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ARZUM CHEFiM GOK AMAGLI BASINGLI PiSiRICi

ARZUM CHEFIM COK AMAGLI BASINGLI PiSiRICI

Arzum Chefim Cok Amacli Basingli Pisirici, sahip oldugu 14 fonksiyon
sayesinde; manuel, sterilize, basingli pisirme, yavas pisirme/tandir, sote,
buharda pisirme, tencere yemegi, baklagiller, pilav, corba, lapa, kek, yogurt,
sicak tutma gibi bircok kullanim alani sunar. Zaman, 1si ve basing ayari ile
t0m fonksiyonlar ihtiyaciniza gére ayarlamaniza, 1000 W gucu ile dilediginiz
yemegi pisirmenize imkan saglar. Buyuk LCD ekrani ile ayarlar kolayca yapilrr.
6 L kapasitesi, buyuk porsiyon yemek hazirlamak isteyenler icin idealdir.

Buharda pisirme teli, cam kapak, olcu kabi, yemek kasiklar gibi aksesuarlar
kullanim kolayhgr sunar.

Sofralara lezzet, mutfaginiza siklik katar.




mm KAHVALTILIK YULAF LAPASI

MALZEMELER

ARZUM CHEFIM GOK AMAGLI BASINGLI PiSIRICI

Tum malzemeleri bir kapta birlestirip iyice karistirin.
Afiyet olsun!

Hazirlik siresi: 3 dakika

Pisirme siresi: 5 dakika

Porsiyon miktari: 4-6 kisilik

KAHVALTILIK
YULAF LAPASI

3 DK 5 DK 4-6 KISILIK

Yulaf ezmesi 2 su bardag Siyah kuru Gzim Yarim ¢ay bardag
Sit 2 su bardag Kuru dut Yarim gay bardagi
Su 1 su bardagi Portakal suyu Yarim ¢ay bardagi
Elma 1 adet (rendelenmig)  Yogurt (sizme) 1 ¢ay bardagi

Bal 1 gorba kasigi

Ceviz Yarim ¢ay bardagi

File badem Yarim ¢ay bardagdi

TARIF

Kuru UzUmlerinizi ve kuru dutlan oda sicaklidindaki suyun igerisinde 15 dakika
bekletip suyunu suzdurun. Arzum Chefim Cok Amagl Basingli Pisirici'nizi Lapa
modunda 5 dakikaya ayarlayin; suyu, sutl ve yulaf ezmesini igerisine koyup
kapag! kapatin. Pisirme islemi bittikten sonra basinci bosaltip kapagini agin.




Siit (pastorize) 1000 ml

Yogurt mayasi 25gr

Sut ve yogurt mayasini girpma teli yardimi ile bir kapta karstirin. Arzum
Chefim Cok Amacl Basingli Pisirici'nize kansimi ilave edin, Yogurt moduna alin.
Kapagini kapatip calistinin, 8 saat sonra kapagini acin ve yogurdunuz hazir.
Afiyet olsun!

Hazirlk suresi: S dakika

Pigirme siresi: 8 saat

Porsiyon miktar: 4-6 kisilik




25 DK 30DK 4-6 KISILIK

FIRINLANMIS DOMATES CORBASI

MALZEMELER

Domates 4-5 adet (orta boy)  Biberiye 1dal

Sebze suyu 900 gr Sogan 1 adet
Domates salgasi 1 tatli kasig Tuz 2 tatlh kasig
Havug 1 adet Karabiber 1tath kasigi
Kereviz sapi 1 adet Kereviz Yarim adet
Sarimsak 5-6dis

Zeytinyagdi Yarim ¢ay bardagi

Taze kekik 2 dal

TARIF

Sebze suyu harig butun Grunleri bir kapta karigtirip firin tepsisine alin (daha
lezzetli olmasi icin domatesler kabuklu ve sap kisimlari ile birlikte konulacak).
195 derecede 6nceden isittiginiz firnin icerisinde bu karnsimi 20 dakika kadar
pisirin. Kabuklarin hafif yanmasi ve sebzelerin karamelize olmasi igin yapilan bu
islem ¢orbanin lezzetini artiracaktir. Finnladiginiz bu malzemeleri Arzum Chefim
Cok Amagli Basingli Pisirici'nizin igerisine alip sebze suyunu ilave edin, Corba
modunda 30 dakika calistirin. Pisirme islemi bittikten sonra basinci bosaltip
kapadi acin. Blender yardimi ile gorbanizi pirtzsuz bir hale getirip sizgeg
yardimi ile sUzdurdn.

Afiyet olsun!

*istede bagl olarak pisme agamasinda yarim ¢ay bardagdi krema eklenebilir.
Hazirlik siresi: 25 dakika

Pisirme siresi: 30 dakika

Porsiyon miktari: 4-6 kisilik
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ARZUM CHEFIM GOK AMACLI BASINGLI PiSIRICI

ARPACIK SOGAN VE
SEBZELI KUZU GUVEC

S DK 120 DAKIKA 3-4 KISILIK

ARPACIK SOGAN VE SEBZELIi KUZU GUVECG

MALZEMELER

Kusbasi kuzu et 500 gr Zeytinyagdi 3 yemek kasig
Arpacik sogan 150 gr Tereyag 2 yemek kasigi
Kuru sogan 2 adet Karabiber 1 tath kasigi
Patates 2 adet Tuz 2 yemek kasigi
Patlican 2 adet Pul biber 7tatl kasigi
Kirmizi kapya biber 2 adet Kuru kekik 1tath kasigi
Yesil ¢arliston 2 adet Kemik suyu Yarim su bardag
Domates 3 adet

Domates salga

1yemek kasigi

TARIF

Arzum Chefim Cok Amacli Basingli Pisirici'nizi Sote modunda 170 dereceye
hazirlayin. igerisine kuzu etlerinizi alip salgay ilave edin ve 3-4 dakika kadar
pisirin. Arpacik soganlari ve sarimsaklar ilave ettikten sonra 2-3 dakika
daha soteleyin. Kiip kip dogradiginiz bitin sebzeleri (hepsi ayni buyukliukte
olacak sekilde ayarlayip pisirin) ilave edip Yavas Pisirme/Tandir moduna alin.
Maksimum sicaklikta 2 saat olacak sekilde ayarlayip pisirin. Pigirme islemi
bittikten sonra basinci bosaltip kapagi acin.

Afiyet olsun!

Hazirlik siresi: 5 dakika

Pisirme siresi: 2 saat

Porsiyon miktari: 3-4 kisilik




m‘m TAZE FASULYE

MALZEMELER

ARZUM CHEFIM GOK AMAGLI BASINGLI PiSIRICI

Cali fasulyesi 200 gr Su 1,5 bardak
Domates 400 gr Siviyag 2 yemek kasig
Sogan 1 adet

Sarimsak 2 dis

Biber salgasi 1/2 tath kasig

Domates salgasi 1tatl kasigi

Tuz 1 cay kasig

Toz seker 1/2 gay Kasig

TARIF

Fasulyeleri yikayip kenarlarindaki kilgiklar bir soyacak ya da bigak yardimiyla
temizleyin. istege bagl olarak fasulyeleri ikiye bolebilir veya butin halde
kullanabilirsiniz. Soganlari ve sarimsaklari soyarak bir dograyici veya bigak
yardimi ile yemeklik olarak dograyin. Domateslerin kabuklarini soyarak findik
buyuklugunde kugUk kupler olarak dograyin. Arzum Chefim Cok Amacli
Basingli Pisirici'yi Sote moduna ayarlayip baslat butonuna basin ve dncelikle
sivi yagi ekleyerek isinmasini bekleyin. Isinan yaga soganlar ve sarimsaklari
ekleyerek pembelesinceye kadar kavurun ve sirasiyla domates, salcalar, tuz
ve sekeri ekleyerek salgalar kavrulana kadar ara ara karistirarak pisirmeye
devam edin. Son olarak fasulyeleri de ekleyerek birkag kez Karistinin. Suyunu
da ekledikten sonra cihazi Tencere Yemegi moduna alin. Kapagi kapatip
baslat butonuna basin. Strenin bitiminde Arzum Chefim Cok Amacli Basingli
Pisirici'nin icerisindeki buhar bosaltip 5 dakika dinlendirin, sonra servis edin.

TAZ E Afiyet olsun!
F AS U LY E Hazirlik siiresi: 15 dk

Pisirme suresi : 30 dk
15 DK 30 DK 4-6 KISILIK

Porsiyon miktari: 4-6 kisilik
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ARZUM CHEFIM GOK AMACLI BASINGLI PiSIRICI

PEKMEZ VE NAR EKSILI
KUZU YAHNISI

S5SDK 30 DK 4-6 KISILIK

PEKMEZ VE NAR EKSILi KUZU YAHNISI

MALZEMELER
Kuzu gerdan 800 gr Zeytinyadi 3-4 yemek kasig
Arpacik sogan 14 adet Tuz 1/5 tatl kasigi

. . 1 tath kasig
Sarimsak 3dis Karabiber (degirmen karabiber)
Havug 2 adet Nar eksisi 1/5 yemek Kasigi
Patates 2 adet Pekmez 1 yemek kasigi
Kekik (taze) 2 dal Biberiye (taze) 1dal
Et suyu 500-600 gr
TARIF

3-4 cm buyukligunde dogradiginiz kuzu etlerinizi, 5nceden Sote ayarinda
170 derecede isitilmig Arzum Chefim Cok Amagl Basingli Pisirici'nin iginde
zeytinyag! ile birlikte etlerin her tarafi renk alacak sekilde 5-6 dakika pisirin.
Dis kisimlari pisen etlerinizi ayr bir tabaga alip haznenin igerisine sogan,
sarimsak, havug ve defne yapragini ilave edip sebzeler karamelize olana kadar
kavurun. Etlerinizi ekleyip nar eksisi, pekmez, tuz, biber, kekik, biberiye ve
patatesleri ekledikten sonra daha 6nceden hazirlamig oldugunuz et suyunu
verip Cok Amacli Basincli Pisirici'nizi Tencere Yemegi moduna alin 30 dakika
boyunca kapag kapali bir sekilde pisirin.

Afiyet olsun!

*Kapagi agmadan 6nce hava basincini bosaltmayi unutmayin!
Hazirlk siresi: 5 dk

Pisirme siresi: 30 dk

Porsiyon miktari: 4-6 kisilik
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ARZUM CHEFIM GOK AMACLI BASINGLI PiSIRICI

& 4
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BUHARDA PISMIS
SOMON VE SEBZELER

BUHARDA PiSMi$ SOMON VE SEBZELER

MALZEMELER

Somon 500 gr Sos igin;

Defne yapragi 1 adet Zeytinyagi Yarim ¢ay kasig
Kuskonmaz 8 dis Limon 1 adet (suyu)
Brokoli 300 gr Hardal 1 tath kasig
Limon Yarmadet  Tuz 1 cay kasig
Tane karabiber 5-6 adet Karabiber 1 cay kasig
Taze kekik 3-4 adet

Sarimsak 2dis

TARIF

Arzum Chefim Cok Amacli Basingli Pisirici'nin icerisine 1 litre kadar suyu
koyup icerisine defne yapragi, limon, tane karabiber, taze kekik ve sarmsagi
ekleyin. Buharda pisirme telini koyduktan sonra somon baliklarini telin Uzerine
yerlestirin (su ile temas etmemesi gerekir). Arzum Chefim Cok Amacli Basingli
Pisirici'nizi Buharda Pisirme moduna alip kapagini kapatin. 15 dakikaya
ayarlayip, pismeye birakin. iglem bittikten sonra basinci bosaltin, kapagi acip
baliklari kenara alin. Ayni kapta kuskonmaz ve brokolileri ayni sekilde pisirin.
Kuskonmaz igin 4 dakika, brokoli icin 6 dakika yeterli olacaktr.

Sos: Hardall bir kaba alin, zeytingyagini yavas yavas ¢irpma teli yardimi ile
karistirarak hardala ilave edip 6zlesmesini saglayin. Limon suyunu, tuzunu ve
biberini ekleyin. Sosunuzu sebze ve balik ile tuketebilirsiniz.

Afiyet olsun!

Hazirlik suresi: 5 dk

Pisirme suresi: 25 dk

Porsiyon miktari: 3-4 kisilik
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ARZUM CHEFIM GOK AMACLI BASINGLI PiSIRICI

ETLi KURU
FASULYE

8 DK 40 DK 3-4 KiSILIK

ETLIi KURU FASULYE

MALZEMELER

Dana eti (kusbasi) 200 gr Karabiber 1tath kasigi

Kuru fasulye 400 gr Kapya biber 1adet

Kuru sogan 1adet Yesil sivri biber 1adet

Sarimsak 2dis Zeytinyadi Yarim ¢ay bardagdi
Domates salgasi lgélg?mER Tereyag 1yemek kasigi
Biber salgasi 1tath kasigi Kuru nane Ttath kagg

Tuz 1/2 tath kasigl Kemik suyu 600 ml

Seker 1 ¢ay kasig

TARIF

Arzum Chefim Cok Amacli Basingli Pisirici'nizi Sote ayarina alip, 170 derecede
zeytinyagini ve etleri ekleyin. Etlerin dis yUzeyleri pistikten sonra ayri bir
tabaga alin. Sogan ve sarimsaklari yemeklik ince sekilde dogradiktan sonra
kavurun. Sogan ve sarimsak iyice kavrulduktan sonra domates ve biber
salcasini ekleyin. Kavurmaya devam edin ve etleri ekleyin. Biberleri de ekleyip
kavurma islemini bitirin. Fasulyelerinizi yikadiktan sonra haznenin icerisine
ekleyip kemik suyunu, tuzunu, karabiberini ve sekerini ekleyin. Baklagiller
moduna ayarlayip kapagini kapatip pismeye birakin. Pisirme islemi bittikten
sonra basinci bosaltip kapagi acabilirsiniz. istege bag olarak ayri bir tavada
tereyag! ile kuru naneyi hafif bir sekilde soteleyip yemeginize ilave edebilirsiniz.

Afiyet olsun!
Hazirlik siresi: 8 dakika
Pisirme siresi: 40 dakika

Porsiyon miktari: 3-4 kisilik




mm PASTIRMALI HUMUS

, o MALZEMELER
ARZUM CHEFIM COK AMACLI BASINGLI PISIRICI
Nohut 500 gr Toz kirmizi biber 1/2 tath kasig
Su 850 gr Karabiber 1/2 tatl kasig|
Tahin 1yemek kasigi Uzeri igin;
Sarimsak 2-3dis Haslanmis nohut 50 gr
Tuz 1 tath kasigi Pastirma 100 gr
Kimyon 1/2 tatl Kasig Sarimsak 1dis
Limon 1 adet (suyu) Kirimizi toz biber 1/2 tath kasigi
Zeytinyadi Yarim su bardagi  Maydanoz 1/2 demet
Tereyag: 75gr
TARIF

Nohutlari yikadiktan sonra Arzum Chefim Cok Amacli Basingli Pisiricinin
icerisine alin. Uzerini 3-4 parmak kalinliginda gegecek kadar kaynar suyu
ilave edip kapagdi kapali sekilde baklagiller modunda 40 dakika pisirin. Basinci
bosalttiktan sonra kapagdi acip nohutlarinizi sudan arindirdiktan sonra tUm
malzemeleri bir dograyici yardimi ile pure kivamina gelene kadar cekin.

Uzeri igin: Tereyagini 170 derecede sote ayarinda eritin. Ardindan toz biber,
sarimsak, nohut, pastirma ve maydanozu ekleyin. 1-2 dakika soteledikten
sonra hazir olan humusun Uzerine ilave edin.

Afiyet olsun!

PASTI RMALI Hazirlik siiresi: 5 dakika

Pisirme siresi: 40 dakika

H U M U S Porsiyon miktari: 4-6 kisilik
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ARZUM CHEFIM GOK AMACLI BASINGLI PiSIRICI

MANTARLI
TAVUK SOTE

15 DK 15-20 DK 3-4 KISILIK

MANTARLI TAVUK SOTE

MALZEMELER

Tavuk gégis 3 adet Domates 1 adet (rendelenmis)
Zeytinyagi 3 yemek kasigi Defne yapradi 1 adet

Tereyag 1/2 yemek kasigr  Kuru kekik 1 tath kasig

Mantar g‘agd;’ljbggﬁsFm\ar\] Kimyon 1 ¢ay kasigi

Sogan 1 adet Kara biber Yarim tatl kasigi
Sarimsak 3 dis Frenk sogani Yarim paket

Kapya biber 2 adet

Yesil carliston biber  1adet

TARIF

KUp kUp dogradiginiz tavuklarin her yerini una buladiktan sonra sUzgeg yardimi
ile fazla unundan arindinn (fazla unun tam anlamiyla gittiginden emin olun).
Sote ayarinda 170 derecede pisirme islemine hazirladiginiz Arzum Chefim Cok
Amacli Basincl Pisirici'nize zeytingyagini ilave edin. Isindiktan sonra tavuklari
atip dis kisimlar kabuk baglayacak sekilde yarim pisirip ayri bir tabaga alin.
Mantarlari ekleyip 1-2 dakika kadar soteledikten sonra tavuklarla ayni kaba
alin. Haznenin icerisine yemeklik kicUk kigUk dogradiginiz sogan ve sarimsag|
ekleyip sotelemeye devam edin. Defne yapragini ilave edin. Arkasindan
mantar ve tavugu ilave edip 1-2 dakika sotelemeye devam edin. En son olarak
biberleri, domates rendesini, baharati ve tuzu ilave edin. 10-12 dakika kadar
birkag kez karistirarak soteleme islemine devam edin. Arzum Chefim Cok
Amacli Basincli Pisirici'nizi kapatip tereyagi ve frenk soganlarini ilave edip
karistirin.

Afiyet olsun!
Hazirlk siresi: 15 dakika
Pisirme siresi: 15-20 dakika

Porsiyon miktari: 3-4 kisilik
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ARZUM CHEFIM GOK AMAGLI BASINGLI PiSIRICI

TEREYAGLI
PiLAV

SDK 10 DK 2-3 KISILIK

TEREYAGLI PiLAV

MALZEMELER

Piring (baldo) 1 su bardag
Tavuk suyu 1 buguk su bardagi
Tuz 1 buguk tatl kasig
Tereyag 1yemek kasigi
TARIF

Pirinclerinizi bir kabin igerisinde 15 dakika kadar ilik suda beklettikten sonra
suyunu stzdUrUp 2 defa yikayin. Suyun stzilmesiicin sizgece alin. Suyun
tam anlamiyla sUzUldiginden emin olduktan sonra Arzum Chefim Cok Amacli
Basincli Pisirici'nin Sote ayarinda 170 dereceye ayarlayin, tereyagini ekleyin.
Tereyag! eridikten sonra piringleri ilave edip 5-6 dakika kadar kavurun. Daha
onceden elde ettiginiz kaynar derecedeki tavuk suyunu ilave edip Arzum
Chefim Cok Amacli Basincli Pisirici'nizi Pilav modunda 10 dakikaya ayarlayin,
cam kapag! kapatip pismeye birakin. Pilaviniz hazir olunca Arzum Chefim Cok
Amacli Basincli Pisirici'niz sesli uyar sistemiyle size bilgi verecek.

Afiyet olsun!
Hazirlik siresi: 5 dakika
Pisirme siresi: 10 dakika

Porsiyon miktar: 2-3 kisilik




mm DANA KABURGA TANDIR
, o MALZEMELER

ARZUM CHEFIM COK AMACLI BASINCLI PISIRICI
Dana kaburga 600 gr Taze kekik 4-5 dal
Sarimsak Sdis Biberiye 1-2 dal
Sogan 1 adet Havug 2 adet
Kimyon 1tath kasig Kereviz sapi 2 adet
Karabiber 1tath kasig Kemik suyu 1'su bardagi
Tuz 2tath kagigl ~ Tereyadi 2 yemek kasig
Zeytinyagdi 1 ¢cay bardag
Defne yapradi 2 adet
TARIF

bosaltip kapadi acabilirsiniz.
Afiyet olsun!
Hazirlk suresi: S dakika

Pigirme siresi: 4 saat

DA N A KA B U R G A Porsiyon miktar: 3-4 Kisilik
TANDIR

S DK 4 SAAT 3-4 KiSILIK

Rendelenmis sarimsak, sogan, zeytinyag), taze ve kuru baharatlarla 4-6 cm'lik
buyuklukte dogranmis kemikli dana kaburga etlerinizi karistirip 1 gece dolapta
marine edin. Arzum Chefim Cok Amagl Basingli Pisirici'nizi Sote ayarina alip 170
derecede kereviz saplarini ve havucu tereyadi ile kavurun. Etlerinizi ilave edip

1 bardak kemik suyunu da ilave ettikten sonra Yavas Pisirme/Tandir moduna
alin ve 4 saat boyunca pismeye birakin. Pisirme islemi bittikten sonra basincini




azZung

ARZUM CHEFIM GOK AMAGLI BASINGLI PiSIRICI

ETLI
BIBER DOLMASI

25 DK 10 DK 4-6 KISILIK

ETLi BIBER DOLMASI
MALZEMELER
fyme S00gr Domatessalgest /2 tath kas Gl

Dolmalik biber 10 adet Nar eksisi 1tath kasidi

Kirik piring 120 gr Tuz 1 ¢ay kasid

Domates 120 gr (kip) Karabiber 1/2 gay kasigi

Sogan 1adet (ince kiym)  Kuru nane 1 ¢ay kasig

Sarimsak 3dig(ince kiym)  Su 1 bardak

Biber salgasi 1/2 tath kasigi

TARIF

Biberlerin Ust kisimlarini kesin, yikayin ve kenara alin. Soganlari ve sarimsaklar
soyarak bir dograyici veya bicak yardimi ile ince kiyim dograyin. Domateslerin
kabuklarini soyun ve findik buyuklugunde kucUk kupler olarak dograyin.

Tum malzemeleri bir kap icerisinde homojen bir karisim olana kadar elle
karistinin. Daha sonra hazirladiginiz i malzemeyi biberlerin igerisine gok fazla
sikistirmadan doldurun. Doldurdugunuz biberleri Arzum Chefim Cok Amagl
Basingli Pisirici'nin i¢ haznesine dizerek, istege bagli olarak domates veya
kesmis oldugunuz biberlerin kapaklarini biberlerin Uzerine yerlestirin. Bir
bardak suyu hazneye dokup, kapagini kapatin. Tencere Yemegi moduna alip
sUreyi 10 dakika olarak ayarlayin ve baslat butonuna basin. Strenin bitiminde
Arzum Chefim Cok Amacli Basingl Pisirici'nin icerisindeki buhari bosaltip

5 dakika dinlendirdikten sonra dolmalari servis edin.

Afiyet olsun!
Hazirlik siresi: 25 dakika
Pisirme siresi: 10 dakika

Porsiyon miktar: 4-6 kisilik
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ARZUM CHEFIM GOK AMACLI BASINGLI PiSIRICI

KESKEK

KESKEK

MALZEMELER

Dana eti (kugbasi) 500 gr

Asurelik bugday 350gr

Tereyag 4 yemek kasigi
Su 10 bardak

Tuz 2 gay kasidi
Kirmizi pul biber 1/2 yemek kasigi

Tath kirmizi toz biber 1 ¢ay kasig

TARIF

Bugdaylar iyice yikayarak suzun, daha sonra altta etler olacak sekilde pisirme
haznesine etleri, bugdaylar, 1 yemek kasigi tereyagini, tuzu ve suyu ekleyerek
kapagi kapatin. Arzum Chefim Cok Amacli Basingli Pisirici'nizi Basingli Pisirme
moduna alip sureyi 75 dakikaya ayarlayin ve baslat butonuna basin. Surenin
bitiminde buhar bosaltip kapagini agin. Tahta bir kasik veya plastik bir patates
ezme aleti yardimiyla pisirme haznesi igerisindeki bugday ve etleri dairesel
hareketler ile hem ezin hem karistinn. Bu isleme, karisimin igerisinde sanki
kasar peyniri eritmissiniz gibi stnen bir goruntu olusana kadar devam edin.
Keskek kivamini aldiktan sonra bir tavada kalan tereyagini eritip kizdirin.

Kuru baharatlari ekleyerek iyice karistinn. Boylece keskegin sosunu da
hazirlayin. Cukur bir tabakta istenilen miktarda keskegin Uzerine hazirladiginiz
sostan gezdirip servis edin.

Afiyet olsun!
Hazirlik siresi: 25 dakika
Pisirme suresi: 75 dakika

Porsiyon miktan: 4-6 kisilik




W HAVUCLU TARCINLI KEK

: o MALZEMELER

ARZUM CHEFIM COK AMACLI BASINGLI PISIRICI
Un 25bardak  Limon suyu 2 gay Kasigl
Yumurta 3 adet Sut 1 bardak
Seker 15 bardak  Tereyag 0,5 bardak (erimis)
Havug 3 adet
Ceviz 1 bardak
Toz targin 2 ¢ay kasigi
Vanilin 1 paket
Kabartma tozu 1 paket
TARIF

Once kuru malzemeler olmak kaydiyla listede bulunan tim malzemeleri

bir cirpma kabinda tek tek ekleyerek cirpin. Pisirme haznesinin alt ve yan
yuUzeylerini ince bir tabaka olacak sekilde yaglayin ve hazirladiginiz karisimi
hazneye dokun. Haznenin tabanini birkag kez yavasca tezgaha vurarak
icerideki hava kabarciklarini cikarin. Arzum Chefim Cok Amacli Basingli
Pisirici'nizi Kek fonksiyonuna alip kapagini kapatarak baslata basin. Strenin
sonunda pisirme haznesinin agzindan daha genis bir tabak yardimi ile hazneyi
ters cevirerek kekinizi cikartin.

Afiyet olsun!
Hazirlik siiresi: 15 dakika

Pigirme siresi: 1 saat

HAVUCLU
TARCINLI KEK

15 DK 1SAAT 4-6 KISILIK

Porsiyon miktari: 4-6 kisilik




arZumg

CHEFiM GOK AMAGLI BASINGLI
PiSIRICi TARIF KiTABI







