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DEFYA

Yblendtec.




Blendtec,1975 yilindan bu yana en iyi ve en Ust kalite blender cihazini
tasarlayip tretmeyi hedefliyor.

Siradan bir mutfak aletinin ¢cok 6tesinde olan Blendtec trtinleri, diinyanin
en modern blender cihazini Gretme arzusuyla yogrulmus mikemmeliyet
tutkusundan dogdu.

Tasarimci & mucit Tom Dickson bundan kirk bes yil dnce diigin hediyesi
olarak aldigi blender cihazini kirmasiyla birlikte dmriintin geri kalanini
dayanikh blender cihazlar Gretmeye adadi. Tom'un cihazlarinin glict ve
performansini gosteren videolarini YouTube Ulzerinden izleyebilirsiniz.
Tom bugline dek, kalite kontrolli amaciyla yaklasik 7000 stplrge sapi
ve diger malzemeleri pargaladi!
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Blendtec Blender bir mutfak cihazinin cok ote-
sinde. Blendtec, sporcular, aileler, ascilar ve cok
daha fazla kisinin gtindelik hayatini desteklemede
tercihi. Blendtec hedeflerinize ulagsmanizda da

sizlere yardimci oluyor.
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Yanik kokusu mu var?

Endiselenmeyin - her bir motoru ayri ayri test ettik.
Ozellikle cihazin ilk kullanimi sirasinda burnunuza hafif bir
yanik kokusu gelmesi normal.

Yardima haziriz! Blendtec ile ilgili her tirli sorunuzda
bizimle iletisime gegebilirsiniz:

0212 299 29 39

Defya misteri hizmetleri ekibimiz sizlere memnuniyetle yardimci olacaktir.
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Blendtec blender cihazlari son derece dayanikhdir.
Kaliteli isciligimiz ve blender cihazlarimizin dayanikliligina
gliveniyoruz. Bu giivenle, yeni aldiginiz tiim Blendtec ev tipi
blender cihazlari icin uzun siireli garantiler sunuyoruz.

Kolay garanti islemleri
1. Seri numarasina bakin (cihazinin ve kutusunun altinda bulunan)
2. Bilgi formunu doldurun
Defya musteri hizmetleri ekibimiz sizlere yardima hazir!

0212 299 29 39

Destek ekibimiz sorunu bulmaniza yardimci olup Blendtec cihazinizi en kisa
zamanda tekrar kullanmaya baslamaniz icin gereken her seyi yapacaktir.
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Cok yonliiliik

Blendtec, bir blender cihazindan ¢ok daha fazlasi olup mutfaginizda yer
kaplayan birgok cihazin islevine sahiptir:

Kanistirma

Bu temel islev, smoothieler, sulu hamurlar,
kokteyller, kremsanti ve salata soslari yapmak
icin kullanilabilir. Temel karistirma islemi igin
istenen hizi segin ve tercih edilen yogunluga
ulasincaya kadar calistirin.

Sulu Ogiitme

Blender, islatiimis tahillar ve ¢ig et gibi nemli-
yiyecekleri 6guturken sulu bir 6guticlt gorevi
goriir. Istenilen kivamda 6giitmek icin darbe
(pulse) ézelligini kullanin.

Capraz kontaminasyonu 6nlemek igin ¢ig et
dgutlldiikten sonra blenderin iyice
temizlendiginden emin olun.

Kuru Ogiitme

Sicak tahillarda, unlu mamullerde ve ekmekler-
de kullanim i¢in baklagilleri veya tam tahillari
kirar veya 6gutir. Tahillarn 6gitmek icin istenen
incelik derecesine kadar darbe (pulse) modunu
kullanin ya da daha hassas tahillar i¢in daha
uzun sure karistirarak manuel hiz kontrollerini
kullanin. Kuru 6gutme, ayrica ekmek kirintilari
yapmak veya biskuvi parcalamak igin kullanilir.

Tam Gidalarin Suyunu Sikin

Meyve ve sebzelerin bltin olarak suyunu elde
etmek iclerindeki saglikli sivi ile beraber lifini
de tiketmenize olanak saglar.

Bitlin olarak suyunu elde etmek icin 50 saniye
boyunca yuksek hizda karnstirin.

Islak Dograma

Islak dograma, havug ve kereviz gibi malzeme-
leri dogramanin kolay bir yoludur. Malzemeler-
in haznenin icinde hareket etmesine yardimci
olmak i¢cin dogramak istediginiz malzemeyle
birlikte hazneye su ekleyin. Dograma islemini
tamamladiktan sonra, dogranmig malzemeler-
inizi stiziin. Sizdugunuz siviyl smoothieler, sos-
lar ve ¢orbalar icin de kullanabilirsiniz.

Islak dograma igin, 8-12 kez veya istenen ki-
vama gelinceye kadar darbe (pulse) 6zelligini
kullanin.

Kuru Dograma

Blender, findiklar, sert peynirleri, hindis-
tancevizi ve diger sert malzemeleri kolay, hizli
ve temizligi kolay olacak sekilde dograyabilir.
Kuru dograma islemi sirasinda, darbe (pulse)
dzelligini  kullanin  veya orta-ylksek hizda
karigtirin.

En iyi sonucu elde etmek icin malzemeleri
kiiglik parcalar halinde hazneye yerlestirin.

Donmus Atistirmaliklar Hazirlama

Blender, yumusak dondurma, sorbe, don-
durulmus yogurt ve daha fazlasini yapabilir.
Dondurulmus tarifler icin, 15 saniye boyunca
distk hizda karistirin, daha sonra istenen ki-
vama ulasana kadar orta ila yiksek derecede
karigtirin.

Sulu hamur
Tahillarin éguttlmesinden sonra, ayni hazne,

un ve sivi malzemelerle sulu hamur yapmak
icin kullanilabilir.



_Ana Basliklar
Blendtec Ana Basliklar

HAZNE TEMIZLIGi

Haznenin ilk kullanimindan (ve her karistirma iglemi sonrasinda) bu basit temiz-
lik adimlarini uygulayin:

1. Hazneye bir fincan (240 ml) su ve bir miktar bulagik deterjani dékin.

2. Hazneyi blendera yerlestirin; temizlik déngustni baglatin ya da 10 saniye
boyunca ‘pulse’ islemi yapin.

3. Hazneyi yerinden c¢ikartip 1ilik suyla durulayin.

Taban motorunu temizlemek istediginizde su veya yumusak bir deterjanla nem-
lendirdiginiz bezle silin. Diger kimyasallar blender cihazinizin taban gévdesinde
zedelenmeye yol agabilir.

HAZNE DOLUMU

En iyi sonuglari elde etmek igin hazneyi her zaman asagidaki sira ile doldurun:

1. Swvilar (su, meyve suyu, sit gibi)

2. Yumusak kati malzemeler (6rnegin fistik ezmesi, muz ve diger yumugak mey-
veler, tozlar)

3. Kati, yogun, ya da dondurulmus gidalar (6rnegin havug, dondurulmus cilek,
buz)

Hazneyi diizgiin doldurdugunuzda kavitasyon olusumunu en aza indirgemis

olursunuz. Kavitasyon olusumu hakkinda daha fazla bilgi i¢in Sorun Giderme
kismina bakin.
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Karistirma kepgesi olmayan
kolay temizlenebilir hazne

Giivenli bicak
tasarimi

a0
LA

Akilli Dokunmatik

Sert Metal Gegmeli
Soket
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WildSide+ Hazne

WildSide+ hazne, i¢ kismindaki iki adet
' | dikey serit destegi ile karistirma hizini

— Loy arttiriyor.

® Hacimli Lezzetler

I blendtec

* Smoothieler
* Dip Sos ve Sulu hamurlar

e Tam Meyve Sulari

WildSide+ Hazne ve Blendtec blender cihazi bir aradayken maksimum
performans sunuyor:

e Donmus gidalarnin karistirnlmasinda %25 daha etkili

e Guvenli bigaklari siradan bigcaklardan %80 daha kalin ve %10 daha

saglam

e Patentli dar besinci kenariyla daha blyik hacimleri daha hizli isleme 6zelligi
® BPA-igermeyen dayanikli kopolyester malzeme

e Tiim Blendtec ev tipi blender cihazlariyla uyumlu
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FourSide Hazne

FourSide hazne, orta hacimli smoothie ve L
icecekler hazirlamak icin ¢6zim sunmanin i

yani sira iglevler icin de uygun: — .

e Dondurma blendtec. |l

e Tahil Ogiitme

e Corbalar

* Dip Sos ve Sulu hamurlar " k#".ﬁl
|

FourSide hazne, Blendtec cihazindan tam performans almak igin ideal.
FourSide haznesi, kare sekli sayesinde siradan yuvarlak haznelerden ¢ok daha
iyi karistirma 6zelligine sahip. Daha fazla stirtinme Uretmesi sebebiyle ¢orba
isitma ve sicak icecekler icin ideal.

* Guvenli bigag, piyasadaki rakiplerinden daha kalin ve giigli.

* Darbeye dayanikli ve BPA-icermeyen kopolyester malzemeden imal
edilmistir.

® Tim Blendtec cihazlariyla uyumlu.
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Twister Hazne

Twister hazne, en yodun tarifleri bile
kolaylikla karigtirmak icin ideal:

e Ekmek & Kurabiye Hamurlari
¢ Yemis Ezmeleri
® Humus

® Bebek Mamasi

#
N

Fl“;E blendtec.

Twister hazne, tlrinin ilk 6rnegi. Patentli kazima aparati sayesinde yogun
tarifler icin ideal! Tek yapmaniz gereken karistirma esnasinda kapagini saat
yoninin tersine gevirmek: patentli tasarimi malzemeleri haznenin kenarindan
bicaga geri yollar

Twister hazne asagidaki 6zelliklere sahiptir:
* Ekstra glicli patentli bigak
* Hazne Uizeri pratik isaretler

* BPA icermeyen dayanikli kopolyester malzemeden imal edilmistir.
* Tiim Blendtec ev tipi blender cihazlariyla uyumlu

L/
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Mini WildSide Hazne

Mini Wildside hazne, Wildside+ haz-
nenin kigilk versiyonudur. Bu gii¢lii ama
bir o kadar da maharetli hazne, asadida
sayilanlar i¢in idealdir:

blendtec, =+ |

® Smoothie B RUN
® Protein Shake
* Meyve Sulari

¢ Sulu hamurlar

Mini WildSide hazne kiiclik porsiyonlari saniyeler icinde karistirir.

* Kiglk porsiyonlar igin ideal

* Pratik kancali kapak

e Patentli tasarimli glivenli bicadi siradan bicaklardan %80 daha kalin ve 10
kat daha gugludir

e Glvenli bicak teknolojisi ile glivenli ve kolay temizlik

* Hazne Uzeri pratik isaretler

* BPA icermeyen dayanikli kopolyester malzemeden imal edilmistir.

e Tim Blendtec blender cihazlariyla uyumlu
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Ozellikler

Her Blendtec modeli kendine has 6zelliklerle gelir: 6zel digmeler, 6n ayarlar
ve hiz seviyeleri. Cihazinizda 6zel bir digme bulunmamasi durumunda fayda-
lanabileceginiz genel programlar ile karistirma ayarlarinin listesi yan sayfada
verilmigtir*.

16
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Hizli Baslangic — Dokunmatik Yiizey Simgeleri

ONCHCNCROEONONCRONS)

Smoothieler
Meyve Smoothieleri, yesil smoothieler.

Ezmeler
Salga, ezmeler, soslar, sulu hamur.

Dondurma
Dondurma, dondurulmus yogurt, sorbe.

Sicak Corba
Corbalar, sicak gikolata, surup, fondu.

Sulu Hamur
Soslar, ezme, salca, sulu hamur.

Meyve Suyu
Meyve suyu, yesil smoothieler.

Kokteyller
Kokteyller, milkshakeler.

Kirik Buz
Kirik Buz, donuk meyveler.

Temizleme
Otomatik temizleme modu

Pulse (Darbe)
Hizli bir sekilde karistirmak, yiksek hizda kiymak igin kullanilir.

* Burada yazih bilgiler yalnizca rehberlik amaclidir. Kullanilan malzeme
ve istenen kivama gore karigtirma sireleri degisebilir.

17
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Swmeattie Kaselerne

Beslenmenize meyve ve sebzeleri eklemenin mikemmel
yolu smoothieden gecer. Malzemelere siz karar verin.

Blendtec cihazinizla kahvaltiniz igin bir smoothie kasesi
hazirlamak son derece kolay. Yogun smoothielerinizi dile-
diginiz sitslemeyle renklendirebilirsiniz. Hindistan cevizi,
meyve ya da chia tohumu - tercih sizin!



Klasik Yesil Smoothie

1. FourSide ya da WildSide+ haznesine su ve yesil yaprakli
sebzeleri ekleyin ve kapagini kapatin.

"Pulse” diigmesine 4-6 kere basarak yesillikleri dograyin.
Meyve ekleyip kapagi tekrar kapatin. “Whole Juice” diigme-
sine basin ya da Orta ila Orta-Yiksek hizda 50-60 saniye ka-
dar karigtirin.

*Yesil smoothieye yeni baslayanlardansaniz, yumusak bir tadi
olan Roman marulu ve ispanagi denemenizi tavsiye ederiz.
Yesil smoothielere damaginiz alistikga pazi, karalahana hatta
karahindiba yapragini deneyebilirsiniz.

**Favori tariflerimizden biri olan 1 muz, 1 fincan (120 g) don-
mus ananas parcaciklar veya donmus seftali dilimleri ile 1
fincan (100 g) donmus karigik kirmizi meyve ya da yaban
mersinini tavsiye ederiz.

Not: Bu tarifin orani 1 sebzeye 1 meyvedir. Tarif bazilarina
cok tatl gelirken bazilan icinse yeterince tath olmayabilir.
Yeterince tatli olmadidini dislinlyorsaniz biraz daha meyve
veya kalori igermeyen tatlandirici (stevia gibi) eklemeyi dene-

yin.

20

Porsiyon: 5

750 ml soguk su
100 g yesil yaprakli sebze*
400 g taze ve donmus meyve**



Smoothie & Smoothie kaseleri _

Yesil Flaxy

1. Tim malzemeleri verilen sirada FourSide ya da WildSide+ Porsiyon: 2
haznesine ekleyip kapagini kapatin.

125 mlsu
2. "Whole Juice” diigmesine basin ya da Orta ila Orta-Yik- 2 soyulmus mandalina
sek hizda 50-60 saniye kadar karigtirdiktan sonra servis edin. 1 muz

60 g 1spanak

65 g donmus ananas pargaciklari
2 corba kasigi keten tohumu

Yesil Ananasli Paradise Smoothie

1. Tum malzemeleri verilen sirada WildSide+ ya da Porsiyon: 3

FourSide haznesine ekleyip kapagini kapatin.

2. “Smoothie” diigmesine basin. 1/2 soyulup gekirdekleri gikariimig
avokado

75 g taze ananas pargaciklari
7 adet buz kipt

60 g ispanak

175 ml su

21



1. Tim malzemeleri verilen sirada FourSide ya da WildSide+

haznesine ekleyip kapagini kapatin.
2. "Sauces” digmesine basin ya da Orta Dustk hizda 30
saniye kadar karistirin.

Cikolata ve Cilekli Smoothie

1. Tim malzemeleri verilen sirada FourSide ya da WildSide+
haznesine ekleyip kapagini kapatin.

2. "Smoothie” diigmesine basin ya da Orta hizda 50-60
saniye kadar karistirin.

22

Porsiyon: 1

125 ml sit

1 1/2 corba kasigi fistik ezmesi
1 corba kasigi bal

1/2 ¢orba kasigi kakao tozu

1 muz

7 buz kiipi

Porsiyon: 2

2 corba kasigr bitter kakao tozu
15 g taze ispanak

1 cay kasigi chia tohumu

7 buz kiipi

250 ml aci badem slti

(ya da diger bir tur sit)

1 corba kasidi bal (ya da tercih
ettiginiz bir diger tatlandirici)

6 butln cilek



Smoothie & Smoothie kaseleri _
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Vanilya Riiyasi Protein Shake

1. Tim malzemeleri verilen sirada FourSide ya da WildSide+ Porsiyon: 2
haznesine ekleyip kapagini kapatin.
2. "Smoothie” digmesine basin ya da Orta hizda 50-60 | 180 mlaci badem siiti

saniye kadar karistirin. 125 g sade ya da vanilyali yagsiz
yogurt

1 cay kasigi vanilya

1 dlgek vanilyali protein tozu

10 buz kiipl

1 cay kasidi stevia (ya da diger bir
tatlandirici)

Sekerlemeli Milkshake

1. Tim malzemeleri verilen sirada FourSide ya da WildSide+ Porsiyon: 2
haznesine ekleyip kapagini kapatin.

“lce Cream” digmesine basin. 60 ml yari siit/yari krema
2. Sekerlemeyi ekleyin, “Pulse” diigmesine 6-8 kez ya da | 90 ml yogunlastinlmis st
istenen kivam elde edilinceye dek basin. 1/2 gay kasigi vanilya

1/4 cay kasidi taze limon suyu
Not: Besin degerleri bilgisi kullanilan sekerlemeye gére 12 yagl stit kipt (yaklasik 1 kalip
degisecektir. donmus sut)

1 adet sekerleme

Blendtec cihazinizda “lce Cream” digmesi yoksa o6nce
Distk hizda 15 saniye karistinin ve ardindan Orta ila Or-
ta-Yiksek hizda 30 saniye karstirin.

23



Seftalili Yesil Smoothie

1. Tum malzemeleri (stevia haric) verilen sirada FourSide
haznesine ekleyip kapagini kapatin. “Ice Crush” diigmesine
basin.

2. Kanstirma islemi bittikten sonra ihtiyaca gore stevia ile
tatlandirabilirsiniz.

Porsiyon: 2

250 ml badem sutu

2 adet dilimlenmis dondurulmus
seftali

Y avokado

2 biiyiik pazi yapragi (ya da btk
bir avug 1spanak)

1 Slgek vanilyali protein tozu
(istege baglh)

1-2 damla sivi stevia (ihtiyaca gore,
tatlandirmak igin)

f N

Kirmizi Meyve ve Muzlu Yesil Smoothie

1. Tim malzemeleri verilen sirada FourSide ya da WildSide+
haznesine ekleyip kapagini kapatin.

2. "Smoothie” diigmesine basin ya da Orta hizda 50-60
saniye kadar karistirin

24

Porsiyon: 1

175 mlsu

1 muz

75 g ispanak

120 g donmus yaban mersini



Smoothie & Smoothie kaseleri _

Kiraz ve Mangolu Yesil Smoothie

1. Malzemeleri verilen sirada FourSide ya da WildSide+ Porsiyon: 2
haznesine ekleyip kapagini kapatin.
2. "Whole Juice” digmesine basin ya da Orta ila Orta-Yik- 250 ml aci badem sti

sek hizda 50-60 saniye kadar karistirin 250 g sade yodurt

50 g donmus kiraz

50 g donmug mango pargaciklari
1 Slgek vanilyal protein tozu

60 g karigik yesillik

N, i kAP

Hindistan Cevizi ve (;iiek karlglmll Smoothie

1. Tim malzemeleri verilen sirada FourSide ya da WildSide+ Porsiyon: 3
haznesine ekleyip kapagini kapatin.
2. "Smoothie” diigmesine basin ya da Distik hizda 10 sa- 180 ml Hindistan cevizi siitli
niye karistirin, ardindan Orta ila Orta-Diisiik hizda 10 saniye 130 g taze cilek
ve Orta ila Orta-Yiksek hizda 40 saniye caligtirin. 2 corba kasigr keten tohumu
150 g yogurt
1/2 cay kasigi stevia
7 buz kipi

25



Seftali ve Kirmizi Meyveli Smoothie

1. Tim malzemeleri verilen sirada FourSide ya da WildSide+ Porsiyon: 3
haznesine ekleyip kapagini kapatin.
2. “Smoothie” diugmesine basin ya da Orta hizda 50-60 250 ml aci badem siiti

saniye kadar karnstirin. 1/2 muz

15 g taze ispanak

Ortadan ikiye bdlinlp gekirdegi
¢ikarilmig 1 orta boy taze seftali
10 buz kipi

1 cay kasidi stevia (ya da tercih
ettiginiz bir diger tatlandirici)
100 g donmus karisik kirmizi
meyveler

15 g taze karalahana
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Kirmizi Meyveli Om”eg-a Bombasi Smoothie

1. Malzemeleri verilen sirada WildSide+ ya da FourSide Porsiyon: 2
haznesine ekleyip kapagini kapatin.

2. "Smoothie” diigmesine basin ya da Distik hizda 10 sa- 125 ml elma suyu 1 muz
niye karistirin, ardindan Orta ila Orta-Diisiik hizda 10 saniye 50 g yaban mersini
ve Orta ila Orta-Yiksek hizda 40 saniye calistirin. 120 g taze ahududu

100 g donmus cilek
1 corba kasigi keten tohumu
7 buz kipi
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Smoothie & Smoothie kaseleri _

P.

Kirmizi Meyveli Smoothie

1. Tim malzemeleri verilen sirada FourSide ya da WildSide+ Porsiyon: 2
haznesine ekleyip kapagini kapatin.
2. "Smoothie” diigmesine basin ya da Orta hizda 50-60 250 ml aci badem slti

saniye kadar karistirin. (ya da diger bir tlr sit)

125 g sade veya vanilyal yogurt
1 6lgek vanilyali protein tozu
(istege bagh)

1 corba kasidi bal (ya da bir diger
tur tatlandirici- istege bagl)

4 buz kiipt

100 g donmus kirmizi meyveler
(tercih ettiginiz)

1
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Kirmizi Meyveli Vegah Smoothie

1. Tum malzemeleri FourSide ya da WildSide+ haznesine Porsiyon: 3
ekleyip kapagini kapatin.
2. "Smoothie” diigmesine basin ya da Orta hizda 50-60 175 ml taze sikilmis portakal suyu
saniye kadar karigtirin. 60 g ahududu
60 g bogirtlen
4 cilek
1/2 elma, yariya bélinip gébegi
cikarilmis
7 buz kiipi
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KarpuzluuKlrm|Z| Meyveli Smoothie

1. Tim malzemeleri verilen sirada FourSide ya da WildSide+
haznesine ekleyip kapagini kapatin.

2. "Smoothie” diigmesine basin ya da Orta hizda 50-60
saniye kadar karistirin.

Daha az yodun bir icecek istiyorsaniz donmus kirmizi mey-

veler yerine tazelerini kullanin; karistirma isleminden énce
kirmizi meyveler ile kavunu sogutun.

4

Porsiyon: 4

600 g gekirdekli karpuz

130 g donmus ¢ilek

130 g donmus ahududu

1 corba kasIgi taze limon suyu

Kirmizi Meyve Deposu Smoothie

1. Tim malzemeleri verilen sirada FourSide ya da WildSide+
haznesine ekleyip kapagini kapatin.

2. Smoothie” diigmesine basin ya da Orta Dusiik hizda 10
saniye ve ardindan Orta Yiksek hizda 30 saniye karistirin.
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Porsiyon: 2

300 ml elma suyu

100 g donmus cilek

50 g donmus ahududu

50 g donmus yaban mersini



Smoothie & Smoothie kaseleri _

Kirmizi Meyve-Muz Bombasi

1. Tim malzemeleri verilen sirada FourSide ya da WildSide+
haznesine ekleyip kapagini kapatin.

2. "Smoothie” digmesine basin ya da Dustk hizda 10 sa-
niye karistinin, ardindan Orta ila Orta-Disiik hizda 10 saniye
ve Orta ila Orta-Ylksek hizda 40 saniye calistirin.

Porsiyon: 2

125 g vanilyali yogurt

175 ml elma suyu

1 muz

75 g donmus yaban mersini
150 g donmus cilek

Bademli Yaban Mersinli Smoothie

1. Malzemeleri verilen sirada Mini WildSide, FourSide ya da
WildSide+ Haznesine ekleyin. Kapagini kapatin.

2. "Smoothie” digmesine basin ya da Orta hizda 40-50
saniye kadar karistirin.

Porsiyon: 2

1/2 muz

1 corba kasIgi taze badem

2 adet cekirdegdi ¢ikarnlmig hurma
(istege baglh)

25 g donmus bégurtlen

100 g donmus yaban mersini
175 ml aci badem siiti

(ya da diger bir tdr sit)
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Kirmizi Meyveli Smoothie Kasesi

1. Tum malzemeleri verilen sirada Twister haznesine koyun
ve Twister kapagini kapatin.

2. Bir elinizle Twister kapagini tutarken diger elinizle “Ice
Cream” digmesine basin ya da Dusik hizda 15 saniye
karistinn. Ardindan Orta ila Orta-Yiksek hizda 30 saniye
calistirin.

3. Karistirma esnasinda Twister kapagini saat yoninin
tersine cgevirin.

uyasi

1. Tim malzemeleri verilen sirada Twister haznesine koyun
ve Twister kapagini kapatin.

2. Bir elinizle Twister kapagini tutarken diger elinizle “Ice
Cream” digmesine basin ya da Disik hizda 15 saniye
karistirin. Ardindan Orta ila Orta-Yiksek hizda 30 saniye
caligtinin.

3. Karigstirma esnasinda Twister kapagini saat yoniniin
tersine gevirin.

30

Porsiyon: 2

85 ml aci badem sutu

60 g az yagl vanilyal yogurt
1/2 muz

50 g donmus bégdrtlen

50 g donmus yaban mersini
100 g donmus ahududu

Porsiyon: 1

150 ml aci badem siiti

2 corba kasigi taze badem

2 corba kasigi bitter kakao ya da
kakao tozu

15 g taze ispanak

Y4 cay kasi§1 Hindistan cevizi 6zl
ya da 2 corba kasigi Hindistan
cevizi

1 corba kasigi bal, ya da tercih
ettiginiz bir diger tatlandirici

Y2 donmus, yariya bolinmis muz

10 buz kipu



Smoothie & Smoothie kaseleri _

Yesil Vegan Smoothie Kasesi

1. Badem siitd, fistik ezmesi, ispanak ve avokadoyu

Twister haznesine ekleyin ve Twister kapagini kapatin.

2. Elinizle Twister kapagini tutup disiik hizda 10 saniye
karnstirin.

3. Kalan malzemeleri ilave edin ve Twister kapagini tekrar
kapatin.

4. "Smoothie” digmesine basin ya da Dusiik hizda 10 san-
iye karistirin, ardindan Orta ila Orta-Disik hizda 10 saniye
ve Orta ila Orta-Yiksek hizda 40 saniye calistinn.

5. Karnigtirma esnasinda Twister kapagini saat yoninin
tersine gevirin.

Not: Bu tarif icin Twister hazne ideal olmakla birlikte, yu-
karndaki 1-3 adimlarindan sonra orta hizda karistirarak ve ar-
dindan her 10 saniyede bir durup kivam kontroli yaptiktan
sonra kenarda kalanlar bicaga geri gonderilerek de hazir-
lanabilir.

*Tarifi FourSide haznede hazirlarken 1,5 katina ¢ikarin.
*Tarifi WildSide+ haznede hazirlarken 2 katina ¢ikarin.

Porsiyon: 2

125 ml aci badem siiti

1 ¢corba kagi§i fistik ezmesi

30 g 1spanak

1/4 soyulmus, cekirdegdi ¢cikarilmig
avokado

1 cay kasigi chia tohumu

7 buz kipi

1/2 donmus muz, yariya bélinmdis







Rolteyller

Taze meyve sulari, sicak icecekler, milkshakeler, kokteyller,
ev yapimi kuruyemis sltleri ve ¢ok daha fazlasini Blendtec
cihazinizla hazirlayabilirsiniz!

Tariflerimizi ve farkli malzemelerle yepyeni tarifler deneyin.



lEImall Smoothie

1. Malzemeleri verilen sirada WildSide+ ya da FourSide
haznesine ekleyip kapagini kapatin.

2. "Smoothie” diigmesine basin ya da Orta hizda 50-60
saniye kadar karigtirin.

3. Krem santi ve tarcin tozuyla susleyin.

Fistik Ezmeli Muzlu Smoothie

1. Tim malzemeleri verilen sirada FourSide ya da WildSide+
haznesine ekleyip kapagini kapatin.

2. "Ice Crush” diigmesine basin ya da Orta ila Orta-Diisiik
hizda 30-40 saniye calistinn. Gereginden az ya da ¢ok
karigtirmamaya dikkat edin.
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Porsiyon: 4

2 blyik elma, gdbedi ¢ikarnlmis &
dérde bolinmis

250 ml aci badem st

1 cay kasidi toz targin

1/8 cay kasigi Hindistan cevizi

1/8 cay kasigi toz zencefil bir
tutam 6gutulmus karanfil

1 donmus muz, dérde bélinmis

7 buz kipu

2 adet cekirdegdi ¢ikarilmis hurma
veya 1-2 cay kasigi bal

(istege bagh)

J

Porsiyon: 2

2 corba kasigi fistk ezmesi

1 muz

10 buz kiipl

85 g yiksek proteinli granola
250 ml aci badem sttt



icecek & Kokteyller _

Bal Kabagi Riiyasi

1. Malzemeleri verilen sirada WildSide+ haznesine ekleyip

kapagini kapatin.

2. "Soups”, “Hot"”, "90" islevinde ya da Yiksek hizda 90
saniye calistinin. Yeterince sicak olmadiysa ayni déngiide
tekrar karistirin.

Not: FourSide haznesini kullanacaksaniz malzeme &lcilerini
1/3 oraninda eksiltin.

Zencefilli Shake

1. Malzemeleri verilen sirada WildSide+ ya da FourSide
haznesine ekleyip kapagini kapatin.

2. “"Smoothie” diigmesine basin ya da Orta hizda 50-60
saniye kadar karistirin.

Porsiyon: 5

750 ml az yagl sit (ya da diger
bir tur sat)

3 ¢orba kasigi bal (ya da tercih
ettiginiz bir diger tatlandirici)
75 g bal kabag piresi

1 1/4 cay kasigi bal kabagi
baharati

1 cay kasidi vanilya

Porsiyon: 2

250 ml badem suti (ya da diger
bir tur sat)

8 adet zencefilli kurabiye

1/2 cay kasidi toz targin

1/4 cay kasigi toz zencefil

2 cay kasigi pekmez

1/2 cay kasigi vanilya 14 buz kipu
1/2 orta boy muz (istege bagl)
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Turung Aski

1. Soyma bigaguyla portakaldan birkag parca alin. Ardindan
portakali soyup yarina bélin

2. Soydugunuz pargalar da dahil olmak tizere malzeme-
leri verilen sirada WildSide+ haznesine ekleyin ve kapagini
kapayin.

3. "Whole Juice” diigmesine basin ya da Orta hizda 50-60
saniye kadar karigtirin.

4. Buzla servis edin.

=
BE— |
Ananasli Portakal Suyu

1. Malzemeleri verilen sirada WildSide+ haznesine ekleyip
kapagini kapatin.

2. Whole Juice” diigmesine basin ya da Orta ila Orta-Yik-
sek hizda 50-60 saniye kadar karistirin.
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Porsiyon: 3

125 ml su

1 portakal

300 g taze ananas parcaciklar

1 adet soyulup yariya béliinmis
havug

4 buz kipi

1/2 soyulup yariya bélinmus
seker pancari

Porsiyon: 4

300 g taze ananas parcaciklari
2 adet soyulup yariya bolinmiis
portakal

1 adet soyulup yariya béliinmis
havug

7 buz kipi



icecek & Kokteyller _

Cilekli Limonata

1. Tim malzemeleri verilen sirada FourSide ya da WildSide+ Porsiyon: 7
haznesine ekleyip kapagini kapatin.
2. "Whole Juice” digmesine basin ya da Orta hizda 50-60 250 g taze cilek

saniye kadar karistirdiktan sora servis edin. 3 adet soyulup yariya bolinmis
limon

1 cay kasigi limon kabugu rendesi
50 g toz seker veya taze agave
750 ml soguk su

7 buz kipt

Havug Suyu

1. Tim malzemeleri verilen sirada FourSide ya da WildSide+ Porsiyon: 7
haznesine ekleyip kapagini kapatin.
2. "Whole Juice” diigmesine basin ya da Orta hizda 50-60 250 g irice dogranmis havug
saniye kadar karistirin. 1 corba kasIgi taze limon suyu

7 buz kipu

500 ml su

1 cay kasigi soyulmus taze zencefil
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Limonlu Kirmizi Meyve Aski

1. Tim malzemeleri verilen sirada FourSide ya da WildSide+
haznesine ekleyip kapagini kapatin. “Ice Cream” diigme-
sine basin ya da Dusuk hizda 15 saniye, ardindan Orta-Yik-
sek hizda 30 saniye karistirin. Daha fazla karnistirma gere-
kiyorsa, istenen kivama ulagincaya dek birkag kez “Pulse”
digmesine basin.

Porsiyon: 4

250 g karisik kirmizi meyve

3 corba kasigi taze sikilmis misket
limonu suyu

3 ¢orba kasigi agave suyu

20 buz kipi

1. Tim malzemeleri verilen sirada FourSide ya da WildSide+
haznesine ekleyip kapagini kapatin.

2. "Smoothie” diigmesine basin ya da Orta hizda 50-60
saniye kadar karigtirin.
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Porsiyon: 2

170 ml badem sitl (ya da diger
bir tir sat)

1 6lgek cikolatali protein tozu

1 corba kasidi fistik ezmesi

2 cay kasigi bal ya da diger bir tir
tatlandirici (istege bagh)

1/2 donmus muz, yariya bélinmdis
7 buz kiipi



icecek & Kokteyller [TEEGG_—

Seftalili Limonata

1. Tim malzemeleri verilen sirada FourSide ya da WildSide+ Porsiyon: 5
haznesine ekleyip kapagini kapatin. “Whole Juice” diigme-
sine basin ya da Orta-Yiksek hizda 50-60 saniye kadar 2 adet soyulup cekirdegi
karigtirin. cikanlmis  seftali

(yaklasik 2 fincan seftali dilimi)

2 orta boy limon, soyulup yariya
boélinmus

1 cay kasidi limon kabugu rendesi
100 g toz seker

750 ml soguk su

7 buz kipi

Zencefilli Limonata

1. Malzemeleri verilen sirada WildSide+ haznesine ekleyip Porsiyon: 5
kapagini kapatin. “Whole Juice” diigmesine basin ya da

Orta ila Orta-Yiiksek hizda 50-60 saniye kadar karistirin. 1 corba kasigi zencefil kokd, soyu-
2. Bardaklara dokiip servis edin. lup dilimlenmis

750 ml su

100 g toz seker

3 orta boy limon, soyulmus
1 cay kasidi limon kabugu rendesi
14 buz kipi
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Blender Sicak Cikolata

1. Malzemeleri verilen sirada WildSide+ ya da FourSide
haznesine ekleyip kapagini kapatin.

2. "Hot", “"Soup”, “90" islevini 2 kez galistirin ya da Yiiksek
hizda 180 saniye kadar karistirin.

Not: Farkl tatlar elde etmek icin bitter, yari-tatli, beyaz vb.
cikolata parcalari kullanin.

1/4 cay kasigi aroma ekleyin (Hindistan cevizi, nane sekeri,
portakal vb.).

Karamelli EIma Suyu

1. Tum malzemeleri FourSide ya da WildSide+ haznesine
ekleyin.

2. Kapagdi kapatip “Soup”, "90" digmelerine basin ya da
Yiksek hizda 90 saniye kadar calistirin.
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Porsiyon: 4

750 ml badem siti (ya da diger
bir tir sat)

200 g sutli gikolata pargalari

1 cay kasidi vanilya

1 tutam deniz tuzu

Porsiyon: 2

3 corba kasigi karamel parcaciklari
ya da 4 karamel

1/4 cay kasigi bal kabagi baharati
2 elma, soyulmus doérde bolin-
mus

300 ml ilik su



icecek & Kokteyller _

Tarcinli Baharatli Moka

1. Tim malzemeleri verilen sirada FourSide ya da WildSide+ Porsiyon: 4
haznesine ekleyip kapagini kapatin.
2. "Batters” butonuna basin ya da Orta-disiik hizda 30 sa- 650 ml demli kahve

niye kadar karistirin. 125 ml yagsiz sit

20 g ¢gikolata surubu

12 g kahverengi seker

1/4 cay kasidi toz targin

1/2 cay kasidi toz yenibahar
14 buz kipu

Frozen Hindistan Cevizli Limonata

1. Limon suyu ile toz sekeri FourSide ya da WildSide+ haz- Porsiyon: 2
nesine ekleyin ve 1 dakika kadar sekerin erimesini bekleyin.

2. Hindistan cevizi siitli ve buzu hazneye ekleyin. Kapagini 120 ml taze sikilmig misket limonu
kapatip “Batters” diigmesine basin (ya da Orta hizda 30 suyu
saniye karistirin). 100 g toz seker

240 ml Hindistan cevizi stiti
Not: Yetigkin versiyonu icin her bir bardaga 30 ml beyaz rom 10 buz kipu
ilave edip karistirin.
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Cilekli Mangorita

1. Tim malzemeleri verilen sirada FourSide ya da WildSide+
haznesine ekleyip kapagini kapatin.

2. "Ice Crush” diigmesine basin ya da Orta hizda 30-40 sa-
niye kadar karistirin.

Not: Alkol yerine 180 ml portakal suyu veya yesil lziim suyu
da kullanabilirsiniz.

Frozen Ahududu Mimoza

1. Sampanya, sorbe ve buz kiplerini verilen sirada
WildSide+ haznesine ekleyin. Kapagini kapatin ve sampan-
ya kopiiklerinin sénmesini bekleyin. “Ice Crush” diigmesine
basin.

Karigimi sampanya kadehlerine bosaltip taze ahududu veya
naneyle sisleyin.
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Porsiyon: 7

100 ml tekila

50 ml portakal likori

50 ml taze misket limonu suyu

60 g toz seker

120 g olgun mango pargaciklari
200 g donmus cilek

14 buz kipl

Porsiyon: 2

300 ml sek, ekstra sert sampanya
ya da Prosecco

7 buz kipi

200 g ahududu sorbe

Stslemek igin taze ahududu veya
nane



icecek & Kokteyller _

Pina Colada

1. Tim malzemeleri verilen sirada FourSide ya da WildSide+
haznesine ekleyin.

2. Kapag kapatip “Ice Crush” diigmesine basin ya da Or-
ta/-Dlstik hizda 30-40 saniye kadar karistirin.

Miami Vice Riyasi

Smoothienin Pina Colado kismi igin:

1. Hindistan cevizi sitl, muz, agave suyu, tuz ve ananaslari
verilen sirada hazneye ekleyin ve kapagini kapatin.

2. "Smoothie” digmesine basin ya da Orta hizda 50 saniye
karigtirin.

3. Yariya kadar bardaklara doldurun.

Smoothie'nin Cilekli Kokteyl kismi igin:

1. Su, portakal, misket limonu suyu, agave suyu ve cilekleri
verilen sirada hazneye ekleyin ve kapagini kapatin.

2. "Smoothie” diigmesine basin ya da Orta hizda 50 saniye
karigtirin.

3. Pina Colado’nun izerine nazikge ekleyerek bardaklari
doldurun. Igecediniz hazir!

Porsiyon: 3

3 corba kasigi agave suyu
80 ml Hindistan cevizi siiti
14 buz kipl

90 ml beyaz rom

225 g ananas pargaciklari

Porsiyon: 4

1/2 orta boy muz

2 corba kasigi agave suyu (ya da
bal veya ak¢aagag surubu)

1 tutam tuz

250 g donmus ananas parcaciklari
120 ml su

1 Orta boy soyulmus, yariya bolin-
mis portakal

1 ¢orba kasigi taze misket limonu
suyu

2 corba kasigi agave suyu (ya da
bal veya akcaagdag surubu)

200 g donmus cilek

240 ml yagsiz Hindistan cevizi sutl
(kutu)
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Secak Porbalan

Hayal glicinlzl serbest birakin ve muhtesem cor-
balar yapin! Yiksek performansli Blendtec cihaziniz-
la tek bir dokunusla sicak corba hazirlayabilirsiniz.
Bu boliimde en popiiler ¢orba tariflerimizi sizler igin
derledik. Siz de kolaylikla kendi tariflerinizi Gretmeye
baslayabilirsiniz.



Soguk Salatalik & Yogurt Corbasi

1. Malzemeleri verilen sirada Wildside+ haznesine koyup
kapagini kapatin. “Soup” digmesine basin ya da Yiksek
hizda 90 saniye karigtirn.

2. Servis etmeden 6nce iki saat buzdolabinda bekletin.

Not: Bu ¢orbayi dilediginiz tam tahilli biskiiviyle servis ede-
bilirsiniz.

Avokado Corbasi

1. Malzemeleri verilen sirada Wildside+ haznesine koyun.
2. Kapagini kapatip “Soup” digmesine basin
3. Sogutup servis edin.

46

Porsiyon: 4

1/2 dig sanimsak

1/2 cay kasigi deniz tuzu

1/4 cay kasigi karabiber

1/4 demet kokleri temizlenmis
taze maydanoz

2 adet temizlenip yariya bélinmis
yesil sogan

1 ¢orba kasidi taze limon suyu
500 ml sade yagsiz yogurt

2 biiyiik salatalik, soyulup dérde
boélinmus

Porsiyon: 6

1 litre tavuk suyu

10 g taze kignis yapragdi

2 corba kasigi misket limonu suyu
250 ml st

2 olgun avokado

25 g Serrano biberi

250 ml su



Soguk & Sicak Corbalar _

Faye

Cedarli Karnabahar Corbasi

1. Sogan ve kerevizleri yumusayincaya kadar soteleyin.

Sivi malzemeleri, karnabahari, tuz, karabiber ve hardali ek-
leyip kaynatin.

2. Atesi kisip karnabahar yumusayincaya dek pisirmeye de-
vam edin.

3. Ocaktan alip biraz sogumaya birakin.

4. Kevgir yardimiyla 4 fincan kadar sebzeyi ayirip bir kenara
koyun.

5. Peyniri ve ¢orbanin geri kalanini kepge yardimiyla dik-
katli bir bicimde hazneye ekleyip kapagini kapatin. “Sos”
diigmesine basin ya da Orta ila Orta-Dislk hizda 30 saniye
karigtirin.

6. Sebzeleri kremali ¢orbayla karistirp maydanoz, cedar
peyniri rendesi veya pastirma ile susleyin.

Porsiyon: 8

11/2 ¢orba kasigi tereyagi

1 orta boy sogdan, kiip dogranmis
1 sap kereviz, kiip dogranmig
500 ml az yagli st (ya da bir diger
tir slt)

500 ml tavuk suyu

250 ml su

1 bas karnabahar, ¢iceklerine
ayrilmig (yaklasik 6 fincan)

1/2 cay kasigi deniz tuzu

1/2 cay kasidi toz karabiber

2 cay kasigi Dijon hardali

120 g gedar peyniri
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Korili Misir Corbasi

1. Tim malzemeleri verilen sirada FourSide ya da WildSide+
haznesine koyup kapagini kapatin.
2. "Soup” digmesine basin.

Korili Karnabahar Corbasi

1. Firini énceden 220°C'ye isitin.

2. Karnabahar, sogan, yag, kori tozu ve tuzu kizartma tavasi-
na ekleyip 25 dakika kadar kavurun.

3. Suyu, baharatli sebze tozu veya bulyonu, 3 fincan kavrul-
mus karnabahar ve sodani WildSide+ haznesine ekleyip
kapagini kapatin. “Speed Up"” diigmesine basip orta-yiik-
sek hizda istenen kivama ulagincaya dek karistirin.

4. Her kaseye 1 fincan soguk ¢orba koyup kavrulmus sebze-
lerin geri kalanini ekleyin.

5. Dilerseniz dogranmis maydanozla sisleyin.
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Porsiyon: 3

1 adet konserve misir
250 ml az yaglh sut

1 adet tavuk bulyon
1/2 cay kasigi kori tozu

Porsiyon: 5

1 bag karnabahar

1 1/2 cay kasigi kori tozu

2 cay kasigi baharatl sebze tozu
veya bulyonu

1 cay kasigi deniz tuzu

2 corba kasigi zeytinyagi

1 adet sodan, 1/2 cm kalinhginda
halka halka dilimlenmis

750 ml su

1 ¢orba kasigi dogranmig may-
danoz (istege bagl)



Soguk & Sicak Corbalar _

Spagetti Kabak Corbasi

1. Firini dnceden 200°C'ye isitin.

2. Spagetti kabagi uzunlamasina ortadan ikiye bélin. Catal
yardimiyla tohumlarini ¢ikardiktan sonra kabugunu catalla
delin.

3. Kabak yarilarinin tzerine 1 ¢orba kasigi yag sirin ve etli
kisimlari alta bakacak sekilde tepsiye yerlestirin.

4. Kabagin kurumasini engellemek igin tepsiye 60 ml su
koyun.

5. Kabak yumusayincaya dek 45-60 dakika kadar firnnda
pisirin. Pismis kabagin ¥2'sini ileride baska bir yemekte kul-
lanmak icin ayirin.

6. Bu arada havug, kereviz ve sogani WildSide+ hazne-
sine ekleyip kapagini kapatin. Sebzeler dogranincaya dek
"Pulse” digmesine birkag kez basin.

Porsiyon: 6

1 adet havug

1 sap kereviz

1/8 cay kasigi kekik kurusu
1/8 cay kasigi toz karabiber
1/4 cay kasigi deniz tuzu

2 corba kasigi zeytinyagi

1 adet sogan

300 ml su

800 ml diisiik sodyumlu tavuk
suyu

1 biyik Spagetti kabak

7. Genis bir tavada 1 ¢orba kasigi yadi isitin. Havug, kereviz ve sogani ekleyip 2-3 dakika kadar

soteleyin.

8. Ardindan kekigi, tuz ve karabiberi ilave edin. Sodan yumusayincaya kadar 2-3 dakika kadar daha

pisirin.

9. 240 ml su, havug, kereviz ve sodani WildSide+ haznesine ekleyip kapagini kapatin. “Batters”

diigmesine basin ya da Orta-Duslk hizda 30 saniye karigtinin.

10. Pire haline getirdiginiz sebzeleri tekrar genis tavaya alin. Bir kutu tavuk suyunu ekleyip kay-
natin. Bu arada kabagin bir yarisindan etli kismini cikartin. Ikinci kutu tavuk suyunu ve kabagdi da
WildSide+ haznesine ekledikten sonra kapagini kapatin. “Soup” diigmesine basin ya da Yiiksek

hizda 90-180 saniye kadar karistirin.

11. Sebze piresinin bulundugu tavaya ekleyerek karistirin. Tatlarin birbiriyle 6zdeslemesi igin birkag

dakika kaynatin.
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Soguk Karpuz Corbasi

1. Malzemeleri verilen sirada WildSide+ haznesine koyup
kapagini kapatin. “Soup” digmesine basin ya da Yiksek
hizda 90 saniye karistirin.

2. Servis etmeden dnce en az 2 saat sogutun.

Feslegenli Domates Corbasi

1. Tereyagdini genis bir sos tavasinda kahverengilesmeye
baslayincaya kadar isitin.

2. Tavuk suyu ve 480 ml domates suyu ekleyip karistirin.

3. Kalan domates suyunu, kiip domatesler ile feslegen
yapraklarini WildSide+ haznesine ekleyin. Kapagini kapatip
“Whole Juice” diigmesine basin.

4. Domates ve feslegen karigimini sos tavasina alip 15-20
dakika kadar kaynatin. Ocaktan alip sogumaya birakin.

5. yari stit/yari krema sos tavasina alip karigtirin.
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Porsiyon: 4

900 g gekirdeksiz karpuz
pargaciklari

60 ml soda

250 g yagsiz vanilyali yogurt
Y2 limon suyu

1 corba kasigi agave suyu
Bir tutam zencefil

Bir tutam Hindistan cevizi

Porsiyon: 6

2 corba kasigi tereyagi
250 ml tavuk suyu

10 taze feslegen yapragi
125 ml yari stt/yari
krema, 1sitilmig

800 g domates

750 ml domates suyu



Soguk & Sicak Corbalar _

Ispanak Corbasi

1. Orta boy bir sos tavasinda yagi isitin; sogani ekleyip
yumusayincaya kadar soteleyin.

2. Ispanagdi ekleyip tavanin agzina kapak kapatin. Ispanak
yapraklari yumusayincaya dek pisirin.

3. Tim malzemeleri WildSide+ ya da FourSide haznesine
ekleyip kapagini kapatin.

4. "Soup” diigmesine ya da “Hot veya “90" diugmeler-
ine basin (istenen sicakliga ulagsmak icin bu déngiyu iki
kez tekrarlamak gerekebilir). Veyahut Yiksek hizda 90-180
saniye kadar karigtirin.

Kremali Bal Kabagi Corbasi

1. Sarimsak ve sogani yumusayincaya kadar yagda pisirin.
2. WildSide+ haznesine alin. Kalan tim malzemeleri verilen
sirada ekleyin.

3. Kapagini kapatip “Soup” diigmesine basin ya da Yiiksek
hizda 90 saniye karnstirin.

Porsiyon: 2

1/8 cay kasigi toz karabiber

60 g pismis beyaz fasulye

1/8 cay kasigi kori tozu

120 g taze 1spanak

1/2 cay kasigi zeytinyagi

1 corba kasigi dogranmis sogan
250 ml sebze suyu

Porsiyon: 6

1 corba kasigi Maskarpon peyniri
1/4 cay kasigi kori tozu

1/4 cay kasidi toz karabiber

1 cay kasidi deniz tuzu

1/2 cay kasigi pul biber

250 g haslanip soyulmus tatli
patates

170 g bal kabagi plresi

750 ml sebze suyu

1/4 orta boy, yemeklik dogranmig
sogan

1 dis sanimsak

1 corba kasigi zeytinyagi
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Sebze Tirlusu

1. Tereyagdini sos tavasinda isitin. Sogan ve sarimsagi ekle-

yip yumusayincaya kadar soteleyin.

2. Sebze suyunu, 1 fincan misiri, karabiber, tuz, rezene tohu-
mu ve pul biberi ekleyip kaynatin, ardindan 1o dakika daha
pisirmeye devam edin.

3. Corbayr FourSide ya da WildSide+ haznesine koyup
kapagini kapatin. “Soup” diigmesine basin.

4. Patatesi ekleyip "Pulse” digmesine 5-7 kez veya istenen
kivama ulagincaya kadar basin.

5. Corbayi sos tavasina geri alin, kalan misir ve havuglan
ekleyin. Misir ve havuglar yumusayincaya kadar pisirin.
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Porsiyon: 4

1 corba kasidi tereyagi

1/2 cay kasig pul biber

1/4 cay kasigi rezene tohumu
130 g donmus havug halkalar
250 g donmus tane misir

1 dig dérde bolinmis sarimsak
1/8 cay kasigi beyaz toz biber 1/4
cay kasigi deniz tuzu

1/2 orta boy yemeklik dogranmig
sogan

130 g haslanmig kirmizi patates
500 ml sebze suyu

defya.com.tr



Soguk & Sicak Corbalar _

Cedarli Brokoli Corbasi

1. 600 g brokoli ¢gigekleri ile diger malzemeleri WildSide+ Porsiyon: 4
ya da FourSide haznesine koyup kapagini kapatin. “Soup”
digmesine basin ya da Yiksek hizda 90-180 kadar karistirin. 85 g irice dogranmis gedar peyniri
Daha sicak ¢orba icin daha uzun sireyle ¢alistirin. 1/8 cay kasigi toz karabiber

2. Geri kalan 100 g brokoli cigeklerini hazneye ekleyin. 1/8 cay kasigi Hindistan cevizi
Kapagini kapatip “Pulse” diigmesine 3-5 kez ya da brokoli 1/4 cay kasIgi deniz tuzu

cigekleri istediginiz boyuta gelinceye dek basin. 250 ml sebze suyu

250 ml su

700 g brokoli cicekleri, buharda
pisirilip bélinmis
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Gazpaco

1. Tim malzemeleri verilen sirada FourSide ya da WildSide+
haznesine ekleyip kapagini kapatin. “Soup” diigmesine
basin.

2. Hemen servis edin ya da servis &ncesi sogutun.

Porsiyon: 4

1 adet dorde bolinmus biftek
domatesi

1/2 soyulup dérde bélinmis
salatalik

1/2 yesil dolmalik biber, gébegi
ve cekirdekleri ¢ikarilimig

2 corba kasigi yesil sogan

1/8 cay kasigi toz karabiber
1/8 cay kasigi aci sos

1/8 cay kasigi deniz tuzu

2 corba kasigi zeytinyagi

1/2 sogan

400 ml domates suyu

Kremali Patates-Pirasa Corbasi

1. Pirasalar biraz yumusayincaya kadar, yaklagik 5 dakika
yagda soteleyin.

2. Patatesi, sebze suyunu, tuz ve karabiberi ekleyip pa-
tatesler yumusayincaya kadar yaklasik 15 dakika kaynatin.
3. Corbayi kepge yardimiyla FourSide ya da WildSide+ haz-
nesine ekleyip kapagini kapatin.

4. "Sauces” digmesine basin ya da Orta-Duslk hizda 30
saniye kanistinn. Tim corba karigincaya kadar tekrarlayin
ya da corbaya hafif kivam vermek icin 2-3 fincan kadarini
kargtirmadan birakin.

5. Maydanozla susleyin.
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Porsiyon: 8

2 corba kasigi zeytinyagi

1 litre sebze suyu

1 cay kasigi deniz tuzu

1/2 cay kasigi toz karabiber

15 g taze maydanoz

450 g pirasa, saplarindan ayrilip
yemeklik dogranmis

900 g kirmizi patates, yemeklik
dogranmis



Soguk & Sicak Corbalar _

Seker Pancari Corbasi

1. Yadi tavada isitin.

2. Sogan ve sarimsak ekleyip sogan yumusayincaya kadar
soteleyin.

3. Tum malzemeleri WildSide+ ya da FourSide haznesine
ekleyip kapagini kapatin. “Soup” diigmesine basin.

Taze Kuskonmaz Corbasi

1. Kugkonmaz filizlerinin sert uglarini kopartin.

2. Yumusgak u¢ kisimlanini keserek 1 corba kagigi limon
suyunda bekletmek lizere kenara ayirin.

3. Geri kalan kugskonmaz filizlerini yariya b&lun.

4. Yariya boélinmus kuskonmaz filizlerini ve geri kalan mal-
zemeleri verilen sirada FourSide ya da Wildside+ haznesine
koyun. Kapagini kapatip “Soup” diigmesine basin.

5. Kaselere paylastirin ve marine edilmis kuskonmaz uclariy-
la susleyin.

Porsiyon: 2

1 cay kasidi Hindistan cevizi yagi
1 dig dérde bolinmis sarimsak
1/4 cay kasigi toz karabiber

250 ml az yagdl Hindistan cevizi
sutd

1/4 yemeklik dogranmig sogan
3/4 cay kasigi tuz

250 ml sebze ya da tavuk suyu
240 g buharda pismis seker
pancari

Porsiyon: 3

450 g kugkonmaz

2 ¢orba kasigi taze limon suyu
300 ml su

1/4 cay kasi@i kurutulmus dereotu
1/4 cay kasigi kereviz tohumu

1/4 cay kasigi deniz tuzu

1 dig sarimsak

60 g taze kaju, 2 saat suda
bekletilip kurutulmus
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Sao,
Dip Sodlar

Konuklariniza aromali dip soslar sunun - pismemis seb-
zeler, sandvic ya da lavas Uizeri ezme olarak ideal.

Dip sos tariflerimiz size, ailenize, konuklariniz ve arkadas-
lariniza ilham verirken diger sos tariflerini de senlendirecek!

Makarnanizi ev yapimi pesto sosla, veya yaratici ve mevsim
sosla taglandirmaya ne dersiniz? TurlG turld malzemeyle
denemeler yapmaya hazir olun!



_ Ezmeler, Sos & Dip Soslar

Guacamole

1. Misket limonu suyu, arpacik sogani, sarimsak ve tuzu
verilen sirada FourSide haznesine koyup kapagini kapatin.
"Pulse” diigmesine 2-3 kez basin.

2. Avokado ve kisnisleri hazneye ekleyin. Kapagini kapatip
"Pulse” digmesine 8-10 kez basin.

3. Kanistirma islemini durdurarak plastik spatula yardimiyla
malzemeleri bicaga geri siyirmaniz gerekebilir.

Porsiyon: 7

3 ¢orba kasigi taze sikilmig misket
limonu suyu

1 adet yariya béllinmis arpacik
sogani

1 dis sarimsak

1/2 cay kasigi deniz tuzu

3 olgun avokado, soyulup
cekirdekleri ¢ikariimig

15 g taze kignis yapragdi

Mango Salsa

1. Malzemeleri WildSide+ haznesine koyup kapagini kapa-

tin.
2. "Pulse” diigmesine 4-6 kez basip ¢ok fazla séndirmeden
dograyin.
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Porsiyon: 10

10 g kisgnis

1/2 yemeklik dogranmis kirmizi
sogan

1 kirmizi biber, sapi ve ¢ekirdegi
cikarilip yemeklik dogranmis

2 mango, soyulup cekirdegi
cikariimig

1/4 cay kasigi deniz tuzu

1/4 cay kasigi toz kimyon



Ezmeler, Sos & Dip Soslar _

v ar f

Kuru Domatesli Humus

1. Malzemeleri verilen sirada Twister haznesine koyup
Twister kapagini kapatin.

2. Sos” dugmesine basin ve karistirma esnasinda kapagi
saat yonunun tersine gevirin.

Porsiyon: 7

2 corba kasigi taze sikilmig limon
suyu

1 dig sarimsak

1/2 cay kasigi deniz tuzu

2 corba kasigi zeytinyagi

1/4 cay kasig paprika

4 dilim kurutulmus domates

2 corba kasigi tahin

1 kutu haglanmis nohut (400 g)

Bademli Humus

1. Tum malzemeleri verilen sirada Twister haznesine koyup
Twister kapagini kapatin.

2. Bir elinizle Twister kapagini tutarken diger elinizle de
Duslk hizda karigtirin.

3. Karnstirma esnasinda Twister kapagini saat yoninin
tersine cevirin. 20 saniye sonra durun.

Not: Bu tariften 12 fincan cikar.

Porsiyon: 6

125 g badem piiresi

40 g haglanmig nohut

2 corba kasigi zeytinyagi

2 corba kasigi taze limon suyu
2 corba kasigi tahin

1 dis dérde bolinmis sarimsak
1/2 cay kasigi deniz tuzu

1/2 cay kasigi toz kimyon
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Kavrulmus Kirmizi Biberli Humus

1. Kenara ayirdiginiz nohut suyu da dahil olmak tizere mal-
zemeleri verilen sirada Twister haznesine koyup Twister
kapagini kapatin.

2. Bir elinizle Twister kapagini tutarken digeriyle de “Dips”
diigmesine basin ya da Orta ila Orta-Yiksek hizda 30 sa-
niye karistinn. Karistirma esnasinda Twister kapagdini saat
yoniniin tersine gevirin.

Kisnisli Kirmizi Biber Sos

1. Suyu, tath kirmizi biber sosunu, zencefili ve demirhindi
sosunu verilen sirada FourSide haznesine koyun. Kapagini
kapatip “Pulse” diigmesine 4-6 kez basin.

2. Kisnis yapraklarini hazneye koyup kapagini kapatin.
“Pulse” digmesine 3-5 kez ya da kisnis yapraklar irice
dogranincaya kadar basin.
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Porsiyon: 9

2 corba kasigi zeytinyagi

2 corba kasigi taze limon suyu
2 corba kasigi tahin

1 dig dérde boélinmis sarimsak
140 g kavrulmus kirmizi biber
1/2 cay kasigi deniz tuzu

1/2 cay kasidi toz kimyon

1/8 cay kasigi Arnavut biberi

1 kutu haslanmis nohut, suyu
stizllmus (400 g)

Kenara ayirdiginiz 3-4 ¢orba kasig
nohut suyu

Porsiyon: 8

40 g taze kignis yapragdi

125 ml tath kirmizi biber sosu

2 cay kasigi demirhindi sosu

60 ml su

2 cay kasigi soyulmus taze zencefil



Ezmeler, Sos & Dip Soslar _

Salsa

1. Malzemeleri verilen sirada hazneye koyup kapagini kapa-
tin.
2. "Pulse” digmesine 5-7 kez basin.

Not: Firnda misir unlu lavas cipsi pisirmek icin dncelikle
lavaslari sekize bolun. Pisirme spreyi siktiktan sonra tuz,
kimyon ve kirmizi biberi veya dilediginiz baharat karigimini
serpistirin. 175°C'de 6 dakika firinlayin. Spatula yardimiyla
cipsleri ters cevirdikten sonra Ulzerleri kizarip altin rengine
déniinceye kadar 5-8 dakika kadar daha pisirin.

Porsiyon: 9

200 g kiip dogranmis, suyu
stizlilmemis domates

20 g taze kignis yapragi

1 corba kasIgi taze misket limonu
suyu

1 dig doérde bolinmis sarimsak
1/4 cay kasigi toz kimyon

1/2 cay kasigi deniz tuzu

2 corba kasigi sogan

100 g kutu yesil aci biber,

suyu stiziilmemis
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Végan Péynir Sos

1. Patates ve havuglari sos tavasina alip lizerlerini geginceye
dek su ekleyin.

2. Kaynadiktan sonra ocagin altini orta-distk hiza dustirtp
yumusayincaya kadar pisirin. Patateslerin yumusamasi 10-
20 dakika stirecektir. (Peynirli makarna yapacaksaniz bir yan-
dan da makarnayi haslayin.)

3. Patates ve havuglarin suyunu siiziin veya kevgir yardimiy-
la tavadan alarak FourSide ya da WildSide+ haznesine
koyun. Geri kalan malzemeleri de ekleyip kapagini kapatin.
4. "Dips"” diugmesine basin ya da Orta hizda 25 saniye
karigtirin.

5. Bekletmeden servis edin.

Korili Kayisi Sos

1. Malzemeleri verilen sirada FourSide haznesine ekleyin.
2. Kapagini kapatip “Sauces” diigmesine basin.

Not: Daha eksimsi ve distk-kalorili olmasi icin mayonez
yerine sade yogurt kullanabilirsiniz.
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Porsiyon: 6

250 g soyulup kiip dogranmig
patates

130 g dogranmis havug

1 cay kasigi limon suyu

1 cay kasigi Dijon hardali

1 cay kasi§i soya sosu

3/4 cay kasigi sanmsak tozu
1/2 cay kasigi sogan tozu
1/2 cay kasig paprika

1/2 gay kasigi deniz tuzu

3 ¢orba kasigi zeytinyagi

Porsiyon: 10

400 g suyu stizilmus kayisi
1 cay kasigi kori tozu

1 corba kasidi bal

2 corba kasigi mayonez



Ezmeler, Sos & Dip Soslar _

Pancarli Humus

1. Tim malzemeleri Blendtec cihaziniza koyup yumusayin-
caya dek karigtirin.

2. Tercihe gore lizerine biraz zeytinyagi gezdirip, kegi peyni-
ri ve biraz tuz serpistirerek servis edin.

Kolay Pizza Sos

1. Tim malzemeleri verilen sirada WildSide+, FourSide ya
da Mini WildSide haznesine ekleyip kapagdini kapatin.

2. "Dips” dliigmesine basin ya da Orta ila Orta-Diislik hizda
30 saniye karistirin.

Not: Hava gegirmeyen bir kap ya da kilitli plastik poset
icinde buzdolabinda 1 haftaya, derin dondurucuda 2-3
haftaya kadar saklanabilir.

Porsiyon: 7

1 kutu haslanmig nohut (400 g)

1 kavrulmus seker pancari

1 dig sanimsak

1 ¢orba kasidi tahin

2 corba kasigi kegi peyniri + biraz
da sislemek icin

60 ml zeytinyagi

1 tutam tuz ve karabiber

Porsiyon: 4

150 g domates salgasi

400 g hasglanmis, suyu stzilmus
(Italyan tarzi) domates

1 dis irice dogranmis sarimsak

1 corba kasig italyan baharati
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Vegan Feslegenli Avokado Sos

Porsiyon: 5

1. Malzemeleri FourSide haznesine koyup kapagini kapatin.
2. "Sos" diigmesine basin ya da Orta ila Orta-Dustik hizda
30 saniye karistirin.
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5 g taze feslegen yapragi

1 orta boy olgun avokado,
yariya bolintp cekirdekleri
cikariimig, 2 1/2 corba kasig
limon suyu (yarim limon kadar)
1/2 cay kasigi deniz tuzu

2 corba kasigi zeytinyagi

2 corba kasigi su

2 cay kasigi maya

1/4 cay kasigi toz karabiber
(istege bagh)

1 dis soyulup dérde bélinmis
sarimsak



Ezmeler, Sos & Dip Soslar _

[ —

Avokado Aioli
1. Malzemeleri verilen sirada FourSide haznesine (WildSide+
haznesi kullanacaksaniz malzemeleri 2 katina ¢ikarin) koyup
kapagini kapatin.

2. "Sauces” digmesine basin ya da Orta-Duslk hizda 30
saniye karistirin.

Not:

Avokadolu Wasabi Sos:For Avocado Wasabi Sauce, follow
Avokadolu Wasabi Sos igin yukaridaki yénergeyi uygulayip,
karistirmadan dnce hazneye 2 cay kasigi wasabi tozu ekleyin.

Bal Kabakli Makarna Sosu

1. Genis sos tavasinda yadi kizartin.

2. Sogan, domates, sanmsak, karabiber, tuz, adacayi,
feslegen ve keklikotunu tavaya koyup soganlar yumusayin-
caya kadar pisirin.

3. Kalan malzemeleri sos tavasina alip karigim yeterince
isinincaya kadar pisirmeye devam edin.

4. Tum malzemeleri FourSide ya da WildSide+ haznesine
alin. Kapagini kapatip “Sauces” diigmesine basin.

5. Makarnayla birlikte servis edin.

s

Porsiyon: 8

125 g yogurt

1 corba kasigi taze misket limonu
suyu

1/4 cay kasigi deniz tuzu

1/8 cay kasigi toz karabiber

1 biyiik olgun avokado, soyulup
cekirdegdi cikarilmig

1 dis dérde bolinmis sarimsak

Porsiyon: 6

1/4 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi Hindistan cevizi yagi
1/2 cay kasidi kurutulmus kek-
likotu

1/2 cay kasigi taze feslegen

1/2 cay kasigi taze adacayi

2 dis sarimsak

3/4 cay kasigi deniz tuzu

1/2 fincan st

1/4 yemeklik dogranmis sogan
225 g bal kabagi puresi

2 adet yemeklik dogranmis Roma
domatesi
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Klasik Pesto Sos

1. Zeytinyadi, sarmsak ve feslegeni verilen sirada Twister
haznesine yerlestirip feslegen yapraklarini yaga batirin.

2. Kalan malzemeleri verilen sirada ilave ederek Twister
kapagini kapatin.

3. Bir elinizle Twister kapagini tutarken digeriyle de istenen
kivama ulasincaya kadar aralikli olarak “Pulse” digmesine
basin. Karistirma esnasinda Twister kapagini saat yoniinin
tersine gevirin.

Cevizli Maydanozlu Pesto Sos

1. Yag, limon suyu ve maydanozu FourSide haznesine ek-
leyip maydanozu yaga batirin. Kapagini kapatip “Pulse”
digmesine 6-8 kez veya maydanoz irice dogranincaya dek
basin.

2. Kalan malzemeleri ekleyerek kapagi kapatin. “Pulse” 6-8
kez ya da istenen kivama ulasincaya dek basin.
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Porsiyon: 7

60 ml zeytinyagdi

1 dis irice dogranmis sarimsak
40 g taze feslegen yapragdi

30 g Parmesan peyniri rendesi
1/4 cay kasigi tuz

1/8 cay kasidi toz karabiber
1/4 fincan dolmalik fistik

Porsiyon: 8

60 ml zeytinyagd

2 corba kasi@i taze limon suyu

3 1/2 parga limon kabugu rendesi
30 g Parmesan peyniri rendesi
1/2 gay kasigi deniz tuzu

40 g maydanoz yapragi

60 g kizarmig ceviz



Ezmeler, Sos & Dip Soslar _

Kekikli Boglirtlen Sos

1. Malzemeleri FourSide ya da WildSide+ haznesine koyup
kapagini kapatin. “Batters” digmesine basin ya da Or-
ta-Duslk hizda 30 saniye karigtirin.

2. Buzdolabinda U haftaya kadar saklanabilir.

Not: Bu tariften yaklagik 800 gram cikar

Porsiyon: 56

300 gr bégurtlen

100 gr yaban mersini
300 gr bal

1 cay kasidi taze kekik
1 pkg. toz pektin

Badem Ezmesi

1. Bademleri Twister haznesine koyup kapagini kapatin.

2. Bir elinizle kapagi tutarken digeriyle Orta ila Orta-Yiiksek
hizda caligtirin.

3. Karistirma esnasinda kapagi saat yoninin tersine gevirin.
50 saniye kadar calistirin.

4. Tat vermek igin tuz ekleyin.

Not: Bu tarifi taze bademle deneyecekseniz 200 g taze ba-
demi 1-2 corba kasigi badem yagiyla Orta-Yiksek hizda,
yumusak ve kremsi kivam elde edinceye dek

Porsiyon: 7

200 gr kavrulmus kuru badem
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Kakaolu Badem Ezmesi

1. Malzemeleri verilen sirada Twister haznesine koyup Twist-
er kapagini kapatin.

2. Bir elinizle Twister kapagini tutarken digeriyle Orta ila
Orta-Yuksek hizda calistinn. Karigtirma esnasinda Twister
kapagi saat yoninin tersine gevirerek 40 saniye galistirin.

Porsiyon: 7

2 corba kasigi kakao veya

kakao tozu

3 corba kasIgi toz seker

1/8 cay kasIgi deniz tuzu

175 g kavrulmus tuzsuz badem

2 corba kasid tatlandinlmamis
Hindistan cevizi tozu

Tarcinli Balli Ezme

1. Tum malzemeleri verilen sirada Twister haznesine koyup
Twister kapagini kapatin. Kanistirma esnasinda  Twister
kapagi saat yoniniin tersine gevirerek orta-dislk hizda 5-7
saniye calistirin.

2. Hemen servis edin veya hava gegirmez bir kapta 3 hafta-
ya kadar saklayin (tabi kalirsa!).

3. Buzdolabindan c¢ikardiktan sonra servis etmeden 6nce
ezmenin biraz yumusamasini bekleyin.
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Porsiyon: 28

1 1/2 gay kasigi toz targin
170 g bal

225 g yumusak tereyagi
60 g pudra sekeri



Ezmeler, Sos & Dip Soslar _

Nutella Aski

1. Hindistan cevizi yagi ve findiklari hazneye ekleyip
kapagini kapatin.

2. Dusuk hizda 15 saniye, ardindan ylksek hizda 35 saniye
karistirin (toplam calistirma siiresi 50 saniye oluncaya dek).
Karisimi haznenin ortasina dogru karistirarak kapagini kapa-
tin.

Porsiyon: 1 kase

135 g kizarms findik

50 ml eritilmis Hindistan cevizi
yagdi

30 g kakao

1 cay kasidi vanilya

65 g pudra sekeri

3. Orta hizda 50 saniye calistirin. Karistirip kapagini kapatin ve bu déngiyi iki kere daha tekrarlayin.

4. Kakao, vanilya ve pudra sekerini hazneye koyup kapagini kapatin. Orta hizda 50 saniye calistirin.

5. Hava gegirmez bir kap i¢inde buzdolabinda 4-6 hafta kadar saklayabilirsiniz. Servis etmeden

dnce oda sicakligina getirin.

*Not: Findiklari kizartmak igin firini dnceden 175°C'ye isitin. Findiklari ince bir finn tepsisine yayarak
tzerleri kizarincaya dek yaklasik 8-10 dakika pisirin. Esit sekilde pismeleri igin findiklari firina attiktan
4-5 dakika sonra karistirin. Pismis findiklari temiz bir mutfak havlusuna alip elinizle ileri geri ovarak

findik kabuklarinin soyulmasini saglayin.
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_ Ezmeler, Sos & Dip Soslar

Soguk Kayisi Receli

1. Kayisilarin yarisini, tiim suyu ve sekeri WildSide+ hazne- Porsiyon: 100
sine ekleyin. Kapagini kapatip “Sauces” diigmesine basin.

450 g kayisi

2. 5 dakika bekleyin. Kayisilarin kalan yarisini hazneye ekle- 500 g toz seker

yin. Kapagini kapatip “Pulse” diigmesine 4-6 kez basarak | 80 mlsu

kayisilari ezin. 2 corba kasigi taze limon suyu
85 g sivi pektin

3. Limon suyu ve pektini hazneye ekleyin. Kapagini kapatip
“Pulse” digmesine 1-2 kez basin. 5 dakika dinlendirin.

4. Dondurulmaya uygun temiz plastik ya da cam kava-
nozlara koyup kapagini kapatin.

5. Kavanozlan 24 saat ya da kivamini buluncaya dek
buzdolabinda tutun.

6. 3 haftaya kadar buzdolabinda, 1 yila kadar dondurucuda
saklanabilir.

Not: Bu tariften 6 (225 g) kavanoz cikar.
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Ezmeler, Sos & Dip Soslar _

Soguk Cilek Receli

1. Cileklerin %2'sini ve tim sekeri WildSide+ haznesine ek- Porsiyon: 80
leyin.

900 g donmus cilek,
2. Kapagini kapatip “Sauces” diigmesine basin. Karisimi 5 | saplarindan ayiklanmis
dakika dinlendirin. 400 g toz seker
2 corba kasigi taze limon suyu
3. Cileklerin kalan ¥2'sini ekleyip kapag kapatin. “Pulse” 85 g sivi pektin
digmesine 4-6 kez basip cilekleri ezin.

4. Limon suyu ve pektini ekleyin. Kapagi kapatip “Pulse”
digmesine 1-2 kez basin.

5. Regeli 5 dakika bekletin. Temiz plastik kaplara veya don-
durulmaya uygun cam kavanozlara paylastirin.

6. 24 saat ya da kivamini buluncaya dek buzdolabinda tu-

tun. 3 haftaya kadar buzdolabinda, 1 yila kadar derin don-
durucuda saklanabilir.
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Sa&cm&
THarine Sodlar

En sevdiginiz salatalar aromatik salata soslarla servis
edin. ister meyveli, ister cesnili ya da baharatli: salata
ve marine soslar cesit gesit. Blendtec cihazinizla tek
bir dokunusla kendi tariflerinizi yaratin!



Dijon-Akcaagac Salata Sosu

1. Tim malzemeleri verilen sirada FourSide ya da WildSide+
haznesine ekleyin.

2. Kapagini kapatip “Dressings” diigmesine basin ya da Or-
ta-Duslk hizda 30 saniye karistirin.

Sezar Sos

1. Malzemeleri verilen sirada FourSide haznesine koyup
kapagini kapatin.

2. Dressings” diigmesine basin ya da Orta-Dusuk hizda 30
saniye karistirin.

Not: Cig veya az pismis yumurta ya da yumurta drinleri

tuketimi gida kaynakli hastaliklari tetikleyebilir. Riski azalt-
mak igin pastdrize yumurta tercih edin.
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Porsiyon: 18

120 ml zeytinyadi

1/2 cay kasigi karabiber

1 dis sarimsak

2 corba kasigi Dijon hardali

120 ml balzamik sirke

60 ml akgaagag surubu

120 g yogurt (sade veya vanilyali)

Porsiyon: 14

240 ml zeytinyagi

60 ml su

2 corba kasidi taze limon suyu
1 ¢orba kasigi beyaz sarap sirkesi
1 cay kasi§i deniz tuzu

1 cay kasig1 Worcestershire sos
1 cay kasigi Dijon hardali

1/4 cay kasidi toz karabiber

1 blylk yumurta sarisi

2 dig sarimsak

22 g Parmesan peyniri rendesi



Salata & Marine Soslar _

Yaban Mersinli Salata Sosu

1. Yaban mersinleri ile yarim mandalina (veya portakal)
suyunu kiclk bir tencerede orta ateste kaynatin. Kay-
nadiktan sonra ocadin altini kisarak, tim yaban mersinleri
patlayip suyu yogunlasincaya dek 5 dakika daha pisirmeye
devam edin. Atesten alip 5 dakika kadar sogumaya birakin.
2. Pigmis yaban mersinlerini, zeytinyagdi, bal, kalan yarim
mandalina (veya portakall), sirke, kekik, tuz ve karabiberi
WildSide+ veya Twister haznesine ekleyin. Orta-yiiksek hiz-
da (8. Seviye) 30 saniye kadar veya sos piiriizsiiz bir kivama
ulasincaya dek calistirin. Yesil salatalarda veya soguk arpa
sehriye veya kinoa tahilli salatalarda kullanabilirsiniz. Bu
tariften yaklagik 250 ml ¢ikar. Bir haftaya kadar buzdolabin-
da saklanabilir.

Kremali Limonlu Salata Sosu

1. Malzemeleri verilen sirada hazneye koyup kapagini kapa-
tin. “Dressings” digmesine basin veya Orta-Disik hizda
30 saniye karigtirin.

2. Dilediginiz yesil salata Uzerinde servis edin.

Porsiyon: 15

50 g taze yaban mersini

1 mandalina veya kiicik portakal,
yariya bolinmus

85 g bal

2 corba kasigi saf sizma zeytinyagi
1 corba kasigi beyaz sarap sirkesi
1 corba kasigi taze kekik yapragi
V2 cay kasigi deniz tuzu taze
6gutllmus karabiber

Porsiyon: 20

500 g yagsiz sade yogurt

1 corba kasigi zeytinyagi

1 misket limonu kabudu rendesi
ve suyu

2 cay kasigi kirmizi sarap sirkes

1 avug kisnis

1 dis sarimsak

1 corba kasidi toz seker

1/4 cay kasigi tuz

1/4 cay kasigi karabiber
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Sogan, Havug¢ & Susamli Salata Sosu

Porsiyon: 20

1. Zeytinyagdi hari¢ tim malzemeleri WildSide+ veya Four-
Side haznesine koyup kapagini kapatin.

2. "Dressings/Batters/Dips/Sauces” diigmesine basin veya
Orta ila Orta-Dislk hizda 30 saniye karistirin.

3. Disiik hizda galistirmaya baslatin. Plastik kapagin agzina
yakin yerden yavas ve diizgin bir sekilde yagi ekleyin (yak-
lagik 20 saniye boyunca). istenen sivi kivam elde edildiginde
karigtirma iglemini bitirin.

Zencefilli Cilek Sos

1. Malzemeleri verilen sirada FourSide haznesine ekleyip
kapagini kapatin.

2. "Dressings” digmesine basin veya Orta-Duslk hizda 30
saniye calistirin.
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1/2 orta boy havug

1 dis sarimsak

60 ml soya sosu

50 g toz seker veya diger bir tir
tatlandirici

250 ml zeytinyagi

2 corba kasigi beyaz susam
tohumu

1/2 beyaz sogan

7 corba kasigi piring sirkesi

Porsiyon: 12

3 corba kasigi taze misket limonu
suyu

250 g donmus cilek

2 corba kasigi bal

1 corba kasigi soyulmus taze
zencefil



Salata & Marine Soslar _

Limonlu Kisnisli Marine Sos

1. Malzemeleri verilen sirada hazneye koyup kapagini kapa-
tin.

2. "Sauces/Dips” digmesine basip Orta ila Orta-Distik hiz-
da 25-30 saniye kadar karisgtirin.

Kizarmis Kirmizi Biberli Sos

1. Malzemeleri verilen sirada FourSide haznesine koyun.
2. Kapagini kapatip “Dressings” digmesine basin.

Not: Kirmizi biberleri kizartmak icin finnin Ust 1zgarasini
dnceden isitin. Biberleri firin kagidinin tzerine yerlestirip 4-6
dakika, ya da biberler kararincaya dek pisirin. Ters gevirip
tekrar 1zgaraya yerlestirin. Biberlerin her yani kizarincaya ka-
dar bu iglemi tekrarlayin. Biberleri firndan cikardiktan son-
ra kapali bir kap icine alarak 15 dakika bekleyin. Buharda
yumusayan biber kabuklarini nazikge soyun. Kullanmadan
dnce kirmizi biberlerin gébegini ve gekirdeklerini ¢ikarin.

Porsiyon: 10

2 dis sarimsak

2 parga kirmizi sogan

4 adet misket limonu,

soyulup yariya bolinmis

60 ml kanola yagd

1 corba kasigi bal

10 g taze kignis yapragi

1/2 gay kasigi deniz tuzu

1/4 cay kasIgi toz karabiber

1/4 cay kasigi kurutulmus keklikotu

Porsiyon: 10

60 ml zeytinyagi

60 ml su

3 ¢orba kasigi beyaz saf sirke

2 adet kavrulmus kirmizi biber,
gbbegi ve cekirdekleri cikariimig

1 dig sanimsak

1/2 cay kasigi deniz tuzu

1/8 cay kasigi titstilenmis paprika
1/8 cay kasigi Arnavut biberi
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Kirmizi Et Marine Sos

1. Malzemeleri verilen sirada hazneye koyun. Orta hizda 10
saniye karistirin.

2. Favori rostonunuzu 1 gece dnceden ya da biftedinizi 1
saat boyunca buzdolabinda marine edip normal bir sekilde

pisirin.

Kayisili Portakalli Salata Sosu

1. Malzemeleri verilen sirada FourSide veya WildSide+ haz-
nesine koyup kapagini kapatin.

2. "Dressings” digmesine basin veya Orta Dusuk hizda 30
saniye karistirin.

3. Hemen servis edin veya hava gegirmez bir kap icinde
buzdolabinda saklayin.
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Porsiyon: 20

50 ml balzamik sirke

60 ml Worcestershire sos

60 ml zeytinyag

1 corba kasigi karabiber

1 corba kasigi deniz tuzu

6 dis sarimsak

1 adet yemeklik dogranmis sari
sogan

1 cay kasigi kekik kurusu

350 g sebze suyu

Porsiyon: 12

60 ml portakal suyu

60 ml beyaz sarap sirkesi

60 ml Gzim c¢ekirdegi yagi

150 g taze kayisi, yariya bdlinmds,
cekirdekleri ¢ikarilip soyulmus

1/2 cay kasigi deniz tuzu

1/4 cay kasigi toz karabibe

3 ¢orba kasIgi toz seker



Salata & Marine Soslar _

Hashasli Salata Sosu

1. Greyfurt suyu, yag, bal, portakal kabugu rendesi, cilek
ve hardali FourSide haznesine koyun. Kapagini kapatip
“Dressings” digmesine basin.

2. Kapagi agip ksantan sakizi ekleyin. “Pulse” diigmesine
3-5 kez veya sos biraz daha akiskan hale gelinceye dek
basin.

3. Haghas tohumunu ekleyip “Pulse” diigmesine 2-3 kez
daha basin.

Bloody Mary Sos

1. Malzemeleri verilen sirada FourSide ya da
WildSide+ haznesine ekleyip kapagini kapatin.
2. "Dressings” diigmesine basin.

Porsiyon: 10

175 ml greyfurt suyu

1 corba kasigi zeytinyagi

1 ¢orba kasigi bal

1 1/2 gay kasigi portakal kabugu
rendesi

1 1/2 cay kasigi greyfurt rendesi
2 donmus cilek, saplari ayiklanmig
1/2 cay kasigi hardal tozu

1/8 cay kasidi ksantan sakiz

2 cay kasigi hashas tohumu

Porsiyon: 14

60 ml tursu suyu

180 ml disiik sodyumlu domates
suyu

60 ml zeytinyagi

2 corba kasigi taze limon suyu

2 corba kasigi domates salgasi

1 dis sarimsak

1/4 cay kasidi toz karabiber

1 ¢orba kasigi kara turp

1 corba kasigi Worcestershire sos
1/4 cay kasigi kereviz tohumu

1/4 cay kasidi kurutulmus dereotu
30 ml turung votkasi (istege bagl)
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Docdirne O

Donate “[atllar

Yaz glnlerinde ferahlatici bir dondurmadan daha iyi ne
olabilir ki? Buz makineniz olmadan da Blendtec cihazi-
nizla birbirinden lezzetli dondurma ve donuk tathlar
yapabilirsiniz!

Bu bolimde en sevilen dondurma cesitlerini bir araya

getirdik. Ister tatli, ister meyveli veya cikolatal aradiginiz
tarif buradal!



- . Y
Yaban Mersinli Dondurma

1. Malzemeleri verilen sirada hazneye koyup kapagini kapa-
tin.

2. "Ice Cream” diigmesine basin veya Duslk hizda 15 sa-
niye, ardindan Orta Yiksek hizda 30 saniye karistirin.

Not: Karistirma islemi yeterli gelmedigi takdirde istenen ki-
vama ulasincaya dek “pulse” diigmesine birkag kez basin.

Kisnisli Ananasli Dondurma

1. Malzemeleri FourSide veya WildSide+ haznesine koyup
kapagini kapatin.

2. "Smoothie” diigmesine basin veya Orta hizda 50-60 sa-
niye kadar karistirin.

3. Kanigimi dondurma kaliplarina dokiip 8 saat dondurun.
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Porsiyon: 5

90 ml yari stit/yari

krema

60 ml yogunlastirilmig st

1/2 cay kasigi vanilya

1/4 cay kasigi taze limon suyu

130 g donmus yaban mersini

14 yagl st kipu (yaklasik 1 kalip
donmus sit)

Porsiyon: 9

1/2 muz

3 ¢orba kasigi kisnis

250 ml Hindistan cevizi suyu

2 corba kasigi taze misket

limonu suyu

250 g donmus ananas pargaciklari
2 corba kasigi agave suyu (veya
diger bir tur tatlandirici)



Dondurma & Donuk tatlilar _

Muz Ruyasi

1. Muzlar soyup dérde béliin. Donmus muz parcaciklarini
Twister haznesine koyup Twister kapagini kapatin.

2. Bir elinizle Twister kapagini tutarken digeriyle de “Speed
Up"” diigmesine basip orta-yiiksek hiza ¢ikartin ve pirizsiz
bir kivam elde edinceye dek calistirin. Karigtirma esnasinda
Twister kapagini saat yoniiniin tersine gevirin.

Not: Donmus muzlarin bir kismi yerine ¢ilek, ananas veya
mango gibi bir bagska donmus meyve kullanabilirsiniz.

Limonlu Dondurma

1. Malzemeleri verilen sirada hazneye koyup kapagini kapa-
tin.

2. "Ice Cream” diigmesine basin veya Duslk hizda 15 sa-
niye, ardindan Orta Yiksek hizda 30 saniye karistirin.

Not: Karigtirma islemi yeterli gelmedigi takdirde istenen ki-
vama ulasincaya dek “pulse” diigmesine birkag kez basin.

Porsiyon: 3

2 muz, dérde bélinip
dondurulmus

Porsiyon: 5

90 ml yari sit/yari

krema

90 ml yogunlastirlmis st

1/2 cay kasigi vanilya

90 ml taze limon suyu

1 cay kasidi limon kabugu rendesi
14 yagl st kipu (yaklasik 1 kalip
donmus siit)
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Frozen Sicak Qikolatall Dondurma

1. Malzemeleri verilen sirada hazneye koyup kapagini kapa- Porsiyon: 5
tin. “lce Cream” diigmesine basin veya Distik hizda 15 sa-
niye, arindan Orta Yiksek hizda 30 saniye karistirin. 90 ml yari st / yari
krema
Not: Karistirma islemi yeterli gelmedigdi takdirde istenen ki- 60 ml yogunlastirilmig st
vama ulasincaya dek “pulse” diigmesine birkag kez basin. 1/2 cay kasigi vanilya
1/4 cay kasigi taze limon suyu
14 yagh st kiipl (yaklasik 1 kalip
donmus sit)

30 g sicak cikolata karigimi

Siitsiiz Cilekli Dondurma

1. Malzemeleri verilen sirada Twister haznesine koyup Porsiyon: 2
Twister kapagini kapatin.
2. Twister kapagini tutarak Yiksek hizda 40-50 saniye kadar | 60 ml Hindistan cevizi siitl
veya pliriizsiiz bir kivama ulasincaya dek karistirin. Karistir- 2 1/2 corba kasigi toz seker
ma esnasinda Twister kapagini saat yoniiniin tersine gevirin. 1/2 cay kasidi taze limon suyu
225 g donmus cilek
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Dondurma & Donuk tatlilar _
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Kayisili Dondurma

1. Kaysilari, seker ve limon suyunu FourSide veya WildSide+
haznesine koyup kapagini kapatin.

2. "Batters” digmesine basin veya Orta ila Orta-Dustik hiz-
da 30 saniye karistirin.

3. Buz kiiplerini hazneye koyarak kapagini kapatin.

4. "Ice Cream” diigmesine basin veya 15 saniye Disuk hiz-
da, ardindan 30 saniye Orta ila Orta-Yiksek hizda karistirin.
5. Yeterince soduk bir kivam elde edilmediyse karigimi
kanstirdiktan sonra 1 fincan daha buz ekleyip kapagr kapa-
tin. Buz kinlp istenen kivama ulagincaya dek Orta hizda
karigtirin.

Not: Karistirma islemi yeterli gelmedigi takdirde istenen ki-
vama ulasincaya dek “pulse” diigmesine birkag kez basin.

Porsiyon: 10

500 g ¢ekirdekleri ¢ikariimis kayisi
100 g toz seker veya diger bir tlr
tatlandirici

1/2 cay kasidi taze limon suyu

25 buz kipi
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Pina Colada Dondurma

1. Malzemeleri verilen sirada hazneye koyup kapagini kapa- Porsiyon: 7
tin. “lce Cream” diigmesine basin veya Distik hizda 15 sa-
niye, ardindan Orta Yiksek hizda 30 saniye karistirin. 60 yari stt/yar krema
90 ml yogunlastinlmis st
Not: Karistirma islemi yeterli gelmedigdi takdirde istenen ki- 1/2 cay kasidi vanilya
vama ulasincaya dek “pulse” diigmesine birkag kez basin. 1/4 cay kasIgi taze limon suyu

40 g taze Hindistan cevizi tozu

60 g donmus ananas parcaciklari
14 yagl st kipu (yaklasik 1 kalip
donmus s(t)

Cilekli Portakalli Yogurt Aski

1. Tim malzemeleri verilen sirada FourSide ya da WildSide+ Porsiyon: 12
haznesine ekleyip kapagini kapatin. “Batters” digmesine

basin veya Orta Dustik hizda 30 saniye karistirin. 250 ml portakal suyu
2. Kanigimi buz kaliplarina dokiip dondurma gubuklarini 200 g cilek
icine batirip katilagincaya kadar dondurun. 180 ml az yagl vanilyali yogurt

2 corba kasigi toz seker
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Dondurma & Donuk tatlilar _

Mangolu Dondurma

1. Malzemeleri verilen sirada FourSide ya da WildSide+
haznesine ekleyip kapagini kapatin.

2. "Smoothie” diigmesine basin veya Dusiik hizda 10 sa-
niye, ardindan Orta ila Orta-Duslk hizda 40 saniye karistirin.
3. Karigimi buz kaliplarina dékiip dondurma gubuklarini
icine batirip katilagincaya kadar (yaklasik 4-6 saat) dondu-
run.

Porsiyon: 8

250 ml portakal suyu

2 corba kasigi bal (istege bagh)

2 cay kasigi soyulmus taze zencefil
250 g mango parcaciklari, taze
veya buzu ¢dzllmus
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Naneli Cikolata Parcacikli Dondurma

1. ilk yedi malzemeyi verilen sirada hazneye koyup kapagini
kapatin. “Ice Cream” diigmesine basin veya Duslk hizda
15 saniye, ardindan Orta Yiksek hizda 30 saniye karistirin.

Not: Karigtirma islemi yeterli gelmedigi takdirde istenen ki-

vama ulasincaya dek “pulse” diigmesine birkag kez basin.
Cikolata parcaciklari i¢in de “Pulse” diigmesini kullanin.
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Porsiyon: 6

60 ml yar stt/yari krema

90 ml yogunlastirlmis st

1/2 cay kasigi vanilya

1/4 cay kasidi taze limon suyu

14 yagl sit kipu (yaklasik 1 kalip
donmus sit)

30 g gikolata parcacigi

1 cay kasigi nane &zii

1 avug kuzu 1spanak (yaklasik 8
gram)



Dondurma & Donuk tatlilar _

Kurabiyeli Dondurma

1. Ik bes malzemeyi hazneye koyup kapagini kapatin. Porsiyon: 6

2. "Ice Cream” diigmesine basin veya Duslk hizda 15 sa-

niye, ardindan Orta Yiksek hizda 30 saniye karistirin. 60 ml yar stt/yari krema
90 ml yogunlastirlmis st

Not: Karistirma islemi yeterli gelmedigi takdirde istenen ki- 1/2 cay kasigi vanilya

vama ulasincaya dek “pulse” diigmesine birkag kez basin. 1/4 cay kasidi taze limon suyu

Kurabiye hamuru icin de “Pulse” digmesini kullanin. 6 corba kasigi kurabiye hamuru
14 yagli stit kiipti (yaklagik 1 kalip
donmus siit)
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Daota
Tatldar

Ekmek, pasta, tath veya tuzlu — lezzetli ikramliklar

bu béliumde! Blendtec cihazinizla lezzetli ekmekler,
muffin veya pizza hamuru hazirlayin. Cikolatali mus
veya dustik kalorili enerji toplarini da kolaylikla hazir-

layabilirsiniz!



Yogun Cikolatali Unsuz Muffin

1. Firini énceden 175°C'ye isitin.

2. Muffin tepsisine muffin kaplarini dizin.

Blendtec cihazinizla muz, yumurta, fistik ezmesi, kakao, bal,
vanilya ve karbonati bir araya getirin.

3. "Dips” diigmesine basin veya Orta ila Orta-Distik hizda
30 saniye karistirin ve piiriizsiiz bir kivam elde edinceye ka-
dar kanigtirin.

4. Bitter ¢ikolata ve fistik ezmesini elle karntirin.

5. Kangimi kaplara dokip zerlerine sitli  cikolata
parcaciklarini serpistirin.

6. Onceden isitilmig finnda 20-35 dakika veya ortasi
katilagincaya dek pisirin.

Kabakh Cikolatali Mini Kek

1. Firini énceden 175°C'ye isitin.

2. Elma sos, tereyagi, yumurta, vanilya, seker, kakao ve sakiz
kabagini WildSide+ haznesine koyun. Kapagini kapatip
"Batters” digmesine basin.

3. Un, tuz ve karbonati hazneye ekleyin. Kapagi kapatip
“Pulse” digmesine 4-6 kez veya unun tamami malzemeler-
le 6zdeslesinceye kadar calistirin.

4. Yagladiginiz 23 x 33-cm firin tepsisine dokip 25-30 da-
kika pisirin.

5. Finndan c¢ikarin. Dilerseniz cikolata parcaciklariyla siisle-
yin.
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Porsiyon: 14

2 adet olgun muz

2 yumurta

250 g fistik ezmesi

30 g bitter kakao

170 g ¢ig bal veya agave suyu
4 cay kasigi vanilya

1 cay kasigi karbonat

75 g fistik ezmesi pargaciklari
75 g bitter cikolata parcaciklari
75 g sltlu gikolata parcaciklari

Porsiyon: 20

60 g elma sos

55 g erimis tereyadi

2 yumurta

2 cay kasigi vanilya

300 g toz seker

50 g bitter kakao

1 adet orta boy sakiz kabagi,
temizlenip uzunlamasina yariya
bolinmus

240 g ¢ok amacli un

1 cay kasigi deniz tuzu

1 1/2 gay kasigi karbonat

35 g cikolata parcaciklari
(sislemek istege bagl)
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Nutellali Cheesecake

1. Firini 6nceden 160°C'ye isitin.

2. Lifli biskivileri hazneye koyup kapagini kapatin. ince
kirinti elde edinceye dek “Pulse” diigmesine 6-8 kez basin.
3. Kapagini kapatip karistirin. Erimis tereyagdi ve suyu haz-
neye ekleyip kapagini kapatin. “Pulse” diigmesine 3-5 kez
basin.

4. Elde ettiginiz karigimi 23 cm kelepgeli kaliba yayin.

5. Yumurta, vanilya, az yagli krem peynir, erimis cikolata ve
Nutellayi temiz bir hazneye koyup kapagini kapatin.

6. "Batters” digmesine iki kez veya piiriizsiiz ve kremsi bir
sulu hamur elde edinceye dek basin (Blendtec cihazinizda
“Batters” diigmesi yoksa Orta hizda 50 saniye veya piirlizsliz
ve kremsi bir sulu hamur elde edinceye dek calistirin.)

7. Bu karigimi da tabanin tizerine dékiin.

8. 45-55 dakika veya ortasi neredeyse katilagincaya dek
pisirin.

9. Sogumasini bekleyip keki kelepgeden gikarin. Servis et-
meden &nce 4 saat buzdolabinda bekletin. Servise hazir
oldugunda ganas sosunu hazirlayin.

Ganas Sos
120 g krem santi
150 g az sekerli gikolata parcaciklari

Cikolata parcaciklarini 1siya dayanikli kaseye koyun.

Porsiyon: 16

8 adet lifli biskivi

2 corba kasi@i erimis tereyagi

1 ¢orba kasigi su

4 buyik yumurta

1 cay kasigi vanilya

100 g toz seker

900 g az yagl krem peynir

100 g bitter ¢ikolata pargaciklari
225 g Nutella

120 ml krem santi

150 g bitter cikolata pargaciklari

Kiiglik bir sos tavasinda kaynayincaya dek orta kremayi ateste pisirin.
Kremay! ocaktan alip gikolata pargaciklarinin lzerine dékin. Karistirmadan énce yaklasik 3 dakika

kadar sicak kremanin ¢ikolatay eritmesini bekleyin.

Karigim 6zdeslesinceye dek karistirip kenarlarindan tasacak sekilde cheesecake'in tizerine dékin,
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1. Firini 6nceden 174°C'ye 1sitin. Ilik sitl, maya ve bali
WildSide+ haznesine koyup kapagini kapatin. “Pulse”
digmesine 2 kez basin. 5-10 dakika mayanin kabarmasini
bekleyin. Unlari kanistirip bir kenara koyun.

3. Tuz, limon suyu, tereyagi, yumurta ve karbonati hazneye
koyun. Kapagini kapatip “Pulse” diigmesine 2 kez basin.
4. Unun1/3'lini hazneye koyup kapagini kapatin ve “Pulse”
digmesine 2 kez basin.

5. Diger 1/3'lik unu da ekleyip kapagdi kapatin. “Pulse”
digmesine 4-6 kez basin.

6. Son 1/3'lik unu da ekleyip kapagi kapatin. “Pulse”
diigmesine 8-10 kez veya tim un 6zdeslesip hamur topu
olusuncaya dek basin.

Buttermilk (Eksitilmis Siitlii) Ekmék

1 Ekmek

1 corba kagidi aktif kuru maya
180 g ¢ok amacli un

180 g beyaz tam tahilli un

1/4 cay kasigi karbonat

2 corba kasigi tereyagi

300 ml buttermilk*

1 buylk yumurta

1 corba kasidi taze limon suyu
2 corba kasigi bal

1 cay kasigi deniz tuzu

7. Hamuru haznede 10-15 dakika kadar dinlenmeye birakin. Hamur topunu yagl ylzeye koyarak
ekmek sekli verin. Sekillendirdiginiz hamurun birlesim yeri alta gelecek sekilde 23 x 13 cm (9”x5")

yagl ekmek tepsisine koyun.

8. Ekmek tepsisinin lizerini kapayip hamur kabarincaya veya tepsinin yaklasik 2,5 cm Uzerine gikin-

caya dek yaklasik 20 dakika kadar ilik bir yerde bekletin.
9. 22-25 dakika veya ekmek pisinceye dek pisirin.

10. Ekmegi tepsiden alin. Dilimlemeden &nce tel izgarada sogumasini bekleyin.

*Buttermilk icin basit tarif:

1. Sivi 8l¢i kabina bir corba kasigr beyaz sirke veya limon suyu koyun.

2. Bir l¢u ¢izgisine ulagincaya dek siit ilave edin.
3. Bes dakika dinlenmeye birakin.
Artik tarif igin kullaniimaya hazir.
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Klasik Cheesecake

1. Firini énceden 160°C'ye isitin.

2. Lifli biskivi ve cevizleri WildSide+ haznesine koyun.
Kapagini kapatip “Pulse” diigmesine 16-20 kez veya kraker
ve cevizler ince kirnti haline gelinceye dek basin. Kapagdi
cikarip karnistirin.

3. 2 corba kasigi (veya 1/8 fincan) seker, tereyadi ve suyu
ekleyin. Kapagi kapatip “Pulse” diigmesine 3-5 kez basin.
23-cm kelepgeli kalibin tabanina yayin.

1 Kek

6 tam lifli biskGvi

60 g kizarmig ceviz

200 g toz seker, ikiye ayriimisg
2 corba kasigi erimis tereyagi
1 ¢orba kasigi su

4 blylk yumurta

1 cay kasigi vanilya

225 g az yagl krem peynir

4. Yumurta, vanilya, az yagli krem peynir ve kalan sekeri temiz WildSide haznesine koyun.
Kapagdini kapatip “Batters” diigmesine basin veya Orta Duslk hizda 30 saniye karistirin.

5. 55 dakika kadar veya ortasi neredeyse katilagincaya dek pisirin. Sogumaya birakip keki

kaliptan ¢ikarin.

6. Servis etmeden dnce 4 saat buzdolabinda bekletin.

Not: Kekin esit bir sekilde pismesi, catlamasi veya i¢ine gégmesinin énline gegmek igin
cheesecake'i yaklagik 65-75 dakika veya ortasi neredeyse katilasincaya dek su banyosunda pisirin.
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Limonlu Yaban Mersinli Enerji Toplari

1. Kajularnin yarisini, hurmalar ve ardindan kalan kajulari
Twister haznesine koyun.

2. "Pulse” digmesine 10-15 kez basin. Karigtirma esnasin-
da Twister kapagini saat yoniinin tersine gevirin.

3. Vanilya, limon suyu, limon kabugu rendesi ve kurutulmus
yaban mersinlerini karigima ekleyin.

4. "Pulse” digmesine 8-10 kez basin. Karigtirma esnasinda
Twister kapagini saat yonini tersine gevirin.

5. Ceviz blyukluginde toplar yaparak hava gegirmez bir
kapta buzdolabinda muhafaza edin.

Porsiyon: 16

200 g tuzsuz ¢ig kaju

3 adet hurma

1 cay kasigi vanilya

1 ¢orba kasidi taze limon suyu
1/2 corba kasidi limon kabugu
rendesi (yaklagik 1/2 limon)

2 corba kasigi kurutulmus yaban
mersini

Fistik Ezmeli Cikolatali Enerji Toplari

1. Yulaflan ve 6guttlmus keten tohumunu Twister haznesine
yerlestirin.

2. Dustik hizda 10 saniye kanigtinn. Karnigtirma esnasinda
Twister kapagini saat yoninin tersine gevirin.

3. Fistik ezmesi, vanilya ve bali ekleyip kapagi kapatin.

4. Dustk hizda 20 saniye kanistinn. Karigtirma esnasinda
Twister kapagini saat yoniinin tersine gevirin.

5. Cikolata pargaciklarini kagikla veya “Pulse” diigmesiyle
karigtirin.

6. Ceviz buyutkliginde toplar yaparak hava gegirmez bir
kapta buzdolabinda muhafaza edin.
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Porsiyon: 16

90 g yulaf

2 corba kasigi 6§utilmis keten
tohumu

125 g fistik ezmesi

1 cay kasigi vanilya

2 corba kasigi bal

35 g cikolata pargaciklari
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Bademli Enerji Toplar
1. Yulaf, 6gutilmus keten tohumu ve kakaoyu Twister haz- Porsiyon: 18
nesine koyun.
2. Duslk hizda 10 saniye karistinin. Karistirma esnasinda 90 g yulaf
Twister kapagini saat yéniiniin tersine cevirin. 2 corba kasig 6gitiimis keten
3. Badem ezmesi, vanilya, bal ve Hindistan cevizi tozunu tohumu 6z
ilave edin. 1 ¢orba kasigi kakao
4. DUstik hizda 20 saniye kanistirin. Karigstirma esnasinda 125 g badem ezmesi
Twister kapagini saat yéniiniin tersine cevirin. 1 gay kasigi vanilya
5. Cikolata pargaciklarini kagikla veya “Pulse” diigmesiyle 2 corba kasigi bal (agave suyunu
karigtirin. da tercih edebilirsiniz ancak
6. Ceviz blyikligiinde toplar yaparak hava gegirmez bir | istenen kivama ulagmak icin biraz
kapta buzdolabinda muhafaza edin. daha fazla kullanmaniz gerekebilir)
7. Tatlandirimamis Hindistan cevizi tozu lizerinde yuvar- | 50 g Hindistan cevizi tozu
layin. 35 g bitter ¢ikolata parcaciklari
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Pizza Hamuru

1. Su, maya ve bali Twister haznesine koyup kapagini kapa- Porsiyon: 1
tin. Bir elinizle kapag tutarken digeriyle de “Pulse” digme-
sine 2 kez basin. 5-10 dakika kadar mayanin kabarmasini 1 cay kasidr aktif kuru maya
bekleyin. 95 g ¢ok amagli un

1 cay kasigi bal

2. Tuz, yag ve unu hazneye koyup kapagini kapatin. Bir elini- 1/8 cay kasigi deniz tuzu

zle kapagd tutarken digeriyle de “Pulse” diigmesine 6-8 kez 11/2 cay kasigi sebze veya zeytin-
basin. Karistirma esnasinda kapagi saat yoniniln tersine yagi

cevirin. Hamur iki katina gikincaya dek (kapagi kapali hal- 60 ml ilik su

deyken) bekleyin.

3. Firni 6nceden 230°C'ye 1sitin, pisirme tagi veya tepsiyi firnda isitin.

4. lyice yagladiginiz veya unladiginiz yiizey lizerine hamuru serin. Serdiginiz hamuru misir unu ser-
pistirdiginiz pisirme kiregi, ince kesme tahtasi veya kurabiye tepsisine yerlestirin. Hamuru dile-
diginiz sos ve list malzemeleriyle kaplayin.

5. Pizzayi nazikge misir unu kapli ylizeyden alarak isitilmis pisirme tasina veya tepsiye yerlestirin.

6. Finnda altin sarisi renk alincaya dek yaklasik 6-8 dakika pisirin.

7. Finndan ¢ikarin ve dilimlemeden 6nce 3-5 dakika sogumaya birakin.
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Ev Yapimi Empanada Hamuru

1. Tereyadi ve krem peyniri WildSide+ veya FourSide haz- Porsiyon: 12
nesine koyup kapagini kapatin.
2. 6-8 kez veya tereyadi ile krem peynir 6zdeslesip kremsi 170 g oda sicakhiginda tereyadi

kivama ulagincaya dek “Pulse” diigmesine basin. 140 g krem peynir

3. Tuzu ve 1 fincan unu ekleyip kapagi kapatin. 1/8 cay kasigi tuz

4. "Pulse” diigmesine 6-8 kez basin. Spatula yardimiyla haz- 225 g ¢ok amagli un, bolerek
nenin kenarlarini siyirin. 1 yumurta beyaz (istege baglh)

5. ¥ fincan un ekleyip kapadi kapatin ve “Pulse” diigmesine 6-8 kez basin. Spatula yardimiyla
haznenin kenarlarini siyirin.

6. Kalan unu da ekleyip haznenin kapagini kapatin. “Pulse” diigmesine 10-12 kez veya tiim un
bzdeslesinceye dek basin.

7. Hamuru yogurup top sekli verin. Streg filme sarip en az 2 saat buzdolabinda bekletin.

8. Firini 190°C'ye 1sitin.

9. Hamurdan 12 beze ayirip her birini yuvarlak agin.

10. Acilmis her hamurun yarisini dilediginiz i¢ harciyla doldurup diger yarisini tizerine kapatin. Ke-
narlari bastirarak mihdrleyin. Empanadalarinizin parlamasi igin firga yarimiyla tzerlerine yumurta
beyazi strin.

11. Finnda 15-20 dakika pisirin.

Not: Pisirmediginiz hamuru sarip ileride kullanmak tizere dondurucuda muhafaza edebilirsiniz
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Kakaolu Krep

1. Malzemeleri verilen sirada hazneye koyun. Kapagini
kapatip “Batters” diigmesine basin veya Orta Dislik hizda
30 saniye karistirin.

2. Sulu hamuru 1 saate kadar buzdolabinda dinlendirin.

3. Kizartma tavasi ya da krep tavasini distik-orta hizda isitip
lzerini hafifce yaglayin veya pisirme spreyi sikin.

4. Her krep icin yaklagik % fincan sulu hamuru tavanin or-
tasina dokiip tavay! hafifce déndiirerek sulu hamuru ince bir
tabaka halinde tavaya yayin.1 dakika kadar veya hamurun
lzeri kurumaya baslayincaya dek pisirin.

5. Ters ylz edip 30 saniye daha veya hamur pisinceye dek
pisirin. Kalan sulu hamuru da ayni sekilde pisirin.

6. Pisen krepleri tabaga alip birbirlerine yapismamasi igin
krepler arasina yagl kagit koyun.

7. Dilediginiz i¢ veya Ust harciyla servis edin.

Zencefilli Bal Kabakli Ekmek

1. Finni dnceden 180°C'ye isitin.

2. ilk 8 malzemeyi WildSide+ haznesine koyup kapagini
kapatin.

3. Orta hizda 50 saniye karistirin.

4. Kalan malzemeleri ilave edip kapagi kapatin.

5. Kuru malzemelerin 6zdeglemesi icin “Pulse” digmesine
6-8 kez basin. Karistirma islemine ara vererek plastik bir
spatula yardimiyla sulu hamuru karistirmaniz gerekebilir.

6. Yine bir spatula yardimiyla haznenin kenarlarini siyirip
sulu hamuru 20 x 10 cm’lik yagli tepsiye dokin.

7. 45-55 dakika kadar firinda pisirin.

Not: Bu tarifi FourSide haznesinde hazirlarken kuru malze-
melerin iyice 6zdeslesmesi icin bir kasik veya plastik spatula
yardimiyla kanistirmaniz gerekebilir.
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Porsiyon: 4

3/4 fincan ¢ok amach un

1 corba kasIgi erimis tereyagi
3 corba kasigi kakao

2 buyik yumurta

1/8 cay kasigi deniz tuzu

300 ml siit

1/4 fincan pudra sekeri

1 Ekmek

60 ml badem ya da soya sitl

70 g erimis Hindistan cevizi yadi
225 g bal kabag puresi

1 orta boy elma, gébedi ¢ikariimis
1 corba kasigi soyulmus zencefil
koka

2 cay kasigi bal kabagd turtasi
baharati

1 cay kasidi vanilya

1/4 cay kasigi kabartma tozu

1/2 cay kasidi deniz tuzu

1 cay kasigi karbonat

200 g hamur igleri igin tam
bugday unu

170 g toz seker
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Elmali Baharathi Muffin

1. Firini 6nceden 190°C’ye isitin.

2. Yagh sutl, yarm elmayi, toz seker, yumurta, Hindistan
cevizi yagi, vanilya ve tuzu WildSide+ haznesine koyup
kapagini kapatin.

3. "Batters” digmesine basin veya Orta-Disik hizda 30
saniye karistirin.

4. Kalan elmayi da ilave edip “Pulse” digmesine 4-5 kez
basarak elmalan dograyin.

5. Bal kabagr baharati, tuz, kabartma tozu ve unu ekleyip
kapagi kapatin.

6. "Pulse” dugmesine 6-8 kez veya kuru malzemeler bi-
raz dzdeglesinceye dek basin; fazla karigtirmamaya 6zen
gosterin. Sulu hamuru 5 dakika dinlenmeye birakin.

7. Kangimi yagladiginiz muffin tepsisine dokin.

8. 16- 18 dakika kadar firnda pisirin.

*Buttermilk tarifi icin Sayfa 94’e bakin.

Elmali Targinli Ekmek

1. Firini dnceden 175°C'ye isitin.
2. 23 x 13 cm'lik ekmek tepsisini yaglayip bir kenara koyun.

3. Yumurta, yag, 1 ¥z elma, vanilya ve sekeri WildSide+ haz-
nesine ekleyin. Kapagini kapatip “Whole Juice” diigmesine
basin veya Orta ila Orta-Ylksek hizda 50-60 saniye kadar
karigtirin.

4. Kalan 1 %2 elmayi da ilave edip kapagi kapatin. “Pulse”
digmesine 5-6 kez basin.

5. Tuz, karanfil, targin, karbonat, kabartma tozu, tam bug-
day unu ve gok amagli unu ekleyin. Kapagi kapatip “Pulse”
digmesine 5-6 kez veya un 6zdeglesinceye dek basin; fazla
karistirmamaya 6zen gosterin.

6. Sulu hamuru yagli tepsiye dokip 45-50 dakika kadar veya
ortasina batirdiginiz kiirdan temiz gikincaya dek firinda pisi-
rin.

Porsiyon: 12

250 g ¢ok amagli ya da tam tahilli
un, bélinmus

2 adet orta boy elma, dérde
bélinim gdbedi cikarlmis

1 corba kasigr kabartma tozu

2 corba kasidi Hindistan cevizi yad
ya da tereyagi

2 blytk yumurta

1/2 gay kasigi deniz tuzu

235 ml az yagli stt*

3/4 cay kasigi bal kabagi baharati
40 g toz seker

1 cay kasidi vanilya

1 Ekmek

2 buyik yumurta

60 ml kanola yagi

3 Granny Smith elma, dérde
béliintip gébedi cikarilmig

1 cay kasigi vanilya

1/2 cay kasigi deniz tuzu

1/4 cay kasidi toz karanfil

1 cay kasidi toz targin

1 cay kasidi karbonat

1/2 cay kasigi kabartma tozu
100 g tam bugday unu

100 g ¢ok amagli un

170 g toz seker
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Cikolatali Mus

1. Bitter ¢ikolata, Hindistan cevizi yagi, agave suyu, tuz ve
kakaoyu mikrodalga firina girebilen bir kaba bosaltip 20-30
dakika firinlayin. Oda sicakhiginda sogumaya birakin.

2. Krem santiyi Twister haznesine koyup kapagini kapatin.

3. Dustik hizda 10 saniye veya yumusak bir kivam elde
edinceye dek calistirin.

4. Cikolata karigimini ilave edip kapagi kapatin. Dusik
hizda 5-10 saniye kadar veya cikolata 6zdeslesinceye dek

calistirin.

5. 4 adet kiiglik kaseye dokiip en az 1 saat sogutucuda mu-
hafaza edin.
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Porsiyon: 4

2 corba kasigi agave suyu

1 ¢orba kasigi Hindistan cevizi
yagi

180 ml yagli krema

1/8 cay kasigi deniz tuzu

50 g bitter ¢ikolata

1 ¢orba kasidi bitter kakao veya
kakao tozu



Daha fazla tarif kesfedin _

Daha fazla tarif kesfedin

Ve daha bir surl lezzetli tarif Web sitemizde
ve sosyal medya hesaplarimizda sizlerle!
Tariflerimizin yaninda Blendtec toplulugunun
yaratici 6nerileri de sizleri bekliyor.
Haydi siz de gelip bir merhaba deyin.

Uriinlerimiz ve aksesuarlari hakkinda daha fazla bilgi icin
Defya Musteri Hizmetleri ile iletisime gecin ya da
www.defya.com.tr adresini ziyaret edin.

_
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