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MENU

o Baslangic

Mercimek ¢orbasi

o Ara Sicak

igli kofte

o Ana yemek

Biftek ve Paris Mash

icecek

o TATLI

Balli Kabak Tatlisi
icecek

Armagnac




Mercimek Corbasi

Malzemler

2 su bardagi kirmizi mercimek

1 adet sogan

2 yemek kasigi un

1 adet havug

Yarim yemek kasigi biber ya da domates salgasi
1 tatl kasigi tuz

Yarim cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kimyon(istege bagli)
2 litre sicak su

5 yemek kasigi sivi yag

2 yemek kasigi tereyagi

1 tath kasigr kirmizi toz biber

Yapilisi

Sivi yagi tencereye alinarak yemeklik dogranan soganlar hafif pembelesinceye kadar kavrulur.

Daha sonra un ilave edilerek kisik ateste kavurmaya devam edilir.

Salga kullanilacak ise salca ilave edilir, kavrulduktan sonra kiip kiip dogranmis havuc ve iyice yikanip
suyu siizlilen mercimekler ilave edilir.

Uzerine su eklenerek karistirilir ve tencerenin kapagi kapatilir.

Corbamiz kaynayana kadar orta ateste, kaynadiktan sonra mercimekler ve havuglar yumusayana kadar
ara ara karistirilarak kisik ateste pisirilir.

Corba pistikten sonra el blenderi ile guizelce ezilir. Eger blenderiniz yoksa slizgegten de gegirebilirsiniz.
Karabiber, tuz ve istege bagli olarak kimyon eklenir ve karistirilir.

5 dakika daha pisirilerek ocaktan alinir.

Kivami koyu gelirse size, bir miktar su ilave edilerek bir tagim kaynatilir.

Bu arada kiiglk bir tavaya iki yemek kasigi tereyagi alinir, kizdirilir ve bir tath kasigr kirmizi toz

biber eklenerek ocaktan alinir.

Mercimek gorbasi servis kasesine alindiktan sonra tzerine kirmizi biberli sos gezdirilir ve bir dilim limon
ile servis edilir.




icli Kéfte

Malzemeler

1,5 su bardag ince koftelik bulgur

1 cay bardagi irmik

1 tatl kasigi toz kirmizi biber

1 tath kagig biber salgasi

1 subardagindan biraz az un

1 cay kasigl tuz

1 su bardagi soguk su

2 yemek kasigi sivi yag

300gr kiyma

3 orta boy sogan

Yarim tath kasigi salga

Yarim demet maydanoz

1 kiicUk su bardagi kiigik pargali ceviz(istege bagli)
Pul biber

Karabiber ( baharatlar ve tuz istege goére)
Sivi yag( kizartmak igin)

Yapilisi

Soganlar ince ince dogranir. Tavaya sivi yag alinip soganlar eklenir ve pembelesinceye kadar kavrulur.

Kavrulan soganlara kiyma eklenir, suyunu ¢ekinceye kadar kisik ateste kavrulur.

Daha sonra salca eklenir, 3 dk daha kavrulur. Biraz su eklenir, tekrar (yumusak kalmasi gerekiyor, kuru
olmamal).

Baharatlar, tuz, ceviz ve ince kiyilmis maydanoz eklenip ocagin alti kapatilir. So§umaya birakilir.

ince bulgur 1 bardak soguk su ile kisir yapar gibi islatilir.
Suyu cgekilince irmik, salca, baharatlar ve tuz eklenip 15 dk boyunca azar azar suyu eklenip iyice

yogurulur.

Daha sonra un eklenir, 5 dk daha yogurulur. Ele alinip yuvarlandiginda dagilmiyorsa tamamdir. Ele
yapisabilir. Eller iyice yikanir, tekrar hamur ele alindiginda yapismaz.

Cevizden biraz daha biiyiik pargalar alinip bas parmak ile ara ara su alinarak ici ince bir sekilde agilir. i¢
koyulur ve yukari dogru limon seklinde uzatilir. Hepsine ayni islem uygulanir.

Biten igli kofteler kizgin 1 bardak sivi yagda kizartilir.




Biftek ve Paris Mash

Malzemler

o 1kg patates
e 400gr biftek
e 200 gr tereyagi

Yapilisi

Patateslerin kabuklarini soyun ve haslayin

Haslanan patatesleri patates ezecegi veya catal ile ezerek pire haline getirin

Hazirladiginiz pureyi 2 kez tel stizgegten gecirin, bdylece piirtiz kalmasini engellenmis olur
Ezdiginiz patatesleri tekrar ocaga alin ve disiik 1sida karistirin

Soguk tereyagini kiiclik parcalar halinde dograyin

Patatesleri ocaktan alin ve tereyagi parcalarini ekleyerek karistirin

Arzu edilirse sit veya krema da eklenebilir

Steak icin biftekleri tavada kizartin. Orta pismis bir et igin etin her iki tarafini da 4’ er dakika pisirin
Hazirladiginiz steak’leri Paris Mash ile servis edebilirsiniz




Balli Kabak Tatlisi

Malzemeler

Yarim kilo bal kabagi

3 dolu yemek kasigi toz seker
1,5 yemek kasigi bal

1 yemek kasigi su

Yapilisi

Kabagi hepsi ayni boy olacak sekilde iri kiipler halinde saklanir.
Orta boy ¢elikten alin.
Uzerine sekeri, bali ve bir yemek miktarini ekleyin.

Kasikla karistirin.

Once orta ateste kaynamaya birakin sonra kisik ateste 20-25 dk pisirin.

Pistiginde tencere dibinde kalan sudan kasikla tek tek slizerek alin en son bir kasik sudan alip lizerine
gezdirin.

Uzerine doviilmiis ceviz veya findikla servis edin.
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BIFTEK VE PARIS MASH

Kirmizs £

Biftek ve Paris Mash Malzemeleri

Teroyag:
Patates Ve
3

_ eiftek

Biftek ve paris mash tarif gorseli




Tathnin fotograflari

Ana yemek besin maddelerinin uyumu




mercimek
corbasi

icli
kofte

biftek ve
mash

balli bal kabagi tathsi

kalori

330kcal

356 kcal

826 kcal

115 kcal

protein

16 gr

14.5 gr

31.2gr

lgr

yag

13 gr

15.6 gr

57.8 gr

0.2gr

karbonhidrat

40gr

43.8 gr

50.3 gr

27 gr

lif

8-10 gr

2.3gr

seker

23 gr




