BALKABAGI SOSLU KEK

2 yumurta 1 tanesinin aki kremasina ayrilacak.kabartma tozu 2 kasik yogurt 2 kasik toz
tatlandirici(ben 1 kasik tatlandirici 1 kasik stevia suyu koydum) 2,5 kasik yulaf kepegi karisimi 1 kase
annemin gunduz stevia suyu ile pisirdigi balkabagini pure haline getirdim o .hepsi karistirilacak.8
dakika mikrodalgada pisecek.
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Nurcan 6nen kremasi ise 1 yumurta aki krem tartar ile kopuk kopuk olana kadar cirpilacak 5 dakika
kadar.2 kasik suzme yogurt 1 kasik toz tatlandirici 2 kasik balkabagi puresi karisimi cirpilan yumurta
akina eklenip kasikla karistirilacak.pisen kek 2-3 kasik stevia suyu ile 1slattim.uzerine krema
doktum.suan ispanakl rulo ile birlikte dolapta dinleniyorlar . yarin gorecegim.bu arada kekin

ihamuruna bolca tarcin ekledim.tarcini cok seviyorum da = :) afiyet olsun.

tarcinl gojiberili kek tarifim:

3 adet yumurta istediginiz kadar toz tatlandirici ile cirpilir.ben stevia suyu koydugum icin toz tatlandirici
1 kasik kadar koydum.1 paket kabartma tozu 3 kasik gojiberi yarim cay bardagi sut 6 yemek kasigi
yulaf kepegi karisimi 2 yemek kasigi bugday kepegi 1 tatli kasigi tarcin.mikrodalgada 6-7 dakika
pisti.guzel kabardi.mikrodalga kullanmak istemeyenler 160 -170 derecede firinda kontrollu pisirebilir
afiyet olsun

lorlu mahlepli tuzlu kek

2 yumurta 4 kasik yulaf kepegi karisimi 2 kasik bugday kepegi

2 su bardagi lor biraz tuz 2 yemek kasigi yogurt bir kac tane kuru domates koydum icine
siz istediginiz yesillik baharat koyabilirsiniz 1 tath kasigi toz mahlep yarim su bardagi
su(yogurdum koyu idi o yuzden su koydum)sizin yogurdunuz sulu ise gerek
olmayabilir.silikon kaliplara 1 er kasik koydum 7 tane muffin kalibi 2 adet borcam kase
cikti.mikrodalga da 6-7 dakika pisti.isteyen firinda yagli kagida 1 er kasik koyup 160-170
derecede kontrollu pisirebilir.

yapacak olanlara simdiden afiyet olsunnnnnnn

Tava béredi

2 yumurta 2 kasik kepek istediginiz kadar lor peyniri istediginiz yesillik koyabilirsiniz az bisey tuz 1 cay
kasigl karbonat 1 bardak ayran.hepsi karistiriliyor.bu arada istediginiz baharati da
ekleyebilirsiniz.yaklasik 15 20 dakika kadar kepeklerin

Sismesini bekliyoruz.yanmaz bir tava ben seramik tava kullaniyorum.iyice kizana kadar
Isitilip karisim doktlecek.adzi kapatilip cok kisik ateste pisirilecek.alti pisince bir tabak
yardimiyla altlst edilecek diger tarafi da pisince yemeye hazir.ben biraz erken almisim
ocaktan o ylzden mikrodalgaya uygun tabaga almisken 2 dakika da mikrodalgada ici iyice
pissin diye koydum.zamaniniz az oldugunda hemen yapilabilecek bir tarif.afiyet olsun

LORLU REVANI

tarif:3 yumurta 150-200 gr kadar tuzsuz lor istediginiz kadar tatlandirici 1 paket kabartma tozu limon
kabugu tozu kullandim ben siz limon kabugu rendesi koyabilirsiniz.5 kasik yulaf kepegi karisimi 150-170
derecede 25 dakika kadar pisecek.siz kontrollu pisirin.o piserken toz tatlandirici 1 bardak su
kaynatin.serbet icin.igcine birkac damla limon suyu .ben stevia bitkisinin suyuna az bisey toz tatlandirici
koydum(toz tatlandiricim bitmisti de)o yuzden toz tatlandirici miktari veremiyorum.orjinal tarifte 1 su
bardagi suya 1 su bardagi tatlandirici diyor ama bence fazla gelir.pisen revaniye firindan cikarir cikarmaz
serbeti dokun.resmen cozzzz diye bir ses cikti.afiyet olsUN
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MISTIK CAYLI KEK

tarif: 2 yumurta 6 kasik yulaf kepegi karisimi 1 su bardagi sut 1 poset mistik cay 1 paket kabartma tozu
istediginiz kadar toz tatlandirici yumurta tatlandirici cirpilip igine karisimi kabartma tozuu koyup iyice
cirpin.1 bardak ik sutte (yagsiz sut)mistik cay demleyip ilininca bunu karisima katiyoruz .ben ufak
borcam kaselerime koydum 4 kase oldu.uzerlerine toz tarcin serptim.icine de katabilirsiniz.mikrodalgada
4-5 dakika da pisti.afiyet olsun.alternatif pisirme yontemi:fincanlara koyup su dolu tencere icinde fincan
keki gibi de pisirebilirsiniz.afiyet olsun

BOREGIMSi

tarif :2 su bardagi lor 4 kasik yogurt mikserle cirpilacak.3 yumurta (2 si tam 1 inin sarisi uzeri icin
ayrilacak) 2 kasik yulaf kepegi karisimi 1 paket kabartma tozu ayri bir kapta karistirilip sonra hepsi
birlestirilecek.biraz tuz atilip borcama karisimin yarisi dokulecek.firina surulup 150 derecede 10 dakika
kadar pisirilecek.arasina istediginiz malzeme hazirlanacak.ben lor domates kurusu maydanoz pul biber
hazirladim(not:ici lorlu disi lorlu olmak zorunda kaldi benim.siz iIspanak kiyma v.b koyabilirsiniz.)firinda
hafif pisen altlik cikarilip arasina malzeme konulacak.kalan karisim uzerine dokulup 1 yumurta sarisi 1
kasik yogurt uzerine surulup tekrar firina verilecek.15 dakika kadar daha 150 -160 derecede
pisirilecek.guzel kabariyor. afiyet olsun

tarfileri bulmakta zorlanirsaniz 3 unu de buraya topluyorum revani:tarif:3 yumurta 150-200 gr kadar
tuzsuz lor istediginiz kadar tatlandirici 1 paket kabartma tozu limon kabugu tozu kullandim ben siz limon
kabugu rendesi koyabilirsiniz.5 kasik yulaf kepegi karisimi.

150-170 derecede 25 dakika kadar pisecek.siz kontrollu pisirin.o piserken toz tatlandirici 1 bardak su
kaynatin.serbet icin.icine birkac damla limon suyu .

ben stevia bitkisinin suyuna az bisey toz tatlandirici koydum(toz tatlandiricim bitmisti de)o yuzden toz
tatlandirici miktar veremiyorum.orjinal tarifte 1 su bardagi suya 1 su bardagi tatlandirici diyor ama bence
fazla gelir.pisen revaniye firindan cikariri cikarmaz serbeti dokun.resmen cozzzz diye bir ses cikti.afiyet
olsun.

mistik cayli mikrodalga keki:

tarif: 2 yumurta 6 kasik yulaf kepegi karisimi 1 su bardagi sut 1 poset mistik cay 1 paket
kabartma tozu istediginiz kadar toz tatlandirici yumurta tatlandirici cirpilip icine karisimi
kabartma tozuu koyup iyice cirpin.1 bardak 1lik sutte (yagsiz sut)mistik cay demleyip
ihininca bunu karisima katiyoruz .ben ufak borcam kaselerime koydum 4 kase
oldu.uzerlerine toz tarcin serptim.icine de katabilirsiniz.mikrodalgada 4-5 dakika da
pisti.afiyet olsun.alternatif pisirme yontemi:fincanlara koyup su dolu tencere icinde fincan
keki gibi de pisirebilirsiniz.afiyet olsun

lorlu borek:tarif :2 su bardagi lor 4 kasik yogurt mikserle cirpilacak.3 yumurta (2 si tam 1
inin sarisi uzeri icin ayrilacak) 2 kasik yulaf kepegi karisimi 1 paket kabartma tozu ayn bir
kapta karistirilip sonra hepsi birlestirilecek.biraz tuz atilip borcama karisimin yarisi
dokulecek.firina surulup 150 derecede 10 dakika kadar pisirilecek.arasina istediginiz
malzeme hazirlanacak.ben lor domates kurusu maydanoz pul biber hazirladim(not:ici lorlu
disi lorlu olmak zorunda kaldi benim.siz ispanak kiyma v.b koyabilirsiniz.)firinda hafif pisen
althk cikarihp arasina malzeme konulacak.kalan karisim uzerine dokulup 1 yumurta sarisi 1
kasik yogurt uzerine surulup tekrar firina verilecek.15 dakika kadar daha 150 -160
derecede pisirilecek.guzel kabariyor. afiyet olsun

ZEBRA KEK TARIFi :

3 YUMURTA 4 KASIK TOZ TATLANDIRICI 1 PAKET KABARTMA TOZU CIRPILACAK.4 KASIK SULU YOGURT
LIMON KABUGU TOZU (METRODAN ALMISTIM)6 YK YULAF KEPEGI KARISIMI 2 YK BUGDAY KEPEGI

BUNLARI iYiCE KARISTIRIP BORCAMA BIR KISMI DOKULECEK.KALAN KISMINA KAKAO EKLEYiP AZ DAHA

KARISTIRIP UZERINE DOKULECEK.MIKSERIN CIRPMA TELI ILE KARISTIRIP MiIKRODALGADA 8 DAKIKADA
PISTI.KEKi FIRINA KOYMADAN ONCE 10 DAKIKA KADAR DINLENDIRDIM.

annemin ayva tatlisi.glizel olmus ellerine saglik annemin .4 adet ayvayi soyun 4e 5 e bolun.borcama
koyup 1 bardak su yarin bardak stevia suyu ¢ubuk tarcin karanfil koyup 170 derecede 30 dakika kadar
ayvalar yumusayincaya kadar pisecek .firindan ¢iktiktan sonra isterseniz tizerine 1 er cay kasigi kadar



toz tatlandirict dokin.servis yaparken toz tarcin serpin.ben korumada olunca annem ceviz de
koymus.siz koymayin

islak browni:2 yumurta 1 yumurta beyazi(sarisi boregin uzeri icin ayrildi) toz tatlandirici (istege gore ben
yine stevia suyu da kullandim.1 paket kabartma tozu 1 cay bardagi yagsiz sut(hocam ilk kez kekte sut
kullandim sorun olmaz umarim .korumada oldugum igin biraz daha rahat davrandim bu konuda.sizler
yogurt da kullanabilirsiniz sut yerine.1-2 tatli kasigl kakao.5 yemek kasigi yulaf kepegi karisimi 1 yemek
kasigl bugday kepegi.hepsi guzelce karistirilip mikrodalgada 6 dakika kadar pisti.o piserken 1 cay bardagi
yagsiz sut 1 kasik toz tatlandirici 1 tath kasigr kakao karsitirdim.kek mikrodalgadan cikinca sicak keke
soguk sos doktum.bu arada igine iyi almasi icin kurdan ile keki deldim epeyce bir.

pirasa boregi:

4 tane pirasa az su ile kavurdum .kavrulurken tuz karabiber pul biber attim.istediginiz
baharatlan kullanabilirsiniz.pirasalar yumusayinca altini kapatin.sogumaya
birakin.soguyunca icine lor ilave edilir.(istediginiz kadar) diger taraftan 1 paket kuru maya
1 su bardagi ilik su ile karistirilir.1 yumurta 6-7 kasik yulaf kepegi karismi tuz
karistirihr.kabaran maya ilave edilecek.yarim bardak daha ilik su konulup boza kivaminda
bir hamur olacak.toplam 1,5 su bardagi su konuyor.sonra yarim saat kadar mayalanmasi
icin petegin uzerine koydum.epey bir kabardi hamur.hamurun icine pirasali karisimi ekleyip
borcama dokulur.uzerine 1 yumurta sarisi 2-3 kasik yogurt karisimi surulup 150 derece
firrnda 15-20 dakika ici pisene kadar pisirilecek

yapacak olanlara simdiden afiyet olsun.yarin tatlarina bakacagim.herkese iyi aksamlar

KARNIBAHAR BOREGI

3 yumurta 1 inin sarisi ayrilacak 1 kucuk karnabahar gunduzden annem sagolsun hasladi.4 kasik yogurt 2
kasik yulaf kepegi karisimi 1 kasik bugday kepegi tuz karabiber kirmizi biber 1 paket kabartma tozu
maydanoz yesil sogan .haslanmis karnabahar ufak ufak dogranir.diger tum malzemeler eklenip uzerine 1
yumurta sarisi surlerek 150 derece firina uzeri kizarana kadar pisirilirkarnabahar hic yemem hatta nefret
ederdim ama bunu yapip yeme fikri hos geldi bana belki bu sayede karnabahar sevmeye de baslarim
herkese afiyet olsun

QUARKLI KEK

quark yapmak isteyenler icin bir oneri: 1 litre kefir borcama dokulur.100 dereceye ayarlanmis firinda
yaklasik 2 saat durunca suyu altina cikiyor.quark kismi ustune.dun aksam yaptim.sonra suzgece bir
tulbent ya da bez serilip sabaha kadar suzulecek. gelelim quark pastasina:3 yumurta 1 It kefirden cikan
quark 4 kasik yogurt 3 yumurta tatlandirici ben stevia suyu da koydum biraz 3 kasik yulaf kepegi
karisimi.1 paket kabartma tozu. once quark ve yogurt iyice cirpilacak sonra yumurta tatlandirici diger
malzemeler katilip mikrodalgada 7-8 dakika pisecek.pistikten sonra uzerine tarcin serptim.hocama da
bir sorum olacak orjinal tarifte gojiberi de kullanilimisti.bizim kullanmamizda sakinca var mi .goji beri
tuketebilirmiyiz.yapacaklara aifyet olsun

ispanakl rulo borek

MALZEMELER:

-500 gr ispanak

-1 kiclk sogan

-2 dis sarmisak

-3 yumurta(l tam+2 ak)

-1 su bardagi lor veya quark

-1 yk yagsiz yogurt

-az tuz,karabiber,toz kirmizi biber

iCINE;

-1,5 su bardagi sizme yogurt

-2 adet kirmizi biber

Sogan ve sarmisak incecik dogranir.Yagsiz tavada kavrulmaya birakilir.Hafif pembelestiginde ispanak ilave
edilir.Suyunu salip cekene dek kavrulur.Baharatlari ilave edilip sogumaya birakilir.
Yumurtalar,lor ve yogurt cirpilirSogumus ispanak ilave edilir.

Yagh kagit serilmis dikdértgen firin tepsisine yayilir.

Onceden 180 derecede isitilmis firinda kizarana dek yaklasik 30dk. pisirilir.

Pisen ispanak hafif iindiginda kagidiyla beraber rulo yapilarak sogumasi icin bekletilir.



Kirmizi biberler haslanir.Sogudugunda kabuklari temizlenerek seritler halinde kesilir.

Slzme yogurta cok az tuz ilave edilerek krema kivamina gelene dek cirpilir(arzu ederseniz sarmisak da
ekleyebilirsiniz.)

Ispanak rulosu acilarak yogurt strGlir.Biberler uzunlamasina yerlestirilir.Rulo haline getirilen ispanak keki
2-3 saat(tercihen 1 gece) buzdolabinda dinlendirildikten sonra dilimlenerek servis edilir.

ik tarif bu idi.BEN HAMURUN iCINE 2 KASIK DA YULAF KEPEGI KARISIMI KOYDUM

HINDI FUME SIGARA BOREGI

Hindi fime dilimleri(nisasta vs.icermeyenbir marka tercih edin.

-Lor peyniri

-Bir tutam maydanoz istediginiz baharatlardan

-1 yumurta

Lor peyniri ince kiyllmis maydanoz ve yumurta akiyla iyice karistiriir.Hindi fime dilimleri arasina surilerek
rulo haline getirilir.

Uzerlerine yumurta sarisi strtlup cok az corekotu serpilir.170 derecede iyice kizarana dek yaklasik
15dk.pisirilir.

lorlu tuzlu kek tarifi: 5 kasik yulaf kepek karisimi 1 kasik bugday kepegi 5 kasik yogurt 2yumurta (1linin
sarisi uzerine ayrilacak )1 paket kabartma tozu az bisey karbonat pul biber lor peyniri maydanoz once
yumurta kabartma tozu az tuz yogurt iyice cirpilir.sonra kepek pul biber atilip 10 dakika dinlendirilir.kekten
yogun pogacadan civik bir karisim oluyor.icine lor maydanoz ilave edip borcama yayilacak.uzerine 1 adet
yumurta sarisi surulup 150 derecede 10 dakika kadar pisirilec ek.unla yapilan tuzlu kekten daha guzel
oluyor.deneyebilirsiniz.afiyet olsun

kakaolu kepekli tarcinli 1kurabiye tarifi

1 yemek kasigi yulaf kepegi karisimi ve 1 tatli kasigi tarcin bir kaba konulur.1 yumurta 1 kasik yogurt3
kasik tatlandirici(ben stevia suyu koydum civik olunca 1 er kasik karisim ve bugday kepegi ilave
ettim.biraz sert oldu.orjinal tarifler daha iyi olur gibi geliyor)1paket kabartma tozu 5 kasik yulaf kepegi
karisimi 1 kasik bugday kepedi iyice karistirilip kurabiye seklinde elimizde yuvarliyoruz.sonra ilk basta
hazirladigimiz tarcin kepek karisimina bulayip tepsiye diziyoruz.(benim tepsi teflon eger normal tepside
yapacaksaniz yagli kagit serin altina)140-150 derecede 8-10 dakika pisiriyoruz

simdi sira geldi gunun favorisine.yiyen herkes begendi (annem ve burodakiler)

tiramisu tarifi

once hayat kurtarici krem santi tarifi

2 yumurta aki 1 ¢cimdik tuz ve krem tartar ile yuksek ayarda cirpilir.iyice kivam alinca onu bir kenara
aliyoruz.ama yumurta beyazlarini ayirirken igine hig sarisi karismayacak.dider bir kapta 6 kasik suzme
yogurt 3-4 kasik toz tatlandirici(bunda stevia suyu olmuyor toz tatlandirici kesin sart) iyice cirpilir.
(isterseniz az bisey limon kabugu tozu veya birkac damla limon suyu katilir)sonra bu iki karisim bir
araya gelecek ama artik mikser kullaniimiyor spatula ile karistirilacak.bunu dolaba koyarsan krem santi
ya da krema gibi her turlu pastada gayet rahat kullaniyoruz .hocamin yorumu da onemli
burda.pisiriimeyen bir krema

tiramisunun pandispanyasi

2 yumurta 4 kasik tatlandirici(ben stevia suyu kullandim)2 kahve fincani yulaf kepegi karisimi 1 paket
kabartma tozu 2 kasik yogurt sulu olabilir.yumurta ve tatlandirici cirpilir.icerisine diger malzemeler
katilir.10 dakika dinlendirildikten sonra mikrodalgada 7 dakika pisirdim.cikarinca kontrol edin ici 1slak
kalirsa 1 dakika daha tutabilirsiniz.yumusak bir kek oluyor.ortadan ikiye boluyor birini alt taban birini ust
yapiyoruz.her iki kek parcasini da nescafe ile islattim.stevia suyu kullandim siz tatlandirici
koyabilirsiniz. arasina dolaptan cikan kremanin yarisi konulur.uzerine ust kek konup ustu kalan krema
ile kaplanip en ustune kakao atiliyor.burada anlatinca uzun gibi gelebilir.tiramisuyu yapmak 15 dakika
surdu .sonra afiyetle yenilir.

yapacak arkadaslara simdiden basarilar

benim yediklerim icin yorumumu sabah yapmistim.yapacaklardan da yorum bekliyorum .birazdan
tiramisunun asamalarinin fotolarini da atarim.gecikmeden dolay! tekrar 6zur dilerim.anca firdat
buldum.herkese iyi hafta sonlari



krep 2 yumurta (1 inin sarisi ayrilacak) 3 kasik yulaf kepegi karisimi (orjinalinde nisasta idi)tuz 1 paket
kabartma tozu 1 bardak ayran (orjinalinde sut idi) civik bir hamur olacak seramik tavada 1 er kepce
dokerek krep yapiliyo. 6nla arkali pisecek 6 adet cikti
kreplerin arasinia peynir maydanoz koyup sarildiktan sonra borcama diziliyor.uzerine 1 yumurta sarisi 3
kasik yogurt cirpip dékllecek.sonra firina. ic malzemesi olarak kiyma sogan konulabilir.pastirma peynir
domates vb konup pacanga boregi yapilabilir.kusbasi et sogan domates konulup talas boregi seklinde
yapilabilir.artik o size kalmis aiyet olsun

sigara boregi istiyorsaniz farkl bir yontem

MALZEMELER:

-Hindi fUme dilimleri(nisasta vs.icermeyenbir marka tercih edin.

-Lor peyniri

-Bir tutam maydanoz istediginiz baharatlardan

-1 yumurta

Lor peyniri ince kiyllmis maydanoz ve yumurta akiyla iyice karistirilir.Hindi fime dilimleri
arasina surulerek rulo haline getirilir.

Uzerlerine yumurta sarisi strulip cok az ¢cdrekotu serpilir.200 derecede iyice kizarana dek
yaklasik 15dk.pisirilir.

cips:

3 dilim hindi fime

-Arzu edilen baharatlar (karabiber,kirmizbiber,kori,sarmisak ve sogan tozu da
kullanabilirsiniz.tamamen sizin zevkinize kalmis.) Firini 180 dereceye ayarlayin.Hindi
fiUmeleri arzu ettiginiz sekilde kesin.Firin kagidi Uzerine yayarak istediginiz baharatlar
ekleyin.iyice kizarana dek yaklasik 10 dakika firinlayin ve firlndan ¢ikarmadan soguyana

dek bekleyin.

tavuklu sarma

1 bardak kadar ayran

-2 kasik yulaf kepedi

-1 yumurta beyazi

-1 ¢imdik tuz

kepek ayranla islatilip sismesi icin bekletilir.Yumurta ve tuz eklenip cirpildiktan sonra
yapismayan bir tava kizdirilarak kepgeyle yayilir.Ates iyice kisilarak yavas yavas pismesi
saglanir.Uzeri gbzgdz olunca bir tarafindan yavasca kaldirilarak arkasi cevrilir.

ICI ICIN:

-1 fileto tavuk gogsu

-1 kicUk kabak

-1 sap pirasa

Tavuk ve sebzeler julyen dogranir.Zeytinyag ile 6nce tavuk,daha sonra da sebzeler
eklenerek beraber kavrulur. Hazirlanan lavaslarin icine malzemeden konarak kalinca sarilir.
Yumurta aki ¢irpilir ve béreklerin her yani bulanarak kizdiriimis tavada iyice kizarana dek
pisirilir.ya da firina verilip kizarana kadar pisirilir

yogurtlu kiymali borek
MALZEMELER

-6 yk yulaf kep.karisimi
-3 yk kasik yogurt

-1 tatli kasigl kuru maya



-1/2 cay bard.ilik su -az tuz

Icine

-2 yk kiyma

-2 yk rende sogan

-karabiber

Kuru malzemeleri karistirip ilik suyu yavas yavas ekleyin. (Karistira karistira ekleyin civik
bir hamur olmasin.kontrollu gidin) Hamurun ustunu ortup en az 1 saat ilik bir yerde
bekletin. (Firini 50 derecede isitip icinde bekletebilirsiniz.) Hamurdan findik buyuklugunde
koparip kiyma ekleyip kapatin ve firinlayin.180 derecede isitilmis firinda 25dk pisirin.
Yogurt ve pisirdiginiz domates rendesiyle servis edebilirsiniz. Afiyet olsun.

ispanakli rulo borek

MALZEMELER:

-500 gr ispanak

-1 klicuk sogan

-2 dis sarmisak

-3 yumurta(l tam+2 ak)

-1 su bardagi lor veya quark

-1 yk yagsiz yogurt

-az tuz,karabiber,toz kirmizi biber

ICINE;

-1,5 su bardagi stizme yogurt

-2 adet kirmizi biber

Sogan ve sarmisak incecik dogranir.Yagsiz tavada kavrulmaya birakilir.Hafif
pembelestiginde ispanak ilave edilir.Suyunu salip cekene dek kavrulur.Baharatlari ilave
edilip sogumaya birakilr.

Yumurtalar,lor ve yogurt cirpilirSogumus ispanak ilave edilir.

Yagh kagit serilmis dikdértgen firin tepsisine yayilr.

Dnceden 180 derecede isitilmis firinda kizarana dek yaklasik 30dk. pisirilir.

Pisen 1spanak hafif iindi§ginda kagidiyla beraber rulo yapilarak sogumasi icin bekletilir.
alrm|2| biberler haslanir.Sogudugunda kabuklari temizlenerek seritler halinde kesilir.

Slizme yogurta cok az tuz ilave edilerek krema kivamina gelene dek cirpilir(arzu ederseniz
garmlsak da ekleyebilirsiniz.)

panak rulosu acilarak yogurt surultr.Biberler uzunlamasina yerlestirilir.Rulo haline
getirilen Ispanak keki 2-3 saat(tercihen 1 gece) buzdolabinda dinlendirildikten sonra
dilimlenerek servis edilir.
lyapacak olanlar olursa yaptiklarinin resimlerini ve yorumlarini yazarlarsa sevinirim.herkese
Bfiyet olsun
a

d
e
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CHEESECAKE

stevia yapragi 1 bardak su ile kaynatilip dinlendirilince epeyce tath bir karisim elde ediliyor.bunu keklerde
tath olarak yapilan herseyde kullanabilirsiniz.gayet de guzel oldu
3 kasik yulaf kepegi karismi 1 cay bardagi stevia suyu(veya toz tatlandirici (1 cay bardagi su ile
kaynatilcak) bu pastanin tabani olacak.kepegi helva yapar gibi kavuruyoruz.uzerine stevili su ya da
tatlandirici su dokup halva gibi yapiyoruz. helvayi bir borcamin tabanina bastirip 1 cm kalinhiginda
yaylyoruz.
ara malzemesi icin 1 su bardagi suzme yogurt 2 kasik tatlandirici (ben steviali su koydum az da limon
kabugu tozu 1kac damla limon suyul yumurta sarisi cirpiliyor.diger tarafta 1 yumurta beyazi kremtartar
ile kar gibi olana kadar cirpilip diger karisima ilave edilecek.bu sos tabanligin uzerine dokulup ,firin
tepsisine su konulacak.borcam firin tepsisine konulup su icindeki borcam once 10 dakika 150 derecede
sonra 10-15 dakika 170 derecede uzeri pembelesene kadar pisecek
cikolata sosu ise 1 cay bardagi steviali su 1 tath kasigl kakao 1 tath kasigli kivam vermek igin nisasta
(hocam bunu pek istemiyor ama kivam vermek icin sartti) cezvede kivam alana kadar kaynayip pisen
kekin uzerine dokulecek.

TUZLU POGACA TARIFI: GERCI BENIMKILER BIRBIRLERI ILE EPEYCE BIR KAYNASIP IC ICE
GIRDILER

3 YUMURTA( 1 SARI UZETINE AYRILACAK) 3 KASIK YOGURT 1 PAKET KABARTMA TOZU CAY
KASIGI UCU ILE KARBONAT AZ TUZ 6 KASIK YULAF KEPEGI KARISIMI 2 KASIK BUGDAY KEPEGI
BUNLAR KEK HAMURUNDAN BIRAZ DAHA YOGUN BIR HAMUR OLACAK.BIR KAPTA 2-3 KASIK
LOR PUL BIBER 1 TATLI KASIGI KREM PEYNIR KARISTIRDIM.TEPSIYE 1 ER KASIK KARISIM
KOYUP UZERLERINE PEYNIRLI KARISIMDAM 1 ER KASIK KOYDUM.2-3 TANESINE DE INCE
BIRER PARCA SUCUK KOYDUM.BU ARADA HAMURUN YARISI BIRER KASIK TEPSIYE
KONULACAK.PEYNIR KONDUKTAN SONRA KALAN HAMUR UZERLERINE KAPATACAK SEKILDE
KONULUP(BENIM 3 TANESININ UZERINE HAMUR KALMADI ONLAR DA ACIK OLDU.YUMURTA
SARISI UZERIINE SURULUP 160 DERECEDE UZERI KIZARANA KADAR PiSECEK. AFIYET OLSUN

ZEBRA KEK TARIFI :

3 YUMURTA 4 KASIK TOZ TATLANDIRICI 1 PAKET KABARTMA TOZU CIRPILACAK.4 KASIK SULU
YOGURT LIMON KABUGU TOZU (METRODAN ALMISTIM)6 YK YULAF KEPEGI KARISIMI 2 YK
BUGDAY KEPEGI

BUNLARI iYICE KARISTIRIP BORCAMA BIR KISMI DOKULECEK.KALAN KISMINA KAKAO EKLEYIP
AZ DAHA KARISTIRIP UZERINE DOKULECEK.MIKSERIN CIRPMA TELI ILE KARISTIRIP
MIKRODALGADA 8 DAKIKADA PISTI.KEKIi FIRINA KOYMADAN ONCE 10 DAKIKA KADAR
DINLENDIRDIM.

NESCAFE LI ISLAK KEK

2 yumurta 2 kasik tatlandirici (istege bagh)l tath kasigi kakao 1 paket kabartma tozu 1,5 cay bardagi
sulandiriilmis yogurt ayran kivaminda 5 kasik yulaf kepegi karisimi 1 kasik bugday kepegi .150 derecede
15 dakika pisti.firindan cikarmaya yakin 1 su bardagi kaynamis su icinde 1,5 tatsi kasigi sade nescafe ile
1,5 kasik tatlandirici eritip.firindan cikan sicak kekin uzerine kasik kasik dékiyoruz.1. foto firindan cikan
hali.2.foto 1slatilmis hali.ogleyin tadina bakacagim.yapacak olanlara simdiden afiyet olsun

LORLU KURABIYE

2 yumurta 5 kasik yulaf kepegi karisimi 1 kasik bugday kepegi 1 tatl kasigi kadar karbonat.2 kasik lor 1 kasik krem
peynir(evde beyaz peynir kalmamisti)tuz 4-5 tane domates kurusu dogradim.150 derecede 10 dakika da pistiler.benim
firin biraz cabuk pisiriyor.az daha altlar yaniyordu.afiyet olsun tuzlu olarak hem pratik hem az malzeme hem
lezzet bakimindan guzel oldu.icine yesillik ve baharat da konulabilir.aksam evde bulduklarimla
yaptim.cesitlendirmek size kalmis

HELVA

Haftalik kepegimi kavururken biraz da helva yapayim dedim.hemen ce hazir oldu.gizel de oldu.2 kasik
yulg kepegi karisimi.3-4kasik kadar bugday kepegi seramik tavada kavurdum.3 kasik toz tatlandirici ve
limon kabugu tozu(metro dan almistim keklerde glizel oluyor)2 bardak sicak su ile eritip kavrulan
kepege yavasca doktiim.iyice kivam alana kadar kavurup servis tabagina aldim.lizerine toz targin
yemeye hazrr.



boregimsi pizza gibi olan seyin tarifi:4 kasik yulaf kepegi karisimi 6 kasik yogurt 2 yumurta az tuz 1 paket
kuru maya cirpip yuvarlak borcama dokuldi.firin 150 dereceye ayarlanip borcam pismeye birakildi.diger
taraftan 3 -4 kasik kiyma tavada hafif cevirdim.2-3 kasik lor 2-3 kasik surk peyniri pul biber kara biber ile
harmanladim soguyunca 1 adet yumurta kirdim harci icine.hamur hafif pembelesince firindan cikarip
uzerine yazdan yaptigim kirmizi biber domates yesil biber sarmisak dan olusan sostan surup,kiymali lorlu
harci uzerine yaydim.10 dakika kadar daha pisirdim

keke gelince 3 yumurta 4 kasik toz tatlandirici 1 su bardagi yogurt,1 cay bardagi ayran 1 paket kabartma
tozu 9 kasik yilaf kepegi karisimi 1 kasik tarcin hepsi guzelce karistirip silikon kalipla 150 derecede 20
dakika kadar pisti.biraz once cikardim firindan.yarin ogleyin yiyince yorum yazarim.yapacak olanlar
yorumumdan sonra denesin.ben de ilk kez yaptigim icin olan olmayan kisimlarini yazinca daha iyi oluyor

Firinda MINI

pizzaciklar

2 yumurta

4 kasik yulaf kepegi karisimi

1 kasik yogurt suyu

1 kasik yogurt

1 tath kasigi kahvaltilik sos(domates kekik v.b olan hazir sos)

Az bisey tuz

1 paket kabartma tozu

Bunlar kek gibi bir kivamda oluyor.muffin kaplarina 1 er kasik koyuyoruz.tizerlerine 1 er kasik lor bir kag
parca hindi fime koyuyoruz.150 derece de 20 dakika pisiriyoruz.cok glizel kabardilar.goruntuleri
simdilik glizel.yarin yedigimde de ayni fikirde olurum umuyorum.yapacak olanlara simdiden elimize
saglik afiyet olsun diyorum

Bugtin kisa zamanda yapilabilecek pratik seyler yaptim.

1 adet kabagi fotodaki gibi 6nce ince dilimleyip tost makinasinda hafif pisirdim.surk peyniri krem peynir
catalla ezip makinadan Aldigim kabaklarin igine koyarak rulo yaptim.kabaklari tost makinasina koymadan
hafif tuz pul biber attim.isterseniz peynirlerin icine bolca yesillik koyabilirsiniz

1 adet kabadi rendelerim.icine az karbonat az tuz 1 yumurta biraz surk. Peyniri 1.5 kasik yulaf kepegi
karisimi pul biber koyup silikon kliplarda mikrodalgada 5 dakika pisti

500 gr tuzsuz lor 3 yumurta karbonat 3 kasik tatlandirici 1 .5 kasik yulaf kepegi karisimi
silikon kaliba koyup 10.12 dakika kadar mikrodalga da pisti.
Afiyet olsun ben de 6gleyin bakacam tadina

Kakaolu islak kurabiye

5_6yk yulaf kepegi karisimi

1 yumurta

1 yk toz tatlandirici

1 yk yoqurt

1 yk yodurt suyu

2 kasik kakaol paket kabartma tozu

Hepsi karistiriliyor.kek hamurundan biraz daha koyu bir hamur.kagit serili borcama kasik yardimiyla
konulup 15 dakika 150 derece firinda pisirip.cikariyoruz.benim firin cabuk pisiriyor.kontrol edin.firindan
¢ikarinca sicagi ile 1 kasik toz tatlandirici yarim bardak sicak suda eritip Uzerine kasik ile
dokuyoruz.ikisi de sicak olacak.

LORLU TUZLU KURABSYE POGACA

1 YUMURTA 1 PAKET KABARTMA TOZU LOR (HATAY GUNLERINE GiTMIiSTiM BIRAZ DA ORADAN ALDIGIM SURK
PEYNIRI)3 KASIK KEPEK 1 KASIK SUSUZ YOGURT 1 KASIK SIRKE AZ TUZ .KEKTEN DAHA YOGUN BIR HAMUR
OLUYOR.KASIK YARDIMIYLA TEPSIYE KOYUYORUZ.15 DAKIKA 150 -160 DERECEDE PiSIRDIM. YAPACAKLARA
SIMDIDEN AFIYET OLSUN.HAFTAYA PERSEMBE YENI TARIFLER GELECEK

SOS TAVASI KEKi 1 YUMURTA 3 KASIK YOGURT 3 KASIK KEPEK 1 PAKET KABARTMA TOZU 2-3 KASIK KADAR
TATLANDIRICI 1 PAKET VANILYA TARCIN KARISTIRILIP SOS TENCERESI UFAK OLANLARDAN COKAZ
YAGLADIM OCAGA KISIK ATESTE PISMEYE BIRAKILIR.ARADA BIR BIR BICAK YARDIMIYLA KONTROL EDILIP



ALTI KAPATILIR.ILK 10 DAKIKAK KAPAGINI ACMAZSANIZ 2. RESIMDEKI GiBi KABARIYOR.1. RESIM PISMEDEN
ONCEKI HALI 2. RESIM PISERKEN SON RESIM TAVADAN CIKARINCA

2 yumurta 2 kasik yogurt 2 kasik tatlandirici 1 su bardagi yulaf kepegi karisimi yarim su bardagi bugday
kepegi 1 paket kabartma tozu tarcin.az bisey de ceviz koydum(korumada oldugum icin sorun olmaz
diye duisindim)hepsini karistirip silikon kaliplara paylasti edin.12 tane ¢iktl.150 derecede 15 dakikada
pisti.afiyet olsun

pogaca:
12 kasik yulaf kepegi karisimi 2 yumurta(linin sarisi uzerune) 1 paket instant maya tuz cay kasigi ucu ile
toz tatlandirici 1lik su

Kepek tuz tatlandirici maya 1lik su ile 10 dakika 6n mayalamaya biraktim.sonra yumurta ilave edip 1
saat kadar mayalanirdim.bu asamada cok glizel kabardi.pogacallarin icine lor ve maydonoz koyup 50
derecede 10 dakika beklettin.150 derecede 20 dakika pisirdim.orjinal tarifte 2 kasik gliiten ya da nisasta
1 yumurta diyor ama hocam nisasta olmaz dedidi icin 2 yumurta ile yapmaya calistim.pisince biraz
sertlesti.ama tadi giizeldi bugtin yedim.yapacak olanlara simdiden afiyet olsun

mikrodalga da kek

mikrodalga da yaptigim keke gelince

2 yumurta 2 kasik yogurt kabartma tozu 2 kasik toz tatlandirici(ben 1 kasik koydum 1 kasik da keciboynuzu tozu
kullandim.kakao istediginiz kadar 3 kasik karisim.hepsini cirpip silikon kaliplara koydum .mikrodalgada son ayarda 6
dakika da pisti afiyet olsun

pankekli borek

borek:2 yumurta 1 yumurta beyazi 9 kasik kepek karisimi 1 bardak ayran kabartma tozu
az bisey tuz iyice karistirip biraz bekliyoruz kepek karisimi biraz kendine gliyor.sonra
seramik tavada yagsiz pankekler yapiliyor.hepsi bitince biraz sogumasi icin bekliyoruz.3
kasik yogurt 2 yumurta 1 sise soda karistirilip pankekler borcama bir sira diziliyor.uzerine
karisimdan bolca dokuyoruz.sonra 2. sira sonra sos uzerine peynir maydanoz en son sira
yine pankek ve kalan sos borcamin uzerine dokulup 160 derecede pisiriliyor.kizarmaya
baslayinca ayirdigimiz 1 yumurta sarisi uzerine surulup tekrar firina 5 dakika daha koyunca
iyice kabarmis borek hazir oluyor afiyet olsun

D
Belva

E‘ka5|k yulaf k karisimi 1 kasik bugday kepegi 1 su bardag! su(tarifte sut idi)1 yk toz tatlandirici.kepekleri seramik tavada

?avuruyoruz.normal un helvasi yapar gibi ama yagsiz tabii ki ~:) kavrulurken tatlandiriciyi su ile eritip uzerine dokuyor
suyunu cekmesini bekliyorum.lizerine tarcin veya vanilya .sonra afiyet olsun.hocama da sormak lazim yagsiz sut ile de
fapilabilir mi

Bvada kuru domatesli pankek

4

| yumurta yarim bardak ayran 4 kasik yulaf kepegs karisimi karbonat tuz lor domates kurusu hepsi cirpilip seramik
gvada yagsiz olarak alt ust edilerek pisiyor.pankek seklinde
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