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Gourmet Serisi ile sanatınızı konuşturun!
Benzersiz geçmişi ve çığır açan ürünleriyle 
teknolojiyi evlerinize özenle taşıyan Fakir 
Hausgeräte, 85. yılında çok özel bir 
koleksiyonla mutfağınıza misafir oluyor. 
Mutfak tutkunları, uzmanları ve meraklıları 
için hazırlanan Fakir Gourmet Serisi’nin akıllı 
pişiricileri, evde pişirilen yemeklere sağlık, 
lezzet ve pratiklik katmak için dizayn edildi.

Gourmet Serisi akıllı pişiriciler ile güveçten 
kızartmaya, tandırdan sotelemeye, 
kavurmadan buharda pişirmeye, haşlamadan 
fırınlamaya kadar birçok modern ve geleneksel 
pişirme tekniklerini en pratik haliyle uygulamak 
mümkün. Yapmak istediğiniz yemeğin 
malzemelerini koyup, süresini ayarladıktan 
sonra pişme esnasında yemeğin başında 
beklemeniz gerekmiyor ve vaktiniz size kalıyor.

Fakir Gourmet Serisi’nin yenilikçi pişirme sistemi, yemeklerinizin aromasını ve besin 
değerini kaybetmeden sağlıklı pişirmeye olanak sağlıyor. 

Karşınızda mutfakta vazgeçilmeziniz olacak Fakir Gourmet Serisi’nin muhteşem 
ürünlerinden Cuisinier…

Geleneksel ve modern tüm tariflerin en iyi özelliklerini ortaya çıkaran Cuisinier’de 
pişirebileceğiniz yemeklerden bazıları bu kitapta bir araya getirildi. 

Ünlü şef Mutfakkoçu Recep Aydoğan’ın reçeteleriyle hazırlanan tariflerimizin yer aldığı 
Yemek Kitabı, değerli ipuçları sunarken içinizdeki şefe ilham vermek için hazırlandı.

Şef Recep Aydoğan, geçmişten gelen bilgi birikiminin verdiği tecrübeyle bugün
üniversitelerde gastronomi eğitmenliği yapmakta, bunun yanında özel kurumlara da 
danışmanlık hizmeti vermektedir. City Cooks Mutfak Okulu’nun işletmecisi olan Şef Recep 
Aydoğan, amatör ve profesyoneller için özel eğitim programları düzenlemekte, Fakir 
Hausgeräte’nin mutfak ürünleri kategorisinde ürün geliştirme ve Ar-Ge departmanlarıyla 
birlikte çalışmaktadır.
 
Cuisinier ile lezzetten vazgeçmeden sağlıklı yemek pişirme özgürlüğünü yaşayın…

Recep AYDOĞAN

Gourmet Serisi
Cuisinier
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İÇİNDEKİLER

CUISINIER ile içinizdeki tutkulu şefi özgür bırakın...

Basınçlı pişirmenin en güvenilir halini teknolojiyle birleştiren Cuisinier...

Yemeklerin daha lezzetli ve aromalı olmasını sağlayan basınçlı pişirme sistemi sayesinde kısa sürede pişirme imkanı veren 
Cuisinier; Türk mutfağı ağırlıklı, Türkçe menüsüyle pratik kullanım sağlıyor. Malzemeleri koyup istediğiniz programı seçip, 
istediğiniz zamanda pişirmeyi başlatarak yemeğinizi hazır hale getirebiliyorsunuz. Zaman kontrolü özelliği sayesinde yanma, 
taşma ve çok ya da az pişme gibi sorunları ortadan kaldırıyor.  

Damak zevkiniz ve hayalleriniz tek sınırınız olacak…
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GENEL BİLGİLER

İlk kullanımdan önce hazneyi 1 litre su ile 20 dk kaynatarak 
çalıştırınız; aksesuarları deterjanlı su ile elde yıkayınız. 

CİHAZ BİLGİLERİ

MENÜ  

Kullanacağınız yemek programını seçmek için menü tuşuna 
basınız. Menü tuşuna her basıldığında 20 farklı yemek 
programından sırasıyla bir tanesi yanar. İstenilen program 
üzerine gelince başlat tuşuna 2 saniye basılı tutularak 
program başlatılır. 

YÖN TUŞLARI

+ ve – yön tuşları ile seçilen yemek programına göre sıcaklık, 
basınç, adım veya zaman değeri değiştirilebilir.

EKRAN SAATİ AYARI

+ veya – yön tuşlarından herhangi birine basılı tutulduğunda 
ekrandaki süre göstergesi yanıp sönmeye başlar. – ve + yön 
tuşlarını kullanarak güncel saat ayarlanabilir. 3 saniye işlem 
yapmadan beklediğinizde işlem sabitlenecektir.

ZAMAN / BASINÇ / SICAKLIK / BASINÇ DÜŞÜRME

Tuşa her bastığınızda; zaman, sıcaklık, basınç veya adım 
değerlerinden birisi yanar. Manuel ayar veya pişirme 
programlarında seçilen yemek programına göre bu tuş ile 
zaman, basınç, sıcaklık, adım arasında istenilen değere 
geçiş yapılarak + ve – yön tuşlarıyla ayar yapılabilir.

Her yemek programının kendine özgü ayarlanmış süresi, 
basıncı ve sıcaklığı vardır. Seçilen yemek programlarına göre 
birini veya birkaçını değiştirebilirsiniz. Bazı programlarda ise 
süre haricinde hiçbir değer değiştirilemez. 

GECİKMELİ BAŞLAT

Gecikmeli Başlat tuşu  ayarlanmış pişirme programını 
gecikmeli başlatır.

Gecikmeli Başlat tuşuna ilk bastığınızda ekranda görülen 
süre yemek programının bitiş saatini gösterir. Bitiş saati ne 
kadar geciktirilecek ise – ve + yön tuşları kullanılarak saat 
ve dakika olarak istenilen bitiş saati ayarlanır. Ekranda son 
görülen zaman bitiş saatini verir.
Bitiş saati geciktirme/erteleme süresi ve pişme süresinin 
toplamından oluşur. + ve - oklarıyla ileriye doğru 
arttırabilirsiniz.

SICAK TUTMA / İPTAL

Sıcak Tutma / İptal tuşunun iki ayrı çalışma şekli vardır;

1. Herhangi bir program ayarı yapılmadıysa Sıcak Tutma/
İptal tuşuna 2 saniye basılı tutularak sıcak tutma fonksiyonu 
aktif hale getirilebilir. Tuş turuncu renkte yanar ve ekranda 
zaman göstergesi çalışmaya başlar. Böylelikle sıcak tutulan 
süreyi ekrandan takip edebilirsiniz.
2. Bir program seçimi yapılmış ve cihaz çalışıyorsa iptal 
etmek için 2 saniye Sıcak Tutma/İptal tuşuna basılı tutularak 
program iptal edilir. Böylelikle cihaz ilk açılış ekranına da geri 
dönmüş olur.

Program bittiğinde sesli bir uyarı duyacaksınız ve sıcak 
tutma otomatik olarak aktif hale geçecektir. Sıcak Tutma/
İptal tuşuna 2 saniye basılı tutarak iptal edebilirsiniz.

Sıcak tutma programı aktif olduğunda ve iptal edilmediği 
sürece 24 saat boyunca yiyeceği sıcak tutar ancak gıdaya 
zarar verebileceğinden 24 saat sıcak tutma önerilmez. 
Sıcak tutma sıcaklığı 73°C dir.

Seçilen program bittiğinde sıcak tutma seçilen yemek 
programına göre bazılarında direk aktif hale geçerken 
bazılarında ise bu fonksiyon aktif olmaz. Fabrika ayarları 
tablosundan programları kontrol edebilirsiniz.

MANUEL AYAR

Bu program manuel olarak yemek programı yaratmanıza 
olanak sağlar. 
Zaman / Basınç /Sıcaklık / Basınç Düşürme tuşuna basarak 
istenilen değere gelindiğinde – ve + yön tuşlarıyla istenilen 
ayarı yapabilirsiniz.

BAŞLAT
  
Pişirme program ayarı yapıldıktan sonra başlat tuşuna 2 
saniye basılı tutunuz. Bip sesi duyacaksınız ve program 
başlamıştır.

Başlat tuşuna bastığınızda ekranda EO işareti belirmiş ise 
kapak kilidini kapatınız aksi takdirde program başlamaz.
Pişirme işlemi sırasında elektrik bağlantısı kesilirse, elektrik 
tekrar geldiğinde program aynı ayardan ve kalan zamandan 
devam eder.

Cihazın çalışması esnasında bir ıslık sesi duyabilirsiniz. Ses 
manyetik valften gelmektedir. Normal bir durumdur.
Pişirme programı tamamlandığında ve cihazın iç basıncı 
güvenli seviyeye geldiğinde cihazınızın kapağını açmak için 
kapak kilidini saat yönünde çeviriniz. 

Kapak açma / kapama mandalına basarak cihazınızın 
kapağını açabilirsiniz.
Yiyeceği karıştırırken hazne içinde ısıya dayanıklı plastik 
veya tahta kaşık kullanınız. 

Cuisinier
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Minestrone Çorba
4-6 Porsiyon Hazırlama Süresi: 10 dk. Pişme Süresi: 35 dk.

• 4 yemek kaşığı zeytinyağı 
• 1 adet soğan 
• 2 diş sarımsak 
• 1 adet kabak 
• 1 adet havuç 
• 1 adet patates 
• 3 dal kereviz sapı 
• 2-3 dal brokoli 
• 2-3 dal karnabahar 
• 1 litre tavuk suyu 
• 1 adet defne yaprağı 
• Karabiber 
• Tuz

Malzemeler
Kabak, havuç ve patatesi küçük küpler halinde; kereviz sapı ile soğanı ise ince 
ince doğrayın. Brokoli ve karnabaharı ince parçalara ayırıp sarımsakların kabuk-
larını soyun. 

Cuisinier‘i açtığınızda ekranda görünen pişirme menülerinden “Çorba” seçeneği-
ne gelin. “Başlat” tuşuna 2-3 saniye basılı tuttuğunuzda pişirme işlemi başlar.
 
Cuisinier’in pişirme haznesine yağı ilave edin ve soğanlar ile birlikte kereviz sapını 
hafifçe kavurun. Ardından diğer sebzeleri ekleyerek tavuk suyu, defne yaprağı, 
tuz ve karabiberi ilave edin. Kapağı kapatarak bitiş sinyali gelene dek pişirin.

Hazırlama ve Pişirme

‘Minestrone Çorbası’nı Guvech’de pişirmek için Menü’den “Çorba” seçeneğine gelerek, hazırlama ve pişirme aşamalarını 
takip edebilirsiniz.

Şefin Tavsiyesi
Daha kolay ve pratik pişirme için ‘Minestrone Çorba‘nın tüm malzemelerini Cuisinier’in pişirme haznesine koyup kapağı 
kapalı olarak programında pişirebilirsiniz.

‘Minestrone Çorba’nın berrak ve pürüzsüz bir görünümde olması gerekir. 

Sebzeler çorbanın içerisinde gözükeceğinden düzgün doğrayarak şık bir sunum elde edebilirsiniz.

Dilerseniz çorba üzerine ince kıyılmış dereotu serperek servis edebilirsiniz.
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Kuzu İncik Haşlama
4-6 Porsiyon Hazırlama Süresi: 8 dk. Pişme Süresi: 1 saat 30 dk.

• 2 yemek kaşığı zeytinyağı 
• 4 adet kuzu incik 
• 6 bardak su 
• 2 adet patates 
• 2 adet havuç 
• 1 adet kırmızı soğan 
• 10 adet arpacık soğan
• 3 adet kereviz sapı 
• 2 adet defne yaprağı 
• Tuz 
• Karabiber 

Meyane için Malzemeler 
• 1 tatlı kaşığı un 
• 1 su bardağı haşlama suyu 
• 1 adet yumurta sarısı 

Malzemeler
Patates, soğan ve kereviz sapını büyük küpler halinde doğrayın. 

Cuisinier‘i açtığınızda ekranda görünen pişirme menülerinden “Tandır” seçeneği-
ne gelin. “Başlat” tuşuna 2-3 saniye basılı tuttuğunuzda pişirme işlemi başlar. 

Cuisinier’in pişirme haznesine yağ ile incikleri ekleyerek incikleri kızartın. Kızaran 
inciklerin üzerine su ile defne yaprağını ekleyerek kapağı kapatın ve 40 dakika pi-
şirin. Pişirme işlemi tamamlandığında defne yapraklarını çıkarıp sebzeleri ekleyin.

Farklı bir karıştırma kabında un, yumurta sarısı ve 1 su bardağı soğuk suyu 
çırptıktan sonra üzerine 1 su bardağı inciklerin haşlama suyundan ekleyin. Bu 
karışımı inciğe ilave edip bir kez karıştırın ve kapağını kapatarak sinyal gelene dek 
pişirin. Son olarak tuz ve karabiber ile lezzetlendirin. 

Hazırlama ve Pişirme

‘Kuzu İncik Haşlama’yı Guvech’de pişirmek için Menü’den “Tandır” seçeneğine gelerek, hazırlama ve pişirme aşamalarını 
takip edebilirsiniz.

Şefin Tavsiyesi
İnciklerinizi pişirme işleminden önce tuzlu soğuk su ile yıkamanız kan ve kokusunu azaltır. 

İnciklerinizi pişirmeden önce una bulayıp kızartma işlemi yaparsanız sosu daha iyi tutar ve karamelleşmesi lezzeti 
arttırır. 

Meyane karışımını yaparken önce soğuk su konulmalı aksi taktirde meyane topaklanma yapar. 

Sebzeleri damak tadınıza göre değiştirebilirsiniz. Kullanacağınız sebzenin türüne göre pişme süresi değişkenlik göste-
rebilir. 
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Focaccia
6-8 Porsiyon Hazırlama Süresi: 15 dk. Pişme Süresi: 50 dk. + Mayalandırma Süresi

• 500 gr. un 
• 1 tatlı kaşığı tuz 
• 1 paket yaş maya 
• 3 bardak ılık su 
• 3 yemek kaşığı zeytinyağı 
• 15 gr. bal ya da 1 yemek kaşığı toz 
şeker 

Üzeri için Malzemeler
• 2 dal biberiye 
• 2 dal taze kekik 
• 10-15 adet zeytin 
• 8-10 adet kurutulmuş domates
ya da çeri domates 
• 1 adet kırmızı balık soğanı 
• Deniz tuzu

Malzemeler
Derin bir kabın içerisinde yaş maya, şeker (ya da balı) ve ılık suyu karıştırarak 
mayanın erimesi ve aktive olması için 10 dakika bekletin.

Ayrı bir kapta un ile tuzu karıştırın ve ortasına bir havuz açarak hazırladığınız 
mayalı karışımı bu havuza dökün. Bu karışıma üzeri için olan malzemeler olan 
kekik, kuru domates, biberiye ve zeytin dilimlerin bir miktar ekleyip bir kısmını da 
üzeri için ayırın.

Hamur karışımına zeytinyağı ekleyerek pürüzsüz bir hamur olana kadar yoğurun 
ve üzerini kapatarak yaklaşık 20 dakika mayalanmaya bırakın. 

Cuisinier‘i açtığınızda ekranda görünen pişirme menülerinden “Ekmek” seçeneği-
ne gelin. “Başlat” tuşuna 2-3 saniye basılı tuttuğunuzda pişirme işlemi başlar. 

Cuisinier’in pişirme haznesinin kenarları ile taban kısmını iyice yağlayın. Hazır-
ladığınız hamuru hazneye yayın ve üzerine çapraz çizikler atarak kırmızı soğan, 
biberiye, kekik, kuru domates ve zeytin ile süsledikten sonra deniz tuzu ile lezzet-
lendirin. Kapağını kapatarak bitiş sinyali gelene dek pişirin. 

Hazırlama ve Pişirme

‘Focaccia’yı Guvech’de pişirmek için Menü’den “Ekmek” seçeneğine gelerek, hazırlama ve pişirme aşamalarını takip
edebilirsiniz.

Şefin Tavsiyesi
Dilerseniz üzeri için olan malzemeleri damak tadınıza göre değiştirebilirsiniz.

Bayatlayan sarımsaklı fesleğenli ekmeği küp küp kesip kıtır hale getirerek çorba ve salatalarda kullanabilirsiniz.

Focaccia’yı daha sonra kullanabilmek için derin dondurucuda saklayabilirsiniz. Dondurulan veya bayatlayan
Focaccia’yı tavada veya ızgarada ısıtarak kullanabilirsiniz.
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Cezerye
4-6 Porsiyon Hazırlama Süresi: 5 dk. Pişme Süresi: 1 saat

• 1 kg. iri havuç 

Haşlamak için Malzemeler
• 10 su bardağı su 
• 2 su bardağı toz şeker 
• 1 fincan fındık içi 
• 1 fincan ceviz içi  
• 1 su bardağı hindistan cevizi 

Malzemeler
Havuçların kök kısımlarını keserek temizleyin ve kabuklarını soyun. 

Cuisinier‘i açtığınızda ekranda görünen pişirme menülerinden “Reçel” seçeneği-
ne gelin. “Başlat” tuşuna 2-3 saniye basılı tuttuğunuzda pişirme işlemi başlar. 

Cuisinier’in pişirme haznesine suyu ilave edip içine havuçları ekleyerek kapağı 
kapatın ve bitiş sinyali gelene dek haşlayın. Haşlanan havuçları rendeleyip pişir-
me haznesine alın ve şekeri de ilave ettikten sonra kavurmaya başlayın. Havuç 
suyunu salıp çekene kadar kavurma işlemine devam edin ve sonrasında fındıkları 
ekleyin.

Düz bir tepsiye hindistan cevizi döktükten sonra üzerine hazırladığınız cezeryeyi 
yayın ve üst katmanına tekrar hindistan cevizi dökün. Soğuduktan sonra dilimle-
yerek servis edebilirsiniz. 

Hazırlama ve Pişirme

‘Cezerye’yi Guvech’de pişirmek için Menü’den “Reçel” seçeneğine gelerek, hazırlama ve pişirme aşamalarını takip
edebilirsiniz.

Şefin Tavsiyesi
Dilerseniz havuçları şekerle haşladıktan sonra robotta çekip ince bir kıvama getirebilirsiniz.

Cezeryeyi isterseniz fıstık ve ceviz ile de süsleyebilirsiniz.

Servis esnasında tarçın ile ikram etmek cezeryenize ayrı bir tat verecektir. 
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Lor Peyniri
4-6 Porsiyon Hazırlama Süresi: 5 dk. Pişme Süresi: 15 dk.

• 2 kg. tam yağlı süt 
• Yarım çay bardağı sirke veya limon 
suyu 

Malzemeler
Cuisinier‘i açtığınızda ekranda görünen pişirme menülerinden “Reçel” seçeneği-
ne gelin. “Başlat” tuşuna 2-3 saniye basılı tuttuğunuzda pişirme işlemi başlar. 

Cuisinier’in pişirme haznesine sütü ekleyerek kaynatın. Kaynamaya başladığı 
anda sirke veya limon suyunu ekleyip sütün kesilmesini bekleyin. Kesilen süt kay-
namaya başladığında üstte lor peynirinin toplandığını göreceksiniz. Sütü temiz bir 
tülbent ya da süzgeç yardımıyla süzün.

Hazırlama ve Pişirme

‘Lor Peyniri’ni Guvech’de pişirmek için Menü’den “Reçel” seçeneğine gelerek 120 dereceye ayarlayın, hazırlama ve pişirme 
aşamalarını takip edebilirsiniz.

Şefin Tavsiyesi
Tülbenti bir yere asarak peynirin daha iyi süzülmesini sağlayabilirsiniz. 

Üzerine ağırlık koyarak yuvarlak bir peynir elde edebilirsiniz. 

Tuzlu bir peynir isterseniz limon ya da sirke kullandıktan sonra tuz ilave edebilirsiniz. 
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Harem Güveci
4-6 Porsiyon Hazırlama Süresi: 5 dk. Pişme Süresi: 50 dk.

• 250 gr. kuzu kuşbaşı 
• 3 yemek kaşığı tereyağı 
• 1 adet kırmızı biber 
• 1 adet yeşil biber 
• 1 adet kuru soğan 
• 1 su bardağı arpa şehriye 
• 2 su bardağı et suyu 
• 1 tatlı kaşığı biber salçası 
• 1 tatlı kaşığı domates salçası
• Karabiber 
• Pul biber 
• Kekik 
• Tuz 

Beşamel sos için Malzemeler
• 2 yemek kaşığı tereyağı 
• 2 yemek kaşığı un 
• 1 su bardağı süt 
• Tuz 

Üzeri için Malzemeler
• 1 su bardağı rendelenmiş kaşar 
peyniri 

Malzemeler
Soğan ve biberleri küçük küpler halinde doğrayın. 

Cuisinier‘i açtığınızda ekranda görünen pişirme menülerinden “Güveç” seçeneği-
ne gelin. “Başlat” tuşuna 2-3 saniye basılı tuttuğunuzda pişirme işlemi başlar. 

Cuisinier’in pişirme haznesine yağı ilave ederek ve kuzu etlerini renk değiştirene 
kadar çevirerek pişirin. Arpa şehriyeyi ilave ederek pembeleşinceye kadar kavu-
run ve ardından soğan, biber ve salçaları ekleyip kavurmaya devam edin. 

Baharatlar ile tuzu ilave ederek üstüne suyunu ilave edin ve kapağı kapalı olarak 
bitiş sinyali gelene kadar pişirin. Pişirme işlemi bittikten sonra beşamel sosu 
hazırlamak için yemeği farklı bir kaba alın.

Beşamel sos için ‘’Sote’’ programına gelin ve Cuisinier’in pişirme haznesine yağı 
ile unu ilave ederek kokusu çıkana kadar kavurun. Ardından topak olmamasına 
dikkat ederek tuz ile sütü ilave edin ve hızlıca çırpın. 

Cuisinier’in pişirme haznesine yemeği koyun ve üzerine beşamel sosu ile kaşar 
peynirini ilave edin ve ‘’Güveç’’ programında peynir eriyene kadar pişirin. 

Hazırlama ve Pişirme

‘Harem Güveci’ni Guvech’de pişirmek için Menü’den “Güveç” seçeneğine gelerek hazırlama ve pişirme aşamalarını takip 
edebilirsiniz.

Şefin Tavsiyesi
Güveç yemeğinin üzerini kızartma işlemini fırında yapabilirsiniz. 

Harem Güveci’ni dilerseniz porsiyonluk güveç kaplarında hazırlayabilirsiniz. 
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Karides Güveç
4-6 Porsiyon Hazırlama Süresi: 5 dk. Pişme Süresi: 35 dk.

• 30 adet karides (küçük boy, temiz-
lenmiş) 
• 3 yemek kaşığı tereyağı 
• 1 adet sivri biber
• 1 adet orta boy domates 
• 5 adet mantar (ince dilimlenmiş) 
• 2 diş sarımsak 
• 1 adet defne yaprağı 
• 4 yemek kaşığı kaşar peyniri 
• ½ çay bardağı su 
• ¼ çay kaşığı taze kekik 
• 1 tatlı kaşığı pul biber

Malzemeler
Biber ile domatesi küçük küpler halinde doğrayın ve mantarları ince ince kesin. 

Cuisinier‘i açtığınızda ekranda görünen pişirme menülerinden “Güveç” seçeneği-
ne gelin. “Başlat” tuşuna 2-3 saniye basılı tuttuğunuzda pişirme işlemi başlar. 

Cuisinier’in pişirme haznesine yağı ilave ederek biberleri 5 dakika soteleyin. Son-
rasında kaşar peyniri hariç tüm malzemeyi kaba ekleyerek kapağı kapalı olarak 
bitiş sinyali gelene kadar pişirin.

Güveci pişirme haznesinden servis edecekseniz üzerine kaşar peynirini ilave 
ederek sıcaklığı ile erimeye bırakın. Ayrı bir güveçte servis edecekseniz karidesleri 
güvece alın ve üzerine kaşar peynirini serperek fırında üzerini kızartabilirsiniz.  

Hazırlama ve Pişirme

‘Karides Güveç’i Guvech’de pişirmek için Menü’den “Güveç” seçeneğine gelerek hazırlama ve pişirme aşamalarını takip 
edebilirsiniz.

Şefin Tavsiyesi
Dilerseniz güvece ince parçalara ayrılmış brokoli, karnabahar gibi sebzeler de ekleyebilirsiniz. 

Karides Güveci dilerseniz porsiyonluk güveç kaplarında servis edebilirsiniz.
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Vişneli Kereviz
4-6 Porsiyon Hazırlama Süresi: 5 dk. Pişme Süresi: 40 dk.

• 6 adet kök kereviz 
• 4 adet arpacık soğan 
• 1 adet havuç 
• 1 adet portakal suyu 
• 1/2 su bardağı zeytinyağı 
• 1 su bardağı tane vişne 
• 1 su bardağı su 
• 4 dal dereotu 
• Tuz

Malzemeler
Havuçları silindir şeklinde doğrayarak arpacık soğanları ortadan ikiye bölün. 
Kerevizlerin kabuklarını soyun ve 3 mm kalınlığında yuvarlak halkalar şeklinde 
dilimleyin, portakalın suyunu sıkın. 

Cuisinier‘i açtığınızda ekranda görünen pişirme menülerinden “Zeytinyağlı” seçe-
neğine gelin. “Başlat” tuşuna 2-3 saniye basılı tuttuğunuzda pişirme işlemi başlar. 

Cuisinier’in pişirme haznesine yağı ilave ederek havuçlar ile arpacık soğanları 5 
dakika soteleyin.

Kereviz, portakal suyu, vişne taneleri, tuz ve suyu ilave edip kapağı kapatarak 
bitiş sinyali gelene dek pişirin. 

Hazırlama ve Pişirme

‘Vişneli Kereviz’ i Guvech’de pişirmek için Menü’den “Zeytinyağlı” seçeneğine gelerek hazırlama ve pişirme aşamalarını takip 
edebilirsiniz.

Şefin Tavsiyesi
Pişirme işleminin sonunda Cuisinier’in pişirme haznesinin içinde kalan kırmızı suyu sos olarak servis esnasında kullana-
bilirsiniz. 

Dilediğiniz sebzeyi ekleyebilir, dereotu ile süsleyebilirsiniz.

Eklenecek sebzenin tür ve çeşidine göre pişme süresi değişkenlik gösterebilir. 
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Lazanya
6-8 Porsiyon Hazırlama Süresi: 10 dk. Pişme Süresi: 50 dk.

İç harcı için Malzemeler
• 15-16 adet lazanya yaprağı
• 1 yemek kaşığı zeytinyağı 
• 500 gr. kıyma 
• 6 adet domates 
• 1 adet kuru soğan 
• Tuz 
• Karabiber 

Beşamel sos için Malzemeler
• 2 yemek kaşığı tereyağı 
• 3 yemek kaşığı un 
• 1 su bardağı süt 
• Tuz 

Üzeri için Malzemeler
• 1 su bardağı rendelenmiş kaşar 
peyniri ya da parmesan peyniri 

Malzemeler
İç harcı için bir kaba domatesleri rendeleyerek soğanları küçük küpler halinde 
doğrayın. Zeytinyağı, kıyma, tuz ve karabiberi ekleyerek tüm malzemeyi birbirine 
karıştırın. 

Cuisinier‘i açtığınızda ekranda görünen pişirme menülerinden “Makarna” seçene-
ğine gelin. “Başlat” tuşuna 2-3 saniye basılı tuttuğunuzda pişirme işlemi başlar. 

Beşamel sosu için “Sote’’ programına gelin ve Cuisinier’in pişirme haznesine yağı 
ile unu ilave ederek kokusu çıkana kadar kavurun. Ardından topak olmamasına 
dikkat ederek tuz ile sütü ilave edin ve hızlıca çırpın. 

Cuisinier’in pişirme haznesini yağlayarak 5-6 adet lazanya yaprağını tabana bir 
sıra kıymalı harç, bir sıra lazanya yaprağı olacak şekilde elinizdeki tüm malzeme 
bitene kadar dizin.

Üzerine beşamel sosu dökerek kaşar peynirini ilave edin ve kapağı kapatarak 
bitiş sinyali gelene dek pişirin.

Hazırlama ve Pişirme

‘Lazanya’yı Guvech’de pişirmek için Menü’den “Makarna” seçeneğine gelerek hazırlama ve pişirme aşamalarını takip
edebilirsiniz.

Şefin Tavsiyesi
Dilerseniz lazanyanın kıymalı iç malzemesini kavurarak hazırlayabilirsiniz. 

Dilerseniz lazanya yapraklarını önceden haşlayıp pişme süresini kısaltabilirsiniz. 

Lazanya’nın iç malzemesini istediğiniz sebzeleri kullanarak ta hazırlayabilirsiniz.
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Pizza Makarna
8-10 Porsiyon Hazırlama Süresi: 5 dk. Pişme Süresi: 25 dk.

• 1 paket kalem makarna 
• 5 adet sosis 
• 1 su bardağı kaşar peyniri ya da 
mozzarella 
• 1 su bardağı domates sos 
• 1 fincan siyah zeytin 
• 1 fincan mısır 
• 2 adet yeşil biber 
• 1 su bardağı süt 
• 1 adet yumurta 
• 2 yemek kaşığı tereyağı 

Malzemeler
Sos için derin bir kap içerisinde süt, yumurta ve eritilmiş tereyağını çırpın. Sosis 
ve biberleri küçük küpler halinde doğrayın. 

Cuisinier‘i açtığınızda ekranda görünen pişirme menülerinden “Makarna” seçene-
ğine gelin. “Başlat” tuşuna 2-3 saniye basılı tuttuğunuzda pişirme işlemi başlar. 

Cuisinier’in pişirme haznesine 5 su bardağı su, tuz ile makarnayı koyun ve ka-
pağını kapatarak bitiş sinyali gelene kadar haşlayın. Haşlanan makarnayı pişirme 
haznesinden çıkarın ve süzün.

Pişirme haznesini tekrar yağlayarak makarnayı sıra sıra dizip üzerine çırptığınız 
yumurtalı karışımı dökün ve her yerine eşit gelecek miktarda domates sosunu 
gezdirin.

Son olarak kaşar ya da mozzarella peynirini en üst tabakaya serpin ve kalan 
malzemeyi üzerine dizerek süsleyin. ’’Makarna’’ programında 15 dakika pişmeye 
bırakın.

Hazırlama ve Pişirme

‘Pizza Makarna’yı Guvech’de pişirmek için Menü’den “Makarna” seçeneğine gelerek hazırlama ve pişirme aşamalarını takip 
edebilirsiniz.

Şefin Tavsiyesi
Dilerseniz damak tadınıza göre sebzeler ekleyebilirsiniz.

Ekleyeceğiniz sebzenin tür ve çeşidine göre pişme süresi değişkenlik gösterebilir.
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Labne
4-6 Porsiyon Hazırlama Süresi: ?? dk. Pişme Süresi: 15 dk.

• 1 kg. taze tam yağlı süt (pastörize) 
• 100 gr. tam yağlı beyaz peynir 
• 1 tutam tuz 

Malzemeler
Cuisinier’in pişirme haznesine sütü alın ve yaklaşık 40-45 dereceye gelene dek 
20 dakika ısıtın.

Sütün mayalamak için uygun sıcaklığa geldiğini kontrol etmek için parmağınızı 
süte değdirip 5-7 saniye kadar tutun. Parmağınız sütün ısısına dayanıyorsa 
uygun sıcaklıktadır. Peyniri ezerek ısıttığınız süte karıştırın ve kapağını kapatarak 
yaklaşık 5 saat bekletin. 

Cuisinier‘i açtığınızda ekranda görünen pişirme menülerinden “Mayalama” seçe-
neğine gelin. “Başlat” tuşuna 2-3 saniye basılı tuttuğunuzda pişirme işlemi başlar. 

Hazırlama ve Pişirme

‘Labne’yi Guvech’de pişirmek için Menü’den “Yoğurt” seçeneğine gelerek hazırlama ve pişirme aşamalarını takip
edebilirsiniz.

Şefin Tavsiyesi
Peynirin kalın parçalar halinde kalmaması için blender ile ezebilirsiniz. 

Karışımınızı mayalandırmaya almadan önce porsiyonluk kaplara alıp mayalama yapabilirsiniz.

Labne’yi kahvaltılık ve tatlı tariflerinde kullanabilirsiniz
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Kadayıf Dolması
4-6 Porsiyon Hazırlama Süresi: 10 dk. Pişme Süresi: 40 dk.

• 1 kg. taze tel kadayıf 
• 2 su bardağı ceviz içi 
• 2 yemek kaşığı toz şeker 

Kızartmak için Malzemeler
• Sıvı yağ 
• 4 adet yumurta 

Şerbet için Malzemeler
• 3 su bardağı toz şeker 
• 3 su bardağı su 
• 1-2 damla limon suyu 

Üzeri için Malzemeler
• Kaymak 
• Toz antep fıstığı 

Malzemeler
Cevizleri küçük parçalar halinde kırıp 2 yemek kaşığı toz şeker ile karıştırın. Tel 
kadayıfları uzunlamasına açıp içine cevizleri doldurun ve yanlarını içeri doğru 
kıvırarak sarın. Derin bir kapta 4 yumurtayı çırpın. 

Cuisinier‘i açtığınızda ekranda görünen pişirme menülerinden “Kızartma” seçene-
ğine gelin. “Başlat” tuşuna 2-3 saniye basılı tuttuğunuzda pişirme işlemi başlar. 

Cuisinier’in pişirme haznesini yerleştirip şerbet için gereken tüm malzemeyi bu 
hazneye alarak kapağını kapatıp bitiş sinyali gelene kadar 15 dakika kaynatın. 
Kaynayan şerbeti başka bir kaba alarak pişirme haznesine 2 su bardağı sıvı yağ 
ekleyip ısınması için bekleyin.

Kadayıf dolmalarınızı önce yumurtaya batırın sonra kızgın yağın içine atıp çevire-
rek her tarafı eşit renk alana kadar pişirin. Kızaran kadayıf dolmalarını ılık şerbete 
alıp yarım saat dinlendirin. 

Hazırlama ve Pişirme

‘Kadayıf Dolması’nı Guvech’de pişirmek için Menü’den “Kızartma” seçeneğine gelerek hazırlama ve pişirme aşamalarını takip 
edebilirsiniz.

Şefin Tavsiyesi
Kadayıf dolmalarının daha çıtır ve gevrek olması için yumurtaya bularken içinde çok bekletmeyiniz.

Tatlınızın pişeceği yağ kızgın olmalıdır. Aksi takdirde kadayıf dolmaların fazla yağ çeker ve istenilen çıtır kıvama erişile-
mez.

Şerbetin ılık, kadayıfların sıcak kadayıf dolmalarının şerbeti daha iyi çekmesini sağlar.

Kadayıf dolmanızı kaymak, dondurma, toz antep fıstığı, ceviz, fındık, hindistan cevizi, taze nane ile süsleyebilirsiniz.
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Çökertme Kebabı
3-4 Porsiyon Hazırlama Süresi: 10 dk. Pişme Süresi: 25 dk.

• 500 gr. dana antrikot 
• 4-5 adet kızartmalık patates 
• 1 çay bardağı domates sos 

Kızartmak için Malzemeler
• 2 su bardağı sıvı yağ 

Yoğurt sos için Malzemeler
• 1 su bardağı yoğurt 
• 2 diş sarımsak 
• Tuz

Malzemeler
Dana antrikotu ince şeritler (jülyen) halinde, patatesleri ise ince ince doğrayıp 
soğuk su ile nişastası gidene kadar yıkayıp süzün. Sarımsak ve yoğurdu bir 
kapta karıştırın. 

Cuisinier‘i açtığınızda ekranda görünen pişirme menülerinden “Kızartma” seçene-
ğine gelin. “Başlat” tuşuna 2-3 saniye basılı tuttuğunuzda pişirme işlemi başlar. 

Cuisinier’in pişirme haznesine 3 yemek kaşığı sıvı yağ ilave ederek jülyen 
doğradığınız antrikotları soteleyin. Sotelediğiniz antrikotları başka bir kaba alıp, kı-
zartma için Cuisinier’in pişirme haznesine 2 su bardağı sıvı yağ ekleyin ve uygun 
sıcaklığa geldiğinde patatesleri kızartmaya başlayın.

Kızaran patatesleri havlu kağıt üzerine çıkarıp tuz ilave edin. 

Hazırlama ve Pişirme

‘Çökertme Kebabı’nı Guvech’de pişirmek için Menü’den “Kızartma” seçeneğine gelerek hazırlama ve pişirme aşamalarını 
takip edebilirsiniz.

Şefin Tavsiyesi
Servis sırasında tabağın en alt kısmına patatesleri daha sonra antrikotu en üste ise yoğurt ve domates sosu üst üste 
ekleyerek servis yapabilirsiniz. 

Patateslerin çıtır olmasını öneririz. 

Dilerseniz patatesi kajun baharatı ile de lezzetlendirebilir; közlenmiş domates ve biber ile servis edebilirsiniz. 
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Pastırmalı Kuru Fasulye
6-8 Porsiyon Hazırlama Süresi: 5 dk. Pişme Süresi: 45 dk.

• 1 su bardağı ispir kuru fasulye 
• 1 adet kuru soğan 
• 5 dilim pastırma 
• 1 yemek kaşığı domates salçası 
• 1/2 yemek kaşığı biber salçası 
• 1 tatlı kaşığı kimyon 
• Tuz 
• Karabiber 
• Pul biber 
• 2 yemek kaşığı tereyağı
• 3 su bardağı et suyu 

Islatma için Malzemeler
• 1 su bardağı süt 
• 1 su bardağı su 
• 1 çay kaşığı şeker 

Malzemeler
Soğanları küçük küpler halinde pastırmaları ise şeritler halinde doğrayın. 

Cuisinier‘i açtığınızda ekranda görünen pişirme menülerinden “Baklagil” seçene-
ğine gelin. “Başlat” tuşuna 2-3 saniye basılı tuttuğunuzda pişirme işlemi başlar. 

Cuisinier’in pişirme haznesine yağı ekleyip soğanları pembeleşinceye kadar 
kavurun. Salçaları ekleyerek kavurmaya devam edin. Bir gece öncesinden ıslattı-
ğınız ispir kuru fasulyeyi ekleyip suyunu dökün.

En son tuz, karabiber, kimyon ve pul biberi ilave ederek lezzetlendirin. Pastırma 
dilimlerini de ekleyip kapağı kapatarak bitiş sinyali gelene dek pişirin. 

Hazırlama ve Pişirme

‘Pastırmalı Kuru Fasulye’yi Guvech’de pişirmek için Menü’den “Baklagil” seçeneğine gelerek hazırlama ve pişirme
aşamalarını takip edebilirsiniz.

Şefin Tavsiyesi
Daha kolay ve pratik pişirme için ‘Pastırmalı Kuru Fasulye’nin tüm malzemelerini Cuisinier’in pişirme haznesine koyup 
kapağı kapalı olarak programında pişirebilirsiniz.

Islatma işleminde süt kullanmanız lezzeti arttırmak için önemli bir püf noktadır.

Servis esnasında pastırma dilimlerini az yağda çevirerek kuru fasulyenin üzerine dökebilirsiniz. 
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Roll Pizza
6-8 Porsiyon Hazırlama Süresi: 20 dk. Pişme Süresi: 50 dk.

Hamuru için Malzemeler
• 3 su bardağı un
• 1/2 su bardağı mısır unu 
• 1 su bardağı ılık su 
• 1 yemek kaşığı kuru maya 
• 1 tatlı kaşığı toz şeker 
• 2 çay kaşığı tuz 
• 1 yemek kaşığı zeytinyağı 

İç harç için Malzemeler
• 1 su bardağı domates sos 
• 1 su bardağı pizza peyniri 
• 8-10 adet sosis 
• 1 adet sarı dolmalık biber 
• 1 adet kırmızı dolmalık biber 
• 1 fincan mısır 
• 1 fincan dilim zeytin 

Servis için Malzemeler
• Roka 
• Toz parmesan 

Malzemeler
Sosis ve biberleri ince ince dilimleyin. Derin bir kabın içerisinde toz şeker, kuru 
maya ve suyu karıştırıp erimesi ve aktive olması için 10 dakika bekletin.

Farklı bir kapta un, mısır un ve tuzu karıştırarak ortasına bir havuz açın ve mayalı 
karışımı bu havuza dökün. Yağı da ilave ederek yoğurmaya başlayın. Pürüzsüz 
bir hamur olana kadar yoğurun ve üzerini kapatarak 30 dakika mayalandırmaya 
bırakın.

Mayalanan hamurunuzu uzun dikdörtgen şekilde açarak içerisine domates 
sosunu sürün ve pizza peynirini yayın. Peynirin üzerine sosis, biber, mısır, zeytin 
ve roka yapraklarını dizin.

Bütün harç içeride kalacak şekilde rulo şeklinde sararak 5- 6 cm. kalınlığında 
dilimleyin. Cuisinier’in pişirme haznesini yağlayarak kestiğiniz parçaları sırayla 
pişirme haznesine dizin ve kapağını kapatarak bitiş sinyali gelene dek pişirin. 

Cuisinier‘i açtığınızda ekranda görünen pişirme menülerinden “Pizza” seçeneğine 
gelin. “Başlat” tuşuna 2-3 saniye basılı tuttuğunuzda pişirme işlemi başlar.

Hazırlama ve Pişirme

‘Roll Pizza’yı Guvech’de pişirmek için Menü’den “Pizza” seçeneğine gelerek hazırlama ve pişirme aşamalarını takip
edebilirsiniz.

Şefin Tavsiyesi
Damak tadınıza göre pizzanın üzerine dilediğiniz sebzeleri ekleyebilirsiniz. 

Mantar, ıspanak, mısır vb. sebzeler kullanarak vejetaryen bir pizza hazırlayabilirsiniz. 
Servis sırasında parmesan peyniri ve roka kullanabilirsiniz. 
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Zeytinli Pesto Tapenade ile Somon Fileto
2-4 Porsiyon Hazırlama Süresi: 8 dk. Pişme Süresi: 20 dk.

• 2 adet fileto somon 
• 8 adet kuşkonmaz 
• 6 adet brüksel lahanası 
• 6 parça brokoli 
• 4 adet minik kabak 
• 4 adet minik havuç 
• 1 çay kaşığı tuz 

Tapenat Sos için Malzemeler
• 10 adet siyah zeytin 
• 10 adet yeşil zeytin 
• 1 adet kırmızı dolmalık biber 
• 80 gr. pesto sos 
• 1 yemek kaşığı zeytinyağı 
• 1 çay kaşığı tuz

Malzemeler
Zeytinli Pesto Tapenade sosun tüm malzemelerini blender ile ezerek ince bir 
sos haline getirin. Sebzeler ile somonları tuzlayıp vakum torbasına ilave edin ve 
havasını alarak torbanın ağzını kapatın. 

Cuisinier‘i açtığınızda ekranda görünen pişirme menülerinden “Sous & Vide” 
seçeneğine gelin. “Başlat” tuşuna 2-3 saniye basılı tuttuğunuzda pişirme işlemi 
başlar. 

Cuisinier’in pişirme haznesine hazırladığınız torbayı alın ve beyaz buhar aparatını 
takarak üzerini geçene kadar su ekleyin ve kapağını kapatarak bitiş sinyali gelene 
kadar pişirin.

Pişirme programı için 40 derecede 50 dakika ya da 70 derecede 30 dakikayı 
seçebilirsiniz. 

Hazırlama ve Pişirme

‘Zeytinli Pesto Tapenade ile Somon Fileto‘yu Guvech’de pişirmek için Menü’den “Sous&Vide” seçeneğine gelerek hazırlama 
ve pişirme aşamalarını takip edebilirsiniz.

Şefin Tavsiyesi
Dilerseniz damak tadınıza göre sebzelerde değişiklik yapabilirsiniz. Sebzelerin çeşidine göre pişme süresi değişiklik 
gösterebilir. 

En geç pişecek sebzeleri diğerlerine göre daha ufak dilimlemenizi öneririz. 

Dilerseniz tapenade sosunu sebzelerle birlikte servis edebilir üzerine balıkları ekleyebilirsiniz.
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Arpacık Soğanlı Et Kavurma
2-4 Porsiyon Hazırlama Süresi: 5 dk. Pişme Süresi: 30 dk.

• 300 gr. kuşbaşı doğranmış et 
• 2 yemek kaşığı tereyağı 
• 2 yemek kaşığı zeytinyağı 
• 10 adet arpacık soğan 
• 1 tutam maydanoz 
• Tuz 
• 1/2 çay kaşığı kekik 
• 1/2 çay kaşığı kimyon 
• 1 su bardağı et suyu

Malzemeler
Arpacık soğanların kabuklarını soyun. Maydanozları ince kıyın. 

Cuisinier‘i açtığınızda ekranda görünen pişirme menülerinden “Kavurma” seçe-
neğine gelin. “Başlat” tuşuna 2-3 saniye basılı tuttuğunuzda pişirme işlemi başlar. 

Cuisinier’in pişirme haznesine yağları ve etleri ilave edip etlerin her tarafı iyice 
kızarana kadar çevirerek pişirin. Arpacık soğanları ekleyerek 4-5 dakika soteleyin. 
Suyu ilave edip kapağını kapatarak bitiş sinyali gelene kadar pişirin.

Pişirme işleminin sonunda kekik, kimyon, tuz ve ince doğranmış maydanozları 
ekleyin.

Hazırlama ve Pişirme

‘Arpacık Soğanlı Et Kavurma’yı Guvech’de pişirmek için Menü’den “Kavurma” seçeneğine gelerek hazırlama ve pişirme 
aşamalarını takip edebilirsiniz.

Şefin Tavsiyesi
Daha kolay ve pratik pişirme için ‘Arpacık Soğanlı Et Kavurma’nın tüm malzemelerini Cuisinier’in pişirme haznesine 
koyup kapağı kapalı olarak programında pişirebilirsiniz.

Etin daha yumuşak olabilmesi için tuzun en son eklenmesini tavsiye ederiz.
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Bademli Perde Pilavı
6-8 Porsiyon Hazırlama Süresi: 20 dk. Pişme Süresi: 50 dk.

• 2 su bardağı pirinç 
• 3 yemek kaşığı tereyağı 
• 1 yemek kaşığı dolmalık fıstık 
• 2 yemek kaşığı kuş üzümü 
• 3 su bardağı su 
• 250 gr. kuzu ciğeri
• 3-4 dal dereotu 
• 1 çay kaşığı yenibahar 
• Tuz
• Karabiber 

Hamur için Malzemeler
• 3 adet yumurta 
• 2 çorba kaşığı sıvı yağ 
• 2 su bardağı un 
• Tuz 
• Tencereyi yağlamak için margarin 
• 1 su bardağı soyulmuş badem

Malzemeler
Derin bir kabın içerisinde hamurun tüm malzemelerini karıştırarak pürüzsüz bir 
kıvam alana kadar yoğurun. 

Cuisinier‘i açtığınızda ekranda görünen pişirme menülerinden “Pilav” seçeneğine 
gelin. “Başlat” tuşuna 2-3 saniye basılı tuttuğunuzda pişirme işlemi başlar. 

Cuisinier’in pişirme haznesine yağı ekleyin ve dolmalık fıstıkları renk değiştirene 
kadar kavurun. Üzerine ciğeri ekleyerek kavurmaya devam edin.

Pirinç, dereotu, tuz, karabiber, yenibahar ve kuş üzümünü ilave ettikten sonra 
suyu ekleyip kapağı kapatarak bitiş sinyali gelene dek pişirin. Pişen pilavı başka 
bir kaba alın ve Cuisinier’in pişirme haznesini margarin ile yağlayarak bademleri 
dizin ve hamuru pişirme haznesinin boyutunda açarak bademlerin üzerine serin. 

İç pilavı hamurun içerisine dökerek üstünü tekrar hamurla örtün. Kapağını kapa-
tarak bitiş sinyali gelene dek pişirin.

Hazırlama ve Pişirme

‘Bademli Perde Pilavı’nı Guvech’de pişirmek için Menü’den “Buharda” seçeneğine gelerek hazırlama ve pişirme aşamalarını 
takip edebilirsiniz.

Şefin Tavsiyesi
Servis esnasında Cuisinier’in pişirme haznesini ters çevirerek pilavı kolaylıkla çıkarabilirsiniz. 

Estetik bir görüntü elde etmek için bademler üstte kalacağından özenli dizilmesini tavsiye ederiz. 

Hamuru kalıba sermekte zorlanırsanız yanlarından kesik atarak işinizi kolaylaştırabilirsiniz.
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Zebra Kek
6-8 Porsiyon Hazırlama Süresi: 20 dk. Pişme Süresi: 50 dk.

• 4 adet yumurta 
• 1 su bardağı toz şeker 
• 1 su bardağı süt 
• 1 su bardağı sıvı yağ 
• 1 paket kabartma tozu 
• 1 paket vanilya 
• 3 su bardağı un 
• 3 yemek kaşığı kakao

Malzemeler
Derin bir kabın içerisinde yumurta ve şekeri kabarıp beyazlaşana kadar çırpın. 
Karışıma süt ile sıvı yağı ekleyip çırpmaya devam edin. Kabartma tozu ve vanilya-
yı eleyerek karışıma ilave edin ve harcı iki eşit parçaya böldükten sonra karışım-
lardan birine kakao ile 1,5 su bardağı unu ekleyin. Diğer karışıma ise kalan unu 
eleyerek ilave edin ve iki harcı da pürüzsüz bir kıvam alana kadar çırpın. 

Cuisinier‘i açtığınızda ekranda görünen pişirme menülerinden “Kek” seçeneğine 
gelin. “Başlat” tuşuna 2-3 saniye basılı tuttuğunuzda pişirme işlemi başlar. 

Cuisinier’in pişirme haznesini yağlayarak sade olan kek harcından bir yemek ka-
şığı alarak pişirme haznesinin tam ortasına dökün. Ardından aynı işlemi kakaolu 
kek harcıyla devam ettirin.

Bir sade, bir kakaolu olarak elinizde harç bitene kadar devam edin. Bu işlem 
bittikten sonra pişirme haznesini cihaza yerleştirin ve kapağı kapalı olarak bitiş 
sinyali gelene dek pişirin.

Hazırlama ve Pişirme

‘Zebra Kek’i Guvech’de pişirmek için Menü’den “Kek” seçeneğine gelerek hazırlama ve pişirme aşamalarını takip
edebilirsiniz.

Şefin Tavsiyesi
Kekinizin daha iyi kabarması için yumurta ile şekeri iyice çırpmalısınız.

Dilerseniz pişirme haznesinin en alt kenarına kırılmış badem parçaları dökebilirsiniz. 

Kekiniz piştikten sonra Cuisinier’in pişirme haznesini ters çevirerek keki kolayca kalıptan çıkarabilirsiniz. 

Kekinizi dilerseniz şanti, şekerleme, reçel, fındık ve fıstık ile de sunabilirsiniz. 
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Piliç Topkapı
4 Porsiyon Hazırlama Süresi: 20 dk. Pişme Süresi: 50 dk.

• 4 adet derili kemiksiz tavuk but 

İç Pilav için Malzemeler
• 1 su bardağı pirinç 
• 1 su bardağı tavuk suyu 
• 1 adet kuru soğan 
• 2 yemek kaşığı kuş üzümü 
• 2 yemek kaşığı dolmalık fıstık 
• 1 çay kaşığı yenibahar 
• 1/2 çay kaşığı tarçın 
• 2 yemek kaşığı tereyağı 
• Zeytinyağı 
• Tuz 
• Karabiber

Malzemeler
İç pilav için soğanı ince küpler halinde doğrayıp pirinçleri bol suda yıkayın. 

Cuisinier‘i açtığınızda ekranda görünen pişirme menülerinden “Ağır Pişirme” 
seçeneğine gelin. “Başlat” tuşuna 2-3 saniye basılı tuttuğunuzda pişirme işlemi 
başlar. 

Cuisinier’in pişirme haznesine yağı ekleyin ve ısındığında soğanı ilave ederek 
kavurun. Soğanlar kavrulurken dolmalık fıstıkları da ekleyerek rengi değişinceye 
kadar kavurmaya devam edin.

Pirinci ekleyerek 8 dakika kavurun ve üzerine kuş üzümü, tarçın, tuz, karabiber 
ve yenibaharı ekleyerek suyu da ilave edin ve kapağı kapatarak bitiş sinyali gele-
ne dek “Pilav” programında pişirin.

Tavuk butlarının ortasına hazırladığınız iç pilavdan koyun ve kenarlarını içeri doğru 
katlayarak sarın. Cuisinier’in pişirme haznesine butları yerleştirin ve 1 su bardağı 
su ilave edin. Kapağı kapalı olacak şekilde bitiş sinyali gelene kadar ‘’Ağır Pişir-
me’’ programında pişirin. 

Hazırlama ve Pişirme

‘Piliç Topkapı’yı Guvech’de pişirmek için Menü’den “Ağır Pişirme” seçeneğine gelerek hazırlama ve pişirme aşamalarını takip 
edebilirsiniz.

Şefin Tavsiyesi
Tavuğun kenarlarını katladıktan sonra kürdan ile sabitleyebilirsiniz.

Dilerseniz tavuğun üzerine dökmek için domates sos hazırlayabilirsiniz. 

Haşlanmış sebzelerle servis edebilirsiniz.
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Stragonof
4-6 Porsiyon Hazırlama Süresi: 5 dk. Pişme Süresi: 30 dk.

• 1 kg. kontrafile
• 10 adet mantar
• 1 adet kuru soğan 
• 1 diş sarımsak 
• 150 gr. krema 
• 1 yemek kaşığı hardal 
• 2 yemek kaşığı zeytinyağı 
• 1 yemek kaşığı tereyağı 
• 1/4 muskat rendesi 
• 1 su bardağı et suyu 
• 2 adet salatalık turşusu 
• Tuz 
• Karabiber 

Malzemeler
Et ile salatalık turşusunu ince şeritler halinde kestikten sonra soğanı da yemeklik 
olarak doğrayın. Sarımsağı ince kıydıktan sonra, mantarları da temizleyip ince 
ince kesin. 

Cuisinier‘i açtığınızda ekranda görünen pişirme menülerinden “Sote” seçeneğine 
gelin. “Başlat” tuşuna 2-3 saniye basılı tuttuğunuzda pişirme işlemi başlar. 

Cuisinier’in pişirme haznesine zeytinyağı ilave ederek etleri ekleyin ve her yeri eşit 
renk alana kadar çevirerek pişirin. Sonrasında suyu ilave edip mantar, soğan, 
sarımsak, muskat rendesi ve salatalık turşusunu da ekledikten sonra soğanlar 
yumuşayıncaya kadar pişirin. Soğanlar da piştikten sonra üzerine su ve hardalı 
ekleyerek tüm malzeme özleşene kadar karıştırın.

Bu arada farklı bir karıştırma kabına aldığınız kremanın içine etin suyundan birkaç 
kaşık alıp iyice karıştırın ve bu karışımı etlerin üzerine dökerek tereyağı ekleyin. 
Kapağı kapalı olarak bitiş sinyali gelene dek pişirin.

Hazırlama ve Pişirme

‘Stragonof’u Guvech’de pişirmek için Menü’den “Sote” seçeneğine gelerek hazırlama ve pişirme aşamalarını takip
edebilirsiniz.

Şefin Tavsiyesi
Yemeğin pişme süresi kullanacağınız etin kesilme şekline göre değişkenlik gösterebilir. 

Kontrafile eti yapısından dolayı sert olabilir yerine antrikot ya da bonfile kullanabilirsiniz. 

Dilerseniz yemeğe ince şeritler halinde doğranmış biber ekleyebilirsiniz. 

Servis sırasında toz parmesan peyniri serperek sunabilirsiniz. 
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Elbasan Tava
4-6 Porsiyon Hazırlama Süresi: 5 dk. Pişme Süresi: 45 dk.

• 500 gr. kuşbaşı kuzu eti 
• 2 yemek kaşığı margarin 
• 1 adet kuru soğan 
• 3 su bardağı su 

Sos için Malzemeler
• 3 su bardağı süzme yoğurt 
• 2 su bardağı et suyu 
• 1/2 su bardağı un 
• 2 adet yumurta sarısı 
• 3-4 dal taze kekik 
• Tuz 
• Karabiber

Malzemeler
Öncelikle soğanı küpler halinde doğrayın. Sonrasında derin bir kabın içine sos 
malzemelerinin tamamını alın ve çırpın. 

Cuisinier‘i açtığınızda ekranda görünen pişirme menülerinden “Fırınlama” seçe-
neğine gelin. “Başlat” tuşuna 2-3 saniye basılı tuttuğunuzda pişirme işlemi başlar. 

Cuisinier’in pişirme haznesine yağı ilave ederek soğanlar pembeleşinceye kadar 
kavurun. Ardından etleri ekleyin ve her yeri eşit renk alana kadar kavurmaya de-
vam edin. Üzerine suyu ekledikten sonra kapağını kapatarak bitiş sinyali gelene 
kadar pişirin.

Hazırladığınız sosun içerisine pişirme suyundan 4-5 yemek kaşığı ilave edip 
karıştırın ve sosu dilerseniz pişirme haznesinin içerisine üstünü kapatacak şekilde 
dökün ve ‘’Fırınlama’’ programında 15-20 dakika pişirin. 

Hazırlama ve Pişirme

‘Elbasan Tava’yı Guvech’de pişirmek için Menü’den “Kavurma” seçeneğine gelerek hazırlama ve pişirme aşamalarını takip 
edebilirsiniz.

Şefin Tavsiyesi
Etler piştiğinde fırın kabına alarak üzerine sosu ilave edip fırında üzerini kızartabilirsiniz. 

Yemeğinizi sebzeler ile zenginleştirebilirsiniz.

Dilerseniz Elbasan Tava’nızı tavuk kullanarak da yapabilirsiniz.

Elbasan Tava’yı hazırlarken taze ve ekşi olmayan yoğurt kullanmanızı öneririz.
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Kabaklı Sufle Börek
6-8 Porsiyon Hazırlama Süresi: 15 dk. Pişme Süresi: 1 saat

• 7 adet yufka 

Sos için Malzemeler
• 1 şişe soda 
• 2 yemek kaşığı yoğurt 
• 2 yemek kaşığı zeytinyağı 
• 1 adet yumurta 
• 1 tutam tuz
 
İç Malzeme
• 4 adet kabak 
• 1 su bardağı beyaz peynir 
• 5-6 dal dereotu 
• 4-5 dal maydanoz 
• 3 yemek kaşığı zeytinyağı 

Üzeri için Malzemeler
• Çörek otu 
• Susam

Malzemeler
İç malzeme için kabakları rendeleyerek dereotu ve maydanozu ince ince doğra-
yın. Peyniri bir çatal yardımıyla ezip iç için gereken tüm malzemeyi derin bir kapta 
karıştırın. Sos için gereken tüm malzemeyi ayrı bir kapta pürüzsüz bir görünüm 
alana kadar çırpın. 

Cuisinier‘i açtığınızda ekranda görünen pişirme menülerinden “Fırınlama” seçe-
neğine gelin. “Başlat” tuşuna 2-3 saniye basılı tuttuğunuzda pişirme işlemi başlar. 

Cuisinier’in pişirme haznesini yağlayarak 1 adet yufkayı tüm tabanı ve kenarları 
kaplayacak şekilde haznenin içine serin. Ardından kalan yufkaları çok küçük 
olmayacak şekilde parçalayın ve tabana 3 adet yufka parçası sererek aralarına 3 
yemek kaşığı sos gezdirin.

Sonrasında iç malzemeyi dökerek kalan 3 adet parçalanmış yufkanın arasına sos 
dökerek iç harcın üzerini kapatacak şekilde serin ve son olarak dışarıda kalan 
yufka parçaları ile üzerini kapatın. Kalan sosu, kenarlara ve pişirme haznesine 
gelmeyecek şekilde dökün ve susam ile çörek otu serpin. Kapağı kapalı olarak 
bitiş sinyali gelene dek pişirin. 

Hazırlama ve Pişirme

‘Kabaklı Sufle Börek’i Guvech’de pişirmek için Menü’den “Pizza” seçeneğine gelerek hazırlama ve pişirme aşamalarını takip 
edebilirsiniz.

Şefin Tavsiyesi
Böreğiniz su böreği gibi dışı hafif sert, içerisi yumuşak olmalıdır.

Pişirme işleminden sonra soğumasını beklerseniz çökebilir bu yüzden sıcak olarak servis etmenizi öneririz.

İç malzemeyi dilerseniz damak tadınıza göre değiştirebilirsiniz. 

Cuisinier’in pişirme haznesini ters çevirerek böreğinizi rahatça çıkarabilirsiniz.
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Höşmerim
4-6 Porsiyon Hazırlama Süresi: 5 dk. Pişme Süresi: 35 dk.

• 1 su bardağı irmik
• 2 yemek kaşığı tereyağı 
• 1 adet yumurta sarısı 
• 1 paket vanilya 
• 200 gr. taze yağlı tuzsuz peynir
(dil peyniri) 
• 1 su bardağı tam yağlı süt 
• 1 su bardağı su 
• 1,5 su bardağı toz şeker 

Üzeri için Malzemeler
• Tarçın
• Hindistan cevizi
• Dövülmüş ceviz

Malzemeler
Cuisinier’in pişirme haznesine yağ ile irmiği ekleyip rengi değişene (altın sarısı 
renk almalı) kadar kavurun. Kavrulduktan sonra şekeri ilave ederek 2 dakika ka-
rıştırarak süt ile suyu ilave edin ve koyulaşıp suyunu çekene kadar kapağı kapalı 
şekilde 6-8 dakika pişirin.

Son olarak peynir, vanilya ve yumurta sarısını ilave edip peynirleri eriterek karıştı-
rın ve servis tabağına alın. 

Cuisinier‘i açtığınızda ekranda görünen pişirme menülerinden “Tatlı” seçeneğine 
gelin. “Başlat” tuşuna 2-3 saniye basılı tuttuğunuzda pişirme işlemi başlar.

Hazırlama ve Pişirme

‘Höşmerim’i Guvech’de pişirmek için Menü’den “Tatlı” seçeneğine gelerek hazırlama ve pişirme aşamalarını takip
edebilirsiniz.

Şefin Tavsiyesi
Dilerseniz kuruyemiş ya da tarçın ile servis edebilirsiniz.

Yanında dondurma ile servis edebilirsiniz.

Süslemede kabuksuz badem veya ceviz kullanabilirsiniz.
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Kağıtta Hamsi Buğulama
6-8 Porsiyon Hazırlama Süresi: 10 dk. Pişme Süresi: 20 dk.

• 1 kg. ayıklanmış hamsi 
• 3 adet kuru soğan 
• 2 adet limon 
• 8-10 dal maydanoz 
• 3 yemek kaşığı sıvı yağ 
• 2 adet defne yaprağı 
• 1 dal taze kekik 
• 1 tutam tuz 
• Yağlı kağıt 

Malzemeler
İlk olarak hamsilerin kafa kısımlarını ve içini iyice temizleyerek bol suda yıkayın. 
Sonrasında soğanları piyazlık, limonları ise ince ince doğrayın.

Yağlı kağıttan Cuisinier’in pişirme kabı boyutunda alt ve üst kısım için iki adet 
yuvarlak parça kesin. Kağıdın üzerine önce soğan ve limonların yarısı ile hamsileri 
dizin. Kalan diğer soğan, limon, maydanoz, taze kekik ve defne yaprağını da 
hamsilere ekleyerek üzerine sıvı yağ gezdirin ve tuz ilave edin.

Üst kısım için kestiğiniz yağlı kağıdı hamsilerin üzerine kapatarak kenarlardan 
hava almamasına özen gösterin.

Cuisinier‘i açtığınızda ekranda görünen pişirme menülerinden “Buharda” seçene-
ğine gelin. “Başlat” tuşuna 2-3 saniye basılı tuttuğunuzda pişirme işlemi başlar.  
(140 derecede 30 dakika) 

Cuisinier’in içine hazırladığınız pişirme haznesini yerleştirerek 1 su bardağı su 
ekleyin. Beyaz buhar aparatını takarak yağlı kağıdı bu aparatın üzerine koyun ve 
kapağı kapatarak bitiş sinyali gelene dek pişirin. 

Hazırlama ve Pişirme

‘Kağıtta Hamsi Buğulama’yı Guvech’de pişirmek için Menü’den “Buharda” seçeneğine gelerek hazırlama ve pişirme
aşamalarını takip edebilirsiniz.

Şefin Tavsiyesi
Hamsilerin altına soğan ile birlikte ince doğranmış patates veya mevsim sebzeleri ekleyebilirsiniz. 

Ekleyeceğiniz sebzenin çeşidine göre pişme süresi değişebilir. Bu yüzden önceden haşlama yapmanız gerekebilir. 

Tercihinize göre Kağıtta Hamsi Buğulama’yı mantar ve ıspanak ile zenginleştirebilirsiniz.
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PİŞİRME PROGRAMLARI TABLOSU (FABRİKA AYARLARI)
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1 ÇORBA KAPALI 30 dk.
30 dk. - 4 saat

Değişim Aralığı 10 dk.
100˚C / P6 P0 - P7 HAYIR EVET EVET

2 GÜVEÇ KAPALI 1 saat
30 dk. - 12 saat

Değişim Aralığı 30 dk.
100˚C / P6 P0 - P7 HAYIR EVET EVET

3 KIZARTMA AÇIK 5 dk.
5 dk. - 1 saat

Değişim Aralığı 1 dk.
160˚C

150˚C - 160˚C
Değişim 

Aralığı 10˚C
/ / EVET HAYIR HAYIR

4 KAVURMA AÇIK 30 dk.
10 dk. - 2,5 saat

Değişim Aralığı 5 dk.
145˚C / / / EVET HAYIR EVET

5 SOTE AÇIK 40 dk.
20 dk. - 2 saat

Değişim Aralığı 5 dk.
135˚C / / / EVET HAYIR EVET

6 TANDIR KAPALI 1 saat
1 saat - 5 saat

Değişim Aralığı 5 dk.
135˚C / P6 P0 - P7 HAYIR EVET EVET

7 ZEYTİNYAĞLI
KAPALI / 

AÇIK
15 dk.

5 dk. - 1 saat
Değişim Aralığı 5 dk.

115˚C / P1 P0 - P7 EVET HAYIR EVET

8 BAKLAGİL KAPALI 1 saat
1 saat - 4 saat

Değişim Aralığı 5 dk.
120˚C / P7 P0 - P7 HAYIR EVET EVET

9 PİLAV AÇIK 20 dk.
20 dk. - 2 saat

Değişim Aralığı 5 dk.
145˚C / / / EVET HAYIR EVET

10 FIRINLAMA KAPALI 30 dk.
10 dk. - 2,5 saat

Değişim Aralığı 5 dk.
145˚C / P3 P0 - P7 HAYIR EVET EVET

11 EKMEK KAPALI
P1: 2 saat
P2: 1 saat

İlk Adım: 30 dk. - 2,5 saat
Değişim Aralığı 5 dk.

İkinci Adım: 30 dk. - 2 saat
Değişim Aralığı 5 dk.

P1: 35˚C
P2: 155˚C

/ / / HAYIR EVET EVET

12 MAKARNA AÇIK 8 dk.
8 dk. - 20 dk.

Değişim Aralığı 1 dk.
110˚C / / / EVET HAYIR HAYIR

13 PİZZA&TART KAPALI 20 dk.
20 dk. - 2 saat

Değişim Aralığı 5 dk.
150˚C / P3 / HAYIR EVET HAYIR

14 KEK KAPALI 30 dk.
30 dk. - 3,5 saat

Değişim Aralığı 5 dk.
140˚C / P3 / HAYIR EVET HAYIR

15 TATLI KAPALI 25 dk.
25 dk. - 50 dk.

Değişim Aralığı 5 dk.
130˚C / P4 / HAYIR EVET EVET

16 REÇEL AÇIK 20 dk.
20 dk. - 4 saat

Değişim Aralığı 10 dk.
115˚C / / / EVET HAYIR EVET

17 MAYALAMA KAPALI 1 saat
1 saat - 12 saat

Değişim Aralığı 5 dk.
35˚C / P4 P2 - P5 HAYIR EVET EVET

18
SOUS & 

VİDE
KAPALI 2 saat

2 saat - 4 saat
Değişim Aralığı 5 dk.

35˚C
35˚C - 105˚C

Değişim 
Aralığı 5˚C

P7 / HAYIR EVET EVET

19
AĞIR 

PİŞİRME
KAPALI / 

AÇIK
2 saat

1 saat - 8 saat
Değişim Aralığı 20 dk.

İlk saat: 45˚C
İkinci saat: 65˚C

Üçüncü saat: 85˚C
Dört ve sonraki 
saatler: 95˚C

/ P4 P0 - P7 EVET HAYIR EVET

20
BUHARDA 
PİŞİRME

KAPALI 5 dk.
5 dk. - 4 saat

Değişim Aralığı 5 dk.
115˚C / P6 P0 - P7 HAYIR EVET EVET

21
MANUEL 

AYAR
KAPALI 5 dk. 5 dk. - 12 saat 120˚C 35˚C - 160˚C P1 P0 - P7 EVET HAYIR EVET



PİŞİRME PROGRAMLARI TABLOSU (FABRİKA AYARLARI)

Bu kitap Fakir Cuisinier ürününün hediyesidir. 
Her türlü telif hakkı Fakir Elektrikli Ev Aletleri Dış Tic. A.Ş.’ye aittir. 

İzin almadan kısmen veya tamamen alıntı yapılamaz, hiçbir şekilde kopya edilemez, çoğaltılamaz ve yayımlanamaz. 
Parayla satılamaz.



www.fakir.com.tr /FakirEvAletleri

Gourmet Serisi
Cuisinier


