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Akdeniz Rotary Esleri olarak hazirladigimiz “Mutfakta Sifir Atik
Yemek Kitabli” ile hem cevreyi hem sofralarimizi koruyoruz.
Yasadigimiz dunya, bize bir miras degil; cocuklarimizdan édung
aldigimiz bir emanettir.

Bugun, cevresel sorunlarin kuresel bir boyut kazandigi bir
doénemde, bireysel farkindalik ve toplumsal dayanisma her
zamankinden daha buyuk énem tasimaktadir.

Bizler, Akdeniz Rotary Esleri olarak bu bilingle yola
ciktik ve gunltk yasamin en temel alanlarindan biri olan
mutfagimizda surdurulebilirlik adina bir adim
atmak istedik.

“Mutfakta Sifir Atik Yemek Kitabi”, sadece tariflerin yer aldidi
bir kitap degil; israfla mUcadele eden, kaynaklari dogru
kullanmayi 6gutleyen, dogaya sayglyi ve sorumlulugu lezzetli
orneklerle sunan bir yasam rehberidir.

Bu proje, sadece atiklarin degil, ayni zamanda
aliskanliklarimizin da dénusumudur.

Bayatlayan ekmekten nefis tarifler, artan sebzelerden yaratici
yemekler ¢ikarabilecegimizi gdsteren bu kitapla, her bireyin
mutfaginda bir fark yaratabilecegine inaniyoruz.
Projeye katki sunan tum eslerimize, tarifleriyle ve emegiyle bu
eserin olusmasina destek olan herkese ictenlikle tesekkur
ediyorum.

GCelin, birlikte sofralarimizda israf yerine ilham, tUketim yerine
doénlsum olsun.

CUNnkU kUguUk bir mutfakta baslayan degisim, buyuk bir
gelecege umut olabilir.

Sevgi ve Saygilarimla,
Hiilya TEPE GUNER & Ertan
Akdeniz Rotary 2025-26 D6nem Baskani
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MUTFAKTA SIFIR ATIK Jsseiisitoiiticiis

o Tek kullanimlik posetleri

Surdurdlebilir Yagam Igln kullanmayalim, bez ¢anta ve
Pratik Rehber . . kavanoz kullanalim.
[ « Ihtiyacimiz kadar alalim, israf
etmeyelim.

Mutfaklar gnluk yasamimizda en
fazla atigin olustugu alanlardan
biridir. Sifir atik yaklasimi,
kaynaklarin daha bilingli
kullaniimasini, atik miktarinin
azaltilmasini ve geri dontstmuan
artinlmasini saglar.

Cam saklama kaplari kullanarak
plastik kullanimindan
kaginalim

boylece
yiyeceklerimizi
daha saglikli bir
sekilde
db . mufahaza
= edebiliriz.
p Kuru gidalari
hava gegirmez
X kaplarda
SIFIR ATIK HEDEFLERI b saklayalim,
¢ - . tazeligini
— y’ > kaybetmelerine
izin vermeyelim.

TUketimi azaltmak — Gereksiz

alisveristen kaginmak. _—
Tekrar kullanmak — Ambalaj Mevsiminde ve taze . . -
ve esyalari yeniden Urdnleri tercih edelim, p.l.aStlk ye_r"?e dogal bulasik
kullanmak. bozulmalarini énleyelim. sungerlerini

Geri donustirmek — Atiklari Artan yemekleri tercih edelim

dogru sekilde ayirip geri donduralim, israf

doénUstme géndermek. etmeyelim. " I?ogal |

Kompost yapmak — Organik ¢ Sebze ve meyveleri ZL.mgleir.ker,l K

atiklar glbreye uygun kosullarda ,I,ycioj,l_ olara
¢cozUnur ve

donustarmek. saklayalim, ¢iramelerine
Plastik kullanimini azaltmak izin vermeyelim.

—Tek kullanimlik Market aligverisinde
plastiklerden uzak durmak. ihtiyacimiz kadar alalim,
Enerji ve su tasarrufu israf etmeyelim.
yapmak — Surdurulebilir

kaynaklari verimli kullanmak.

Gevreye zarar
vermez. Uzun
omurladar ve
atik miktarini
azaltir. Boylece
hem

Bilingli tuketici olmak — Cevre ' mutfagimiz
dostu trdnleri tercih etmek. AN, ; hem de
. i dogamiz daha
temiz kalir.

IviLik
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Lepanak koki yemedi

® 25 dakika
MALZEMELER

ﬂ 4 kisilik

500 gram 1spanak kokii
1 su bardagi haslanmus yesil
mercimek
1adet kuru sogan
1 adet havuc (istege bagh)
1 yemek kasigr domates salcast
2-3 yemek kagig1 zeytinyagi
1 cay kasigi kimyon
Tuz
Karabiber
Pul biber (istege gore)

2-2,5 su bardag sicak su

HAZIRLANISI

1.Mercimegi haslayimn.
2.Yesil mercimegi yikayip ayri bir tencerede hafif yumusayana
kadar (yaklasik 10-15 dakika) haslayin.
3.Ispanaklarm koklerini iyice yikayin.
4.Sogan1 yemeklik dograyim.
5.Tencereye zeytinyagimi alim, sogani ekleyip kavurun.
6.Salcay ilave edin ve 1-2 dakika kavurun.
7. Temizlenmis 1spanak koklerini tencereye alin, birkac dakika
soteleyin.
8.Haslanmis mercimegi ekleyin.
9.Tuz, karabiber, kimyon ve pul biberi de katin.
10.Uzerine sicak suyu ekleyin. Tencerenin kapagimni kapatip orta
ateste yaklasik 15-20 dakika, 1spanak kokleri ve havuclar
yumusayana kadar pisirin.
Afiyet Olsun :)
. Akdeniz
Rotary

Kultibii
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KLASIK CHIMICHURRI SOS TARIFI

Arjantin mutfaginin klasiklerinden chimichurri sos, her
etin yanina yakigsan ve yapmasi ¢ok pratik tariflerden
biri. Orijinal tarifte taze otlarin yapraklari kullanilirken,
atiksiz chimichurri tarifinde, taze otlardan ayirdigimiz
saplari kullaniyoruz. Genellikle atik olarak ¢pe giden
yesillik saplarini kullanarak hem etkileyici bir sos
hazirliyor, hem de pazar aligverigsinden tasarruf
ediyoruz.

- Yaklasik 4-6 Kisilik (et veya @ 10 dakika
ﬂ ekmek yaninda sos olarak
servis icin)

MALZEMELER HAZIRLANISI
e 1demet maydanozun saplari 1.Kugik bir mutfak robotuna tim malzemeleri
o 1demet kisnisin saplari (damak ekleyerek yavas yavas gekin.
tadiniza bagli olarak opsiyonel) 2. Hafif taneli bir sos haline geldiginde agzi kapali
o Y adet kirmizi sogan bir kutu igine alarak buzdolabina kaldirin.
o 2 dis sanmsak
o Y2 su barda@i kirmizi Sarap sirkesi Afiyet olsun!

veya iziim sirkesi
o 1subardagi zeytinyadi
o 1tatli kasigi pul biber
o 1tath kasigr kuru kekik
o 1cay kasi§i tuz

NOTLAR

Yaklasik 1 hafta kadar bozulmadan kullanabilirsiniz. Etlerin, tavuklarin ve baliklarin tzerinde servis
edebilir, salata sosu ya da dip sos olarak tuketebilirsiniz.

Akdeniz

Rotary
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ATISTIRMALIK MEYVE KABUKLARI

\'H Yaklastk 4-6 kisilik @© 20-25 dakika

MALZEMELER HAZIRLANISI

1.Meyveler yikanip kurulandiktan sonra soyulur ve firin tepsisine

2 Elmanm Kabugu
yerlestirilir.

2 Armutun Kabugu 2.20-25 dakika gitir oluncaya kadar firinda kalir.

2 Portakalin Kabugu 3.Arzuya gore firma konulurken toz seker ve targin ilave edilebilir.
4.Soguduktan sonra ¢itir meyva kabuklar kahve yaninda servis edilir.
Afiyet olsun!

Genellikle ¢ope giden meyve kabuklari aslinda ¢ok lezzetli ve saglikl atigtrmaliklara doniigebilir. Iste ozellikle

elma, armut, portakal gibi kabuklarla yapabilecegin nefis, sifir atik odakls carif 1!

Akdeniz (T
Rotary icn
A BIRLESIN
Kultiba



@ Karpuz kabuklariyla
recel yapabilir, hem
atiklar azaltabilir
hem de lezzetli bir
tatli elde edebiliriz.
Kabak ve patlican
kabuklarini,
biberlerin saplarini
evyapimi tursulara
katabiliriz. Biber sapi
tursulara ¢ok guzel
bir lezzet katar.

Ekmekleri Klip Ktp Dograyin.
Zeytinyadl ve Baharatlarla
Karistirin (istege bagh

sarimsak, kekik vb.).
180°C’de 10-15 dakika, altin
rengi olana kadar firinlayin.
Soguduktan Sonra
Salatalariniza veya Corbalara
Ekleyin!

AZALTMA

. 2-MUTFAKTA ATIK
YONTEMLERI

Yesil Bir Gelecek
Icin Kompost
Yap

(> Kuruyapraklar
(kahverengi) ve
sebze-meyve
atiklari (yesil) sirayla
ekleyin.
Haftada bir
karistirin, nemli
tutun. 2-3 ayda
dogaya dost
kompost hazir!

¢ope

meyve kabuklarini
corba, smoothie
veya kompost icin
kullanalim.

KoniposT |
#atmal
#DONGSTOR! |

[HC B3 ot

"hesiv

atmayalim!

Bu saplari; elma,
limon ve salatalikla
birlikte kati meyve
sikacagindan
gecirerek
kullanabiliriz. Hem
atiklari azaltalim hem
de saglikliicecekler
hazirlayalim.



SEBZE
KOF TESI

MALZEMELER

Bir su bardagi karisik,
Karnabahar Sapi
Havug Kabuklari
Patates Kabuklari
Brokoli Koku A 20-25 W 2 KISILIK (~6-8 KIGUK
Kereviz Yapraklari DAKIKA e

2 yemek kasigr misir unu

2 adet yumurta

1cay kasigl tuz ve karabiber

Kizartmak igin; Yarim cay bardagi

siviyag

HAZIRLANISI

TUm sebzeler bir tencerede kaynatilir.

Kaynadiktan sonra suzulur.

SUzdUgUmuz sebzeler sonrasinda sodan, yumurta, un, tuz ve kararbiber konarak
blenderdan gegirilir.

Eger karisim ¢ok akiskan olursa un ilave edilir.

Yogrulur ve yuvarlak veya yassi kofteler hazirlanir.

Kizgin yagda orta ateste arkal 6nlG kizartihr.

SUzme yogurtla servis edilir.

Afiyet olsun !

Akdeniz

Rotary

Kultiba
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MALZEMELER

2 adet portakalin kabuklari
2 adet greyfurtun kabuklari
1su barda@i su

1,5 su bardag) toz seker

1 ¢ay kasi@i limon suyu

PORTAKAL VE .
GREYFURT KABUGU
SEKERLEMES]

Tatli sevenler i¢in de harika bir tarifim var.
Portakalla, greyfurtla, kan portakaliyla yapilan bu
sekerleri lak lerde $ B

A evdey ¢a kolay, ustelik
meyvelerinizden kalan kabuklari degerlendirmek igin

de birebir!
15-20 dakika

HAZIRLANISI

1.Meyve kabuklarini yikadiktan sonra 1em
kalinliginda ince seritlere kesiniz.

2.Derin bir kaba alip, tizerini gegecek kadar su
doldurarak buzdolabina koyun. Acisinin gikmasi
igin en az 2 saat buzdolabinda bekletin.

3. Acisi gikan meyve kabuklarini siiziip bir
tencereye alin. Uzerine toz Sekeri ve 1su bardag
suyu ekleyin ve orta ateste karigtirarak pigirin.

4.Suyunu gekip, sekeri yapiskan bir kivam almaya
basladiinda ocaktan alin.

5. Narenciye kabuklarini, yagl ka@it serilmis bir
finn tepsisine dizin ve 150 derecede énceden
isttilmis firnnda 10 dakika pisirin.

8.Tepsiyi firndan ¢ikarin ve oda sicakliginda
soQumaya birakin.

Soguyan sekerler afiyetle yemeye hazir!

11 Servis Onerileri:
o Tatl yaninda siisleme
o Kek, kurabiye usti
e Cay/kahve yaninda dogal sekerleme
o Cikolataya batirarak hediyelik
Akdeniz

Afiyet Olsun :) Rotary
Kultibt

IvitiK
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Jiknctn

Karpuz kabuQu
Su

Kaya tuzu

Sirke

KARPUZ
KABUGU
TURSUSU

* Karpuz kabuklarini yikayip ye$il kismini
soyup doQrayin.

* Cam kavanoza doldurup sirke, tuz ve su
eklcyin, (Su karpuz kabuklarini r parmak
kadar gegmeli) Rengi dontip
olgunlagincaya kadar gélge bir yerde
bekletin.

* Karpuz tur§unuz 20 giin sonra ycrnegc
hazir olacakur.

Afiyet olsun :)

Akdeniz

Rotary

Kultibt

IviLik
ICIN
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saiea IR ARNABAERIAR

10 dakika

e | YAPRAGI
Q)

MALZEMELER

¢ 1biyuk kase karnabahar
yaprag|

¢ 1ladetortaboy patates

¢ ladetsogan

o 1digsarnmsak

o 2yemekkasigi zeytinyagl veya
tereyag

¢ 4subardag| sebze suyu veya
su

¢ 1cay bardag sit veya krema

¢ Tuz, karabiber, pul biber

o Ugzeriicin: Kuru nane, kirmiz: HAZIRLAN |§
biber, yogurt (istege bagl)

Karnabahar yapraklarini glizelce yika. Kalin damarlari
varsa dograyarak ayir.
o Patatesi kiip dogra, sogani ve sarimsag| yemeklik dogra.
e Tencereye yag al, sogani ekleyip yumusayana kadar
kavur.
e Sarimsag daekle.
o Patates ve karnabahar yapraklarini ekleyip birkag dakika
sotele.
o Uzerini gececek kadar sebze suyu veya sicak su ekle.
e Tuzvekarabiber ekle.
e Sebzeler yumusayana kadar (yaklasik 20 dakika) pisir.
e Blender ile purtizsiiz hale getir.
e istersen bu asamada siit veya krema ekle,
Yogurtla da gok yakisir. :
Akdeniz

Afiyet Olsun:) Rotary iyflf?/’{%mm

Kultbti




'ﬂ 2-3 kisilik | ©) 25-30 dakika

PATLICAN ICI KAVURMASI TARIFi

MALZEMELER

2su bardugl kadar dogr:mm1§ pntllcan ici
1 adet orta boy sogan (yemeklik
dogranmg)

1—2 adet yesil biber ya da kapya biber
(istege bagh)

1 adet domates (veya 1 yemek kagig1 sal¢a)
2-3 yemek kagig1 zeytinyagi veya sivi yag
i di§ sarimsak (istege bagh)

Tuz, karabiber, pul biber

Servis Oneri

* Ekmek iistiine siiriiliip kahvaltihik/ara 6giin olabilir.

* Yogurtla karigtrarak meze gibi servis edebilirsin,

¢ Dilersen yumurta kirarak patlican i¢li yumurtali kavurma da yapabilirsin! Rotary

HAZIRLANISI

1.Patlican iglerini tuzlayip 5-10 dk beklet, ac1 suyunu
birakmast igin..
2.Tavaya yag al, soganlar1 kavurmaya bagla.
3. Soganlar yumusayinca biberleri ve sarimsagi ekle, sotele.
4.Pathcan iglerini ekle, birkac dakika yiiksek ateste kavur.
5.Rengini alip yumusamaya baslayinca domates (veya
salcay1) ekle.
6.Tuz ve baharatlar1 ekle. Orta ateste suyunu ¢ekene kadar
kavurmaya devam et.
7.1stege bagh olarak kiyma ya da kasar ekleyebilirsin:
8.Kiyma kullanacaksan soganla birlikte kavur.
9.Kasar ekleyeceksen en son iizerine rendeleyip karistir.
10.S1cak ya da 1lik servis et
Afiyet olsun:)

Akdeniz b
IviLiK

civ
o BIRLESIN
Kultibl



“COPE ATMA, J§ DUNYADA
DEGER KAT!™ W7oy -1y

Ulkemizde
her gun 5
milyon adet
ekmek ¢ope
atiliyor

L3

ISRAFI

ONLEMEK

ICIN Hremay
YONTEMLER -~ ciaeies
sebze artiklari » corba
veya sos.

+« Kompost yap: Meyve-
sebze kabuklari, kahve

MENU VE.TARjF Ljf;;ifgiiq n harika
STRATEJILERI

o Haftalik ment: Hem
alisverisi hem
pisirmeyi sadelestirir.
“Iki gunluk tarif”
uygula: Bir ana yemek

bir guin, ertesi glin ona PAKETLEMEVE
ekleme yaparak yeni ATIK AZALTMA

yemek hazirla. £
Kalanlari égUn « Tek kullanimiikiyerine cok =
. .o kullanimlik: Bez canta,
paketleriyap: Ogle termos, cam saklama
yemedi igin hazir kaplart.
porsiyonlar. « lade/geri dénustim
noktalarini kullan:
Ambalajlar dogru sekilde
ayirip teslim et.

Akdeniz

Rotary

Kuliibii

Iviik
Icin

BIRLESIN



YEMEKCILIK

ot

asilzadeyemekcilk  EPbilgi@asilzade.com.tr (O (324) 676 48 50



http://asilzade.com.tr/iletisim/

ATIK SEBZE CORBASI

1.Kullanilabilecek Sebze Artiklari

2.Havuc kabuklari

3. Patates kabuklari

4.Sogan kabugu (aroma igin kaynatilir,
sonra cikarilir)

5.Karnabahar/brokoli sapi

6.Pirasa yapraklari

7.Maydanoz/kereviz sapi

8.Kabak uglari, domates kabugu

9.Ispanak/salata yapraklari (solmus bile
olabilir)

MALZEMELER HAZIRLANISI

e 2 su bardagi karisik ¢ 1.Sebze artiklarini yika ve dogra.
sebze artigi (yikanmis : 2. Kalin saplari biraz ince kes, daha kolay piser.
ve kiguk dogranmis) :  3.Tencereye zeytinyagini al, sogan ve sarimsag|
* 1 adet sogan (varsa  : kavur. (Sogan kabugu kullanacaksan bu
kabuklariyla birlikte, : asamada koy.)

sonra cikarilacak) ¢ 4.Sebzeleri ekle, 3—4 dakika cevir.

 1dis sarimsak (istefe : 5.Suyunu ve baharatlarini ekle.
bagh) ¢ 6.Kaynamaya basladiktan sonra altini kis.

e 1 yemek kasigi ¢ 7.20-25 dakika pisir (sebzeler yumusayana
zeytinyagi : kadar).

» 5subardagi suveya : 8.(istege bagh) Blender ile piriizsuz hale getir.
sebze suyu : 9. Daha rustik seviyorsan ezmeden

e 1 cay kasigi tuz : birakabilirsin.

« Karabiber, pul biber, ¢ 10.Uzerine nane, kirmizi biber gezdirerek servis
kimyon (damak zevkine edebilirsin.
gore)

 ipuglart:
o Agir kabuklari (sogan, domates) aroma vermesi i¢in kisa kaynatip ¢ikarabilirsin.
* Arta kalan pilay, haglanmig mercimek, nohut varsa ekleyerck daha doyurucu hale getirebilirsin.

 El blenderi yoksa sebzeleri daha kiiciik dograyarak icimligini arcirabilirsin.

Akdeniz

Afiyet Olsun:) Rotary
Kultibt

iviLiK
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BIRLESIN



Ev Yapym1 Ekmek Kruton
(Citar Ekmek Kiipleri)

MALZEMELER

o 2-3 dilim bayat ekmek (tercihen « Sarimsak tozu
tam bugday, kdy ekmegi veya o Kekik
baget) « Karabiber

« 2 yemek kasigl zeytinyagl veya o Kirmizi toz biber
tereyagi (eritilmis) « Biberiye

o 1/2 cay kasigI tuz

HAZIRLANISI

« Ekmekleri kiiglik kiip kiip dogra (yaklasik 1,5 cm).
< Genis bir kaseye al, lizerine yagi ve baharatlar gezdir.
« Ekmekleri elinle veya spatula ile iyice karistir, yag her yere yayilsin.

Pisirme Secenekleri:

1. FIRINDA (TERCIH EDILIR):

« Finni 180°C'ye Isit.

« Yagli kagit serili tepsiye tek sira halinde diz.

« 10-15 dakika pisir, her 5 dakikada bir karistir. Altin rengini alip citirlastiginda cikar.
2. TAVADA (HIZLI YONTEM):

« Genis yapigsmaz tavaya al, orta ateste sik sik ¢evirerek 7-8 dakika kizart. o
eniz

Rotary

Afiyet Olsun :) Kuliibti

ivitiK
fciv
BIRLESIN



Karpuz kabugu receli

Malzemeler

600 gr. soyulmus ve
dilimlenmis karpuz kabugu
4 su bardagi toz seker

4 su bardagi su

5-6 adet karanfil

1gubuk targin

1/2 limon suyu veya 2 adet
kaguk limon tuzu

1.5 litre soguk su

1¢ay bardag toz kireg

On Hazirh§:

1.5 litre su igine 1 cay bardagi dolusu toz kireg konulacak ve karistirilacak. 8-10 saat
dinlendirilip, kireg tabana oturduktan sonra Ustteki (kireg kaymagi) berrak su
alinacak. Karpuz kabugu tatlisi veya karpuz receli, kalin kabuklu karpuzlarin
kabuklarindan yapilir. Karpuz kabugunun yesil dig kismi soyulur ve kirmizi ig kismi
tamamen bosaltildiktan sonra geriye kalan beyaz kismi kullanilir. Karpuz kabuklari
tencere igine alinacak ve Uzerine kiregli su ilave edilecek. Karpuz kabuklar kiregli su
icinde en az 6-8 saat bekletilecek. Sure bitiminde kire¢li su dékulecek ve karpuz
kabuklar bol su iginde (aciligi gidinceye kadar) en az 8-10 kez yikanacak.

Hazirlanigi

1.Tencereye kiregli suya yatiriimis ve sertlestirilmis karpuz dilimleri konulacak.

2. Uzerine 4 su bardag toz seker, 4 su bardag@i soguk su konulacak ve normal isida
tencere acik olarak 30 dakika pisirilecek.

3.Sure bitiminde ocak isisi distk konuma alinacak ve karpuz dilimleri seffaflagincaya
kadar yaklasik 30 dakika pisirilmeye devam edilecek.

4. Pisim bitmeden 15 dakika énce tencereye 1 gubuk targin ve 5-6 adet karanfil atilir.
5. Sure bitiminde tencereye yarim limon suyu ilave edilecek. Ardindan tencere bir kez
fokur fokur kaynatilacak ve ocaktan alinacak. Servis Tabagina ya da Kavanozlara

koyabilirsiniz.
Akdeniz

Rotary

Afiyet olsun :) Kuliibi

IviLik
BIRLESIN



BAYAT ERMER TATLISI

MALZEMELER

« 4-5 dilim bayat ekmek

.2 yemek kag1G1

tereyadi

1 su bardagn siit

2 adet yumurta

1 ¢ay kagig1 targin

o1 cay bardag:
doviilmiig ceviz veya
findik

Serbet i¢in:

1,5 su bardagi su

1su bardag: toz seker

Birka¢ damla limon

suyu

% 2 kigilik

© 15 dakika

HAZIRLANISI

1. Serbeti hazirlayimn: Su ve sekeri kaynatin, 5 dakika
sonra limon suyu ekleyin ve ocaktan alip sogumaya
birakin.

2. Bayat ekmek dilimlerini kii¢iik pargalara boliip firin
tepsisine dizin. Uzerine eritilmis tereyagini gezdirin.

3. Ayr1 bir kapta siit, yumurta ve tar¢ini ¢irpin.

ekmeklerin tizerine dokiin.

4. Onceden 1s1t1lm1g 180°C firinda 20-25 dakika pisirin.

5. Firindan ¢ikinca tizerine sogumus serbeti dokiin.

Ceviz/findik serpin.

6. Ik ya da soguk servis yapin. istege gére kaymakla da

sunulabilir.

Afiyet Olsun :)

Akdeniz

Rotary

Kultiba

ivitiK
fciv
BIRLESIN



U 2 wigilik

PATLICANLI YALANCI MIDYE TAVA ~ © e

MALZEMELER

25 adet dolmalik patlican ici
Harci igin:
15 sbun
1sise maden suyu
HAZIRLANI$I 1 paket karbonat
1yumurta sarisi
1.Dolma yaparken oydugumuz pathcanlarin igini , Tuz
kararmasin diye limonlu suyunun igince bekletiyoruz. Taratar sos igin;
2. Harcimizi hazirliyoruz derin bir karigtirma kabinda . 1su bardagi bayat ekmek igi
3. Patlican iglerini bu harca bulayip ¢Spsise 5'er 5'er > cay bardagi yogurt
takiyoruz. Y2 caybardagi mayonez
4.Derin kizartma yaginda ¢opsislerle beraber altinsarist Bir ‘t_‘4emek kasigi sirke
olana kadar kizartryoruz. Ug dis sarimsak
5. Hazirladigimiz taratorla birlikte servis ediyoruz. Yarim su bardag: ceviz igi
Afiyet olsun ;) 10dal dereotu kiyiimis.
Tuz
NOT:
Ayni tarifi kabak i¢in de
uygulayabilirsiniz.
Akdeniz (e
EELY nes

Kultiba



2-3 dilim bayat ekmek (tercihen kabutklu
koy ekmegi)

1 adet elma (kabuklu veya sadece
kabuklariyla da olur!)

1 tatl kasigi tarcin

2 yemek kasigi seker veya bal

1 su bardag sut

1 adet yumurta

1/2 cay kasigi vanilin (istege bagl)
(istege bagl) ceviz, kuru tzum, findik
(Uzeri igin) pudra sekeri veya bal

HAZIRLANISI

1) EkmeKleri dogra:

2) Kuip kiip kes ve firin kabina yerlestir.
3) Elmalari hazirla: ’ ;
4) Elmayi minik kiipler halinde dogra (istersen sadece kabuklarini da kull
5) Ekmeklerin Uistiine serp. .
©) Sitll karisimi hazirla:

7) Bir kasede siit, yumurta, seker, vanilin ve tarcini cirp.
8) Karigimi dok:

9) Ekmeklerin lizerine gezdir, ekmeklerin siitli emmesi igin
10) Ekstra malzeme ekle: 52
11) Ceviz, kuru Gziim veya findik koymak istersen simdi sefpe};
12) Firinda pigir:

13) 180°C'de Uizeri kizarana kadar (20-25 dk) pigir.
14) Servis et: ’ b 2
15) llindiktan sonra {izerine pudra sekeri serpebilir ya da bal gezdirebilirsin. ¥
Afiyet olsun;)

.

AKdeniz

Rotary

Kultba

Syt
BIRLESIN



SEBZE KABUKLARINDAN CiPS

HAZIRLANISI

¢ Kabuklari fircalayarak iyice yika, ince ve uzun
parcalar halinde olmasina dikkat et. Kurut (1slak
kalirsa ¢itir olmaz).

e Genis bir kasede kabuklari zeytinyagi ve
baharatlarla karistir.

e Pisirme yontemi seg:

o Firinda:

Firini 180°C'ye Isit.

Kabuklari yagli kagit serili tepsiye tek kat halinde

diz.

¢ 12-18 dakika kadar firinla. Her 5-6 dakikada bir

kontrol et ve karistir.

(Patates kabuklari daha geg, havug kabuklari

daha gabuk kizarir.)

o Q Tavada (pratik ydntem):

e Yapismaz tavayi isit.

Orta ateste, arada karistirarak 7-10 dakika

kavur.

Kagit havluya alip yagini cektir. \_/ Hazirlik siiresi : 10 dk

>\< Pisirme siiresi : 12-18 dk
MALZEMELER Porsiyon : 2-3

® 2-3su bardagi karisik sebze
kabugu (glzelce yikanmis,

kurulanmis)
¢ 2 yemek kasig zeytinyag| ° Servis:
e 1cay ka§|g| tuz o Ciur giur at1§nrmallk olarak tiiketebilirsin.
" Baharat énerileri: e Yogurtlu veya humuslu dip sosla miikemmel gider!
* Karabiber . (;orba veya salatalarin tizerine “crunch” olarak
* Pul bkl ber bib ekleyebilirsin,
e Toz kirmizi biber
o Kekik Afiyet Olsun :)
e Sarimsak tozu
¢ Kimyon
Akdeniz i
Rotary iciv
i BIRLESIN




s’
3

e 1 adet portakal veya o Sl eencel

mandalina kabugu KO stege

¥ bagh)
« 2 k k t k
b(;/Ieme asigi toz seker veya j mRE

kavanoz
HAZIRLANISI

e Limon ve portakalin kabuklarini yikayip dogra. Beyaz kismi fazla kalmasin,
acllik verebilir.
e TUm kabuklari cam kavanoza koy.
o Sekeri ya da bali ekleyip biraz sicak su dokerek karistir. $eker eridikten sonra
soguk suyu ekle.
o Kavanozun agzini bir tulbentle 6rtup lastikle sabitle. 2-3 glin boyunca oda
sicakliginda beklet.
o Hafif kopuklenme olusunca suiz. Buzdolabina al ve soduk tuket.
Afiyet Olsun :)
Akdeniz
Rotar
Kultbr

(i



SEBZELT MAKARNA

1su bardagi bayat ekmek igi (ufalanmis)

1su bardagi un

1adet yumurta (veya vegan alternatif: 3 yemek
kasigi nohut suyu

1yemek kasigi zeytinyadi

Bir tutam tuz

Gerekirse 1-2 yemek kasigi su

Sosu igin;

Havug, kabak gibi sebzelerin kabuklari
Brokoli sapi

Sogan ve sarimsak artiklari

Domatesin ezik ama bozulmamis kisimlari
Maydanoz/saplari, yesil sogan uglari
Onceki giin pisirilmis haslanmis sebzeler

Sebzeleri hazirla: Tiim sebze kabuklarini ve
saplarini glizelce yika. Kuigiik kuglik dogra.
Soteleme: Bir tavaya zeytinyadi koy,
sarimsagdi ve dogranmis sebzeleri ekle. Orta
ateste 5-6 dakika sotele.

Sosu olustur: Salcayi ekle ve karistir. Domates
varsa onu da ekleyebilirsin. Baharatlari kat.
Su ekle: Yarim bardak makarna haslama
suyunu ekleyip 5 dakika kisik ateste pisir.
Makarnayla bulustur: Haglanmig makarnayi
tavaya al, sosla iyice karistir. Uzerine peynir
ekleyebilirsin.

Afiyet Olsun :)

Akdeniz

Rotary

Kultiba

iviLiK
fciv
BIRLESIN



KABAK KABUGWU
BEGENDILi TAVUK

MALZEMELER
« 1 subardagi peynir e ladetsogan
o 2adet kabak ¢ 1adet biber
«2su bardag siit ¢ 1adet sarimsak

o 1adettavuk gogst ¢ 3 adet ceridomates

B oy kasith zer ¢ 1cay kasigi tuz, karabiber, seker
* 5yemek kasigi aycicek yagi

* 1cay bardagi krema A M

« 3 yemek kasigi tereyadi

HAZIRLANISI

i 1-Sogan, sarimsak ve biber kip seklinde dogranir.

2- Tavuk gogsu buyuk kupler halinde dogranir.

3- Kabak kabugu seritler halinde soyulur.

4- Tavaya aygicek yadi ve tereyagi eklendikten sonra tizerine
sogan ilave edilir ve bir tutam seker eklenir.

5- Ardindan tavuk, biber, sarimsak, tuz, karabiber eklenerek
kavrulmaya devam edilir.

6- son olarak krema, zerdegal ve kori eklenerek ocaktan alinir.
7- Ayri bir tavaya yag konulur ve Gzerine un eklenerek
kavrulur. kabak kabuklari ilave edilir.

8- kavrulan kabak kabuklarinin Gzerine yavas yavas sit ilave

- edilir.

9- Tuz, karabiber, ve kasar peynir begendinin tzerine
eklenerek ocaktan alinir.

10- Tabagin altina kabak begendi, Gstine tavukikarisimi
eklenir.

Afiyet Olsun :)



BISKUVILL BROWNIE

HAZIRLANISI

1.Seker ve yumurta képuranceye
kadar iyice girpilir.

2.Vanilya ve aygigek yagi eklenip
cirpiimaya devam edilir.

3.Un, kakao ve kabartma tozu bir
kaba elenerek girpilan karigima
yavasga eklenip homojen bir
karigim elde edilir.

4.Uygun bir tepsiye yagl kagit
konulup brownie harci tepsiye
dokalar.

5.0zerine biskuviler ve gikolatalar

dizilir.

6.180 derece 1sinmis firnda 35 dakika

pisirilir.
7.Soguk veya ilik servis edilir.

Afiyet Olsun :)

MALZEMELER

100 gram Un

250 gram Seker

100 gram Aycicek Yagi

4 adet Yumurta

1gram Vanilya

1 paket Kabartma Tozu

30 paket Kakao

200 gram Bitter veya Beyaz
Cikolata

150 gram Bayat Biskvi

Akdeniz

Rotary

Kultbt

ivitiK
fcv
BIRLESIN



MERCIMEK

KOFTESI

MALZEMELER

1,5 su bardagi kalan bulgur pilavi
1su bardagi haslanmis kirmizi mercimek
1adet sogan
3 yemek kasigi zeytinyadi
1yemek kasigi domates salgasi
1tath kasigi biber salgasi (istege bagl)
1 cay kasigi kimyon
1 ¢ay kasigi pul biber
Tuz (pilavda varsa dikkatli ekle)
Yarim demet maydanoz (saplari da
kullanilabilir)

1-2 dal yesil sogan (varsa)
Gerekirse: 2-3 yemek kasigi ince bulgur

(kivam igin)

HAZIRLANISI
Zeytinyaginda ince dogranmis
sogani sotele. Salgalari ekleyip 1-2
dakika kavurmaya devam et.
Kavrulan karisimi, bulgur pilavi ve
haslanmis mercimekle karistir.
Kimyon, pul biber ve tuzu ekle.
Karisimi yogur. Cok civiksa biraz
ince bulgur ilave et ve 5-10 dakika
dinlendir.

Maydanoz ve yesil sogani dograyip

karisima ekle. Son kez yogur.

Elinle kofte sekli vererek servis

Akdeniz

Rotary
Afiyet Olsun :) Kuliibti

tabagina diz. Ivitik

Iciv
BIRLESIN



BAYAT EKMEK
PIZZASI

4 DILIM BAYAT EKMEK

1 YEMEK KASIGI DOMATES SALCASI

1 CAY BARDAGI ZEYTINYAGI

1-2 DIS SARIMSAK (ISTEGE BAGLI)

1/2 SU BARDAGI RENDELENMIS KASAR

PEYNIRI (VEYA ISTEDIGINIZ PEYNIR)

e 1/2 SU_BARDAGI SUCUK, SALAM VEYA DIGER
SEVDIGINIZ MALZEMELER

o KEKIK, PUL BIBER, TUZ

o BAYAT EKMEK DILIMLERINI FIRIN
TEPSISINE YERLESTIRIN.

« BIR KABA DOMATES SALCASINI,
ZEYTINYAGINI, EZILMIS SARIMSAGI VE
BAHARATLARI EKLEYIN.

« EKMEGE SURUN: HAZIRLADIGINIZ SOSU
EKMEK DILIMLERININ UZERINE SURUN.

« UZERINE RENDELENMIS PEYNIR VE
DILEDIGINIZ DIGER MALZEMELERI
YERLESTIRIN.

o ONCEDEN ISITILMIS 180°C FIRINDA 10-15
DAKIKA, PEYNIRLER ERIYIP ALTIN
RENGINI ALANA KADAR PISIRIN.

o FIRINDAN CIKARIP SICAK OLARAK SERVIS
YAPIN.

AFIiYET OLSUN :)

Akdeniz s, IviLik (
Rotary i i
Kultibt

Icin
BIRLESIN \



Malzemeler:

3 adet olgun muz (ne kadar
olgun olursa o kadar tatli olur)
2 adet yumurta

1 ¢ay bardagi sivi yag (veya
tereyaQ)

1su barda@ seker (istege gére
daha az da kullanabilirsiniz)

1 paket kabartma tozu

1 tath kasi@i vanilin

1,5 su barda@i un

Yarim gay kasigi tuz

Istege bagli: 1/2 gay bardagi
déviilmiis ceviz veya findik
(eklenebilir)

MUZLU
EKMEK

40-50

DAKIKA 8-10 KISILIK

@)

HazIrlanlSI

1.Firnni énceden 180°C'ye isitin ve bir kek kalibini
yaglayin veya tabanina yagli kagit serin.

2.Muzlari ezmek igin bir ¢atal kullanarak, muzlar bir
kaba alin ve iyice piire haline getirin.

3. Yumurtalari ve gekeri kangtinn. Yumurtalar ve gekeri
bir kaba alip girpin. Sekerin erimesine dikkat edin.

4.Swvi malzemeleri ekleyin. Ya@i (tereyagini) ve muz
piiresini yumurta-geker karigimina ekleyin, karigtirin.

5.Kuru malzemeleri ekleyin. Ayri bir kapta unu, kabartma
tozunu, vanilini ve tuzu kangtinn. Ardindan bu kuru
malzemeleri, sivi kangima ekleyin ve kangtinin.

6.Ceviz veya findik ekleyin. Iste§e bagl olarak
dévilmig ceviz veya findik da ekleyebilirsiniz.

7.Kangimi kaliba dékin. Hazirladi§iniz karigimi
yaglanmis kek kalibina dékiin ve yiizeyini duzeltin.

8.Pigirme: Onceden isitilmig firinda yaklagik 40-50
dakika pigirin. Kekin pigtigini anlamak igin bir kirdan
batirin; e§er temiz gikarsa pigsmis demekir.

9.SoGutun ve dilimleyin. Firndan gikardiktan sonra biraz
sogumaya birakin, sonra dilimleyip servise sunun.

Afiyet olsun! & Akdeniz
Rotary
Kultibt

iviLiK
feiv
BIRLESIN



iviLiK iciN BIRLESIN

Akdeniz

Rotary

Kulubd

iviLixk

N
BIRLESIN



