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Fakir

Gourmet Serisi ile sanatinizi konugturun!

Benzersiz gecmisi ve c¢igir agan UrUnleriyle
teknolojiyi evlerinize 6zenle taslyan Fakir
Hausgerate, 85. vyilinda c¢ok &zel bir
koleksiyonla  mutfaginiza  misafir ~ oluyor.
Mutfak tutkunlar, uzmanlar ve meraklilari
icin hazirlanan Fakir Gourmet Serisi’nin akilli
pisiricileri, evde pigirilen yemeklere saglik,
lezzet ve pratiklik katmak icin dizayn edildi.

Gourmet Serisi akilli pisiriciler ile glvecten
kizartmaya, tandirdan sotelemeye,
kavurmadan buharda pisirmeye, haslamadan '
finnlamaya kadar bircok modern ve geleneksel
pisirme tekniklerini en pratik haliyle uygulamak
mimkdn.  Yapmak istediginiz  yemegin
malzemelerini koyup, sUresini ayarladiktan
sonra pisme esnasinda yemegin basinda Recep AYDOGAN
beklemeniz gerekmiyor ve vaktiniz size kaliyor.

TE

Fakir Gourmet Serisi'nin yenilikgi pisirme sistemi, yemeklerinizin aromasini ve besin
degerini kaybetmeden saglikli pisirmeye olanak sagliyor.

Karsinzda mutfakta vazgegilmeziniz olacak Fakir Gourmet Serisi'nin muhtesem
UrUnlerinden Cuisinier...

Geleneksel ve modern tim tariflerin en iyi ozelliklerini ortaya gikaran Cuisinier’de
pisirebileceginiz yemeklerden bazilar bu kitapta bir araya getirildi.

Unlii sef Mutfakkocu Recep Aydogan’in receteleriyle hazirlanan tariflerimizin yer aldig
Yemek Kitabi, degerli ipuglari sunarken iginizdeki sefe ilham vermek icin hazirlandi.

Sef Recep Aydogan, gegmisten gelen bilgi birikiminin verdigi tecribeyle bugin
Universitelerde gastronomi egitmenligi yapmakta, bunun yaninda 6zel kurumlara da
danismanlik hizmeti vermektedir. City Cooks Mutfak Okulu’nun isletmecisi olan Sef Recep
Aydogan, amatdr ve profesyoneller icin 6zel egitim programlari dizenlemekte, Fakir
Hausgerate’nin mutfak Urlnleri kategorisinde Urln gelistirme ve Ar-Ge departmanlariyla
birlikte galismaktadir.

Cuisinier ile lezzetten vazgegmeden saglikli yemek pisirme 6zgUurligunu yasayin...
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B Cuisinier Hakkinda

Lazanya

Bademli Perde Pilavi

9 Minestrone Corba

Pizza Makarna

/ebra Kek

Kuzu Inclk Haglama

Labne

Pilic Topkap!
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Focaccia Kadayif Dolmas| Stragonof
Cezerye
Lor Peyniri Pastirmall Kuru Fasulye Kabakl Sufle Bérek

Harem Gliveci

Roll Pizza

Hosmerim

Zeytinli Pesto Tapenade
le Somon Fileto
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Kagitta Hamsi Bugulama
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2 Visneli Kereviz

Arpacik Soganl
Ft Kavurma
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Cuisinier Tablosu




Buhar Tahliye Valfi

Kapak Kilidi

Kapak Acma/Kapama
Mandali

Pisirme
Haznesi

LED Ekran

Kontrol
Paneli

Buharda Pisirme Kaslk Olgu Kepce
Aparat Bardagi



Rakir

HAUSGERATE

CUISINIER ile i¢inizdeki tutkulu sefi 0zgiir birakin...

Basingli pisirmenin en glvenilir halini teknolojiyle birlestiren Cuisinier...

Yemeklerin daha lezzetli ve aromall olmasini saglayan basingli pisirme sistemi sayesinde kisa strede pisirme imkani veren
Cuisinier; Turk mutfagr agirlikli, Tirkge menUsUyle pratik kullanm sagliyor. Malzemeleri koyup istediginiz programi secip,
istediginiz zamanda pisirmeyi baslatarak yemeginizi hazir hale getirebiliyorsunuz. Zaman kontroll 6zelligi sayesinde yanma,
tasma ve cok ya da az pisme gibi sorunlari ortadan kaldiryor.

Damak zevkiniz ve hayalleriniz tek sinirniz olacak...




GENEL BILGILER

ilk kullanimdan &nce hazneyi 1 litre su ile 20 dk kaynatarak
calistinniz; aksesuarlar deterjanli su ile elde yikayiniz.

CIHAZ BILGILERI
MENU

Kullanacaginiz yemek programini segmek icin ment tusuna
basiniz. Menu tusuna her basidiginda 20 farkli yemek
programindan sirasiyla bir tanesi yanar. Istenilen program
Uzerine gelince baslat tusuna 2 saniye basili tutularak
program baslatilir.

YON TUSLARI

+ ve —yon tuslar ile secilen yemek programina gore sicaklik,
basing, adim veya zaman degeri degistirilebilir.

EKRAN SAATI AYARI

+ veya — yon tuslarindan herhangi birine basili tutuldugunda
ekrandaki stre gostergesi yanip sénmeye baslar. — ve + yon
tuslarini kullanarak gtincel saat ayarlanabilir. 3 saniye islem
yapmadan beklediginizde islem sabitlenecektir.

ZAMAN / BASING / SICAKLIK / BASING DUSURME

Tusa her bastiginizda; zaman, sicaklik, basin¢ veya adm
degerlerinden birisi yanar. Manuel ayar veya pisirme
programlarinda secilen yemek programina gdre bu tus ile
zaman, basing, sicaklk, adm arasinda istenilen degere
gecis yapllarak + ve — yon tuslaryla ayar yapilabilir.

Her yemek programinin kendine 6zgu ayarlanmis sUresi,
basinci ve sicakligi vardir. Secilen yemek programlarina gore
birini veya birkacini degistirebilirsiniz. Bazi programlarda ise
sUre haricinde hicbir deger degistirilemez.

GECIKMELI BASLAT

Gecikmeli Baglat tusu (& ayarlanmis pisirme programini
gecikmeli baslatir. i

Gecikmeli Baslat tusuna ilk bastiginizda ekranda goérilen
sUre yemek programinin bitis saatini gdsterir. Bitis saati ne
kadar geciktirilecek ise — ve + yon tuslarn kullanilarak saat
ve dakika olarak istenilen bitis saati ayarlanir. Ekranda son
gbrulen zaman bitis saatini verir.

Bitis saati geciktirme/erteleme stresi ve pisme suresinin
toplamindan olusur. + ve - oklanyla ileriye dogru
arttirabilirsiniz.

SICAK TUTMA / iPTAL
Sicak Tutma / Iptal tusunun iki ayn galisma sekli vardir;

1. Herhangi bir program ayari yapimadiysa Sicak Tutma/
Iptal tusuna 2 saniye baslli tutularak sicak tutma fonksiyonu
aktif hale getirilebilir. Tus turuncu renkte yanar ve ekranda
zaman gostergesi calismaya baslar. Boylelikle sicak tutulan
streyi ekrandan takip edebilirsiniz.

2. Bir program secimi yapilmis ve cihaz c¢alisiyorsa iptal
etmek igin 2 saniye Sicak Tutma/Iptal tusuna basili tutularak
program iptal edilir. Bdylelikle cihaz ik agilis ekranina da geri
dénmus olur.

Program bittiginde sesli bir uyar duyacaksiniz ve sicak
tutma otomatik olarak aktif hale gegecektir. Sicak Tutma/
Iptal tusuna 2 saniye basili tutarak iptal edebilirsiniz.

Sicak tutma programi aktif oldugunda ve iptal edilmedigi
sUrece 24 saat boyunca yiyecegdi sicak tutar ancak gidaya
zarar verebileceginden 24 saat sicak tutma Onerimez.
Sicak tutma sicakligr 73°C dir.

Secilen program bittiginde sicak tutma segilen yemek
programina gore bazilannda direk aktif hale gecerken
bazilarinda ise bu fonksiyon aktif olmaz. Fabrika ayarlar
tablosundan programlari kontrol edebilirsiniz.

MANUEL AYAR

Bu program manuel olarak yemek programi yaratmaniza
olanak saglar.

Zaman / Basing /Sicaklik / Basing Dislrme tusuna basarak
istenilen degere gelindiginde — ve + yon tuslanyla istenilen
ayarl yapabilirsiniz.

BASLAT

Pisirme program ayari yapildiktan sonra baglat tusuna 2
saniye basill tutunuz. Bip sesi duyacaksiniz ve program
baslamistir.

Basglat tusuna bastiginizda ekranda EO isareti belirmis ise
kapak kilidini kapatiniz aksi takdirde program baslamaz.
Pisirme islemi sirasinda elektrik baglantisi kesilirse, elektrik
tekrar geldiginde program ayni ayardan ve kalan zamandan
devam eder.

Cihazin ¢alismasi esnasinda bir islik sesi duyabilirsiniz. Ses
manyetik valften gelmektedir. Normal bir durumdur.
Pisirme programi tamamlandiginda ve cihazin i¢ basinci
guvenli seviyeye geldiginde cihazinizin kapagini agmak icin
kapak kilidini saat yénunde geviriniz.

Kapak agma / kapama mandalina basarak cihazinizin
kapagini agabilirsiniz.

Yiyecegi karistirirken hazne icinde 1siya dayanikli plastik
veya tahta kasik kullaniniz.



Rakir

HAUSGERATE

k]
.-;ti
o

o AR TR

T T

a‘.

*

TR
k! o



é 4-6 Porsiyon

Wiinestrone Corba

@ Hazirlama Suresi: 10 dk. &S) Pisme Suresi: 35 dk.

E Malzemeler

* 4 yemek kasig zeytinyagi

¢ 1 adet sogan

e 2 dis sanmsak

¢ 1 adet kabak

¢ 1 adet havug

* 1 adet patates

e 3 dal kereviz sapi

e 2-3 dal brokoli

e 2-3 dal karnabahar
e 1 litre tavuk suyu

¢ 1 adet defne yapragd
e Karabiber

e Tuz

CQ,) Sefin Tavsiyesi

&L Hazirlama ve Pisirme

Kabak, havug ve patatesi kiiglk kUpler halinde; kereviz sapi ile sogani ise ince
ince dograyin. Brokoli ve karnabahari ince pargalara ayirip sarmsaklarin kabuk-
larini soyun.

Cuisinier'i agtiginizda ekranda gérlinen pisirme mendlerinden “Corba” se¢enegi-
ne gelin. “Baglat” tusuna 2-3 saniye basili tuttugunuzda pisirme iglemi baglar.

Cuisinier’in pisirme haznesine yagi ilave edin ve sodanlar ile birlikte kereviz sapini
hafifce kavurun. Ardindan diger sebzeleri ekleyerek tavuk suyu, defne yapragdi,
tuz ve karabiberi ilave edin. Kapagi kapatarak bitis sinyali gelene dek pisirin.

Daha kolay ve pratik pisirme igin ‘Minestrone Corba‘nin ttim malzemelerini Cuisinier’in pisirme haznesine koyup kapagi

kapall olarak programinda pisirebilirsiniz.

‘Minestrone Corba’nin berrak ve purtizstiz bir gérinimde olmasi gerekir.

Sebzeler gorbanin igerisinde gbzikeceginden diizglin dograyarak sik bir sunum elde edebilirsiniz.

Dilerseniz ¢orba Uzerine ince kiylmis dereotu serperek servis edebilirsiniz.

‘Minestrone Corbasi’'ni Guvech’de pisirmek igin Menl’den “Corba” segenegine gelerek, hazirlama ve pisirme asamalarini

takip edebilirsiniz.
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Kugu Incik Haslama

é 4-6 Porsiyon ® Hazirlama Suresi: 8 dk. &S) Pisme Sturesi: 1 saat 30 dk.

E’ Malzemeler

e 2 yemek kasig zeytinyagi
® 4 adet kuzu incik

® 6 bardak su

e 2 adet patates

e 2 adet havug

e 1 adet kirmizi sogan

¢ 10 adet arpacik sogan
e 3 adet kereviz sapi

e 2 adet defne yapragd

® Tuz

e Karabiber

Meyane icin Malzemeler

e 1 tath kasigi un

¢ 1 su bardagi haslama suyu
e 1 adet yumurta sarisi

CQ,D Sefin Tavsiyesi

inciklerinizi pisirme islemin

(A}

= Hazirlama ve Pigirme

Patates, sogan ve kereviz sapini blyUk kipler halinde dograyin.

Cuisinier'i agtiginizda ekranda gortinen pisirme mendlerinden “Tandir” segenegi-
ne gelin. “Baslat” tusuna 2-3 saniye basil tuttugunuzda pisirme islemi baglar.

Cuisinier’in pisirme haznesine yag ile incikleri ekleyerek incikleri kizartin. Kizaran
inciklerin tzerine su ile defne yapragini ekleyerek kapagi kapatin ve 40 dakika pi-
sirin. Pisirme islemi tamamlandiginda defne yapraklarini gikarip sebzeleri ekleyin.

Farkli bir kanstirma kabinda un, yumurta sarisi ve 1 su bardagi soguk suyu
cirptiktan sonra Uzerine 1 su bardagi inciklerin haslama suyundan ekleyin. Bu
karnisimi incige ilave edip bir kez karistinn ve kapagini kapatarak sinyal gelene dek
pisirin. Son olarak tuz ve karabiber ile lezzetlendirin.

den 6nce tuzlu soguk su ile ylkamaniz kan ve kokusunu azaltir.

inciklerinizi pisirmeden énce una bulayip kizartma islemi yaparsaniz sosu daha iyi tutar ve karamellesmesi lezzeti

arttinr.

Meyane karigimini yaparken énce soguk su konulmall aksi taktirde meyane topaklanma yapar.

Sebzeleri damak tadiniza gore degistirebilirsiniz. Kullanacaginiz sebzenin tlrline gére pisme suresi degiskenlik goste-
rebilir.

‘Kuzu incik Haslama'yr Guvech’de pisirmek icin Men(i’den “Tandir” secenedine gelerek, hazirlama ve pisirme asamalarini

takip edebilirsiniz.

11
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Focaccia

é 6-8 Porsiyon «) Hazirlama Suresi: 15 dk. SSS Pisme Suresi: 50 dk. + Mayalandirma Stresi
=) <

E’ Malzemeler &L, Hazirlama ve Pigirme
* 500 gr. un Derin bir kabin igerisinde yas maya, seker (ya da ball) ve Ilik suyu karistirarak
o 1 tath kasigi tuz mayanin erimesi ve aktive olmasi igin 10 dakika bekletin.
¢ 1 paket yas maya
* 3 bardak Ilik su Ayn bir kapta un ile tuzu karistinn ve ortasina bir havuz agarak hazirladiginiz
* 3 yemek kasigi zeytinyad mayal kansimi bu havuza dokin. Bu karigima Uzeri igin olan malzemeler olan
e 15 gr. bal ya da 1 yemek kasigi toz kekik, kuru domates, biberiye ve zeytin dilimlerin bir miktar ekleyip bir kismini da
seker Uzeri igin ayirn.
Uzeri icin Malzemeler Hamur karngimina zeytinyagdi ekleyerek purtizsiz bir hamur olana kadar yogurun
% e 2 dal biberiye ve Uzerini kapatarak yaklasik 20 dakika mayalanmaya birakin.
*‘-}' * 2 dal taze kekik
e 10-15 adet zeytin Cuisinier'i agtiginizda ekranda gortnen pisirme menulerinden “Ekmek” se¢enegi-
® 8-10 adet kurutulmus domates ne gelin. “Baglat” tusuna 2-3 saniye basill tuttugunuzda pigirme iglemi baglar.
T o ya da ceri domates
1 adet kirmizi balik sogani Cuisinier’in pisirme haznesinin kenarlar ile taban kismini iyice yaglayin. Hazir-
& Deniz tuzu ladiginiz hamuru hazneye yayin ve Uzerine ¢apraz cizikler atarak kirmizi sogan,
biberiye, kekik, kuru domates ve zeytin ile sUsledikten sonra deniz tuzu ile lezzet-
lendirin. Kapagini kapatarak bitis sinyali gelene dek pisirin.

Cf;’,) Sefin Tavsiyesi

Dilerseniz Uzeri igin olan malzemeleri damak tadiniza gore degistirebilirsiniz.
Bayatlayan sarmsakli feslegenli ekmegi kip kip kesip kitir hale getirerek ¢orba ve salatalarda kullanabilirsiniz.

Focaccia’yl daha sonra kullanabilmek igin derin dondurucuda saklayabilirsiniz. Dondurulan veya bayatlayan
Focaccia'yl tavada veya 1zgarada isitarak kullanabilirsiniz.

o ‘Focaccia’yl Guvech’de pisirmek igin Ment’den “Ekmek” segenegine gelerek, hazirlama ve pisirme asamalarini takip

13
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é 4-6 Porsiyon

e/vye

® Hazirlama Suresi: 5 dk. &S) Pisme Suresi: 1 saat

E Malzemeler
® 1 Kkg. iri havug

Haglamak i¢in Malzemeler

® 10 su bardagi su

® 2 su bardag toz seker

¢ 1 fincan findik ici

e 1 fincan ceviz igi

¢ 1 su bardag hindistan cevizi

CQP Sefin Tavsiyesi

Dilerseniz havuclar sekerle hagladiktan sonra robotta ¢ekip ince bir kivama getirebilirsiniz.

&L Hazirlama ve Pisirme

Havuclarin kék kisimlarini keserek temizleyin ve kabuklarini soyun.

Cuisinier'i agtiginizda ekranda gértinen pisirme menulerinden “Recel” segenegi-
ne gelin. “Baslat” tusuna 2-3 saniye basill tuttugunuzda pisirme islemi baglar.

Cuisinier’in pisirme haznesine suyu ilave edip i¢ine havuclarn ekleyerek kapagdi
kapatin ve bitis sinyali gelene dek haslayin. Haglanan havuglan rendeleyip pisir-
me haznesine alin ve sekeri de ilave ettikten sonra kavurmaya baglayin. Havug
suyunu salip gekene kadar kavurma islemine devam edin ve sonrasinda findiklari
ekleyin.

Duz bir tepsiye hindistan cevizi doktiikten sonra Uzerine hazirladiginiz cezeryeyi
yayin ve Ust katmanina tekrar hindistan cevizi dokiin. Soguduktan sonra dilimle-
yerek servis edebilirsiniz.

Cezeryeyi isterseniz fistik ve ceviz ile de susleyebilirsiniz.

Servis esnasinda targin ile ikram etmek cezeryenize ayr bir tat verecektir.

‘Cezerye'’yi Guvech’de pisirmek icin MenU’den “Regel” secenegine gelerek, hazirlama ve pisirme asamalarini takip

edebilirsiniz.

15
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Lor erym/u

é 4-6 Porsiyon G Hazirlama Suresi: 5 dk. &S) Pisme Suresi: 15 dk.

D Malzemeler &L, Hazirlama ve Pisirme

® 2 kg. tam yagh st Cuisinier‘i agtiginizda ekranda gériinen pisirme mentlerinden “Recel” secenegi-
"  Yarim gay bardag sirke veya limon ne gelin. “Baslat” tusuna 2-3 saniye basill tuttugunuzda pisirme islemi baglar.

suyu

Cuisinier’in pisirme haznesine sutU ekleyerek kaynatin. Kaynamaya basladigi
anda sirke veya limon suyunu ekleyip sttln kesilmesini bekleyin. Kesilen st kay-
namaya bagladiginda Ustte lor peynirinin toplandigini géreceksiniz. St temiz bir
" tllbent ya da stizgec yardmiyla stzun.

Cf;’,) Sefin Tavsiyesi

Tulbenti bir yere asarak peynirin daha iyi sizilmesini saglayabilirsiniz.
Uzerine agirlik koyarak yuvarlak bir peynir elde edebilirsiniz.

Tuzlu bir peynir isterseniz limon ya da sirke kullandiktan sonra tuz ilave edebilirsiniz.
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é 4-6 Porsiyon @ Hazirlama Suresi: 5 dk. &S) Pisme Suresi: 50 dk.

E Malzemeler &L, Hazirlama ve Pigirme
® 250 gr. kuzu kugbasl Sogan ve biberleri kligUk kipler halinde dograyin.
* 3 yemek kasigi tereyag
® 1 adet kirmizi biber Cuisinier'i agtiginizda ekranda gériinen pisirme menulerinden “Glveg” segenegi-
* 1 adet yesil biber ne gelin. “Baslat” tusuna 2-3 saniye basil tuttugunuzda pisirme islemi baglar.
¢ 1 adet kuru sogan
* 1 su bardag arpa sehriye Cuisinier’in pigirme haznesine yad ilave ederek ve kuzu etlerini renk degistirene
* 2 su bardag et suyu kadar cevirerek pisirin. Arpa sehriyeyi ilave ederek pembelesinceye kadar kavu-
* 1 tatl kagig biber salgasi run ve ardindan sogan, biber ve salgalar ekleyip kavurmaya devam edin.
e 1 tatl kasigi domates salcasi
e Karabiber Baharatlar ile tuzu ilave ederek Ustiine suyunu ilave edin ve kapagi kapall olarak
* Pul biber bitis sinyali gelene kadar pigirin. Pisirme islemi bittikten sonra besamel sosu
o Kekik hazirlamak icin yemegi farkli bir kaba alin.
* Tuz
Besamel sos igin “’Sote” programina gelin ve Cuisinier’in pisirme haznesine yagi
Besamel sos icin Malzemeler ile unu ilave ederek kokusu gikana kadar kavurun. Ardindan topak olmamasina
e ® 2 yemek kasigl tereyagi dikkat ederek tuz ile sttt ilave edin ve hizlica ¢irpin.

Tﬁ‘ﬂ e 2 yemek kasigi un

e 1 su bardagi sut Cuisinier’in pisirme haznesine yemegi koyun ve (izerine besamel sosu ile kasar
peynirini ilave edin ve “Glveg” programinda peynir eriyene kadar pisirin.
'y B Uzeri icin Malzemeler
“.-'_"""'1 su bardag rendelenmis kasar
peyniri
S
CQP Sefin Tavsiyesi
Guveg yemeginin Uzerini kizartma islemini firnda yapabilirsiniz.
gl e .. Harem Guveci’ni dilerseniz porsiyonluk gtive¢ kaplarinda hazirlayabilirsiniz.

‘Harem Giveci’'ni Guvech’de pisirmek icin Menl’den “Glveg” segenegine gelerek hazirlama ve pisirme asamalarini takip
edebilirsiniz.

19
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é 4-6 Porsiyon @ Hazirlama Suresi: 5 dk. &S) Pisme Suresi: 35 dk.

E’ Malzemeler &L, Hazirlama ve Pigirme

30 adet karides (kiigUk boy, temiz- Biber ile domatesi kiicUk kipler halinde dograyin ve mantarlari ince ince kesin.
lenmis)

* 3 yemek kasigl tereyag Cuisinier'i agtiginizda ekranda gériinen pisirme menulerinden “Glveg” segenegi-
® 1 adet sivri biber ne gelin. “Baslat” tusuna 2-3 saniye basil tuttugunuzda pisirme islemi baglar.

® 1 adet orta boy domates

* 5 adet mantar (ince dilimlenmis) Cuisinier’in pisirme haznesine yagi ilave ederek biberleri 5 dakika soteleyin. Son-
e 2 dis sanmsak rasinda kasar peyniri hari¢c tim malzemeyi kaba ekleyerek kapadi kapall olarak

¢ 1 adet defne yapragdi bitis sinyali gelene kadar pigirin.

* 4 yemek kasigl kasar peyniri

* > cay bardagi su Guveci pisirme haznesinden servis edecekseniz lzerine kasar peynirini ilave

* ¥4 cay kasigl taze kekik ederek sicakligi ile erimeye birakin. Ayn bir glivecte servis edecekseniz karidesleri
o 1 tath kasigi pul biber glivece alin ve Uzerine kagar peynirini serperek firnnda Uzerini kizartabilirsiniz.

CQ,) Sefin Tavsiyesi

Dilerseniz glivece ince pargalara ayrimis brokoli, karnabahar gibi sebzeler de ekleyebilirsiniz.

Karides Guveci dilerseniz porsiyonluk glive¢ kaplarinda servis edebilirsiniz.

: : dg@rides Glvec'i Guvech’de pisirmek icin MenU’den “Gliveg” segenegine gelerek hazirlama ve pisirme asamalarini takip
- = edebilirsiniz.
21
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é 4-6 Porsiyon

@ Hazirlama Suresi: 5 dk. &S) Pisme Suresi: 40 dk.

E’ Malzemeler

® 6 adet kok kereviz

e 4 adet arpacik sogan

¢ 1 adet havug

e 1 adet portakal suyu

* > su bardagi zeytinyagi
® 1 su bardagi tane visne
e 1 su bardagi su

e 4 dal dereotu

e Tuz

CQP Sefin Tavsiyesi

&L Hazirlama ve Pisirme

Havuclan silindir seklinde dograyarak arpacik soganlari ortadan ikiye boldn.
Kerevizlerin kabuklarini soyun ve 3 mm kalinliginda yuvarlak halkalar seklinde
dilimleyin, portakalin suyunu sikin.

Cuisinier'i agtiginizda ekranda gortinen pisirme menulerinden “Zeytinyagdl” sece-
negine gelin. “Baglat” tusuna 2-3 saniye basll tuttugunuzda pisirme islemi baglar.

Cuisinier’in pisirme haznesine yag! ilave ederek havuglar ile arpacik soganlar 5
dakika soteleyin.

Kereviz, portakal suyu, visne taneleri, tuz ve suyu ilave edip kapag kapatarak
bitis sinyali gelene dek pisirin.

Pisirme isleminin sonunda Cuisinier’in pisirme haznesinin iginde kalan kirmizi suyu sos olarak servis esnasinda kullana-

bilirsiniz.

Dilediginiz sebzeyi ekleyebilir, dereotu ile stsleyebilirsiniz.

Eklenecek sebzenin tlr ve ¢esidine gére pisme suresi degiskenlik gosterebilir.

‘Visneli Kereviz' i Guvech’de pisirmek icin Mend’den “Zeytinyagdl” segenegine gelerek hazirlama ve pisirme asamalarini takip

edebilirsiniz.
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é 6-8 Porsiyon

Lagawya

® Hazirlama Suresi: 10 dk. &S) Pisme Suresi: 50 dk.

E‘ Malzemeler

i harci icin Malzemeler

* 15-16 adet lazanya yapragi
¢ 1 yemek kasigi zeytinyagdi
* 500 gr. kiyma

® 6 adet domates

e 1 adet kuru sogan

* Tuz

o Karabiber

Besamel sos i¢in Malzemeler
® 2 yemek kasigi tereyagi
® 3 yemek kasigi un
rt ® 1 su bardag sut
; * Tuz

Uzeri igin Malzemeler
® 1 su bardagi rendelenmis kasar
peyniri ya da parmesan peyniri

CQ,) Sefin Tavsiyesi

&L Hazirlama ve Pisirme

i¢ harc icin bir kaba domatesleri rendeleyerek soganlan kiiglik kiipler halinde
dograyin. Zeytinyad, kiyma, tuz ve karabiberi ekleyerek tim malzemeyi birbirine
karnistirn.

Cuisinier'i agtiginizda ekranda gértinen pisirme menulerinden “Makarna” secene-
gine gelin. “Baslat” tusuna 2-3 saniye basili tuttugunuzda pisirme iglemi baglar.

Besamel sosu icin “Sote” programina gelin ve Cuisinier’in pisirme haznesine yagi
ile unu ilave ederek kokusu gikana kadar kavurun. Ardindan topak olmamasina
dikkat ederek tuz ile sttt ilave edin ve hizlica ¢irpin.

Cuisinier’in pisirme haznesini yagdlayarak 5-6 adet lazanya yapragini tabana bir
sira kiymali harg, bir sira lazanya yapragi olacak sekilde elinizdeki tim malzeme
bitene kadar dizin.

Uzerine besamel sosu ddkerek kasar peynirini ilave edin ve kapadi kapatarak
bitis sinyali gelene dek pisirin.

Dilerseniz lazanyanin kiymali ic malzemesini kavurarak hazirlayabilirsiniz.

Dilerseniz lazanya yapraklarini énceden haslayip pisme suresini kisaltabilirsiniz.

Lazanya’nin i¢c malzemesini istediginiz sebzeleri kullanarak ta hazirlayabilirsiniz.

edebilirsiniz.

T ‘Lazanya’yl Guvech’de pisirmek icin Menl’den “Makarna” segenegine gelerek hazirlama ve pisirme asamalarini takip
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fPi%a Uiaharna

é 8-10 Porsiyon @ Hazirlama Suresi: 5 dk. &S) Pisme Suresi: 25 dk.

E Malzemeler &L, Hazirlama ve Pigirme

o 1 paket kalem makarna Sos igin derin bir kap igerisinde slt, yumurta ve eritiimis tereyagdini ¢irpin. Sosis

® 5 adet sosis ve biberleri klicUk kUpler halinde dograyin.

¢ 1 su bardagi kasar peyniri ya da

mozzarella Cuisinier'i agtiginizda ekranda gérlinen pisirme mendlerinden “Makarna” segene-

* 1 su bardagl domates sos gine gelin. “Basglat” tusuna 2-3 saniye basili tuttugunuzda pisirme iglemi baglar.

e 1 fincan siyah zeytin

e 1 fincan misir Cuisinier’in pisirme haznesine 5 su bardagi su, tuz ile makarnayi koyun ve ka-

® 2 adet yesil biber pagini kapatarak bitis sinyali gelene kadar haslayin. Haslanan makarnayi pisirme

* 1 su bardagi sut haznesinden ¢ikarin ve stizdn.

e 1 adet yumurta

e 2 yemek kasigi tereyag Pisirme haznesini tekrar yaglayarak makarnayi sira sira dizip Gzerine ¢irptiginiz
yumurtall karisimi dékiin ve her yerine esit gelecek miktarda domates sosunu
gezdirin.
Son olarak kasar ya da mozzarella peynirini en Ust tabakaya serpin ve kalan
malzemeyi Uzerine dizerek susleyin. "Makarna” programinda 15 dakika pismeye
birakin.

CQ,) Sefin Tavsiyesi

% Dilerseniz damak tadiniza gore sebzeler ekleyebilirsiniz.

Ekleyeceginiz sebzenin tlr ve ¢esidine gbre pisme suresi degiskenlik gosterebilir.

% .
\5_ E‘;,_ _‘ngEal Mlalfar'ne}’w Guvech’de pisirmek icin MenU’den “Makarna” segenegine gelerek hazirlama ve pisirme asamalarini takip
~ edebilirsiniz.
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é 4-6 Porsiyon

L aline

@ Hazirlama Suresi: 77 dk. &S) Pisme Suresi: 15 dk.

E Malzemeler

e 1 kg. taze tam yagl sUt (pastorize)
¢ 100 gr. tam yagl beyaz peynir

® 1 tutam tuz

CQ,) Sefin Tavsiyesi

Peynirin kalin pargalar halinde kalmamasi igin blender ile ezebilirsiniz.

&L Hazirlama ve Pisirme

Cuisinier’in pisirme haznesine siitU alin ve yaklasik 40-45 dereceye gelene dek
20 dakika Isrtin.

Sitlin mayalamak icin uygun sicakliga geldigini kontrol etmek icin parmaginizi
sUte degdirip 5-7 saniye kadar tutun. Parmaginiz stitln isisina dayaniyorsa
uygun sicakliktadir. Peyniri ezerek isittiginiz stte karistinn ve kapagini kapatarak
yaklasik 5 saat bekletin.

Cuisinier'i agtiginizda ekranda gértinen pisirme mendlerinden “Mayalama” sece-
negine gelin. “Baslat” tusuna 2-3 saniye basill tuttugunuzda pisirme islemi baglar.

Karisiminizi mayalandirmaya almadan dénce porsiyonluk kaplara alip mayalama yapabilirsiniz.

Labne'’yi kahvaltilik ve tatli tariflerinde kullanabilirsiniz

‘Labne’yi Guvech’de pisirmek icin Menl’den “Yogurt” segenegine gelerek hazirlama ve pisirme asamalarini takip

edebilirsiniz.
"q..

-,
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kada/yuﬂ Dolmase

é 4-6 Porsiyon @ Hazirlama Suresi: 10 dk. &S) Pisme Suresi: 40 dk.

E’ Malzemeler

* 1 kg. taze tel kadayif
® 2 su bardagdi ceviz iGi
* 2 yemek kasig toz seker

Kizartmak icin Malzemeler
® Sivi yag
® 4 adet yumurta

Serbet icin Malzemeler
® 3 su bardag toz seker
® 3 su bardagi su

e 1-2 damla limon suyu

Uzeri icin Malzemeler

e Kaymak
* Toz antep fistigi

C,‘;’,) Sefin Tavsiyesi

&L Hazirlama ve Pisirme

Cevizleri kliglk pargalar halinde kirip 2 yemek kasigi toz seker ile karistirn. Tel
kadayiflari uzunlamasina agip igine cevizleri doldurun ve yanlarini igeri dogru
kivirarak sarin. Derin bir kapta 4 yumurtay! ¢irpin.

Cuisinier'i agtiginizda ekranda gortinen pisirme mendlerinden “Kizartma” secene-
gine gelin. “Baglat” tusuna 2-3 saniye basili tuttugunuzda pisirme iglemi baglar.

Cuisinier’in pisirme haznesini yerlestirip serbet icin gereken tlim malzemeyi bu
hazneye alarak kapagini kapatip bitis sinyali gelene kadar 15 dakika kaynatin.
Kaynayan serbeti baska bir kaba alarak pisirme haznesine 2 su bardagdi sivi yagd
ekleyip 1sinmasi igin bekleyin.

Kadayif dolmalarinizi dnce yumurtaya batirin sonra kizgin yagin igine atip gevire-
rek her tarafi esit renk alana kadar pisirin. Kizaran kadayif dolmalarini ilik serbete
alip yarm saat dinlendirin.

Kadayif dolmalarinin daha citir ve gevrek olmasi i¢in yumurtaya bularken icinde cok bekletmeyiniz.

Tatlinizin pisecegi yag kizgin olmalidir. Aksi takdirde kadayif dolmalarin fazla yag ¢eker ve istenilen ¢itir kivama erisile-
mez.

Serbetin ilik, kadayiflarin sicak kadayif dolmalarinin serbeti daha iyi cekmesini saglar.

Kadayif dolmanizi kaymak, dondurma, toz antep fistigi, ceviz, findik, hindistan cevizi, taze nane ile stsleyebilirsiniz.

‘Kadayif Dolmasi’ni Guvech’de pisirmek icin Menl’den “Kizartma” segenegdine gelerek hazirlama ve pisirme asamalarini takip

edebilirsiniz.
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Cokentme Kebalu

é 3-4 Porsiyon @ Hazirlama Suresi: 10 dk. &S) Pisme Suresi: 25 dk.

E’ Malzemeler &L, Hazirlama ve Pigirme

® 500 gr. dana antrikot Dana antrikotu ince seritler (jllyen) halinde, patatesleri ise ince ince dograyip

e 4-5 adet kizartmalik patates soguk su ile nisastasi gidene kadar yikayip sizin. Sarimsak ve yogurdu bir

* 1 cay bardagl domates sos kapta kanstirin.

Kizartmak igin Malzemeler Cuisinier'i agtiginizda ekranda gértinen pisirme menulerinden “Kizartma” secene-
* 2 su bardagi sivi yag gine gelin. “Baglat” tusuna 2-3 saniye baslli tuttugunuzda pisirme islemi baslar.
Yogurt sos icin Malzemeler Cuisinier’in pisirme haznesine 3 yemek kasigi sivi yag ilave ederek jllyen

¢ 1 su bardag yogurt dogradiginiz antrikotlar soteleyin. Sotelediginiz antrikotlan bagka bir kaba alip, ki-
* 2 dis sanmsak zartma icin Cuisinier’in pisirme haznesine 2 su bardagi sivi yag ekleyin ve uygun
* TUz sicakliga geldiginde patatesleri kizartmaya baglayin.

Kizaran patatesleri havlu kagit Uzerine ¢ikarip tuz ilave edin.

CQP Sefin Tavsiyesi

Servis sirasinda tabagin en alt kismina patatesleri daha sonra antrikotu en Uste ise yogurt ve domates sosu Ust Uste
ekleyerek servis yapabilirsiniz.

Patateslerin ¢rtir olmasini Oneririz.

Dilerseniz patatesi kajun baharati ile de lezzetlendirebilir; k6zlenmis domates ve biber ile servis edebilirsiniz.

‘Cokertme Kebabi’ni Guvech’de pisirmek igin Menl’den “Kizartma” segenegine gelerek hazirlama ve pisirme asamalarini

' ' takip edebilrsiniz.
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‘Pastoumal, Kurwu (Fasulxye

ﬁ 6-8 Porsiyon

@ Hazirlama Suresi: 5 dk. &S) Pisme Suresi: 45 dk.

® Malzemeler

® 1 su bardag ispir kuru fasulye
e 1 adet kuru sogan

¢ 5 dilim pastirma

¢ 1 yemek kasigi domates salgasi
* > yemek kasigi biber salgasi
¢ 1 tatl kasigi kimyon

* Tuz

o Karabiber

* Pul biber

® 2 yemek kasidi tereyagi

® 3 su bardag et suyu

Islatma icin Malzemeler
e 1 su bardagi sut

e 1 su bardagi su

¢ 1 cay kasigi seker

CQP Sefin Tavsiyesi

Daha kolay ve pratik pisirme igin ‘Pastirmali Kuru Fasulye’nin tim malzemelerini Cuisinier’in pisirme haznesine koyup
kapagl kapall olarak programinda pisirebilirsiniz.

&L Hazirlama ve Pisirme

Soganlar kiigtik kipler halinde pastirmalari ise seritler halinde dograyin.

Cuisinier'i agtiginizda ekranda gortinen pisirme mendlerinden “Baklagil” segene-
gine gelin. “Baglat” tusuna 2-3 saniye baslli tuttugunuzda pisirme islemi baslar.

Cuisinier’in pisirme haznesine yagi ekleyip soganlari pembelesinceye kadar
kavurun. Salcalar ekleyerek kavurmaya devam edin. Bir gece déncesinden islatti-
giniz ispir kuru fasulyeyi ekleyip suyunu dokun.

En son tuz, karabiber, kimyon ve pul biberi ilave ederek lezzetlendirin. Pastirma
dilimlerini de ekleyip kapadi kapatarak bitis sinyali gelene dek pisirin.

Islatma isleminde sut kullanmaniz lezzeti arttirmak icin dnemli bir ptf noktadir.

Servis esnasinda pastirma dilimlerini az yagda cevirerek kuru fasulyenin Uzerine dokebilirsiniz.

‘Pastirmall Kuru Fasulye’yi Guvech’de pisirmek icin Meni’den “Baklagil” segenegine gelerek hazirlama ve pisirme

asamalarini takip edebilirsiniz.
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é 6-8 Porsiyon

Roll 7)%@

@ Hazirlama Suresi: 20 dk. &S) Pisme Suresi: 50 dk.

E Malzemeler

Hamuru i¢in Malzemeler
® 3 su bardagi un

® % su bardagdl misir unu

e 1 su bardagd Ik su

* 1 yemek kasigi kuru maya
e 1 tatl kasigi toz seker

e 2 cay kasigi tuz

¢ 1 yemek kasigi zeytinyagdi

i¢ harg icin Malzemeler

¢ 1 su bardadi domates sos
e 1 su bardagi pizza peyniri

* 8-10 adet sosis

¢ 1 adet san dolmalik biber

¢ 1 adet kirmizi dolmalik biber
¢ 1 fincan misir

e 1 fincan dilim zeytin

Servis icin Malzemeler
* Roka
® Toz parmesan

——

CQP Sefin Tavsiyesi

&L Hazirlama ve Pisirme

Sosis ve biberleri ince ince dilimleyin. Derin bir kabin igerisinde toz seker, kuru
maya ve suyu karistirip erimesi ve aktive olmasi icin 10 dakika bekletin.

Farkll bir kapta un, misir un ve tuzu karistirarak ortasina bir havuz agin ve mayali
karnisimi bu havuza dékin. Yagi da ilave ederek yogurmaya baslayin. Pirlizsiz
bir hamur olana kadar yogurun ve Uzerini kapatarak 30 dakika mayalandirmaya
birakin.

Mayalanan hamurunuzu uzun dikdértgen sekilde agarak igerisine domates
sosunu surlin ve pizza peynirini yayin. Peynirin Uzerine sosis, biber, misir, zeytin
ve roka yapraklarini dizin.

ButUn harg iceride kalacak sekilde rulo seklinde sararak 5- 6 cm. kalinliginda
dilimleyin. Cuisinier’in pisirme haznesini yaglayarak kestiginiz parcalari sirayla
pisirme haznesine dizin ve kapagini kapatarak bitis sinyali gelene dek pisirin.

Cuisinier'i agtiginizda ekranda gérlinen pisirme mendlerinden “Pizza” secenegine
gelin. “Baslat” tusuna 2-3 saniye basill tuttugunuzda pisirme islemi baslar.

Damak tadiniza gore pizzanin tzerine dilediginiz sebzeleri ekleyebilirsiniz.

Mantar, 1spanak, misir vb. sebzeler kullanarak vejetaryen bir pizza hazirlayabilirsiniz.
Servis sirasinda parmesan peyniri ve roka kullanabilirsiniz.

‘Roll Pizza’yr Guvech’de pisirmek icin Menl’den “Pizza” segenegine gelerek hazirlama ve pisirme asamalarini takip

“mmedebilirsiniz.
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;Zexgb'//\lé “Pesto Tu{»enade ile Somon Fileto

é 2-4 Porsiyon

@ Hazirlama Suresi: 8 dk. &S) Pisme Suresi: 20 dk.

E’ Malzemeler

e 2 adet fileto somon

® 8 adet kuskonmaz

¢ 6 adet bruksel lahanasi
® 6 parca brokoli

e 4 adet minik kabak

e 4 adet minik havug

e 1 cay kasigi tuz

Tapenat Sos icin Malzemeler
e 10 adet siyah zeytin

e 10 adet yesil zeytin

® 1 adet kirmizi doimalik biber
* 80 gr. pesto sos

¢ 1 yemek kasigi zeytinyagi

* 1 cay kasigi tuz

C.‘;’,D Sefin Tavsiyesi

&L Hazirlama ve Pisirme

Zeytinli Pesto Tapenade sosun tUm malzemelerini blender ile ezerek ince bir
sos haline getirin. Sebzeler ile somonlar tuzlayip vakum torbasina ilave edin ve
havasini alarak torbanin agzini kapatin.

Cuisinier'i agtiginizda ekranda gérlnen pisirme mendlerinden “Sous & Vide”
secenegine gelin. “Baslat” tusuna 2-3 saniye basil tuttugunuzda pisirme iglemi
baslar.

Cuisinier’in pisirme haznesine hazirladiginiz torbayi alin ve beyaz buhar aparatini
takarak Uzerini gecene kadar su ekleyin ve kapagini kapatarak bitis sinyali gelene
kadar pisirin.

Pisirme programi igin 40 derecede 50 dakika ya da 70 derecede 30 dakikay!
secebilirsiniz.

Dilerseniz damak tadiniza gdre sebzelerde degisiklik yapabilirsiniz. Sebzelerin ¢esidine gore pisme suresi degisiklik

gosterebilir.

En gec pisecek sebzeleri digerlerine gore daha ufak dilimlemenizi dneririz.

Dilerseniz tapenade sosunu sebzelerle birlikte servis edebilir Uzerine baliklar ekleyebilirsiniz.

‘Zeytinli Pesto Tapenade ile Somon Fileto‘yu Guvech’de pisirmek icin Men(’den “Sous&Vide” segenedine gelerek hazirlama

ve pisirme asamalarini takip edebilirsiniz.

39



Rakir

HAUSGERATE




ﬁrpaalz goga//\le Ft Kavwunma

é 2-4 Porsiyon

® Hazirlama Suresi: 5 dk. &S) Pisme Suresi: 30 dk.

E’ Malzemeler

® 300 gr. kusbas! dogranmis et
® 2 yemek kasigi tereyagi

® 2 yemek kasigl zeytinyagdi

* 10 adet arpacik sogan

® 1 tutam maydanoz

® Tuz

® > cay kasigi kekik

® V5 cay kasigl kimyon

* 1 su bardag et suyu

C,‘;’,) Sefin Tavsiyesi

&L Hazirlama ve Pisirme

Arpacik soganlarin kabuklarini soyun. Maydanozlari ince kiyin.

Cuisinier'i agtiginizda ekranda gortinen pisirme menulerinden “Kavurma” sege-
negine gelin. “Baslat” tusuna 2-3 saniye basill tuttugunuzda pisirme islemi baglar.

Cuisinier’in pisirme haznesine yaglar ve etleri ilave edip etlerin her tarafi iyice
kizarana kadar gevirerek pisirin. Arpacik soganlari ekleyerek 4-5 dakika soteleyin.
Suyu ilave edip kapagini kapatarak bitis sinyali gelene kadar pisirin.

Pisirme isleminin sonunda kekik, kimyon, tuz ve ince dogranmis maydanozlarn
ekleyin.

Daha kolay ve pratik pisirme igin ‘Arpacik Soganl Et Kavurma’nin tim malzemelerini Cuisinier’in pisirme haznesine
koyup kapagi kapall olarak programinda pisirebilirsiniz.

Etin daha yumusak olabilmesi icin tuzun en son eklenmesini tavsiye ederiz.

‘Arpacik Soganl Et Kavurma'yl Guvech’de pisirmek icin MenU’den “Kavurma” segenegdine gelerek hazirlama ve pisirme

asamalarini takip edehbilirsiniz.
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é 6-8 Porsiyon

@ Hazirlama Suresi: 20 dk. &S) Pisme Suresi: 50 dk.

E’ Malzemeler

e 2 su bardagi piring

* 3 yemek kasigi tereyagi

¢ 1 yemek kasigi dolmalik fistik
* 2 yemek kagigi kus Gzimu

® 3 su bardagi su

e 250 gr. kuzu cigeri

e 3-4 dal dereotu

* 1 cay kasigI yenibahar

e Tuz

¢ Karabiber

Hamur icin Malzemeler

e 3 adet yumurta

e 2 corba kasigl sivi yag

e 2 su bardagi un

® Tuz

e Tencereyi yaglamak icin margarin
® 1 su bardagi soyulmus badem

CQP Sefin Tavsiyesi

&L Hazirlama ve Pisirme

Derin bir kabin icerisinde hamurun tUm malzemelerini karigtirarak purtizstz bir
kivam alana kadar yogurun.

Cuisinier'i actiginizda ekranda gértinen pisirme menulerinden “Pilav” secenegine
gelin. “Baslat” tusuna 2-3 saniye basil tuttugunuzda pisirme islemi baslar.

Cuisinier’in pisirme haznesine yagi ekleyin ve dolmalik fistiklari renk degistirene
kadar kavurun. Uzerine cigeri ekleyerek kavurmaya devam edin.

Piring, dereotu, tuz, karabiber, yenibahar ve kus Gzimunu ilave ettikten sonra

suyu ekleyip kapagi kapatarak bitis sinyali gelene dek pisirin. Pisen pilavi bagka
bir kaba alin ve Cuisinier’in pisirme haznesini margarin ile yaglayarak bademleri
dizin ve hamuru pisirme haznesinin boyutunda acarak bademlerin Uzerine serin.

ic pilavi hamurun icerisine dokerek Uistlinti tekrar hamurla értiin. Kapagdini kapa-
tarak bitis sinyali gelene dek pisirin.

Servis esnasinda Cuisinier’in pisirme haznesini ters gevirerek pilavi kolaylikla gikarabilirsiniz.

Estetik bir gérintl elde etmek icin bademler Ustte kalacagindan 6zenli dizilmesini tavsiye ederiz.

Hamuru kaliba sermekte zorlanirsaniz yanlarindan kesik atarak isinizi kolaylastirabilirsiniz.
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é 6-8 Porsiyon

® Hazirlama Suresi: 20 dk. &S) Pisme Suresi: 50 dk.

E’ Malzemeler

e 4 adet yumurta

¢ 1 su bardag toz seker
* 1 su bardag sut

® 1 su bardagi sivi yag

? " ® 1 paket kabartma tozu
E'h 4 * 1 paket vanilya
- e 3 su bardagi un
g e 3 yemek kasigi kakao
4
r—

Cg,) Sefin Tavsiyesi

&L Hazirlama ve Pisirme

Derin bir kabin igerisinde yumurta ve sekeri kabarip beyazlasana kadar cirpin.
Karigima sUt ile sivi yagdi ekleyip cirpmaya devam edin. Kabartma tozu ve vanilya-
yI eleyerek karisima ilave edin ve harci iki esit pargaya boldikten sonra karigim-
lardan birine kakao ile 1,5 su bardagdi unu ekleyin. Diger karisima ise kalan unu
eleyerek ilave edin ve iki harci da purlzstz bir kivam alana kadar ¢irpin.

Cuisinier‘i agtiginizda ekranda gértinen pisirme menulerinden “Kek” secenegine
gelin. “Baslat” tusuna 2-3 saniye basill tuttugunuzda pisirme islemi baslar.

Cuisinier’in pisirme haznesini yaglayarak sade olan kek harcindan bir yemek ka-
sI91 alarak pisirme haznesinin tam ortasina dokun. Ardindan ayni islemi kakaolu
kek harciyla devam ettirin.

Bir sade, bir kakaolu olarak elinizde harg bitene kadar devam edin. Bu islem
bittikten sonra pisirme haznesini cihaza yerlestirin ve kapagi kapali olarak bitis
sinyali gelene dek pisirin.

Kekinizin daha iyi kabarmasi igin yumurta ile sekeri iyice girpmalisiniz.

Dilerseniz pisirme haznesinin en alt kenarina kinlmis badem parcalan dékebilirsiniz.

Kekiniz pistikten sonra Cuisinier’in pisirme haznesini ters gevirerek keki kolayca kaliptan ¢ikarabilirsiniz.

Kekinizi dilerseniz santi, sekerleme, recel, findik ve fistik ile de sunabilirsiniz.

‘Zebra Kek’i Guvech'de pisirmek icin MenU’den “Kek” segenegine gelerek hazirlama ve pisirme asamalarini takip

edebilirsiniz.
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é 4 Porsiyon

@ Hazirlama Suresi: 20 dk. &S) Pisme Suresi: 50 dk.

E Malzemeler

® 4 adet derili kemiksiz tavuk but

i¢ Pilav icin Malzemeler

® 1 su bardagi piring

® 1 su bardagi tavuk suyu

e 1 adet kuru sogan

® 2 yemek kasigl kus UzUmu
® 2 yemek kasigi doimalik fistik
* 1 gay kasigi yenibahar

® V5 gay kasidi tarcin

® 2 yemek kasigi tereyagd

® Zeytinyagi

* Tuz

® Karabiber

CQP Sefin Tavsiyesi

&L Hazirlama ve Pisirme

i pilav igin sogani ince kilpler halinde dograyip piringleri bol suda yikayin.

Cuisinier'i agtiginizda ekranda gortinen pisirme menulerinden “Adir Pisirme”
segenegine gelin. “Baglat” tusuna 2-3 saniye basili tuttugunuzda pisirme islemi
baslar.

Cuisinier’in pisirme haznesine yagi ekleyin ve isindiginda sodani ilave ederek
kavurun. Soganlar kavrulurken dolmalik fistiklari da ekleyerek rengi degisinceye
kadar kavurmaya devam edin.

Pirinci ekleyerek 8 dakika kavurun ve Uzerine kus UzUmd, targin, tuz, karabiber
ve yenibahar ekleyerek suyu da ilave edin ve kapadi kapatarak bitis sinyali gele-
ne dek “Pilav” programinda pisirin.

Tavuk butlarinin ortasina hazirladiginiz i¢ pilavdan koyun ve kenarlarini igeri dogru
katlayarak sarin. Cuisinier’in pisirme haznesine butlan yerlestirin ve 1 su bardagi
su ilave edin. Kapagi kapall olacak sekilde bitis sinyali gelene kadar “Agir Pigir-
me” programinda pisirin.

Tavugun kenarlarini katladiktan sonra kurdan ile sabitleyebilirsiniz.

Dilerseniz tavugun Uzerine dokmek icin domates sos hazirlayabilirsiniz.

Haslanmis sebzelerle servis edebilirsiniz.
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é 4-6 Porsiyon

gbmgo:w{

® Hazirlama Suresi: 5 dk. &S) Pisme Suresi: 30 dk.

E Malzemeler

® 1 kg. kontrafile

* 10 adet mantar

¢ 1 adet kuru sogan

* 1 dis sarmsak

* 150 gr. krema

® 1 yemek kasigi hardal
e 2 yemek kasigl zeytinyagdi
e 1 yemek kasigi tereyagdi
® 74 muskat rendesi

® 1 su bardag et suyu

e 2 adet salatalik tursusu

e (U7
e Karabiber

CQ,) Sefin Tavsiyesi

&L Hazirlama ve Pisirme

Et ile salatalik tursusunu ince seritler halinde kestikten sonra sogani da yemeklik
olarak dograyin. Sarimsagi ince kiydiktan sonra, mantarlari da temizleyip ince
ince kesin.

Cuisinier'i actiginizda ekranda gértinen pisirme menulerinden “Sote” segenegine
gelin. “Baslat” tusuna 2-3 saniye basill tuttugunuzda pisirme islemi baslar.

Cuisinier’in pisirme haznesine zeytinyadi ilave ederek etleri ekleyin ve her yeri esit
renk alana kadar gevirerek pisirin. Sonrasinda suyu ilave edip mantar, sogan,
sarmsak, muskat rendesi ve salatalik tursusunu da ekledikten sonra soganlar
yumusayincaya kadar pisirin. Soganlar da pistikten sonra Gzerine su ve hardall
ekleyerek tim malzeme &zlesene kadar kargtirin.

Bu arada farkli bir karistirma kabina aldiginiz kremanin icine etin suyundan birkag
kasik alip iyice karistirin ve bu karisimi etlerin Uzerine dokerek tereyadi ekleyin.
Kapag kapall olarak bitis sinyali gelene dek pisirin.

Yemegin pisme suresi kullanacaginiz etin kesilme sekline gore degiskenlik gésterebilir.

Kontrafile eti yapisindan dolay sert olabilir yerine antrikot ya da bonfile kullanabilirsiniz.

Dilerseniz yemege ince seritler halinde dogranmis biber ekleyebilirsiniz.

Servis sirasinda toz parmesan peyniri serperek sunabilirsiniz.

‘Stragonof’u Guvech’de pisirmek icin Meni’den “Sote” se¢enegine gelerek hazirlama ve pisirme asamalarini takip

edebilirsiniz.
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ﬁ 4-6 Porsiyon

Flhasan Tava

@ Hazirlama Suresi: 5 dk. &S) Pisme Suresi: 45 dk.

E‘ Malzemeler

* 500 gr. kusbas! kuzu eti
® 2 yemek kasigi margarin
¢ 1 adet kuru sogan

® 3 su bardagi su

Sos icin Malzemeler

® 3 su bardagl stizme yogurt
e 2 su bardagi et suyu

® > su bardagi un

e 2 adet yumurta sarisi

® 3-4 dal taze kekik

® Tuz

o Karabiber

CQP Sefin Tavsiyesi

&L Hazirlama ve Pisirme

Oncelikle sogani kiipler halinde dograyin. Sonrasinda derin bir kabin icine sos
malzemelerinin tamamini alin ve girpin.

Cuisinier'i actiginizda ekranda gortinen pisirme menulerinden “Firnlama” sege-
negine gelin. “Baglat” tusuna 2-3 saniye basll tuttugunuzda pisirme islemi baglar.

Cuisinier’in pisirme haznesine yagdi ilave ederek soganlar pembelesinceye kadar
kavurun. Ardindan etleri ekleyin ve her yeri esit renk alana kadar kavurmaya de-
vam edin. Uzerine suyu ekledikten sonra kapagini kapatarak bitis sinyali gelene
kadar pisirin.

Hazirladiginiz sosun igerisine pisirme suyundan 4-5 yemek kasidi ilave edip
karistinn ve sosu dilerseniz pisirme haznesinin igerisine UstlinU kapatacak sekilde
dokin ve “Finnlama” programinda 15-20 dakika pisirin.

Etler pistiginde firn kabina alarak Uizerine sosu ilave edip firnda Gzerini kizartabilirsiniz.

Yemeginizi sebzeler ile zenginlestirebilirsiniz.

Dilerseniz Elbasan Tava’nizi tavuk kullanarak da yapabilirsiniz.

Elbasan Tava'yl hazirlarken taze ve eksi olmayan yogdurt kullanmanizi &neririz.

‘Elbasan Tava'yl Guvech’de pisirmek igin MenU’den “Kavurma” segenegdine gelerek hazirlama ve pisirme asamalarini takip

edebilirsiniz.
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é 6-8 Porsiyon

® Hazirlama Suresi: 15 dk. &S) Pisme Suresi: 1 saat

E’ Malzemeler
e 7 adet yufka

Sos icin Malzemeler

* 1 sise soda

e 2 yemek kasigi yogurt

® 2 yemek kasigi zeytinyadi
* 1 adet yumurta

® 1 tutam tuz

ic Malzeme

e 4 adet kabak

e 1 su bardagi beyaz peynir
® 5-6 dal dereotu

® 4-5 dal maydanoz

® 3 yemek kasigi zeytinyagdi

Uzeri icin Malzemeler
e Corek otu
® Susam

CQ,) Sefin Tavsiyesi

&L Hazirlama ve Pisirme

i malzeme icin kabaklar rendeleyerek dereotu ve maydanozu ince ince dogra-
yin. Peyniri bir ¢atal yardimiyla ezip i¢ igin gereken tUm malzemeyi derin bir kapta
karistinn. Sos icin gereken tim malzemeyi ayri bir kapta pUrizsiz bir gérinim
alana kadar ¢irpin.

Cuisinier'i actiginizda ekranda gérinen pisirme mendlerinden “Firnlama” sece-
negine gelin. “Baglat” tusuna 2-3 saniye basll tuttugunuzda pisirme islemi baglar.

Cuisinier’in pisirme haznesini yaglayarak 1 adet yufkayr tim tabani ve kenarlari
kaplayacak sekilde haznenin igine serin. Ardindan kalan yufkalan ¢ok kuicik
olmayacak sekilde parcalayin ve tabana 3 adet yufka pargasi sererek aralarina 3
yemek kasigi sos gezdirin.

Sonrasinda i¢ malzemeyi dokerek kalan 3 adet pargcalanmis yufkanin arasina sos
dokerek i¢ harcin Uzerini kapatacak sekilde serin ve son olarak disarida kalan
yufka parcalari ile Uzerini kapatin. Kalan sosu, kenarlara ve pisirme haznesine
gelmeyecek sekilde dokin ve susam ile ¢orek otu serpin. Kapagdi kapali olarak
bitis sinyali gelene dek pisirin.

Boreginiz su boéregi gibi disi hafif sert, icerisi yumusak olmalidir.

Pisirme isleminden sonra sogumasini beklerseniz ¢okebilir bu ylizden sicak olarak servis etmenizi dneririz.

ic malzemeyi dilerseniz damak tadiniza gére degistirebilirsiniz.

Cuisinier’in pisirme haznesini ters ¢evirerek boreginizi rahatca cikarabilirsiniz.

‘Kabakli Sufle Bérek’i Guvech’de pisirmek icin MenU’den “Pizza” segenegdine gelerek hazirlama ve pisirme asamalarini takip

edebilirsiniz.
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é 4-6 Porsiyon

Hosmenim

G Hazirlama Suresi: 5 dk. &S) Pisme Suresi: 35 dk.

E Malzemeler

e 1 su bardagi irmik

* 2 yemek kasigi tereyagi

e 1 adet yumurta sarisi

¢ 1 paket vanilya

® 200 gr. taze yagl tuzsuz peynir
(dil peyniri)

e 1 su bardagdi tam yagl stt

e 1 su bardagi su

¢ 1,5 su bardagi toz seker

Uzeri icin Malzemeler
® Tarcin

¢ Hindistan cevizi

® Dovilmus ceviz

CQP Sefin Tavsiyesi

Dilerseniz kuruyemis ya da targin ile servis edebilirsiniz.

&L Hazirlama ve Pisirme

Cuisinier’in pisirme haznesine yag ile irmigi ekleyip rengi degisene (altin sarisi
renk almall) kadar kavurun. Kavrulduktan sonra sekeri ilave ederek 2 dakika ka-
ristirarak sUt ile suyu ilave edin ve koyulasip suyunu gekene kadar kapagi kapali
sekilde 6-8 dakika pisirin.

Son olarak peynir, vanilya ve yumurta sarnsini ilave edip peynirleri eriterek karigti-
rin ve servis tabagina alin.

Cuisinier'i agtiginizda ekranda gértinen pisirme menulerinden “Tatli” segenegine
gelin. “Baslat” tusuna 2-3 saniye basill tuttugunuzda pisirme islemi baglar.

Yaninda dondurma ile servis edebilirsiniz.

Suslemede kabuksuz badem veya ceviz kullanabilirsiniz.

‘Hosmerim'’i Guvgghﬁ@‘ﬁiéirmek icin Menl’den “Tatl” segenegine gelerek hazirlama ve pisirme asamalarini takip

edebilirsiniz.
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kagbtta Hamsi Bugulama

é 6-8 Porsiyon @ Hazirlama Suresi: 10 dk. &S) Pisme Suresi: 20 dk.

E’ Malzemeler &L, Hazirlama ve Pigirme

* 1 kg. aylklanmig hamsi il olarak hamsilerin kafa kisimlarini ve igini iyice temizleyerek bol suda yikayn.

e 3 adet kuru sogan Sonrasinda soganlar piyazlik, limonlari ise ince ince dograyin.

® 2 adet limon

¢ 8-10 dal maydanoz Yagl kagittan Cuisinier’in pisirme kabi boyutunda alt ve Ust kisim igin iki adet

* 3 yemek kasigi sivi yag yuvarlak parga kesin. Kagidin lizerine énce sogan ve limonlarin yarisi ile hamsileri
e 2 adet defne yaprag dizin. Kalan diger sogan, limon, maydanoz, taze kekik ve defne yapragini da

® 1 dal taze kekik hamsilere ekleyerek Uzerine sivi yag gezdirin ve tuz ilave edin.

® 1 tutam tuz

® Yagl kagit Ust kisim icin kestiginiz yagl kagidi hamsilerin (izerine kapatarak kenarlardan

hava almamasina 6zen gosterin.

Cuisinier'i actiginizda ekranda gériinen pisirme mentlerinden “Buharda” se¢ene-
gine gelin. “Baslat” tusuna 2-3 saniye basili tuttugunuzda pisirme islemi baglar.
(140 derecede 30 dakika)

Cuisinier’in icine hazirladiginiz pisirme haznesini yerlestirerek 1 su bardagi su
ekleyin. Beyaz buhar aparatini takarak yagl kagidi bu aparatin tzerine koyun ve
kapag! kapatarak bitis sinyali gelene dek pisirin.

C.:’,) Sefin Tavsiyesi

Hamsilerin altina sogan ile birlikte ince dogranmis patates veya mevsim sebzeleri ekleyebilirsiniz.

Ekleyeceginiz sebzenin ¢esidine gore pisme suresi degisebilir. Bu ylizden énceden haslama yapmaniz gerekebilir.

Tercihinize gore Kagitta Hamsi Bugulama’yl mantar ve ispanak ile zenginlestirebilirsiniz.

‘Kagitta Hamsi Bugulama’yr Guvech’de pisirmek icin Menl’den “Buharda” segcenegdine gelerek hazirlama ve pisirme
asamalarini takip edebilirsiniz.
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1 GORBA KAPALI 30 dk. 30 dk. - 4 saat 100°C / P6 PO - P7 HAYIR EVET EVET

Degisim Araligi 10 dk.
30 dk. - 12 saat

2 GOveEg KAPALI 1 saat Dedisim Ava) 30 . 100°C / P6 PO - P7 HAYIR EVET EVET
) 150°C - 160C
3 KZARTMA  AGK 5 dk. S5dk.- 1 saat 160°C Degisim / / EVET HAYIR HAYIR
Degisim Araligi 1 dk. Araligi 10°C
4 KAVURMA  ACK 30 dk. Gl - B 145 / / / EVET HAYIR EVET
Degisim Araligi 5 dk.
20 dk. - 2 saat .
5 SOTE ACIK 40 k. Dedisim Al 5 k. 135 / / / EVET HAYIR EVET
1 saat - 5 saat o
6  TANDR KAPALI 1 saat Degisim Aval 5 dk. 135 / P6 PO - P7 HAYIR EVET EVET
o KAPALI/ 5dk. - 1saat .
7wl o 15 k. Degisim Aral 5 k. 15°C / P1 PO - P7 EVET HAYIR EVET
8  BAKLAGL  KAPALL  1saat iactgisant 120°C / p7 PO - P7 HAYIR EVET EVET
Degisim Araligi 5 dk.
; 20 dk. - 2 saat .
9 PILAV ACIK 20 dk. Degisim Aral 5 k. 145 / / / EVET HAYIR EVET
10 FRINLAMA  KAPALI  30dk. 1Dats - A ek 145¢C / P3 PO - P7 HAYIR EVET EVET
Degisim Araligi 5 dk.
ilk Adim: 30 dk. - 2,5 saat
P1: 2 saat Degisim Araligi 5 dk. P1:35C
1 EKMEK KAPALI P2:1saat ikinci Adim: 30 dk. - 2 saat P2:155°C / / / HAYIR BVET BVET
Degisim Araligi 5 dk.
12 MAKARNA  AGKK 8 dk. Bl Al 10°C / / / EVET HAYIR HAYIR
Degisim Araligi 1 dk.
13 PIZZASTART  KAPALI  20dk. 20 dk. - 2 saat 150°C / P3 / HAYIR EVET HAYIR
Degisim Araligi 5 dk.
14 KK KAPALL 30 dk. EO cisaat 140C / P3 / HAYIR EVET HAYIR
Degisim Araligi 5 dk.
25 dk. - 50 dk. ’
15 TATU KAPAL  25dk. Degigim Ava 5 dk 130°C / P4 / HAYIR EVET EVET
20 dk. - 4 saat a
16 REGEL ACIK 20 dk. el 115°C / / / EVET HAYIR EVET
17 MAYALAMA  KAPALI 1 saat 1 saat - 12 saat 35C / P4 P2-P5 HAYIR EVET EVET
Degisim Araligi 5 dk.
SOUS & 2 saat - 4 saat o 350 105G
18 ViDE KAPALI  2saat Dedisim Al 5 k. 35 A?;.gg'?'?c p7 / HAYIR EVET EVET
ilk saat: 45°C
% ikinci saat: 65°C
19 AGR KAPALI/ ) saat | saat - 8 saat {Ugiincii saat: 85°C / P4 PO - P7 EVET HAYIR EVET
PISIRME ACIK Degisim Araligi 20 dk. . .
Dért ve sonraki
saatler: 95°C
BUHARDA 5dk. - 4 saat .
20 igaye  KAPAL 5 dk. Dedisim Aal 5 . 115 / P6 PO - P7 HAYIR EVET EVET
o1 MANUEL bl 5 dk. 5 dk. - 12 saat 120°C 35C-160C  P1 PO - P7 EVET HAYIR EVET

AYAR



Bu kitap Fakir Cuisinier Grininin hediyesidir.
Her tUrlU telif hakki Fakir Elektrikli Ev Aletleri Dis Tic. A.S.ve aittir.
izin almadan kismen veya tamamen alinti yapilamaz, higbir sekilde kopya edilemez, cogaltlamaz ve yayimlanamaz.
Parayla satilamaz.
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