LEKUG

JUMBO TURKIYE MENU

Patlamis misir (tuzlu karamel, tath patlamis misir
2  Mikrodalga Peynir

Buhar Kabi: Mikrodalga Babagannus
4 Ekmek kiti: Mini Baget
Pizza Mati: Lahmacun

6 Hizli Kinoa & Piring Pisirici: Sebzeli Piring Pilavi

Salatalik Tursusu
Mini Turta Kiti: Baklava

9 Kaymakli yogurt ve mango dondurma

Calm at Home: Cay



Patlamig Misir

Malzemeler (Tath ve Tuzlu Patlamis Misir)

+20g cin misiri

59 tereyag

*Bir tutam tuz

*> cay kasig| Beyaz

Seker
Porsiyon: Pisme Siiresi: 1:40 dk. Zorluk: Kategori:
1 Porsiyon Hazirlama Siresi: 3 dk. Kolay Atistirmalk

Pisirme Yontemi:
Mikrodalga

Araclar:
Temel: Patlamig Misir

Adimlar:
+ Tum malzemeleri Mikrodalga Patlamig Misirin altina koyun.

* Mikrodalga firinda 800W'ta 1:30-1:40 dakika pisirin.
* Mikrodalgadan gikarin ve afiyet olsun!

Yorumilar:



Peynir

Malzemeler:

*4 su bardag (1000 ml) taze sit
+30 ml limon suyu
*1 %2 cay kasigi tuz (79g)

Porsiyon: Pisme Siuresi: 11 dk. Zorluk: Kategori: Baglangic/Ana
8 Porsiyon Hazirlama Siiresi: 4 saat Kolay Yemek

Pisirme Yontemi:
Mikrodalga

Araclar:
Temel: Peynir Pigirici

Adimlar:

» SUtl mikrodalgada tam glcte (800W) 11 dakika kaynatin.

» Limon suyu ekleyin ve kevgirle karigtirin. Daha sonra tuz ekleyerek iyice
karigtirin.

* Yaklasik 30 dakika oda sicakligina kadar sogutun.

» Suzgecten gegirin.

+ Ustiini értiin.

+ 3 saat buzdolabinda sogutun.

Yorumlar:



Meze: Babagannus

Malzemeler:

1 Patlcan

+ 50g tahin

* 30ml limon suyu
* 1 dig sarimsak

* 50ml Zeytinyagi
* Tuz

» Biber

* FOme kirmizibiber

Porsiyon: Pisme Siiresi: 11 dk. Zorluk: Kategori:
4 Porsiyon Hazirlama Siresi: 4 saat Kolay Tath

Pisirme Yontemi:
Mikrodalga

Araclar:
Temel: Buhar Kabi

Islem:

e Patlicani buhar kabinda 800W’ta 7 dakika pisirin. Patlican sogudugunda
soyun ve kabugu atin.

o Patlicani diger malzemelerle birlikte robotta plrtzsiz olana kadar karistirin.

e  Servis etmek icin Uzerine zeytinyagi ve fime kirmizibiber ekleyin.

Yorumlar:

- i¢ harcin tam pismemesi durumunda 30 saniye daha pisirebilirsiniz..



Klasik Mini Baget

Malzemeler:

*1 1/4 su bardagi bugday ekmek unu
*1/2 cay kasigi tuz

*92 ml (1/3 bardak + 1 cay kasigi) su
*1/2 cay kasigi kuru aktif maya

2 cay kasigi seker

Porsiyon: Pisme Siiresi: 4 dk. Zorluk: Kategori:
1 porsiyon Hazirlama Siiresi: 10 dk Orta Baslangic/Ana
Yemek
Pisirme Yontemi:
Firinlama
Araclar:

Temel: Mini Baget Kalibi

Adimlar:

hamur olana kadar elle karigtirin.

*Dinlendirme suresi: Tek bir top formuna getirin, bir bezle Ustlini értiin ve 20 dakika dinlenmeye
birakin.

*Ekmeklerin sekillendiriimesi: 20 dakika sonra hamuru 65-gramlik 4 parcaya bélin. Yuvarlak sekil
verin ve 20 dakika dinlenmeye birakin. Daha sonra hamuru duzlestirin ve yuvarlayip bir hamur
halkasi olusturun. Tim hamuru kaliba koyduktan sonra kalibin uzunlugunun tamamini doldurun ve
Uzerine bir bez 6rtin.

*Kabarma: Ekmegin hacminin iki katina ¢ikacak kadar kabarmasina izin verin (oda sicakhgina gére
1 saat kadar). lyice érterek 4-6°C’de 12 saat kadar buzdolabinda da bekletebilirsiniz. Firini 200°
C’ye kadar 6nceden isitin (alt ve Ustl i1sitilarak ve fanli) ve rafi firinin ortasina yerlestirin.

*Pisme: Pisirme 6ncesi bagetlerin tizerine hafif un serpin.

*Ekmegin ylzeyine 1-2 kesik yapmak i¢in kii¢uk bir bicak kullanin.

*Kalibi rafa yerlestirin. Ekmekleri yaklasik 18 dakika pisirin. Yanmamak igin firin eldiveni kullanarak
firndan rafi ekmek tavasiyla birlikte ¢cikarin. Kalibin ekmegin nefes almasini saglayan mikro delikli
olmasindan dolayl ekmegi kaliptan ¢ikarmaniz gerekmez. Birkag dakika bekleyin... ekmekler
yemege hazirdir!

Yorumlar:



Lahmacun

Malzemeler:

2709 sert ekmek unu

140ml ihk su
80g eksi maya
49 tuz

159 zeytinyagi

ic Harc Malzemeleri
200g Kiyma

60g Yesilbiber

60g Domates

10g Maydanoz

1cay kasigi biber salcasi

tuz
Kirmizi biber
Zeytinyagi
Porsiyon: Pigme Siresi: 13 dk.
2 porsiyon Hazirlama Siiresi: 25 dk

Pigsirme Yontemi:
Mikrodalga

Araclar:
Temel: Ekmek kiti, pizza mati

Adimlar:

Zorluk:
Orta

Kategori:
Ana Yemek

* 1. Yogurma: Tum malzemeler karigtirildiktan sonra eklenmesi gereken zeytinyagi

PurlGzsiz bir hamur elde edene kadar elle karigtirin.

2. Dinlendirme: Bir top seklinde yuvarlayin, bir bezle tstina 6rtiin ve 60 dakika
veya buzdolabinda bir gece dinlenmeye birakin.

3. Pizza sekline sokmak. Dinlendirdikten sonra unlandiriimig bir mat tzerine koyun
ve merdane ile veya ellerinizle kare seklinde acin. Tekrar bir bezle 6rtin.

Firini 6nceden 200°C (392°F) isitin (alt-Gst 1sitmali ve fan yardimh pisirme)

ic harcini kasede karistirin.
Yayin

Yorumlar:



Sebzeli Piring Pilavi

Malzemeler:

* 1 su bardagi Basmati pirinci

» 2 su bardagi sebze suyu

+ 30g sogan

» 60g kirmizi biber ve yesil biber
+ 30g havug

+ 1 dig sarimsak

* 1 cay kasig1 biber salgasi

¢ Tuz

* Kirmizi biber

» Kimyon ‘/

» Defne yaprag

« Zeytinyag!
Porsiyons: Pisme Siiresi: 12 dk. Zorluk: Kateogori:
4 porsiyon Hazirlama Siiresi: 10 dk Kolay Yan Yemek

Pisirme Metodu:
Mikrodalga

Araclar:
Temel: Hizh Kinoa & Piring Pisirici, masa, bicak.

Adimlar:

e  Sebzeleri orta boy kup kup kesin. Sebzeleri 1 kasik zeytinyagi ile 2:30
dakika QQ&R pisiricide pisirin.

e  Sebzelerin 6n pisirmesi bittikten sonra, pirinci Pirin¢ & Kinoa Pisiricideki
sebze suyu ile birlikte ekleyerek 12 dakika 800W’da mikrodalgada pisirin.

o Mikrodalgadan ¢ikarin, afiyet olsun.

Yorumlar:;



Salatalik Tursusu

Malzemeler:

+ 3009 taze salatalik
* 109 taze dereotu

* 1 dig sarimsak

* 5g hardal tohumu

* 159 karabiber

+ 5g karanfil

* 15g iyotsuz tuz

* 200g sise su

Porsiyon: Fermentasyon Siiresi: 4-6 glin Zorluk: Kategori:
8 porsiyon Hazirlama Siiresi: 20 dk Kolay Atistirmalik
Araclar:

Temel: Tursu Kiti

Hazirlama Talimatlari::

+ Salataliklari iyice yikayin ve dilimleyici ile dilimleyin.

» Sebzeleri kanstirin. Sarimsak dahil hepsini kavanoza yerlestirin ve diskle asagi
dogru bastirin.

» Tuz ve suyu karigtirin ve sebzelerin tamaminin su iginde oldugunu kontrol ederek
kavanoza ekleyin.

» Fermente olmasi i¢in oda sicakliginda ve karanlik bir yerde 4 giin bekletin.
Buzdolabinda saklayin.

Yorumlar:

- Kis mevsiminde fermantasyon siiresi daha uzun olabilir, 6 giin uygun olacaktir.



Fistikli Baklava

Malzemeler:

» 200 g kabuklu fistik . %
+ 2009 tuzsuz tereyag! T .,.“'3‘
« 250g yufka, buzdolabinda bir SRR * -

gece c¢Ozllecek
* 6009 seker
* 1/2 limon suyu

* 500ml su
Porsiyon: Pisirme Siiresi: 30 dk. Zorluk: Kategori:
6 porsiyon Hazirlama Suresi: 6 dk. Orta Tatl

Pisirme Suresi:
Firin

Araclar:
Temel: Mini Turta Kiti

Adimlar:

+ Mutfak robotunda, antepfistigini kabaca 6gutin.

+ Eritilmis tereyaginin tzerindeki képugu alin. Bir parca tilbent ile ince gdzenekli bir elegi bir kasenin
Uzerine koyun ve eritilmis tereyagini dékin.

* Finni 180°C’ye isitin.

« Ik yufkayi kaliba déseyin ve sadeyagi hafifce firgayla siirin. Bu islemi 4 kez tekrarlayin.

+ Kaliplar esit sekilde i¢ hargla doldurun.

» Diger yufkalari da 6nce firga surerek kaliba yerlestirin.

» Kalibin Gzerindeki diz rulo ile mini turtalar kesin.

» Kaliptan g¢ikarin ve firinin Gstindeki firin tepsisine yerlestirin. Fircayla sadeyagi surin.

» Baklavay! 30 dakika, tzeri altin kahve renkte olana kadar pisirin.

» Bu arada, serbeti hazirlayin: Orta boy bir tencereye sekeri 1 2/3 su bardagi/400 mililitre su ile
karnstirnin. Kaynamaya birakin, daha sonra hafif koyulasana kadar 10 dakika kaynatin. Limon
suyunu karistirin.

+ Sicak turtalarin Gizerine yavasca seker surubunu dékin.

» Oda sicakliginda servis edin.

Yorumlar:



Kaymakli yogurt ve mangolu dondurma

Malzemeler:

100 g stzme yogurt

50 g krema

50 g seker

Vanilya

50 g mango regeli

150 g beyaz cikolata

1 yemek kasig1 zerdecal
15 g hindistancevizi yagi

Porsiyon: Donma Siiresi :4-5 dk. Zorluk: Kategori:
4 porsiyon Hazirlama Siresi: 6 saat Orta Tatli
Araclar:

Temel: Kaymakli dondurma Kiti

Adimlar:

1.Bir kasede seker ve vanilya ile kremayi ¢irpin.

2.Spatula ile yogurdu karistirin.

3.Karisimla kaliplari yarim doldurun, recel veya meyve puresi ekleyin ve yogurt ve
krema karisimi ile kalibi doldurmayi tamamlayin.

4.Dondurmayi 4-5 saat dondurun.

5.Beyaz cikolatayi silikon kapta 10-15 saniye araliklarla tam gucte mikrodalgada
eritin. Cikolata tamamen eriyene kadar tekrarlayin.

6.Zerdecal ve hindistancevizi yagini ¢ikolataya ekleyin ve purtzsuz hale gelene
kadar karistirin.

7.Dondurmay! kaliptan ¢ikarin ve cikolataya batirin. Tercihen silikon mat tzerinde
cikolata sertlesene kadar dinlendirin. Sunum icin beyaz cikolata ile bazi gizgiler
ekleyin. Afiyet olsun!

Yorumlar:





