag kapatip ¢alisma modu bitinceye kadar pigirin.



Kofte

Malzemeler:

m Kiyma — 500 gr m Maydanoz (yesil) — 10 gr
m Sogan — 150 gr m Sarimsak — 3 gr

m Yumurta — 50 gr (1 adet) m Kimyon — 2 gr

m Un-30gr m Tuz (istege gore)

m Kuru ekmek kirmntilar1 — 20 gr m Baharatlar

m Bitkisel Yag — 30 ml

Yemegin Tarifi

Sogan ve sarimsagl rendeleyin. Maydanozu bigakla dograym. Kiymaya
yumurta, maydanoz, sarimsak, kuru ekmek, sogan, kimyon, tuz ve
baharatlar ekleyin ve homojen hale getirin. 80 grlik kofteler yapin.
fonksiyonlu pisiricinin ¢alisma modunu FRY, pisirme siiresini
20 dakika olarak ayarlayin ve «Start» tusuna basmz. Kapagi
kapatmayimniz. Calisma modu bitmeden 8 dakika 6nce kdofteleri gevirin.
Kapag1 kapatmadan ¢galisma modu bitinceye kadar pisirin.
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Cupra Balig

Malzemeler:

m Cupra — 500 gr (1 6ge) m Nane (kurutulmus)
m Sogan — 150 gr m Kekik

m Limon - 50 gr m Karabiber

m Tereyag — 20 gr m Tuz

Yemegin Tarifi

Baligin pullarin1 temizleyin, iyice yikayin, sonra baligin igini
temizleyin, tuz ve baharati siiriin. Limonu dograyip baligin icine
koyun. Sogani yarim halkalar olarak, tereyag: istediginiz sekilde

siiresini 40 dakika olarak ayarlaymn ve «Start» tusuna basiniz.
Calisma modu bitinceye kadar pisirin. Servis yaparken sogan ve
limon kullanin.



Ic Pilav

Malzemeler:

m Tavuk cigeri — 200 gr m Uziim (ufak) — 15 gr
m Pirin¢ — 300 gr m Zeytinyagi — 20 ml
m Sogan — 100 gr m Su - 380 ml

m Tereyagi — 25 gr m Tuz

m Cam fistig1 — 15 gr soyulmug m Baharatlar

Yemegin Tarifi

Karacigeri temizleyip yikaymiz. Sogani ve karacigeri 1 cm’lik
kiipler seklinde kesiniz.Berrak su gelene kadar pirinci yikayiniz.
sogan,karacigeri koyunuz. Ustline tuz ve baharatlar1 serpiniz,
kanstiriniz. FRY programini sec¢iniz. Pigirme siiresi 10 dakikadir.
Ara sira kangtirarak kapak agik olarak programin bitmesine kadar
pisiriniz. «Cancel» diigmesine basiniz. Karaciger ve sogan ayr1 bir
koyunuz. PILAF programini seginiz. Pisirme siiresi 30 dakikadar.
Ara sira karigtirarak pisiriniz. Programin bitmesinden 20 dakika 6nce
karigtiriniz. Kapag1 kapatimiz. Programin bitmesine kadar pisiriniz.
Pilavi, karaciger ve soganla karigtiriniz.
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Sebzeli Pilav

Malzemeler:

m Piring — 300 gr m Su— 370 ml

m Havug — 150 gr m Sarimsak — 4 gr
m Sogan — 50 gr m Tuz (istege gore)
m Zeytin — 50 gr m Baharatlar

m Zeytinyagi — 20 ml

Yemegin Tarifi

Havug ve sarimsag iri rendeleyin, sogani 0,5 cm’lik kiipler seklinde
kesin, zeytinleri ikiye kesin. Biitiin malzemeleri ¢ok fonksiyonlu

GRAIN olarak, pisirme siiresini 30 dakika olarak ayarlayin ve
«Start» tusuna basiniz. Calisma modu bitinceye kadar pisirin.



Patates Kizartmasi

Malzemeler:

m Patates — 200 gr

m Bitkisel yag — 1,5 Lt
m Tuz

m Baharatlar

Yemegin Tarifi

Cok fonksiyonlu pisiricinin kasesine yag dokiiniiz. MULTICOOK
programini segip sicakligi 80°C dereceye ve 20 dakikalik pigirme
siiresini ayarlaymiz. Kapagi kapatiniz. Programin bitmesinden

yerlestiriniz.Kapag1 kapatimiz ve programin bitmesine kadar
pisiriniz.
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Buharda Sebze

Malzemeler:

m Patates — 150 gr

m Tathi biber — 120 gr

m Yesil fasulye — 100 gr

m Brokoli (dondurulmus) — 100 gr
m Su—-1Lt

m Tuz (istege gore)

m Baharatlar

Yemegin Tarifi

Patatesi 2 cm’lik kiipler seklinde kesin. Tath biberi temizleyin ve
su dokiin, iistiine buharh pisirici konteyner koyun ve icine biitiin
malzemeleri koyun, tuz ve baharatlar1 ekleyin ve karistirin. Kapag:
pisirme siiresini 15 dakika olarak ayarlayin ve «Start» tusuna
basimiz. Caligma modu bitinceye kadar pisirin.



Buharda Kofte

Malzemeler:

m Tavuk (fileto) — 600 gr
m Cilali piring — 300 gr

m Sogan — 100 gr

m Su-480ml

m Sarimsak — 6 gr

m Tuz (istege gore)

m Baharatlar

Yemegin Tarifi

Berrak su gelene kadar pirinci yikayiniz. Filetoyu durulayip sogan
ve sarimsak ile birlikte eziniz. Kiymaya tuz ve baharatlar ilave edip
karigtinmiz. Kiymadan kofteleri olusturup buhar kasesini iizerine
Icine su dokiip tuz, baharatlan ilave ediniz ve karistirniz. Kapag
kapatimiz. STEAM programini seciniz. Pigirme siiresi 35 dakikadar.
Sinyal sesinden sonra, kapagi acimiz ve buhar kabim yerlestirin.
Kapagin kapatiniz. Programin bitmesine kadar pisiriniz.

Buharda
Pisirilen Yemek
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Buharda pismis levrek

Malzemeler:

m Levrek — 500 gr (1 adet)
m Su—-1Lt

m Tuz

m Baharatlar

Yemegin Tarifi

Baligin pullarim temizleyin, iyice yikaym, sonra baligin icini

STEAM, pisirme siiresini 20 dakika olarak ayarlayin ve «Start»
tusuna basiniz. Calisma modu bitinceye kadar pisirin.



Buharda Patatesli Somon

Malzemeler:

m Somon (biftek) — 300 gr m Bitkisel Yag — 50 ml
m Patates — 350 gr = Su- 500 ml

m Mantar — 140 gr m Tuz (istege gore)

m Sogan — 100 gr m Baharatlar

m Krema — 200 ml

Yemegin Tarifi

Somon pargasini yikayin, tuz ve baharat: siiriin. Patatesleri 2 cm’lik
kiipler seklinde kesin. Mantar, sogan 1 cm’lik kiipler seklinde kesin.
koyun. Calisma modunu FRY, pisirme siiresini 15 dakika olarak
ayarlayin. «Start» tusuna basiniz. Calisma modu bitinceye kadar
kapag1 kapatmadan hafiften karistirarak pisirin. Calisma modu
bitmeden 3 dakika 6nce kapagi acip krema, tuz ve baharatlar
ekleyin, karistirin. Kapagi kapatin. Calisma modu bitinceye kadar
pisirin. «Cancel» tusuna basimiz. Hazir sosu ayr1 kaba dokun.
Buharli pisiricinin i¢ine balig1 ve patatesleri koyun, tuz ve baharatlari

modunu STEAM, pisirme siiresini 35 dakika olarak ayarlayin.
Calisma modu bitinceye kadar pisirin. Hazir balig: sosla servis edin.
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Manti

Malzemeler:

m Kiyma — 300 gr m Bitkisel Yag — 40 ml
m Mayasiz hamur — 400 gr m Su— 740 ml

m Eksi krema — 150 gr m Sili (ince) — 3 gr

m Sogan — 100 gr m Sarimsak — 3 gr

m Domates salcasi — 40 gr m Tuz (istege gore)

m Tereyag — 15 gr m Baharatlar

Yemegin Tarifi

Tereyag eritin. Sogani ve sarimsagi bicakla dograym. Sos hazirlanist: bir
kapta salgaya su (40 ml), tuz, ¢ili biberi ve eritilmis tereyagim ekleyin ve
karistirin. Diger kapta eksi krema, kesilmis sarimsag ve tuzu karstir.
iki sosu buzdolabinda sogutun. Manti hazirlamsi: cok fonksiyonlu

modunu FRY, pisirme siiresini 10 dakika olarak ayarlayin ve «Start»
tusuna basmiz. Kapag kapatmadan yemegi hafiften karigtirarak ¢calisma
modu bitinceye kadar pisirin. Sonra «Cancel» tusuna basimz. Hazir
kiymay ayr kaba koyun ve sogutun. Hamuru 0,3 cm kahinliginda agin ve
8 cm’lik caph daireleri kesin. Kestiginiz her bir dairenin igine karisimdan
biraz koyun ve mantilar1 yapi. Buharl pisirici konteynerin i¢ini yag

siiresini 30 dakika olarak ayarlayin ve «Start» tuguna basiniz. Calisma
modu bitinceye kadar pisirin. Servis yaparken mantlarin yanina
sogutulmus sos koyun.



Beyaz Ekmek EHIIEK

Yemek Tarifi 78

Malzemeler:

m Bugday unu - 425 gr

m Seker — 15 gr

mTuz—-5gr

m Kuru maya - 3 gr

m Bitkisel Yag — 20 ml

m Su (oda sicakligl) — 250 ml

Yemegin Tarifi
Su, tuz, seker ve mayay1 ayr1 kapta iyice karistirin. 20 ml bitkisel yag

3 saat olarak ayarlayin «Start» tusuna basimiz. Calisma modu
bitmeden 1 saat 6nce kapag: acip ekmegi cevirin. Kapag kapatin.
Calisma modu bitinceye kadar pisirin.Hazir ekmegi icinden alin ve
sogumast icin 20 dakika birakin.

99



| Ekmek _ _. Misir Ekmegi

Yemek Tarifi 79

' sl P Malzemeler:
i

m Bugday unu - 270 gr

m Misir unu — 110 gr

m Seker — 10 gr

m Tuz-5gr

m Kuru maya — 4 gr

m Siit — 50 ml

m Bitkisel yag — 40 ml

m Su (oda sicakligl) — 160 ml

Yemegin Tarifi

Misir unu, bugday unu, tuz, seker ve mayayi ayr1 kapta iyice karistirin.
Siirekli karistirarak siit, bitkisel yag (30 ml) ve su ekleyin. Hamuru
kabmna yapismaz hale gelene kadar yogurun. Cok fonksiyonlu

modunu BREAD, pisirme siiresini 3 saat olarak ayarlayin «Start»
tusuna basiniz. Calisma modu bitmeden 1 saat 6nce kapag agip
ekmegi gevirin. Kapagi kapatin. Calisma modu bitinceye kadar pisirin.
Hazir ekmegi icinden alin ve sogumast i¢in 20 dakika igin birakin.
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Yulaf Ekmegi Ekmek

Yemek Tarifi 80

Malzemeler:

m Bugday unu — 290 gr

m Yulaf (ezme no:2) — 50 gr

m Soyulmus aycicegi cekirdegi — 25 gr
m Seker — 10 gr

m Tuz-5gr

m Kuru maya — 4 gr

m Bitkisel Yag — 15 ml

m Su (oda sicakligl) — 160 ml

Yemegin Tarifi

Un, yulaf , seker, tuz, aycicegi cekirdekleri ve mayay1 ayr1 kapta
iyice karigtirin. Siirekli karstirarak su ve bitkisel yag (20 ml)
ekleyin. Hamuru kabina yapismaz hale gelene kadar yogurun. Cok

ayarlayin «Start» tusuna basiniz.. Calisma modu bitmeden 1 saat
once kapag agip ekmegi cevirin. Kapagi kapatin. Calisma modu
bitinceye kadar pisirin.Hazir ekmegi icinden alin ve sogumasi igin
20 dakika i¢in birakin.
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Hamur igleri

Yemek Tarifi 81
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Klasik Biskuvi

Malzemeler:

m Bugday unu — 180 gr

m Yumurta — 250 gr (5 adet)
m Seker — 150 gr

m Tereyag1 — 10 gr

Yemegin Tarifi

Yumurtalari sekerle iyice karigtirin ve kpiik kopiik olana kadar girpin.
Siirekli karigtirarak un ekleyin ve iyice karistirarak homojen hale getirin.
Cok fonksiyonlu pisiricinin i¢ini tereyag; ile siirtin (10 ml), igine hamuru
BAKE olarak, pisirme siiresini 50 dakika olarak ayarlayin ve «Start»
tusuna basimiz. Calisma modu bitinceye kadar pisirin. Hazir biskiiviyi
15 dakika pisiricinin i¢cinde bekletin.



Cikolatal1 Kek Hamur igleri

Yemek Tarifi 82

Malzemeler:

m Bugday unu — 110 gr m Siyah ¢ikolata

m Yumurta — 200 gr (4 adet) (bitter) — 60 gr

m Tereyagi — 150 gr m Kabartma tozu — 10 gr

m Seker — 150 gr

Yemegin Tarifi

Cikolatay: ince rendeleyin, tereyagi (150 gr) yumusatin. Yumurtalar
sekerle iyice karigtirin ve kopiik kopiik olana kadar ¢irpin. Siirekli
karigtirarak yumusak tereyagi, un, kabartma tozu, rendelenmis
cikolatay1 ekleyin ve iyice karigtirarak homojen hale getirin hamuru

calisma modunu BAKE olarak, pisirme siiresini 1 saat olarak ayarlaym
ve «Start» tusuna basiiz. Calisma modu bitinceye kadar pisirin.
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Hamur igleri

Yemek Tarifi 83
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Kabak Keki

Malzemeler:

m Milféy hamuru — 300 gr
m Kabak — 130 gr

m Sogan — 40 gr

m Tereyag — 15 gr

m Tuz (istege gore)

m Baharatlar

Yemegin Tarifi

Kabag iri rendeleyin, sogani ince ince dograyin. Kabag1 ve sogani
ayr1 kapta karigtirin, tuz ve baharatlar1 ekleyin. Hamuru ikiye boliin
ve her birini kap cap1 biiyiikliigline kadar a¢in. Bir kismina kabak ve
sogan1 koyun, obiirii listiine koyun ve kenarlarim siki kapatin. Cok

pisirme siiresini 1 saat olarak ayarlayin ve «Start» tusuna basimiz.
Calisma modu bitmeden 30 dakika 6nce kapag: acin ve keki cevirin.
Kapagi kapatin. Calisma modu bitinceye kadar pisirin.



Sekerpare

Malzemeler:

m Bugday unu — 250 gr Surup:

m Tereyagl — 120 gr m Seker — 205 gr
m Pudra sekeri — 75 gr m Limon - 60 gr
m Ceviz igi — 60 gr m Su— 250 ml

m Yumurta — 50 gr (1 adet)
m Irmik — 25 gr

m Kabartma tozu — 5 gr

m Vanilya — 3 gr

Yemegin Tarifi

Limonu dorde kesin. Tereyag eritin.Unu ayr1 kaba koyun, icine
yumurta kirin, seker tozunu, eritilmis tereyagi, irmigi, kabartma
tozunu ve vanilini ekleyin. Un ile karistirin ve homojen hale getirin,
hamuru yogurun. Hamurdan 6 cm’lik biiyiikliigiinde toplar1 yapin
ve listlinii hafiften bastirin. Her topun iistiine ceviz i¢ini koyun.

modunu BAKE olarak, pisirme siiresini 1 saat 30 dakika olarak
ayarlaym. «Start» tusuna basimiz. Calisma modu bitinceye kadar
pisirin. Sonra «Cancel» tusuna basin. Hazir kurabiyeyi ayr1 kaba

pisirme siiresini 20 dakika olarak ayarlayin. Kapag: kapatmadan
hafiften karigtirarak pisirin. Calisma modu bitmeden 10 dakika
once icine limon koyun ve karigtirin. Calisma modu bitinceye kadar
pisirin. Hazir sekerparelerin iistiine surup dokiin ve 12 saat bekletin.

Hamur igleri

Yemek Tarifi 84
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Hamur igleri

Yemek Tarifi 85
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Hindistan Cevizli Kurabiye

Malzemeler:

m Un —250¢gr

m Tereyagl — 120 gr

m Yumurta — 100 gr (2 adet)
m Pudra gekeri — 100 gr

m Hindistan cevizi — 50 gr

m Kabartma tozu — 5 gr

Yemegin Tarifi

Tereyag1 eritin. Un, kabartma tozu, seker tozu, tereyagi ve 1 ad.
yumurtayr karigtirn. Hamuru yogurun. Hamurdan 3 cm’lik
biiyiikliigiinde toplar1 yapin. Yumurtay ¢irpin. Her bir hamur topunu
once yumurtaya sonra hindistan cevizine batirin. Cok fonksiyonlu

olarak, pisirme siiresini 1 saat 20 dakika olarak ayarlayimn ve
«Start» tusuna basiniz. Calisma modu bitinceye kadar pisirin.



Erikli Kek

Malzemeler:

m Un - 200 gr m Tereyagi — 10 gr

m Erik — 150 gr m Kabartma tozu — 3 gr

m Seker — 200 gr m Vanilya (kiyilmig) — 3 gr
m Yumurta — 100 gr (2 adet) m Bitkisel Yag — 100 ml

m Badem — 35 gr m Siit — 100 ml

m Kakao tozu — 15 gr

Yemegin Tarifi

Erikleri ikiye keserek cekirdekleri cikartin. Un, kabartma tozu ve
vanilini ayr1 kaba koyun. Diger kapta yumurta, seker, bitkisel yag ve
siitii karistirin. Iyice karigtirdiktan sonra unun oldugu kaba dokiin.
Elde ettiginiz karisimi iki egit kisma boliin. Birine badem ekleyip
icini tereyag ile siiriin. Once kakaolu hamuru, sonra bademli hamuru
dokiin, tizerine iki parcaya kesilmis erikleri koyun. Kapagi kapatin.
siiresini 1 saat 30 dakika olarak ayarlayin ve «Start» tusuna
basimiz. Calisma modu bitinceye kadar pisirin.

Hamur igleri
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Hamur igleri

Yemek Tarifi 87
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Baklava

Malzemeler:

m Yufka — 15 yaprak
m Seker — 200

m Ceviz igi — 200 gr
m Tereyagi — 150 gr
m Limon - 60 gr

m Bal — 100 gr

m Su— 250 ml

Yemegin Tarifi
Limonu dorde kesin. Cevizi blendirda ezin. Tereyagi eritin. Cok

Cok fonksiyonlu pisiricinin ¢ahisma modunu OATMEAL, pisirme
stiresini 20 dakika olarak ayarlayin ve «Start» tuguna basiniz. Calisma
modu bitmeden 10 dakika 6nce i¢ine limon koyun ve karstirin. Calisma
modu bitinceye kadar kapag: kapatmadan hafiften karigtirarak pisirin.
Sonra «Cancel» tusuna basm. Hazir surubu ayn kaba dokiin. Cok
eritilmig tereyag ile siirerek tstiine 6 tabaka yufka koyun. ALtinci
tabakanin iizerine ceviz i¢ini (50 gr) diizenli bir sekilde koyun. Sonra
tabakalar siirerek daha ii¢ tabaka hamur koyun. Ceviz ici ve ii¢ tabaka
hamur islemini daha ti¢ kez tekrarlaym. Son tabakaya tereyag: siiriin.
Dibe vurmadan hamuru kareler seklinde kesin. Kapag: kapatin. Cok
1 saat 20 dakika olarak ayarlayin ve «Start» tusuna basiniz. Calisma
modu bitmeden 20 dakika 6nce kapag agin ve baklavay ¢evirin. Calisma
modu bitinceye kadar pisirin. Hazir baklavanin iistiine surup dokiin.
Sogutulmus baklavayi kareler seklinde kesin.



Revani

Malzemeler:

Hamuru icin: Serbet icin:

m Un - 160 gr m Seker — 400 gr
m Yogurt — 125 gr m Limon - 60 gr
m Yumurta — 100 gr (2 adet) m Su-o0,5Lt

m irmik - 100 gr

m Seker — 100 gr

m Kabartma tozu — 5 gr
m Aygicegi yag1 — 125 ml

Yemegin Tarifi

Limonu ikiye kesin. Yumurtalan sekerle iyice karigtirin ve kopiik
kopiik olana kadar ¢irpin. Karigtirirken yogurdu, aycicegi yag,
unu, irmigi ve kabartma tozunu ekleyin ve homojen hale getirin.

calisma modunu OATMEAL, pisirme siiresini 20 dakika olarak
ayarlayin ve «Start» tusuna basiniz. Calisma modu bitmeden
10 dakika once i¢ine limon koyun ve karigtirin. Calisma modu
bitinceye kadar kapag: kapatmadan hafiften karistirarak pisirin.
Sonra «Cancel» tusuna basin. Hazir surubu ayr1 kaba dokiin.

modunu CAKE olarak, pisirme siiresini 1 saat olarak ayarlayin
ve «Start» tusuna basiniz. Calisma modu bitinceye kadar pisirin.
Hazir revaniyi kare kare kesin ve {istiine surup dokiin. 12 saat igin
buzdolabina birakin.

Yemek Tarifi 88

Hamur igleri

109




Hamur igleri

Yemek Tarifi 89
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Deniz Urunlu Pizza

Malzemeler:

m Mayali hamur — 160 gr m Tereyag — 15 gr
m Deniz iiriinleri kokteyli — 40 gr m Tuz (istege gore)
m Peynir — 60 gr m Baharatlar

m Cherry domates — 60 gr
m Domates salgas1 — 20 gr
m Eksi krema 20% — 20 gr
m Zeytin — 15 gr

Yemegin Tarifi

Deniz iiriinleri defrost edin, yikayin ve kevgire birakin. Domatesleri
ve zeytinleri halka halka kesin, peyniri iri rendeleyin. Sos hazirlanigi:
salcayl, eksi krema, tuz ve baharat ile karigtirin ve homojen hale
getirin. Hamuru 0,5 cm’lik kalinhiginda ince yufka haline getirin.
igini tereyag ile siiriin, icine hamur koyun ve sos dokiin. Pizzanin
iizerine deniz {iiriinleri, domatesleri, zeytinleri koyun ve peynir
BAKE olarak, pisirme siiresini 30 dakika olarak ayarlaymn ve
«Start» tusuna basiniz. Calisma modu bitinceye kadar pisirin.



Kiymali Pide

Malzemeler:

Hamuru icin: iciicin:

m Bugday unu — 500 gr = Kiyma (koyun veya
m Yumurta — 50 gr (1 adet) dana) — 400 gr

m Margarin — 25 gr m Sogan — 100 gr

m Seker — 6 gr m Tath biber — 100 gr
m Kuru maya — 4 gr m Peynir — 30 gr

m Tuz-3gr m Tereyagi — 10 gr

m Siit — 150 ml m Maydanoz — 10 gr

m Bitkisel yag — 30 ml

m Tuz (istege gore)

m Baharatlar
Yemegin Tarifi

Sogan ve maydanozu bicakla dograym, biberi ince kesin, peyniri
rendeleyin. Siit, margarin, seker ve tuzu 1sitin, igine yumurtayr kirin
ve karigtirin. Unu maya ile kangtirn, siitli karigimimi ekleyin ve
hamuru yogurun. Ayr1 kaba koyup tistiinii kapatin ve 1 saat icin sicak

modunu FRY, pisirme siiresini 15 dakika olarak ayarlayin ve «Start»
tusuna basimiz. Kapag kapatmadan hafiften karigtirarak ¢alisma modu
bitinceye kadar pisirin, sonra «Cancel» tusuna basin. Hazir i¢i ayr
kaba koyup tuz, baharat, yesillik ve rendelenmis peyniri koyun ve
kanstirin. Hamuru 0,5 cm’lik kalinhginda kayik haline getirin ve i¢ini

siiresini 30 dakika olarak ayarlaymn. «Start» tusuna basiniz. Caligma
modu bitinceye kadar pisirin.

Hamur igleri




Hamur igleri
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Lahmacun

Malzemeler:

m Mayali hamur — 600 gr m Chili biber — 10 gr

m Kiyma — 350 gr m Maydanoz — 10 gr

m Domates — 300 gr m Paprika (pul biber) — 6 gr
m Sogan — 100 gr m Tuz (istege gore)

m Tereyagi — 10 gr m Baharatlar

m Siit — 30 ml

Yemegin Tarifi

Domatesleri soyunuz. Tiim sebzeler ve maydonozu dograyiniz. Ayri
bir kapta kiyma, sebzeler, yesillik, kirmiz1 biber, tuz ve baharatlar
karigtiriniz. Hamuru 100 gr ‘hk parcalara boliiniiz ve pisirme kabinin
cap1 kadar aciniz. A¢ilmis hamur parcalarindan tek tek alip tistiinii
siit siiriiniiz ve iistiine ince tabaka kiyma koyunuz. Cok fonksiyonlu
Kapagini kapatiniz. Calisma modu BAKE, pisirme siiresi 30 dakika
olarak ayarlayiniz. Programin bitmesine kadar pisiriniz. Ayni seyleri
kalan hamur pargcalari ve kiyma ile de yapiniz.



Cikolata Fondii

Malzemeler:

m Bitter cikolatasi — 200 gr
m Krema 22% — 200 ml

Yemegin Tarifi

calisma modunu DESSERT, pisirme siiresini 5 dakika olarak
ayarlayin ve «Start» tusuna basiiz. Calisma modu bitinceye kadar
hafiften karigtirarak pisirin.

Tatlilar

Yemek Tarifi 92
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Peynirli Kek (Cheese Cake)

Malzemeler:

m Krem peyniri — 230 gr m Kraker — 40 gr

m Findik - 180 gr m Un-15gr

m Seker — 110 gr m Limon kabugu — 6 gr
m Kaymak — 100 gr m Vanilya — 3 gr

m Tereyag — 80 gr
m Yumurta — 50 gr/1 adet

Yemegin Tarifi

Biskiiviyi ayr1 kapta ezip un haline getirin, tereyagim (110 g) ve
yumurtayr (1 ad.) ekleyin ve homojen hale getirin. Diger kapta
peyniri, kaymagi, nisasta ve vanilini ¢irpip homojen hale getirin.
Kalan yumurtalarin (4 ad.) sarisim1 ayirip yumurta beyazim iyice
cirpin ve sekeri ekleyin, daha sonra peynire ekleyin ve karigtirarak

olarak, pisirme siiresini 50 dakika olarak ayarlayin ve «Start»
tusuna basimiz. Calisma modu bitinceye kadar pisirin. Sogutulmus
kekin iizerine ¢ilek surubunu dokerek servis yapin.



Cikolatal1 Portakalli Tath

Malzemeler:

m Bitter cikolatasi — 200 gr
m Yumurta — 200 gr (4 adet)
m Seker — 50 gr

m Tereyagi — 50 gr

m Portakal kabugu — 15 gr

m Portakal suyu — 20 ml

Yemegin Tarifi

Yumurtalarin sarisini ayirip yumurta beyazini iyice ¢irpin. Yumurta
sarisin1 portakal suyu ve portakal i¢i ile karigtirm ve homojen hale

10 dakika olarak ayarlayin ve «Start» tusuna basimz. Calisma
modu bitinceye kadar pisirin. Daha sonra kapag1 acip karisimu iyice
kangtirarak homojen hale getirin. Yumurta karigimim ve cikolata
sosunu ayr1 kapta karistirin, yumurta beyazlarina ekleyin ve tekrar
karigtirin. Elde ettiginiz karigimi fincanlara veya portakaldan yaptiginiz
formlara koyun ve 2—3 saat buzdolabina birakin.

Tatlilar

Yemek Tarifi 94
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Ahududulu Lokum

Malzemeler:

m Seker — 450 gr m Krem 22% — 100 ml
m Ahududu - 300 gr m Limon suyu — 15 ml
m Misir nigastasi — 130 gr m Su-1Lt

m Pudra sekeri — 30 gr m Limon kabugu — 5 gr
m Tereyagi — 10 gr m Vanilya — 3 gr

m Jelatin — 10 gr

Yemegin Tarifi

Ahududuyu blender ile piire haline getirin. Limon kabuklarini bigakla
dograymn. Nigastay1 soguk su (400 ml) ile karigtirin, jelatini soguk

modunu OATMEAL, pisirme siiresini 40 dakika olarak ayarlayin
ve «Start» tusuna basimz. Kapagi kapatmadan siirekli karigtirarak
calisma modu bitinceye kadar pisirin. Calisma modu bitmeden 20
dakika once kremay1 ve vanilini ekleyip karigtirin, ¢alisma modu
bitmeden 10 dakika 6nce kremay1 ve vanilini ekleyip karistirin nisasta
karigimin ve jelatini ilave edin. Calisma modu bitinceye kadar siirekli
karigtirarak pisirin. Kaba, mutfak kagidini koyun, tereyag: ile siiriin
ve igine karigimi dokiin. 40 dakika bekleterek sogutun, sonra {istiinii
mutfak kagidi ile kapatip 4 saat i¢in buzdolabina birakin. Hazir
lokumu kesin ve iizerine seker tozunu serpin.



Stitlac

Malzemeler:

m Haglanmis piring — 130 gr
m Seker — 120 gr

m Nigasta — 10 gr

m Siit — 500 ml

m Vanilya sekeri — 10 gr

m Tarcin (ince)

Yemegin Tarifi

olarak ayarlayin ve «Start» tusuna basmlz Kapag1 kapatmadan
stirekli karigtirarak pisirin. Calisma modu bitmeden 5 dakika 6nce igine
nisastal siitli ekleyip karigtirin ve ¢alisma modu bitmeden 3 dakika
once sekeri ve vanilini ekleyip karigtirin. Kapag: kapatmadan caligma
modu bitinceye kadar pisirin. Hazr siitlagi forma dokiin ve sogumasi
igin 6 saat buzdolabina birakin. Uzerine tarcin serperek servis yapin.

Tatlilar
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Muhallebi

Malzemeler:

m Seker — 150 gr

m Nigasta — 9o gr

m Siit — 1 litre

m Vanilya sekeri — 10 gr
m Toz tarcin

Yemegin Tarifi

siiresini 10 dakika olarak ayarlayin ve «Start» tuguna basimiz.
Calisma modu bitmeden 5 dakika 6nce icine nisastal siitii ekleyip
karigtirin. Kapagl kapatmadan ¢alisma modu bitinceye kadar pisirin.
Hazir yemegi forma dokiin ve soguma51 icin 3 saat icin buzdolabina
birakin. Uzerine tar¢in serperek servis yapin.



Bal Kabak Tatlis1

Malzemeler:

m Kabak — 1,5 kg

m Seker — 400 gr

m Ceviz i¢i — 200 gr

m Krem (veya tahin macunu) — 120 ml

Yemegin Tarifi

Kabagin kabugunu ve icini temizleyin ve 3 cm’lik kiipler seklinde kesin.
Kabagin iistiine sekeri dokiin ve 8 saat buzdolabina birakin. Sonra
sekerli kabag cok fonksiyonlu pisiricinin igine koyun ve kapagi kapatin.
siiresini 1 saat olarak ayarlayin ve «Start» tusuna basimz. Calisma
modu bitinceye kadar pisirin. Tatl, sogukken servis yapihr. Uzerine
ceviz ici serperek ve kalan surubu ile kremay dokerek servis yapin.

a Tatlilar

Yemek Tarifi 98
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Yogurt

Malzemeler:

m Siit 2.5% — 350 ml
m Krem 10% — 350 ml
m Maya (eksi 1%) — 300 ml

Yemegin Tarifi

dokiiniiz ve i¢ine maya, krema ekletikten sonra karigtirimiz.Kapagini
kapatimiz. YOGURT programi segip, pisirme siiresi 12 saat olarak
ayarlayimmiz.Programin bitmesine kadar pisiriniz. Pismis yogurtu
buzdolabina koyunuz.



Meyveli Mesrubat

Malzemeler:

m Cilek — 100 gr m Bogiirtlen — 100 gr
m Visne (¢ekirdeksiz) — 100 gr m Seker — 210 gr

m Erik (¢cekirdeksiz) — 100 gr mSu—2Lt

m Frenk iziimii — 100 gr

Yemegin Tarifi

modunu SOUP olarak, pisirme siiresini 1 saat olarak ayarlayin ve
«Start» tusuna basiniz. Calisma modu bitinceye kadar pisirin.

Mesrubat

Yemek Tarifi 100
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