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Defya olarak bizim igin “iyi yasam”
once gidanin 6zline olan bir yolculuga gikmakla baslyor.

“iyi Yagam” yolculugunda iyi beslenmeyi kolaylastirmak adina
sundugumuz araglarla ve saglikli yasami destekleyen detoks receteleri ile
“Defya iyi Yagam Ailesi” iiyelerimizin her zaman yaninda olmaya calisiyoruz.
iyi beslenme iizerine var olan tiim birikimimizi aile Giyelerimize
ulastirmaya can atiyoruz.

Modern hayatin yogun temposunda aile iiyelerimizi iyi yagamin dinginligine eglenceli bir sekilde,
iyi besinle ulastirmayi kendimize bir gdrev olarak kabul ediyoruz.

Saghikl yasamin keyifli yanini paylagmak icin etkinlikler diizenliyor, iyi besinin 6ziine ulasmak igin
kisisellestirilebilir receteler sunuyor, bu amac dogrultusunda diinyaca tinli mutfak ekipmanlarini
sizlerle bulusturuyoruz.

Cinki en iyisi, “kendi yaptigimiz” diyoruz.

Sizi de bu yolculukta bizimle birlikte yirimeye davet ediyoruz.
Ailemizin bir dyesi olmaniz igin sabirsizlikla bekliyoruz.

h DEFYA

IYIYE 1Yi YASA!

/UD/ 06 Defya | Bugiin Defya Ailesinde



CEYDA ARTUN
Onsdz

“Saghkli” tabirini gectigimiz lic sene icerisinde, saglik hepimizin giindeminin basini gekmeye basladigin-
dan beri oldukca fazla duymaya basladik. Saghkl yemek, saglikli yagsam, saglikli yatak, saglikl yorgan,
saglikli kiyafet, saglikli vitamin... gibi hayatimizdaki her kavramin basinda yerini almaya basladi. Saniyorum
sagligimizla ilgili duydugumuz endiseler; hem pazarlama sektértiniin hem de hikaye anlaticilarinin, kit-
lelerinin dikkatini cekmek igin giizel bir yonteme doniisti. Bu sebeple altinin biraz bosalmaya basladigini
hissediyorum. Yedigimiz, ictigimizden, giyindigimize, sabah rutinlerimizin eksikligine, vitamin takviyelerine
kadar duydugumuz tiim endiselerin sagligimizi daha da kotii etkiledigi kanaatindeyim.

Bence saglik; mutlu olmaktan, kendin icin iyi bir seyler yapmaktan, kendine, sevdiklerine vakit ayirmak-
tan, glizel vakit gegirmekten, iyi ve rafine seyler yemekten geciyor. Ben sifanin; farkl diyetlerdense veya

siirekli bir seylerden kaginmaya calisarak gegirdigim bir hayattansa, dengeli beslenmekte, rengarenk ye-
meklerde, mevsiminde yemekte ve hem gdziime hem bedenime iyi gelen tabaklarda olduguna inaniyorum.

Bu kitapta paylastigim tariflerde de bu benimsedigim ilkeleri sizlere aktarmaya galistim. Her tarif sadece
mevsiminde yetisen sebze meyvelerle yapildi. Arada gliitenden, sekerden kacindigimiz tarifler varsa ar-
kasinda tim muzirliklar barindiran tarifler de yerini ald1. Tariflerde yumurta diginda hayvansal tiriin hi¢ kul-
lanmadim, ¢linki bitki temelli bir mutfagin sinirlarinin ne kadar genis olabilecegini hep beraber kesfedelim
istedim. Kimi tarif sizi oldukca ugrastiracakken kimi de yarim saatten fazla vaktinizi almayacak. Tariflerin
bazilarini sadece misafirler igin hazirlarken kiminin siirekli elinizin gittigi tariflere doniismeye basladigjini
goreceksiniz. Tarifleri tasarlarken lezzetleri kadar g&riintilerini de g6z 6niinde bulundurdum, ¢iinkii yemek
deneyimi aslinda gérintisii ile bashyor ve genelde yaptigimiz yemekte bizi en tatmin eden kisimlardan biri
de gdriintisi oluyor.

Tiim tariflerin hazirliklari, 6zellikle Defya Ailesi'nin mutfagi keyif alanina geviren ekipmanlari ile oldukca
kolay ve iyi vakit gecirmenizi saglayacak. Taze Direkt'in sundugu mevsiminde ve giivenilir ieriklere sahip
drtinlerinden itham aldigimiz bu kitabr; mutfagi sizin i¢in daha eglenceli ve kendinizi giivende hissetmenizi
sa(jlayacak bir yere gevirmesi iizerine planladik. Bu kitabin sizlerin de saglik algisini disaridan kendi iginize

ve yaratabildiklerinize ¢evirmesini umuyorum.



KEREM SEZER

Defya Kurucusu
Onsdz

Metropollerde yasadigimiz toksik yiikii fazla hayatimizda viicudumuzu her agidan dengede tutabilmenin
yollarini desifre etmek zor is vesselam. Defya olarak biz bu ¢coklu denklemin beslenme tarafinda goziimler
sunmaya calisiyoruz. Tiikettiklerimizin (gida, su ve hava) tiirlii sebeplerle artik bizi tam olarak besleye-
memesine alternatifler Giretme cabasi igerisindeyiz. Bu sebepler topragin ekilen gidaya eskisi kadar
besleyici zenginlik katamamasl, gidalarin tirlli kimyasallarla zehirlenmesi, suyumuzun cansizligi ve havanin
kirliligi olabilir. Daglarda yasayip tamamen kendi yetistirdigimizle beslenmek bir ¢éziim olabilir ancak
pek de olasi degil. Madem ki sehirlerde yasayacagiz ya da kaliteli besine ulasmakta zorlanacagiz, akilci bir
sekilde bedenimizi koruyabilmemiz lazim; biz bunu bedenimize soktugumuz tiim besinleri kontrol altinda
tutarak basarabilecegimizi distiniyoruz.

Yasadi§imiz topraklarin sundugu drtinlerin hepsinden yararlanarak bitki agirlikli ama dodal otlayan hayvan
proteinlerini de sinirli olarak ekleyerek (organik ya da endiistriyel iiretim iiriinii olmadigindan emin
olmamizda fayda var), bunlari filizlendirilmis tohumlar, fermente edilmis gidalar, koyu yesil otlarin sulari
ile desteklemek gida tarafinda ¢oziim olabilir diye disiinliyoruz. Basing altinda ne kadar siire hangi kosul-
larda bekletildigi belli olmayan igme sularini direk tiiketmek yerine bunlari tiim kimyasallardan arindirdik-
tan sonra canlandirip igmek viicudumuza yapacagimiz bir iyilik olabilir. Havay dogru nem oraninda tim
partikiillerden en ufak pargaciga kadar temizleyip solumak da damarlarimizdaki oksijen
kalitesini arttiracaktir.

Tabii ki her seyi evinizde kendinizin yapmasi zor ve zaman alan bir mesgale.
Gzellikle siiper besinleri hayatimiza entegre etmenin yollari da karmagik.
Portfdyiimiizde bulunan cihazlar ile evinizde neler yapabileceginizi de
tam olarak bilemiyor olabilirsiniz.

iste tam da bu yiizden sevgili Ceyda Artun ile bu kitabi yaratmaya karar verdik. Ceydanin hem Tiirk hem
Diinya mutfagini entegre ederek sundugu bitki bazli tarifleri artik evinizde yapmaniz ok kolay!



Taze~”
DirekKt

Onsoz

Tazedirekt olarak biz ne yedigini bilmenin herkesin hakki oldugunu diistinliyoruz.
Toprada ve insana saygi duyan temiz bir gezegen igin gevreyle uyumlu {iretim yapan
bilinli treticilerle saghkl ve sirdirtlebilir bir gelecek yaratmayi hedefliyoruz.

“lireticilerimizle birlikte ilagsiz topraktan ¢ikan temiz gidanin
samlamin aksine ulasilabilir oldugunu savunuyoruz.”

Ekibimizle insan sagligina 6nem veren, gelecek nesillere saygi duyan ve topragina ilag katmayan ciftgileri
araylip buluyoruz. Paketli Griinlerimiz igin de ilkelerimizle drtiisen dzenli Ureticileri ailemize katiyor ve
gerekli tiim kontrolleri diizenli olarak yapiyoruz. Uriinlerimizi operasyon merkezimizde paketledikten

sonra +4 dereceli sogutmal araglarimizla kapiniza kadar getiriyoruz.

Tiirkiye'nin dért bir yanindaki organik tarim giftliklerinde iiretilen organik meyve ve sebzeleri,
bilingli iireticilerimizin iirlinleri Defya Ailesi‘nin mutfak ekipmanlariyla yenilikgi ve
son derece yaratici yemeklere doniistl. Bizim igin her asamasi heyecan vericiydi,
dileriz sizin de bol kahkahali, gok lezzetli sofralariniza vesile olur =)



KiTAP KULLANIMI
01

Bu kitabi nasil kullanabilirsiniz?
Bu kitapta giintin her zamani igin uygun bir lezzet bulabilirsiniz.
Kitapta baslica; kiler tarifleri, bitkisel st Giriinleri, kahvalti, atistirmaliklar, istah acicilar, ana yemekler, salatalar

ve ¢orbalar, hamur isleri ve ekmekler, icecekler, tathlar olmak iizere on bir ana baslik bulacaksiniz.

Kiler bdliimiindeki tarifler, diger bir ok tarifin icerisinde de kullaniyor olacaginiz tarifler bélimi.

Yani bir tarifte mayonez gériiyorsaniz mayonez tarifini kiler bélimiinde aramalisiniz.

Bitkisel siit iiriinleri béliimiinde yine hem bir cok tarifte bitki temelli yapmak istediginizde
kullanabileceginiz tarifler var. Tariflerin icerisinde gegen tiim bitki temelli peynir seceneklerini arzunuza
gore st drlindi iceren peynirlerle de dedistirebilirsiniz. Veya siit Uriinsiiz peynir diinyasini bu bélim ile

biraz daha yakindan kesfedebilirsiniz.

Kahvalt béliimiinde normalde alistigimiz opsiyonlarin disinda secenekler bulacaksiniz.
Burada sizi yumurtasiz omletler, kendi yapabileceginiz misir gevrekleri, gliitensiz pancakeler,

yemyesil krepler bekliyor.

Atigtirmaliklar béliimii ne zaman mideniz kazinsa elinizi atabileceginiz tariflerle dolu.
Bu boliimden bir tarifi muhakkak yapili tutmaniz 6neririm. Her an, atistirmak igin

hem de misafir sofralarini renklendirmek icin enfes segenekler var.

Bazen aksam iizeri igecegimizin yaninda yogun bir ana yemek yerine daha hafif atistirmaliklarla gegirmek
isteriz. Veya misafirlerimizi ana yemek 6ncesi havall tabaklarla etkilemek de isteyebiliriz.

iste istah agicilar balimii tam bu anlarmn tarifleri ile dolu.

Ana yemekler béliimii; kimi klasige yaratici ve bitki temelli bir bakis agisindan yorumlar katarken bazen

de hic akliniza gelmeyecek kombinasyonlari bir araya getiren tariflerden olusuyor.



KiTAP KULLANIMI
02

Salata ve gorbalar bolimi hem tek basina birer giin olabilecek hem de ana yemeklerin yaninda
ferahlatici bir mola verdirecek tarifler iceriyor.

Hamur isleri ve ekmekler ufak ama dnemli bir boliim. Burada ¢zellikle gliitensiz secenekler arayanlar
icin U gtizel tarif var. Bu tarifler kitabin tamamindaki tim yemeklere eslik edebilecek secenekler.

icecekler kismi; yaz icin serinletici kis iin ic 1sitici secenekler sunuyor.
Serinletici igecekler ayni zamanda kokteylleriniz igin bir baz niteligi de tastyabilir.

Tathlar béliimiinde hem ¢ok sevdiginiz klasiklerin daha az rafine sekerli daha az gliitenli versiyonlari ile
hem de daha 6nce hig karsilasmadiginiz secenekler goreceksiniz.

Mevsiminde olmanin 6neminden bahsetmistik. Bunu kitap icerisinde de vurgulamak istedik.
Ornedjin kabak tartar tarifini kisin denerseniz, giizel ve lezzetli kabak bulamayacaginiz igin ayni sonucu
elde edemeyeceksiniz. Tariflerin tamaminda kap, kasik ve gram élciileri kullandik. Buradaki kap ve kasik
olciileri mutfak diinyasinda standart hale gelmis bir takim 6lciilerdir. EGer bu dlgiilere sahip degilseniz bir
tarti da bu kitabi takip edebilmeniz adina oldukca yeterli olacaktir. Ayni zamanda tiim tariflerin yaninda
Defya Ailesi ekipmanlarindan hangilerinden yardim alirsaniz ok daha verimli sonuglar alabileceginizin

de bir listesini bulacaksiniz.

Bunlarin diginda kurallara ok da takilmamanizi, kendi zevklerinize gare degisiklikler yapmanizi,
bu tarifleri ilham ve teknik amach kullanip mutfakta eglenmenizi umarim.



Makineler

Defya Ailesi'nin genis yelpazesinden bahsetmek gerekirse;
Blendtec'ler - iistiin Bir Blender Deneyimi

Uzun 6miirleri ve dayanikliliklariyla diinyanin en giiclii blenderlarindan kabul edilen Blendtec serisi kolay
kullanimlariyla her isin stesinden gelebilir. Her dzelligiyle zahmetsiz bir sekilde ¢alismaniz igin tasarlanan
Blendtec'lerle milkemmel karisiminiz yapmak hig bu kadar kolay olmamisti! Sadece birkag diigmeye
dokunarak dondurma, sicak corba, sos, ezme ve daha fazlasinin en mikemmelini hazirlayabilirsiniz.
Diger blender'larla yapacaginiz homojen karisimlarda elde edemeyeceginiz kremamsi dokuyu,
Blendtec'lerde tek bir dokunusta elde edebilirsiniz. Kuruyemis (findik, fistik, badem) ve donuk meyve
gibi sert Grlinleri 6zenle parcalayabilir, agziniza tek bir parca dahi gelmeyerek piiriizsiiz bir driin elde
edebilirsiniz. En yliksek endiistriyel standartlara gére iiretilen, modern mutfaklariniza yakisacak

Blendtec'ler sayesinde uzun siire baska bir blender almaniza gerek kalmaz.
Sedona’lar - Hassas Kurutma Hi¢ Bu Kadar Kolay Olmanmisti!

Meyvelerden sebzelere, et ve baliklardan krakerlere kadar tiim kurutma ihtiyaglarinizda kullanabilecediniz
Tribest Sedonanin “iki Asamali Ardisik Sicaklik Zamanlayicr” dzelligi ile iiriinleri ilk olarak yiiksek 1sida
enzimlere zarar vermeden fazla suyunu alabilir, sonrasinda otomatik olarak daha diisiik 1sida kurutma
isleminizi bitirebilirsiniz. Merkezi gliclli fan teknolojisiyle esit hava akisi ve hizli dehidrasyon saglayarak,
annelerimizin giines isigindan faydalanarak yaptigi kurutmay kapali ortamda yapar ve gidalar esit sekilde
kurutulur. Tamamen sizi diisiinerek tasarlanan kullanici dostu Sedona’larin dijital kontrollerini kullanarak
sicakligi ve zamani ayarlayabilir, kurutmak istediginiz Griini normal firinin aksine en milkemmel sekilde
kurutup, miithis bir tat, renk ve koku elde edebilirsiniz. On tarafinda bulunan cam kapagji ve iki adet ig led
1sik sayesinde kurutma isleminizi izleyebilir, yikanabilir ve tekrar kullanilabilir filtresi sayesinde ugusan ve
istenmeyen yabanci maddelerden kurtulabilirsiniz.


https://www.defya.com.tr/blenderlar
https://www.defya.com.tr/kurutucular

Dograyicilar - Yaraticihginiz Gn Plana Gikarin!

Farkli kesme, rendeleme, dilimleme, oyma ve dograma islemleri yapabileceginiz Lurch Dograyici
iriinlerimizle yaraticiiginiz on plana cikararak mutfakta keyifli vakit gegirin, meyve ve sebzelerinizi
zevkle tiiketin. Farkli driinlerimizle sebze ve meyvelerde yaprak seritler elde edebilir, sekilli yiyecekler ile
¢ig sebze makarnalar hazirlayabilir, gidalari ezmeden ve parmaklarinizi kaptirma korkusu yasamadan
gidalarinizi rendeleyebilirsiniz. Harika gdriinimli garnitiirler ve kendinize ait yaratici tarifler
hazirlamaniz da cabasi!

Tas Degirmenler - Kalitesinden Emin Oldugunuz Ununuzu Kendi Evinizde Ogiitiin!

ic mekanizmasi eski usiil tas degirmenlerine benzeyen ancak onlarca yil 6zelligini kaybetmeden dgiitmeye
devam etmesini saglayan corendon seramikten yapilan, sik tasarimli un degirmenlerimizle taze 6giitiimiis
ununuzu aninda {retebilir, taze ¢ekilmis unun yiiksek besin degeri ve doyurucu tadina siz de varabilirsiniz.
Suni olarak beyazlatilmis, tahil gériintlisii vermek igin renklendirilmis ya da raf dmriinii uzatmak igin
islem gormis unlar yerine sizler igin Aimanya ve Avusturyadan ithal ettigimiz Hawos ve Komo markali tas
degirmenleri tercih ederek kendi ununuzu giivenle Gretebilirsiniz. Yumusak ve sert tahillardan baharatlara,
sebzelerden kahve ve yagh tohumlara kadar aninda, dilediginiz miktarda, dilediginiz boyutta, taze bir

sekilde 6giittigiiniz ununuzu; dogalligindan emin olarak tiiketebilirsiniz.

Yonanas - Taze Meyveleriniz Saniyeler iginde Dondurmaya Déniistiiriin!

Defya Ailesi'nin en neseli {iyesi Yonanas'in, 6zel tasarim bigaklari ve giigli motoruyla; meyveleri saniyeler
icinde dondurmaya doniistiirin! Cocuklarina saglikli ve katkisiz tatllar vermek isteyen girisimci bir annenin
icadi ve amaci gesitli donmus meyvelerden dondurma tiretmek olan Yonanas'la, mevsiminde fazlaca
olgunlagmis tiim meyvelerden damak zevkinize gére kendi dondurma regetelerinizi yaratabilir,

dilediginiz dondurmayi aninda hazirlayabilirsiniz!


https://www.defya.com.tr/dograyicilar
https://www.defya.com.tr/tas-degirmenler
https://www.defya.com.tr/yonanas-classic

Juicer'lar - ihtiyaglariniza Yénelik Bir Juicer Muhakkak Defya’da Vardir!

Daha az posa daha kaliteli ve uzun dmiirli meyve/sebze sulari igin aradiginiz juicer'lar Defya Ailesinde!
Az alan kaplayan, kullanim kolayli§i sagjlayan, diger meyve/sebze sikacaklarina gore %10-12 daha fazla
meyve/sebze suyu {ireterek fiyatina gore milkemmel performans sergileyen “Dikey Tek Disli (Slowstar)’;
kiiciik govdesine ragmen yatay dislisi ve gliclii bir ¢cigneme metodu sayesinde minimum isi ve oksitlenme
yapmadan meyve/sebzeleriniz hem ezerek hem pargalayarak sikan, ayni zamanda daha fazla fonksiyon ile
dondurma ve findik ezmesi gibi {riinlerin yapimina izin veren “Yatay Tek Disli (Solostar)"; Dogal Grinlerin
icerdigi en faydali besin degerlerini meydana gikartan, devrim niteligindeki manyetik gift disli 6giitiici
mekanizmasiyla posa ve suyu en muntazam sekilde ayiran ve korumasini en Ust diizeye ulastirarak, giili
bir cigneme metoduyla meyve/sebzeleriniz sikan, ayni zamanda insan dislerini taklit eden essiz sekli
sayesinde daha fazla meyve/sebze suyu sikan ve siktiginiz suyu besin degerlerini kaybetmeden daha uzun
siire muhafaza edebilmenizi saglayan “Yatay Gift Disli (Greenstar)’ secenekleriyle biitin ihtiyaclariniza
yonelik bir juicer’ Defya Ailesinde bulabilirsiniz.

Filizlendiriciler - Otomatik ya da Manuel Sulamal Uriinler ile Kendi Evinizin Bahgivani Olun!

Minik tohumlardan baklagillere kadar pek ok tohumu filizlendirebileceginiz GEO Filizlendirme Gomlegi,
GEO Filizlendirme Raflari ve GEO Filizlendirme Kavanozu olmak Gzere 3 farkli GEO drinleri ile tohumlarinizi
filizlendirmeniz hem pratik hem ekonomik. Yapmaniz gereken tek sey manuel olarak sulamak! Freshlife ve

Sproutman'’S olmak iizere 2 farkli Tribest iiriind ile de tohumlarinizin 30 dakikada 1 otomatik sulanmasini

tercih edebilir ya da 3 kattan olusan delikli raflari, tepsideki havalandirma menfezleri ve sera efekti
yaratacak karanlik/aydinlik kapaklari sayesinde gimlerinizi 10 giinde sikilacak hale kolayca getirebilirsiniz.


https://www.defya.com.tr/sikacaklar
https://www.defya.com.tr/filizlendiriciler




1.1 Bitki Mayonez

Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender + Blendtec Twister Hazne

Malzemeler

« 3/4 kap soya siitli - 150 gr

3 cay kasi hardal - 15 gr

« 2 cay kasigl elmadan seker - 15 gr
« 1cay kagigi limon suyu -5 gr

o Tcay kasigi tuz-5gr

« Tkap aycicek yagi - 200 gr

Hazirlanisi

Yag disindaki tiim malzemelerinizi Blendtec Twister
Hazneye alin ve karistirin.

Aycicek yagini karistirmaya devam ederken ¢ok yavas bir
sekilde yukaridan ekleyin.

Yagin sonlarina gelmeye basladijinizda mayonezinizin de

kivam almaya basladigini géreceksiniz.

1.2 Karalahana Pesto

Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender }5{

i

Malzemeler

« 10-12 yaprak karalahana

« 2 kap cig kaju-70 gr

« 2 yemek kasigi besin mayasi - 20 gr
« Tdis sarimsak

« 1/3 kap zeytinyagi - 75 gr

« 1limon kabugu ve suyu

« Ttutam tuz

« 1tutam karabiber

Hazirlanisi

1tencerede su kaynatin ve bir kapta buzlu su hazirlayin.
Karalahanalarinizi kaynar suya atin 2 dakika kadar pisirin
ve bir kevgir yardimiyla ¢ikarip buzlu suya alin. Buzlu suda
15-20 saniye tuttuktan sonra bir kurulama bezi ile biraz
kurulayin.

Kajularinizi bir tavada kavurun. Soklanmis karalaha-
nalarinizi zeytinyadi disindaki malzemeler ile Blendtec
Hazneye yerlestirin ve smoothie yapma ayarini segerek
calistirin. Zeytinyagini yukaridan yavas yavas karisiminiza
ekleyin. Kapali bir kavanozda buzdolabinizda 4-5 giin
saklayabilirsiniz.


https://www.youtube.com/watch?v=fmtxbPyCX20 
https://www.youtube.com/watch?v=PFg-sfkex8E
https://www.defya.com.tr/blendtec-designer-650-blender
https://www.defya.com.tr/blendtec-twister-1-lt-hazne
https://www.defya.com.tr/blendtec-designer-650-blender

1.3 Baharath Sebze Tozu

Kullanilan Uriinler: : Blendtec Blender + =
i

Sedona Kurutucu + Lurch Tambur Rende

Malzemeler Hazirlanisi

« Thavug - 3 dal biberiye Havug ve kerevizi Lurch Rende kullanarak rende
« 12 kereviz « 3 dal kekik haline getirin ve Sedona Kurutucu tt?psisir!tat dizin.
. 2pirasa « 4 dis sanmsak Sogan, rezene, mantar ve pirasalari ince dilimler

halinde tepsilere dizin. Sarimsaklari bigaginiz
ile ezin ve kabuklarini soyarak tepsiye dizin.
Aromatikleri birbirinin dstline gelmeyecek sekilde

« 1/2 sogan « 3 dis karanfil
+ 1/2rezene « 1/2 gay kasigi karabiber - 1gr

+ 10 mantar « Tcay kasigituz-5gr tepsiye dizin. 65 derecede 8-10 saat kurutun.
« 5 dal maydanoz Karanfil, karabiber ve tuz ekleyerek Blendtec
« 5dal dereotu WildSide Hazne kullanarak en son hizda cevirin.

Kavanozlayin ve saklayin.

14 Kurutulmus Zeytin

EXXIXE
Kullanilan Uriinler: Sedona Kurutucu

Malzemeler Hazirlanisi

- Siyah Zeytin Siyah zeytinlerinizin cekirdeklerini ¢ikarin
ve Sedona Kurutucunun tepsilerine dizip
55 derecede 15 saat kurutun.


https://www.youtube.com/watch?v=Yv2Cqd0i1Fs
https://www.defya.com.tr/blendtec-designer-650-blender
https://www.defya.com.tr/tribest-sedona-supreme-meyve-ve-sebze-kurutma-makinesi
https://www.defya.com.tr/lurch-kollu-tambur-rende
https://www.defya.com.tr/tribest-sedona-supreme-meyve-ve-sebze-kurutma-makinesi

15 Fistik Ezmesi Satay

Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender + Blendtec Twister Hazne

i

Malzemeler Hazirlanisi
« Tkap fistik ezmesi - 220 gr Tiim malzemeleri Blendtec Twister
« L yemek kasi§l tamari (veya 2 yk soya sosu) - 32 gr Hazne kullanarak karistirin.

2 yemek kasigji iiziim pekmezi - 50 gr

1lime suyu (veya limon suyu)

1yemek kasigi miso - 17 gr

2 dilim chili

1dis sarimsak

1cay kasigi susam yagi -5 gr

2 yemek kasigi piring sirkesi - 30 gr

8 yemek kasigi hindistan cevizi siitii (veya su) - 145 gr


https://www.youtube.com/watch?v=Iz-K9ziawQU
https://www.defya.com.tr/blendtec-designer-650-blender
https://www.defya.com.tr/blendtec-twister-1-lt-hazne

1.6 Tahin

Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender

Malzemeler Hazirlanisi

« 2kap susam - 300 gr Susamlarinizi kavurun, Blendtec WildSide Hazneyi

2 yemek kasigi zeytinyagi - 28 gr

kullanarak 6giitmeye baslayin. Zeytinyagini sonradan

ekleyin ve hepsini piriizsiiz olana kadar 6gutin.

17 Ketcap

Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender

Malzemeler

« Teneke biitiin domates - 900 gr + 3 karanfil

« V4 beyaz sirke - 125 gr « Tyildiz anason
« Vielma sirkesi- 60 gr « 5yenibahar

« hLyemek kasigi meyveden seker-100gr  « 10 tane karabiber
« Domates suyu -150 gr « Yasogan

« Y4 cay kasigi hardal tane - 2.2 gr « Tdis sanmsak

« Vicay kasigi targin - 1gr

Hazirlanisi

Sogan ve sarimsak disindaki tim
malzemeleri blenderdan gegirin.
Dorde boldigiiniz ve biitiin haldeki
sarimsakla bir sos tenceresine alin.
Kivamlanana kadar 30-40 dakika
kadar pisirin. Soganlari siiziin ve
kavanozlayin.

1.8 Feslegenli Zeytinyagi

Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender + Blendtec Twister Hazne

Malzemeler Hazirlanisi

« Tkap feslegen - 20 gr Zeytinyadi ve taze feslegenleri Blendtec Twister

« 15 kap zeytinyagi - 330 gr

Hazinenize alin ve piiriizsiiz olana kadar karistirin.


https://www.defya.com.tr/blendtec-designer-650-blender
https://www.defya.com.tr/blendtec-designer-650-blender
https://www.youtube.com/watch?v=pfiM--C40-I
https://www.defya.com.tr/blendtec-designer-650-blender
https://www.defya.com.tr/blendtec-twister-1-lt-hazne

1.9 Hizh Salatalik Tursusu

Kullanilan Uriinler: Lurch Vario Mandolin ﬁ

Malzemeler

4 kap salatalik - 500 gr
1¢ay kasigi tuz -5 gr

Vi kap elma sirkesi - 60 gr
Vu kap piring sirkesi - 60 gr
2 dis sarimsak

1cay kasigi pul biber -2 gr
1yemek kasigi agave - 25 gr
1tutam karabiber

Hazirlanisi

Lurch Mandolin kullanarak salataliklarinizi en ince ayarda
dograyin. Bir kaseye alin, iizerine tuzu ekleyin, elinizle karstirin
ve yarim saat kadar bekletin. Salataliklariniz beklerken
salamuranizi hazirlamaya gegin. Elma sirkesi, piring sirkesi

pul biber ve agaveyi girpin.

Yarim saatin sonunda salataliklarin suyunu biraktigini
goreceksiniz.

Stizlin ve igme suyu ile yikayin. Bir kavanoza alin, {izerine
salamuranizi dokiin ve aralara sarimsaklari sikistirin.
Buzdolabina alin, 2 saat sonunda hazir olacaktir.


https://www.youtube.com/watch?v=UhoPRxb8osg
https://www.defya.com.tr/lurch-vario-mandolin-dograyici

1.10 Gliitensiz Un Karisimi

_!
Kullanilan Uriinler: Hawos Un Degirmeni |E

Malzemeler Hazirlanisi

« 1+ Vikap esmer piring - 230 gr Pirinclerinizi Hawos Un Degirmeni'nin 1. ayarinda cekin.

« Vikap piring - 50 gr Nisastalari eleyerek un karisiminiza homojen bir sekilde
karistirin.

« 5yemek kasigi tapyoka nisastasi - 50 gr
« 8 yemek kasigi misir nisastasi - 80 gr

111 Pesto Sos

.o -L.
Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender

Malzemeler Hazirlanisi
« 15 kap feslegen - 30 gr Tiim malzemelerinizi Blendtec WildSide
« 14 kap kaju - 35 gr Haznesine alin ve piiriizsiiz olana kadar ancak

+ 114 cay kagig) sanmsak tozu - 0.5 gr feslegen yapraklari kararmayana kadar karistirin.

« Tyemek kasigi besin mayasi - 10 gr
« 1/8 ¢ay kasigi pul biber - 0.5 gr

« 1tutam karabiber

« /4 kap zeytinyagi - 45 gr

» 1/2 cay kasi§i tuz - 2.5 gr

« 15 yemek kasigi limon suyu - 20 gr


https://www.youtube.com/watch?v=F3WnY9LQnj8
https://www.youtube.com/watch?v=9ql4zukIsew
https://www.defya.com.tr/hawos-oktagon-tas-un-degirmeni
https://www.defya.com.tr/blendtec-professional-800-blender

1.12 Erik Marmelat

Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender

Malzemeler Hazirlanisi

« 5 kap cekirdeksiz soyulmus miirdiim erigi - 750 gr ~ Erikleri armutla beraber dograyin ve seker, tuz,
karabiber ile sos tencerenize alin. Kalan tim

malzemeyi bir tiilbent veya siit siizme ¢antasinin
icine koyun ve azini baglayin. Hazirladiginiz
aromatik demligini de tencereye alin. 30 dakika
kisik ateste pisirin. Demlikteki kabuklarin rengini

« Mirdim erigi kabuklar

« 1.5 kap temizlenmis, olgun armut - 225 gr
« Tadet gubuk targin

« 1cay kasigi zencefil - 10 gr

+ Tlimon kabugu verdigini gireceksiniz. Pisme siiresi sonunda
« Tyemek kasigi meyveden seker - 25 gr demligi cikarin. Kalan malzemeyi Blendtec
« /4 gay kagigi tuz - Tgr WildSide Hazneye alin ve piiriizsiiz olana kadar,

ylksek hizda karistinin. Daha piiriizsiiz bir kivam
igin bir tur da siizgecten gegirebilirsiniz.

« 1/2 cay kasi{j toz karabiber - 1gr

113 Karamelize Sogan

Malzemeler Hazirlanisi

« 2sofan Tiim malzemeleri tavaniza koyun ve altini
kisik ateste yakin. Aralarda karistirarak 30
dk kisik ateste tim sonlarinizin rengi kara-
melize olana kadar yavas yavas pisirin.

« 2 dis sarimsak

2 yemek kasigi zeytinyagi - 28 gr

1yemek kasiqi tereyagi veya bitkisel kati yag - 15 gr

1cay kasigi tuz -5 gr


https://www.defya.com.tr/blendtec-designer-650-blender

114 Kolay Milféoy Hamuru

oy
Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender + Hawos Un Degirmeni

Malzemeler Hazirlanisi

- 2kap bugday - 300 gr Bugdayimizi Hawos degirmenin 1. ayarinda 6gtin, elekten gegirin.
Tuzu ununuza karistirin. Blendtec WildSide Hazneye alin ve 100 gr
yaginizi ve 120 gr suyunuzu ekleyip nabiz dzelliginde karistirin.
Blender haznenizden gikarip hafif yo§urup acarak bir dikddrt-

gen sekli verin. Streg filme sarip 1saat buzdolabinda bekletin.
Buzdolabindan gikarin, uzun bir dikddrtgen elde edecek sekilde agin.
4/3 one kalan yaginizi dondurup rendeleyin. Hamuru iki tarafindan
katlayin ve tekrar agin. Ters ydne gevirerek yine katlayin ve tekrar
acin. Bu islemi 4-5 kez, yaglari disar kagirmayacak sekilde
tekrarlayin. Buzdolabinda bir gece dinlendirip kullanabilirsiniz.

+ lcay kasi§ituz -5 gr

« Tkap soguk tereyagi veya
bitkisel yag - 220 gr

« Yakap buzlu su-120 gr

115 Infiize Zeytinyagi

———

.. . 1=}
Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender + Blendtec Twister Hazne {s\

Malzemeler Hazirlanisi

« Tkap zeytinyagi - 215 gr Tiim malzemeleri Blendtec Twister Haznede karistirin.
Karigimi bir tur dar delikli bir siizgeg kullanarak siziin.
Stizgecinizin igine bir kahve filtresi yerlestirin ve bir tur daha
sliziilmeye birakin. Bu siirecte karisima hi¢ miidahale etmeyin.
Asagi yukari 12-15 saate siziilecektir.

« 1/2 cay kasiji kimyon tohumu - 1gr
« Tdis sarimsak

« Tdal taze kekik

« 2 tane karabiber


https://www.defya.com.tr/blendtec-designer-650-blender
https://www.defya.com.tr/blendtec-twister-1-lt-hazne
https://www.defya.com.tr/blendtec-designer-650-blender
https://www.defya.com.tr/hawos-oktagon-tas-un-degirmeni

116 Rezene Tursusu

Kullanilan Uriinler: Lurch Vario Mandolin + Blendtec Blender ﬁ

+ Blendtec Twister Hazne

Malzemeler Hazirlanisi
« lrezene Rezene ve portakall Lurch Mandolin kullanarak ince
« /2 portakal ince dograyin. Sivi malzemeleri Blendtec Twister

Haznede tuz tamamen eriyene kadar karistirin.
Portakal, rezene ve karabiberleri kavanoza siki
siki yerlestirin. Uzerine salamuranizi ekleyin.
Oda sicakliginda bir giin beklettikten sonra

+ /4 kap elma sirkesi - 60 gr buzdolabinda 2 giin bekleterek servis edin.

« /4 kap zeytin sirkesi - 60 gr

« 1cay kagigi tarhun - 3 gr
2 cay kasigituz-10 gr
« 1/2 cay kasigi beyaz karabiber - 1gr

« 1.5 yemek kasiji agave - 38 gr

@ 24 Defya | Bugiin Defya Ailesinde | Kiler Tarifleri


https://www.youtube.com/watch?v=wRanAZx5Z8E
https://www.defya.com.tr/lurch-vario-mandolin-dograyici
https://www.defya.com.tr/blendtec-designer-650-blender
https://www.defya.com.tr/blendtec-twister-1-lt-hazne

117 Gliitensiz Mini Pide

_!
Kullanilan Uriinler: Hawos Oktagon

Malzemeler

« 1/2 kap kepekli piring - 100 gr

« 1/2 kap baldo piring - 100 gr

« 1/4 kap tapyoka nisastasi (herhangi bir nisasta) - 30 gr
« 1yemek kasi§i karniyarik otu tozu - 12 gr

« Ttutam tuz

« J/bkapiliksu -180 gr

Hazirlanisi

Unlari Hawos Degirmenin 1. ayarinda dgiitin.
Nisasta, karniyarik otu tozu ve tuz ile
karistirin. Suyu ekleyin ve homojen bir hamur
olana kadar yogurun. Hamuru streg film ile
sarip 30 dakika buzdolabinda dinlendirin.

Dinlenme siiresinin sonunda hafif nisasta-
ladiginiz bir yiizeye alin ve merdane ile agin.
Yaklasik 3 mm kalinli§ina gelene kadar agin
ve yuvarlak kaliplar kullanarak mini piring
pidelerinizi kesin.

Hafif yagladiginiz bir tavada yiizleri kizarana
kadar cevirerek pisirin.

118 Hurma Pliresi

Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender

Malzemeler Hazirlanisi
« Tkap hurma - 200gr Cekirdeklerini ayikladiginiz hurmalari yaklasik 30 dk
« Kaynar su kaynar suda bekletin ve stiziin Blendtec Blenderda

plire haline gelene kadar gekin.


https://www.youtube.com/watch?v=ezsLO5Wu1Lk
https://www.defya.com.tr/hawos-oktagon-tas-un-degirmeni
https://www.defya.com.tr/blendtec-designer-650-blender




21 Aycekirdeginden Cheddar Peynir

oo . =1
Kullanilan Uriinler: Slowstar Soguk Sikim + Blendtec Blender @E

Malzemeler

1kap aycekirdegi - 160 gr

Tlimon suyu

2 yemek kasigi besin mayasi - 20 gr
Y4 cay kasi§i sogan tozu - 0.5 gr

Vu cay kasii sarimsak tozu - 0.5 gr
V2 cay kasigi zerdecal tozu - 1gr

V4 cay kasig kirmizi biber - 0.5 gr

3 yemek kasigi tahin - 45 gr

1,5 kap havug suyu - 360 gr

1cay kasii sebze tozu - 4 gr

1¢ay kasigi tuz -5 gr

1yemek kasigi agar agar - 10 gr

Hazirlanisi

Ay ¢ekirdeklerinizi bir gece dnceden icme suyuna koyun
ve bekletin. Kullanmadan 6nce siiziin ve durulayin.

Slowstar Soguk Sikim Aletini kullanarak 1,5 kap havug
suyu elde edene kadar havuglarinizi sikin (yaklasik 1kg
havug).

Agar agar disinda kalan tiim malzemeleri Blendtec
WildSide Hazne kullanarak gorba ayarinda karistirin.
Karigimin dumanlar cikaracak kadar ismmasini bekleyin.
Agar agar ancak 1si ile aktive olarak kivam vereceginden,
karisim isininca agar agari da ekleyerek bir dakika daha
en yiksek hizda gevirin. Arzu ettiginiz bir kaliba dokiin
ve buzdolabinda bir gece bekletin. Ertesi giin kaliptan
cikarin, sade veya etrafini sevdiginiz baharat, tohumlar
ile kaplayarak servis edin.


https://www.youtube.com/watch?v=-qXR4ky90bI
https://www.defya.com.tr/tribest-slowstar-soguk-sikim-meyve-ve-sebze--sikacagi
https://www.defya.com.tr/blendtec-designer-650-blender

2.2 Taze Mozzarella

Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender /&)

Malzemeler Hazirlanisi
« 2 cay kagigi karniyarik otu tozu - 8 gr Karniyarik otu ve suyu karistirin ve kivam almasi
icin 10 dakika bekletin.

« 6 yemek kasigi su-100 gr

« Y2 kap suda beklemis kaju - 100 gr
Hep $1d k Agar agar disindaki tiim malzemeleri Blendtec

WildSide Hazneye alarak piiriizsiiz olana kadar
karistirin. Son olarak agar agari da ekleyin ve

« 1cay kasigi agave - 7.5 gr
« Jyemek kasig besin mayasi - 30 gr

« Tyemek kasigi agar agar - 10 gr corba yapma ayarinda 2 kere galistirin.
« 2,5 yemek kasigi tapyoka - 30 gr Kaliplara dokiin ve buzdolabinda en az
« 2cay kasigi tuz- 10 gr 30 dakika kadar kivam almaya birakin.

« i kap kokusuz hindistan cevizi yagi - 80 gr

375 ml su Stirenin sonunda mozzarella gibi erimesini

istediginiz Urlinlerin Gizerine koyarak veya sicak
sandviclerde kullanabilirsiniz. Buzdolabinda
tuzlu suyun igerisinde saklayarak raf émriini
uzatabilirsiniz.


https://www.defya.com.tr/blendtec-designer-650-blender

23 Toz Parmesansi

Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender + Blendtec Twister Hazne

Malzemeler Hazirlanisi
« 1/t kap kaju - 35 gr Her seyi Blendtec Twister Haznede 10 saniye
« 1/4 cay kasigi tuz - 1gr kadar gevir. Kavanozda 1ay saklayabilirsiniz.

« /4 cay kasigi sarimsak tozu - 0.5 gr
« 2 yemek kasigi besin mayasi - 20 gr

24 Badem Ricotta

Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender

Malzemeler Hazirlanisi
« Tkap badem - 150 gr Bademleri 8 saat suda bekletin. Ardindan 3 kap su ile
. 3kapsu-720 gr Blendtec WildSide hazneye alin ve 2 dakika yliksek

hizda cevirin. Siit siizme ¢antasi kullanarak siiziin.

1¢ay kasigi tuz -5 gr

Tyemek kasigi imon suyu - 15 gr Siitlinlizii sos tenceresine alin. Kaynamaya baslayinca tuzunu

ekleyip kanistirin. Altini kapatin ve limonu da ekleyip tahta bir
kasikla ok yavas birkag kere karistirin. Sogumaya birakin.
Sogudugunda badem siitliniin kesilmis oldugunu gdreceksiniz.
Siizgecin {izerine bir tiilbent yerlestirin ve kesilen siitliniizi
nazik bir sekilde dékiip siiziilmeye birakin. Daha sert kivamli
bir peynir igin Gizerine bir agirlik da yerlestirebilirsiniz.


https://www.youtube.com/watch?v=v0NsPpf-FwY
https://www.defya.com.tr/blendtec-designer-650-blender
https://www.defya.com.tr/blendtec-twister-1-lt-hazne
https://www.youtube.com/watch?v=pkMqVZWxjpI
https://www.defya.com.tr/blendtec-designer-650-blender

2.5 Kaju Yogurdu

Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender
+ Brod and Taylor Fermentasyon Unitesi

Malzemeler Hazirlanisi
« Tkap kaju - 140 gr Tkap kajuyu 8 saat suda bekletin. Bekleme siiresinin sonunda sudan
« Tkapsu-240 gr gecirin ve 1kap su ile plirlizsiiz olana kadar blenderdan gegirin.

« 3 probiyotik kapsill o o o L
Probiyotik kapsiilleri de ekleyin, biraz daha karistirin. Cam bir kaseye

alin ve Brod and Taylor Fermentasyon Unitesinde 34 derecede 24-48
saat fermente edin. Siirenin sonunda karistirin ve buzdolabina alin.

2.6 Yulaf St

Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender

Malzemeler Hazirlanisi

« Tkap yulaf ezmesi - 100 gr Tim malzemenizi Blendtec WildSide Hazneye alin
« 2 hurma (cekirdekleri cikanimis) ve nabiz sececegini kullanarak 6-7 kere karistirin.
. 3kapsu-T20r Cok fazla karistirmayin aksi takdirde yulaf kivami

yogunlastirmaya baslayacaktir. Siit siizme ¢antasi

« Ttutam tuz . . .
kullanarak stizlin ve siseleyin.


https://www.youtube.com/watch?v=YC48Q9EUVHs
https://www.defya.com.tr/blendtec-designer-650-blender
https://www.defya.com.tr/blendtec-designer-650-blender

27 Kaju Krem Peyniri

oo -L.
Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender + Blendtec Twister Hazne

Malzemeler Hazirlanisi
« 2 kap suda beklemis kaju - 225 gr Tiim malzemeleri Blendtec Twister Hazneye alin
« Tyemek kasig besin mayasi - 10 gr ve piirlizsiiz bir kivam elde edinceye kadar gekin.

o 1/2 cay kasigi tuz- 2.5 gr

« 2 yemek kasigi su - 30 gr

« 2 yemek kasigi limon suyu - 30 gr
« 1/2limon kabugu

2 yemek kasigi zeytinyagi - 28 gr

28 Zerdecalli Kaju Krem Peyniri

———
1]

Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender + Blendtec Twister Hazne E

Malzemeler Hazirlanisi
« Tkap suda beklemis kaju - 200 gr Tiim malzemeleri Blendtec Twister Hazne kullanarak
« 1yemek kagigi besin mayasi - 10 gr plirlizsiiz hale gelene kadar cevirin.

o 1/2 cay kasigi tuz- 2.5 gr

« 1/2 cay kasi§i zerdecal - 1gr

« 2 yemek kasigi su - 30 gr

« 2 yemek kasigi limon suyu - 30 gr

« 1/2limon kabugu

« 2 yemek kasigi zeytinyag - 28 gr

« /4 cay kasigi sarimsak tozu - 0.5 gr


https://www.defya.com.tr/blendtec-designer-650-blender
https://www.defya.com.tr/blendtec-twister-1-lt-hazne
https://www.defya.com.tr/blendtec-designer-650-blender
https://www.defya.com.tr/blendtec-twister-1-lt-hazne




31 Ispanakli Socca Krep

Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender + Blendtec Twister E
'E] l_E fo\

Hazne + Slowstar Soguk Sikim + Hawos Un Degirmeni

Hazirlanisi

Nohutlarinizi Hawos kullanarak 2. ayarda 6giitiin
ve bir kez elekten gegirin. 1/2 kg 1spanag
Slowstar Juicer kullanarak sikin. Yapmis
oldugunuz nohut unu ve kalan malzemeler

ile ¢irpin. 30 dakika dinlenmeye birakin.

Dinlenme siiresi sonunda bir kez daha karistirin.
1/2 cay kasigi zeytinyagi 1sittiginiz krep tavaniza
ince bir katman olusturacak kadar dokiin.
Uzerinde kabarciklar olusmaya baslayinca diger
yliziind gevirin. Bu islemi tim krep karigiminiz
bitene kadar tekrarlayin.

Acik haldeki krepinizin yarisina zerdecalli kaju
krem peynirinizi yayin. Uzerine kézlenmis kirmizi
biber dilimlerinizi yerlestirin ve krebi yariya
katlayarak servis edin.

Malzemeler
Krep: Koz Biber:
« 1kap ispanak suyu - 225 gr « b5 adet kapya biber

1/2 kap nohut - 100 gr

1/2 cay kasig tuz - 2.5 gr

1/4 cay kasigi karabiber - 0.5 gr

Zerdecalli Kaju Krem Peynir: Bakiniz Sayfa 31


https://www.youtube.com/watch?v=q_XsnKq9QhA
https://www.defya.com.tr/blendtec-designer-650-blender
https://www.defya.com.tr/blendtec-twister-1-lt-hazne
https://www.defya.com.tr/blendtec-twister-1-lt-hazne
https://www.defya.com.tr/tribest-slowstar-soguk-sikim-meyve-ve-sebze--sikacagi
https://www.defya.com.tr/hawos-oktagon-tas-un-degirmeni

32 Fermente Karabugday Pancake

Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender + Y5h

Brod and Taylor Fermentasyon Unitesi

Malzemeler

Pancake Hamuru:

« Tkap ¢ig karabugday - 170 gr

« Yakapsu-120gr

« 1cay kasigi krem tartar - 3.5 gr
« 1/2 gay kasiji karbonat - 2 gr

o 1/2cay kasig tuz-2.5qr

« 1cay kasigi pekmez - 7.5 gr

« Pisirmek igin: Hindistan cevizi yagi

Pekmez Sos:

« Tkap ziim pekmezi - 350 gr

« 2 kakule

« 2 dilim zencefil

« Tcizgi portakal kabugu

« Tyemek kasiji portakal suyu - 15 gr
« 1tutam tuz

Hazirlanisi

1kap ¢ig karabugday 1 gece suda bekletin (8 saat),
sliziip yikadiktan sonra su ile Blendtec Blender'da
piirlizsiiz olana kadar 6gutiin. Cam bir kaseye alin
ve (izerine bir tiilbent ile 6rtlip Brod and Taylor
Fermantasyon Unitesinde 37 derecede 8-10 saat
fermente edin.

Strenin sonunda icerisine kalan malzemeleri ekleyin
ve hindistan cevizi yagi isittigini tavanizda minik
yuvarlak pancakeler olusturarak pisirin.

Tim malzemeleri bir sos tenceresine alin.
Pekmezi biraz kaynatin ve aromatiklerle birlikte
sogumaya birakin.

Muzlarinizi esmer seker ile karistirin ve bir tavada
karamelize olana kadar cevirerek pisirin.

Pancakelerinizin {izerine karamelize muz, pekmez
ve ceviz gezdirerek servis edin.

Karamelize Muz:

o 2muz

« 1yemek kasigi esmer seker - 12 gr

« 1yemek kasig hindistan cevizi yagi - 15 gr


https://www.youtube.com/watch?v=3-24Drc_mBE
https://www.defya.com.tr/blendtec-classic-575-blender

33 Aksamdan Kalma Yulaf Ezmesi

Kullanilan Uriinler: Lurch Mixer Miisli mé

Malzemeler

« Tkap yulaf ezmesi - 100 gr
« 2 yemek kasigi keten tohumu - 30 gr
« 1yemek kasigi chia tohumu - 15 gr
« 15 kap badem siitii - 375 gr
« 1-2 yemek kasigi agave
veya sivi tatlandiric - 25-50 gr
« 1/4 kap aycekirdedi - 40 gr
« 1/4cay kasigi tarcin - 1gr
« 1/4 cay kasigi zerdegal - 1gr
« 1/4 cay kasig zencefil - 1gr
« 1/4 cay kasigi maca tozu - 1gr
« 1tutam karabiber
« 1tutam tuz

Hazirlanisi

Tiim malzemeleri Lurch Dograyici Mixer Msli
kullanarak karistirin. Bir kavanoza alin ve bir
gece buzdolabinda bekletin.

Ertesi giin {izerine fistik ezmesi, kaju yogurdu,
muz, yaban mersini ve kurutulmus meyveler
koyarak servis edin.

/UD/ 35 Defya | Bugiin Defya Ailesinde | Kahvalti


https://www.youtube.com/watch?v=JIe2KYmrmJ0&t=5s
https://www.defya.com.tr/lurch-dograyici-mixer-musli

34 Filizlendirilmis Karabugday Granola

Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender + Blendtec E
Twister Hazne + Sedona Kurutucu + GEO Raflar C o

Malzemeler

« 2 kap ¢ig karabugday - 340 gr

« Tkap armut (kiip kiip dogranmig) - 150 gr

« Tkap Hurma Piiresi - 200 gr: Bakiniz Sayfa 25
« 1lime suyu

« Tlimon suyu

« 1lime kabugu

Hazirlanisi

Karabugdayi 30 dakika suda bekletin.

Bir siizgece alin yikayin ve Geo Filizlendirme
Aparatina yayin. Sabah ve aksam olmak
lizere glinde iki kere sudan gegirin.

3. giinde filizlendiklerini géreceksiniz.

Targin ve anasonu bir tavada kokusu ¢ikana
kadar kavurun. Blendtec Twister Hazneye alin
ve toz olana kadar dgiitiin. Gojiberryleri kaynar
suda 30 dk bekletin, sisince siiziin.

Tiim malzemeleri bir kasede bir araya getirin
ve iyice karistirin. Sedona Tepsisine yayin 43
derecede 18 saat kadar istediginiz kuruluga
ulasincaya kadar kurutun. Hava almayan bir
kavanozda muhafaza edin.

« Tkabuk targin

« 1yildiz anason

« Vikap gojiberry - 35 gr

« 1/2 kap kabak cekirdedi ici - 60 gr
« 1/2 kap aycekirdegi - 80 gr


https://www.youtube.com/watch?v=B1Vgl6B_KbU
https://www.defya.com.tr/blendtec-designer-650-blender
https://www.defya.com.tr/blendtec-twister-1-lt-hazne
https://www.defya.com.tr/blendtec-twister-1-lt-hazne
https://www.defya.com.tr/tribest-sedona-supreme-meyve-ve-sebze-kurutma-makinesi
https://www.defya.com.tr/geo-filizlendirme-raflari

35 Yumurtasiz Omlet

Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender + Hawos Un Degirmeni

. =P [T
+ Lurch Tambur Rende + Brod and Taylor Fermentasyon Unitesi |

Malzemeler

Omlet harci:

« Tkap sari mercimek - 220 gr

« 15kapsu-360qgr

« 2 yemek kasi§i kepekli piring - 24 gr
« Lyemek kasi§i misir nisastasi - 30 gr
« 2 yemek kasigi besin mayasi - 20 gr
2 yemek kasi§i zeytinyagi - 28 gr

« Y2 kap soya siti - 125 gr

« Vi cay kasigi zerdegal tozu -1gr

« Tcay kasigituz-5gr

Arast igin:
« Tdemet kale

Va cay kasii tuz - 2.5 gr

Yarim limon suyu
« 1cay kasidi zeytinyadi - 5 gr

10 adet kurutulmus domates

Aycekirdeginden Cheddar Peynir:
Bakiniz Sayfa 27

Hazirlanisi

Sari mercimeklerinizi Hawos Tas Degirmen kullanarak 1,5
kalinlik ayarinda un haline getirin. 1,5 kap su ile ¢irpin ve Brod
and Taylor Fermentasyon Unitesi kullanarak 40 derecede 3
saat kadar veya oda sicakliginda 8 saat fermente edin.

Kepekli pirincinizi Hawos Degirmen kullanarak 1,5 kalinlik
ayarinda un haline getirin. Kalan malzemeleri ve fermente
olmus mercimek karisiminizi Blendtec WildSide hazneye
alin ve homojen olana kadar karigtirin.

Kalelerinizi sert saplarindan ayirin. Limon suyu, tuz ve
zeytinyagj ekleyerek biraz ovun. Kurutulmus domatesleri
yarim saat kaynar suda bekletin, siiziin ve ince seritler
halinde dograyin.

Aycekirdeginden cheddar peynirinizi Lurch Rende
kullanarak rendeleyin.

V2 yemek kasigi zeytinyadi ile 1sitiginiz yapismaz bir tavaya
ince bir katman halinde dokiin. Alt yiizeyi pismeye baslayinca
arasina hazirladijiniz malzemeleri ekleyin ve yariya
katlayarak 30 saniye kadar daha pisirerek servis edin.


https://www.youtube.com/watch?v=FLRYrcky0Ck
https://www.defya.com.tr/blendtec-designer-650-blender
https://www.defya.com.tr/hawos-oktagon-tas-un-degirmeni
https://www.defya.com.tr/lurch-kollu-tambur-rende

3.6 Misir Gevregi

Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender +

Sedona Kurutucu + Hawos Un Degirmeni

Malzemeler

« 2/3 kap kuru misir - 120 gr

« 1cay kasigi vanilya dziitii - 5 gr

» Vakapyulaf-50 gr

2 yemek kasigi agave - 50 gr

« 3 kap badem siitdi - 750 gr

« 1yemek kasigi Hindistan cevizi yagi - 15 gr
« 1tutam tuz

« Vacay kasig zerdecal - 1gr

« Vi cay kasigi kabartma tozu - 1tutam

oy mm O

Hazirlanisi

Misir tanelerini Hawos Degirmen’in énce 7.
ayarini, sonra 3. ayarini kullanarak un haline
getirin. Yulafinizi Blendtec WildSide Hazne
kullanarak un haline getirin. 1yemek kasigi
hindistan cevizi yaginizi bir sos tenceresine
alin ve unlarinizi ekleyin. Kokulari cikana kadar
kavurun ve siitiiniiziin yanisini ekleyin, cekince
kalan yarisini da ekleyerek pisirin.

Kivamli bir puding gibi olunca altini kapatin ve
kalan malzemeleri ekleyerek homojen olana
kadar karistirin ve sogumaya birakin.
Soguduktan sonra Sedona Kurutucunuzun
kurutma kagitlarina ince bir tabaka halinde
yayin ve 55 derecede 15-16 saat kurumaya
birakin. Kurutucudan gikarinca servis etmeden
veya paketlemeden bir sogumasini bekleyin.

Kurutulmus veya taze meyvelerle karistirip siit
ve yemis ezmesi ile servis edin.


https://www.youtube.com/watch?v=NNkFbxlgBjE
https://www.defya.com.tr/blendtec-designer-650-blender
https://www.defya.com.tr/tribest-sedona-supreme-meyve-ve-sebze-kurutma-makinesi
https://www.defya.com.tr/hawos-oktagon-tas-un-degirmeni

3.7 Spiral Kabak Miicver

-,
Kullanilan Uriinler: Lurch Spiral Sebze Dograyici % mﬁ

+ Lurch Dograyici Mixer Misli + Hawos Un Degirmeni

Malzemeler

1biiyiik kabak

% kap karabugday - 125 gr
Tyumurta

3 adet taze sogan

Y2 kap maydanoz - 35 gr

1kap dereotu - 70 gr

1cay kasigi kabartma tozu - 4 gr
1¢ay kasigi tuz -5 gr

1tutam karabiber

Yogurt Sos:

V2 kap kaju yogurdu - 110 gr
1yemek kasigi zeytinyagi - 14 gr
Y2 cay kasigi sarimsak tozu - 1gr
Va cay kasifi tuz - 2.5 gr

1cay kasigi limon suyu - 5 gr

Hazirlanisi

Karabugdaylari un degirmeninin en ince ayarinda gekin.
Kabaklari Lurch Spiral Sebze Dilimleyici kullanarak kesin
ve biiyiik bir kabin icinde tuzlayarak ovun. Bu sirada Lurch
Dograyici Misli Maker ile taze soganlari, maydanozu ve
dereotlarini dograyin. Baska bir kapta karabugday unu ve
kabartma tozunu karistirin. Kabaklarin suyunu siktiktan
sonra taze sogan ve yesillikleri ekleyin ve iyice karistirin.
Yumurtay da ekleyerek karistirmaya devam edin.

En son kuru malzemeleri de kabak harcinin bulundugu
kaba alip homojen bir karigim elde edene kadar karigtirin.

Tavada zeytinyagini isitin. Bir masa yardimiyla harcinizi
dilediginiz bilyiiklikte tavaya koyup arkasi ve 6nii kizarana
kadar pisirin.

Yogurt sos igin biitlin malzemeleri bir kaba alip karigtirin.
Bir tabaga aldi§iniz miicverlerinizi yogurt sosla servis edin.


https://www.youtube.com/watch?v=VyXO9Mk4j6M
https://www.defya.com.tr/lurch-spiral-sebze-dograyici
https://www.defya.com.tr/lurch-dograyici-mixer-musli
https://www.defya.com.tr/hawos-oktagon-tas-un-degirmeni
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41 Kok Sebze Cips ve Sarimsakli Mayonez Sos

. =h
Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender + Blendtec Twister @

Hazne + Sedona Kurutucu + Lurch Vario Mandolin

Malzemeler

« 5-6 adet yer elmasi

« ladet kok kereviz

« 2 adet pancar

o 2adet turp

Sarimsak ve Otlu Mayonez Sos:

- Karisik otlar (dereotu, maydanoz,
nane, frenk sogani) - 70 gr

% kap mayonez - 175 gr

« 1dis sarimsak

« Tcay kasigi limon suyu - 5 gr

« 1tutam tuz

« 1tutam karabiber

« Bitki Mayonez: Bakiniz Sayfa 16

Hazirlanisi

Sebzelerinizi Lurch Mandolinde ince ayarda dograyin,
tzerlerine limon suyu ve tuz ekleyin. Bir 10 dakika
beklettikten sonra Sedona Supreme Kurutucunuzun
raflarina yerlestirin. 65 derecede 8 saat kurutun.

Yag digindaki tiim malzemelerinizi Blendtec Twister
Hazneye alin ve karistirin.

Aygicek yagini karistirmaya devam ederken ok yavas
bir sekilde yukaridan ekleyin.

Yagin sonlarina gelmeye basladijinizda mayonezinizin de
kivam almaya basladigini gdreceksiniz.


https://www.youtube.com/watch?v=D5yyFY9eW4o
https://www.defya.com.tr/blendtec-designer-650-blender
https://www.defya.com.tr/blendtec-twister-1-lt-hazne
https://www.defya.com.tr/blendtec-twister-1-lt-hazne
https://www.defya.com.tr/tribest-sedona-supreme-meyve-ve-sebze-kurutma-makinesi
https://www.defya.com.tr/lurch-vario-mandolin-dograyici

42 Badem Ezmeli Karamel Patlamis Misir

Kullanilan Uriinler: Sedona Kurutucu

Malzemeler

Patlamis Misir:

« 1yemek kasigi hindistan cevizi yagi - 15 gr
« 1/3 kap patlatmalik misir - 75 gr
Pekmez Karamel:

« 1/2 kap pekmez - 175 gr

« Jyemek kasigi badem ezmesi - 75 gr
« 1cay kasigji vanilya oziiti - 5 gr

« 1/4 cay kasigi deniz tuzu -1gr

« 1/4 gay kagi§i targin - 1gr

Karamel Patlamig Misir:

+ 6 kap patlamis misir - 80 gr

» Pekmez karamel

Hazirlanisi

Genis, kapakli bir tencereye hindistan cevizi yagini alin
ve Isitin. ierisine bir adet misir tanesi atin ve patlarsa
kalan misiri da atin. Kapagini kapali tutun. Yanmamasi
icin sik araliklar ile tencereyi sallayin. Buharin patlamis
misirlarinizi yumusatmamasi igin arada bir kapag
dikkatlice aralayarak buharin gikmasina izin verin.

Pekmezi bir sos tenceresine alin ve surup kivami alana
kadar birkac dakika kaynatin. Isidan alin ve kalan
malzemeleri ekleyin. Iyice kanistirin.

Karameli sicak haldeyken patlamis misirin iizerine dokiin
ve karistirin. Sedona Kurutucunuzun tepsilerine serin.
65 derecede 4 saat 45 derecede 8 saat kurutun.

Hava almayan bir kavanozda 10 giin saklayabilirsiniz.


https://www.youtube.com/watch?v=5SHvccHLkgQ
https://www.defya.com.tr/tribest-sedona-supreme-meyve-ve-sebze-kurutma-makinesi

43 Havuc Posa Kraker ve Kaju Yogurt Sos

Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender + Blendtec Twister i
8

Hazne + Slowstar Soguk Sikim + Sedona Kurutucu

Malzemeler

« 1kap badem unu-150 gr

« 1/8 kap zeytinyagi - 23 gr

« Tkap havug posasi ( 2 kg kadar havug soguk
sikim ile sikilarak elde edilebilir) - 190 gr

« 1yemek kasigi limon suyu - 15 gr

« 1/2 yemek kasigi besin mayasi - 5 gr

« 1/2 yemek kasigi tuz - 2.5 gr

- Yakap 6qiitlilmis keten tohumu (Blendtec
Twister Hazne kullanarak) - 75 gr

« 1yemek kasigi rezene tohumu - 6 gr

« 1yemek kasigi kimyon tohumu - 6 gr
« 1/4 gay kasi§i hardal tozu - 1gr
« 1/4 cay kasigi aci kirmizi biber tozu - 1gr

Hazirlanisi Kaju Yogurt Dip:
« 1kap Kaju Yogurdu - 225 gr: Bakiniz Sayfa 30

gelene kadar karistirin. Yagli kagida 1 kap kadar
koyun, Gizerine bir yagh kagit daha yerlestirin ve
merdane ile incecik agin.

« Vi cay kasigi karabiber - 0.5 gr
« 2 yemek kasigi zeytinyagi - 28 gr
« Y2limon suyu

Ustteki yagh kagidi ayirn. Sedona Kurutucu ile * Vacay kagigi tuz-2.5gr
50 - 55 derecede 8 saat kurutun.

Hava almayan bir kavanozda saklayin.


https://www.defya.com.tr/blendtec-designer-650-blender
https://www.defya.com.tr/blendtec-twister-1-lt-hazne
https://www.defya.com.tr/blendtec-twister-1-lt-hazne
https://www.defya.com.tr/tribest-slowstar-soguk-sikim-meyve-ve-sebze--sikacagi
https://www.defya.com.tr/tribest-sedona-supreme-meyve-ve-sebze-kurutma-makinesi
https://www.youtube.com/watch?v=PCxnnZjytrM&t=1s

4.4 Kinoa Cipsi

= EXXIXR
Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender

+ Blendtec Twister Hazne + Sedona Kurutucu

Malzemeler Hazirlanisi

» 2.5 kap haslanmis kinoa - 500 gr Keten tohumunu su ile kanistirin ve sisene kadar 15-20
« 1kap keten tohumu - 150 gr dakika bekletin. Susam disindaki tim malzemelerinizi
. 15kap su-360 gr Blendtec Twister Hazne kullanarak homojen bir hamur

olana kadar karistirin. Hamurunuzu bir kaseye alin
ve susami ekleyin. Karigimdan bir kap alin ve Sedona
Kurutucu kagitlarinin ortasina yerlestirin. Uzerine bir

« 1yemek kasigi sebze tozu - 12 gr
« 1/3 kap zeytinyagi - 75 gr

+ Tcay kasigi tuz -5 gr yaijll kadit koyun ve merdane ile ince bir serit elde
« Tkap susam - 150 gr edene kadar acin. Sedona Kurutucuda 65 derece 8 saat
« Tyemek kasigi pekmez - 25 gr kadar kurutun. $ekil vermek isterseniz kurutma islemi

basladiktan 3-4 saat kadar sonra bigak ile izler yaparak
sekil verebilirsiniz.


https://www.youtube.com/watch?v=TnAyk1bsKS8
https://www.defya.com.tr/blendtec-designer-650-blender
https://www.defya.com.tr/blendtec-twister-1-lt-hazne
https://www.defya.com.tr/tribest-sedona-supreme-meyve-ve-sebze-kurutma-makinesi

45 Hindistan Cevizi Cipsi

Kullanilan Uriinler:

Malzemeler

EIXITR
Lurch Vario Mandolin + ﬁ

Sedona Kurutucu

« Thindistan cevizi
« 1kabuk targin
« 1yemek kasigi agave - 25 gr

Hazirlanisi

icindeki suyu bosaltin. Sonra bir ¢ekicle esit araliklar
ile vurarak cevizinizi kirin ve kabugundan ayirin.
Lurch Mandolin kullanarak kabugundan ayirdiginiz
cevizinizi ince dilimler haline getirin. 1 kabuk targini
biraz kavurun ve kokusunu gikarin. Hindistan
cevizleriniz dizerine rendeleyin. Agaveyi de ekleyip
karistinin ve kurutucunuza yapismaz kagitlarina
serin. 55 derecede 1gece kurutun. Hava almayan

bir kavanozda saklayin.

a.6 Misir Cipsi

Kullanilan Uriinler:

———

Blendtec Blender + =[
/o)

Blendtec Twister Hazne

+ Lurch Kubus Dograyici &

Malzemeler

4 kap tane misir - 720 gr

1yemek kasii besin mayasi - 10 gr

Y4 cay kasigi aci toz biber - 0.5 gr

Tlime suyu

Hazirlanisi

Taze misirlarinizi soyun ve kesme tahtasina dik bir sekilde
yerlestirip bicaginizla yukaridan asagiya keserek taneleri
kocandan ayirin. Ayirdiginiz misirlari kalan malzemeler ile
Blendtec Twister Hazne kullanarak homojen bir harg olana
kadar kanstirin. Sedona Kurutucunun kagitlari dizerine ince
bir serit halinde yayin. 55 derecede 12 saat kurutun. Sekil
vermek isterseniz kuruma siiresi basladiktan 3- 4 saat kadar
sonra bir bigakla istediginiz sekli vererek, kuruduklarinda o
sekilde kinlmalarini saglayabilirsiniz. Hava almayan
kavanozlarda veya posetlerde saklayabilirsiniz.


https://www.youtube.com/watch?v=v2VXrlk8Pgs
https://www.defya.com.tr/lurch-vario-mandolin-dograyici
https://www.defya.com.tr/tribest-sedona-supreme-meyve-ve-sebze-kurutma-makinesi
https://www.defya.com.tr/blendtec-designer-650-blender
https://www.defya.com.tr/blendtec-twister-1-lt-hazne
https://www.defya.com.tr/lurch-kubus--dograyici
https://www.youtube.com/watch?v=zCKLN8O00Kw

a7 Zeytinli Grissini (Gliitensiz)

Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender + Hawos Novum Un Degirmeni @

Malzemeler

« 2 yemek kasigi chia tohumu - 30 gr
» 1/2 kap su-120 gr

« 1kap tapyoka nisastasi - 120 gr

« 1/2 kap patates nisastasi - 90 gr

« 1/2 kap nohut - 100 gr

« 1/2 kap teff tohumu - 90 gr

« Tkap esmer piring - 200 gr

« 1/4 kap keten tohumu - 35 gr

« Tcay kasigituz-5gr

« Tcay kasigi ksantsan gum - 4gr
2,5 cay kasi§i aktif maya - 9 gr

« 15kapsu-360gr

« Jyemek kasidji zeytinyag - 42 gr

« 2 yemek kasigi elma sekeri - 50 gr
« /4 kap zeytin kurusu - 30 gr

Hazirlanisi

Chia tohumlarini su ile karistirin ve sismesi igin
birakin. Maya 1,5 kap su ve zeytinyagini cam bir
kasede karistirin ve mayanizin aktiflesmesi igin ilik
bir yerde birakin. Bu sirada un karisiminizi hazirlayin.
Pirin¢ ve nohutu Hawos Degirmen kullanarak 1.
ayarda cekin ve eleyin. Keten tohumunuzu Blendtec
WildSide Haznede en hizli ayarda cevirin ve un haline
getirin. Tim kuru malzemeler ile kanstirin. Uzerine
chia ve maya karisiminizi ekleyip yogurun. Hamuru
esit toplara boliin. Elinizde agarak ince cubuklar
haline getirin. 215 dereceye isittiginiz firnda 20
dakika kadar pisirin.

48 Zeytin Tapenade

Kullanilan Uriinler: Lurch
Dograyici Mixer Misli

Malzemeler

« 1kap siyah zeytin ayiklanmis - 175 gr
« 1/2 kap maydanoz - 35 gr

« Tyemek kasigi kapari - 20 gr

« 1cay kasi§i limon suyu - 5 gr

« 1yemek kasigi zeytinyadi - 14 gr

« 1/2 yemek kasigi limon kabugu - 5 gr
« 1cay kasigi elma sirkesi -5 gr

« 1dis sarimsak

Hazirlanisi

Zeytin, maydanoz, kapari, limon kabugu ve sarimsag
Lurch Miisli Maker'in haznesinde karistirarak
pargalayin. Ardindan limon suyu, zeytinyagi ve elma
sirkesini ekleyerek karistirin ve servis edin.


https://www.youtube.com/watch?v=dxn0DLu9Jxw
https://www.defya.com.tr/blendtec-classic-575-blender
https://www.defya.com.tr/hawos-novum-tas-un-degirmeni
https://www.youtube.com/watch?v=Q1KIguX7NDM&ab_channel=DefyaAilesi
https://www.defya.com.tr/lurch-dograyici-mixer-musli
https://www.defya.com.tr/lurch-dograyici-mixer-musli

a9 Pirin¢ Kitirlan

Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender + Sedona Kurutucu J=P

=

Malzemeler Hazirlanisi
« Tkap beyaz piring - 200 gr 1kap pirinci iyice yikayin. 4 kap su ile tamamen yumusayana ka-
« Lkapsu-960 gr dar haslayin. Suyu ile birlikte Blendtec WildSide Haznede karistirin.

Piirlizsiiz bir kivami olunca kurutucu kagitlarina serin ve 55
derecede 6-8 saat kurutun. Kuruyan piring kitirini ufak parcalara
bélin kizdirdi§iniz aygicek yaginda kizartin. Yaga attiginiz an
kabaracaklar, kabardiklari gibi yagdan alip havlu pegete serdiginiz
+ Vbcay kasigimantar tozu-0.2gr  bir tabaga serebilirsiniz. Hepsi kizardiktan sonra biiyiik bir

« 1cay kasigi besin mayasi - 3 gr kaseye alin. Baharatlarini koyun ve sallayarak karistirin.

« Vicay kasigi sarimsak tozu - 0.5 gr
« V4 cay kasigi sogan tozu - 0.5 gr
» Vacaykasigituz- 2.5 gr

« 2.5 kap aycicek yagi - 500 gr


https://www.youtube.com/watch?v=YVZByCgt8YE
https://www.defya.com.tr/blendtec-designer-650-blender
https://www.defya.com.tr/tribest-sedona-supreme-meyve-ve-sebze-kurutma-makinesi




51 Mantar Pate

Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender + Lurch Vario %
Mandolin + Sedona Kurutucu =

Malzemeler

Y4 kap sogan (kavrulmus) - 110 gr

3 kap mantar - 200 gr kiiltir mantari, 100 gr
shitake mantari

V2 kap mantar tozu - 35 gr

1yemek kasigji agave - 25 gr
1yemek kasigi soya sosu - 16 gr
1cay kasigi susam yagi - 5 gr
1yemek kasigji balzamik sirke - 15 gr
1cay kasigi hardal - 5 gr

1yemek kasigi zeytinyadi - 14 gr
1kap mantarin bekledigi su - 240 gr
Vu kap soya siitii - 50 gr

% cay kasigi tuz - 3 gr

1yemek kasigi agar agar - 10 gr

Hazirlanisi

Lurch Mandolinde dogradiginiz kiiltiir mantarlarin
Sedona Kurutucuda 12 saat kadar kurutun. Kuruyan
mantarlari Blendtec Blender'in igine alin ve toz
kivamina gelene kadar gekin.

Kurumus Shitake mantarlarini 1 saat kadar kaynar
suyun icinde bekletin. Suyunu saklayin.

Agar agar digindaki biitin malzemeleri Blendtec
WildSide Hazne kullanarak piiriizsiiz bir kivam elde
edene kadar cevirin. Dinmedigi noktada mantar
suyundan ekleyebilirsiniz. Karisim sorunsuz bir
sekilde cevrilebilecek kivama geldiginde Blendtec'in
corba yapma programini {ig kez {ist diste galistirin.
Bu, karnigimdaki agar agari aktive edecek sicaklija
ulasmasini sajlayacaktir. Bu islem sonrasinda agari
da ekleyerek 30-40 saniye kadar yiiksek hizda
cevirin. Karisiminizi bir kabin igine alip 1 saat kadar
buzdolabinda bekletin.


https://www.youtube.com/watch?v=VRCYGNnaWXE
https://www.defya.com.tr/blendtec-designer-650-blender
https://www.defya.com.tr/lurch-vario-mandolin-dograyici
https://www.defya.com.tr/lurch-vario-mandolin-dograyici
https://www.defya.com.tr/tribest-sedona-supreme-meyve-ve-sebze-kurutma-makinesi

5.2 Kayisi Salatasi

Kullanilan Uriinler: Slowstar Soguk Sikim @E

Malzemeler Hazirlanisi

« Tyemek kasigi zencefil suyu - 15 gr Slowstar Meyve ve Sebze Sikacaginda zencefilin
suyunu sikin. Biiyiik bir karistirma kabinda elma sirkesi,
zeytinyagi ve zencefil suyunu homojen bir kivam elde
edene kadar ¢irpin. Biberiyeleri ve kavurdugunuz
hardal tohumlarini da ekleyip karistirmaya devam edin.
Verevine kestiginiz kayisilari hazirladiginiz sosa ekleyip
+ 15kap kayisi - 350 gr buzdolabinda 1saat kadar marine edin.

« 1cay kasigi hardal tohumu - 3 gr
« Vikap elma sirkesi - 60 gr
« Tcay kasigi biberiye - 2 gr
« 1yemek kasigi zeytinyadi - 14 gr

5.3 Cin Turbu Spring Roll
Kullanilan Uriinler: Lurch Tambur Rende + Lurch Spiral ﬁ % _@ E

Sebze Dograyici + Lurch Catto Dograyici + GEO Cémlek

Malzemeler

o 2¢inturbu

« Thavug

« 1kap hardal tohumu filizi 100 gr
« Tkapya biber

« lavokado

« 1/2 minik kirmizi lahana

« Tadet taze sogan

« Fistik Ezmesi Satay: Bakiniz
Sayfa 18

Hazirlanisi

Turplarinizi Lurch Catto Yaprak kesici kullanarak kesin ve esit boylara getirin. Havuglarinizi Lurch Rendenin
kalin rendesi ile rendeleyin. Kirmizi lahana igin Lurch rendenin dilimleme bigagini kullanin. Dilimlediginiz
lahanalari biraz tuz ile ovun. Avokadonuzu dnce yariya bdliin. Kabugundan bir kasik kullanarak ayirin ve
dikine ince ince dilimleyin. Dilimlerinizi biraz tuz ve limon suyu ile kaplaym. (Limon avokadonun oksitlenmesini
engelleyecektir.) Kapya biberlerinizi ince uzun seritler halinde dograyin. Taze soganlarinizi ince ince kiyin. Tim
malzemelerinizi turp yapraklarinin igerisine yerlestirerek siki siki sarin. Fistik ezmesi satay sos ile servis edin.


https://www.youtube.com/watch?v=HwYxeUOKzCU
https://www.defya.com.tr/tribest-slowstar-soguk-sikim-meyve-ve-sebze--sikacagi
https://www.defya.com.tr/lurch-kollu-tambur-rende
https://www.defya.com.tr/lurch-spiral-sebze-dograyici
https://www.defya.com.tr/lurch-spiral-sebze-dograyici
https://www.defya.com.tr/lurch-yaprak-ve-sebze-dograyicisi-catto
https://www.defya.com.tr/geo-filizlendirme-comlegi
https://www.youtube.com/watch?v=VRCYGNnaWXE

5.4 Sebze Rulo

Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender + Sedona Kurutucu =

™  Malzemeler

Sebze Yaprag

« 2.5 kap kapya biber - 375 gr

« 1yemek kasigi karniyarik otu tozu - 12 gr

« Y2 kap domates - 100 gr

« Y2 kap kuru domates suda beklemis - 80 gr
« 2 cay kasigi deniz tuzu - 10 gr

Siyah Piring:

« Tkap siyah piring - 200 gr

1.5 kap su - 360 gr

2 yemek kasigi piring sirkesi - 30 gr

1yemek kasigi zeytinyag - 14 gr

Y2 cay kasii tuz - 2.5 gr

Bir araya getirme:

« Sebze yapragj
Hazirlanisi « Siyah piring

« Tolgun avokado
Tiim malzemeleri Blendtec WildSide Hazne kullanarak - Vs kap mayonez - 120 gr
plirlizsiiz hale getirin. Bir spatula ile Sedona kurutu- « Dereotu
cunuzun kagitlarina ince bir katman olacak sekilde « San dolmalik biber
yayin. Kagitlarinizi esnekligini yitirmeyecek kadar, . Tofu
ancak tamamen kuruyana kadar 55 °C’ de ortalama « Salatalik

4-5 saat Sedona Kurutucu'da kurutun.
Sebzelerinizi jlilyen dograyin. Sebze

Siyah pirincinizi bolca suyla, su berrak akana kadar yapraklarini serin ve bir firca ile hafif islatin.
yikayin. Bir sos tenceresine aktarin tizerine su ekleyin Kenarlarindan 3'er santim bosluk kalacak

ve altini yiiksek ateste yakin. Kaynamaya baslayinca sekilde pirinci yapraginiza yayin. Ortasina kalan
kapadini kapatin ve altini kisin. Tim suyu gekince malzemeleri de yerlestirin ve {izerine mayonez
kapagini acin bir catal ile havalandirin ve 10 dakika gezdirin. Tim malzemeleri ortaya getirecek
kapadi kapali dinlendirin. Zeytinyag, piring sirkesi ve sekilde sikica sarin ve dilimleyerek soya sosu

tuz ekleyerek karistirin. Sogumast igin bir tepsiye yayin.  ile birlikte servis edin.


https://www.defya.com.tr/blendtec-designer-650-blender
https://www.defya.com.tr/tribest-sedona-supreme-meyve-ve-sebze-kurutma-makinesi

5.5 Sirke ve Tuzlu Spiral Patates

Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender + Lurch Sebze/Meyve Oyacagi ‘S%

Malzemeler Hazirlanisi

« 15 kap beyaz sirke - 375 gr Lurch Sebze Meyve Oyacaginin orta boy bigagini kullanarak pa-

- 15 kap su - 360 gr tateslerin ortasindan spiraller ¢ikarin. (Bigagi cok bastirmayin,

bu sekilde daha ince spirallerini olacak ve daha kolay pisecektir)
Bir kabin igerisinde sirke ve suyu karistirin, patateslerini icerisine
koyarak 1saat buzdolabinda bekletin. 1 saat sonunda patatesleri
cikarin ve kurulayin. Zeytinyaginizi kizdirin, patatesleri her tarafi
Ketgap: Bakiniz Sayfa 19 kizarana kadar cevirerek kizartin. Pisince iizerine tuz serpin.

- 0 orta boy patates
« Vikap zeytinyagi - 45 gr
« 1tutam tuz


https://www.defya.com.tr/blendtec-designer-650-blender
https://www.defya.com.tr/lurch-sebze-meyve-oyacagi

5. Enginar Kalbi Dip ve Taze Misir Cipsi

Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender

S

+ Blendtec Twister Hazne + Lurch Kubus Dograyici

Malzemeler

« 1kap suda beklemis ¢ig kaju - 100 gr

« 2 yemek kasigi zeytinyagi - 28 gr

« b5dis sarimsak - 30 gr

« 1kap dogranmis sogan - 130 gr

« 1.5 kap badem siitli - 375 gr

« 5 yemek kasigi besin mayasi - 50 gr

« Yacay kasigituz - 2.5 gr

« Tcay kasigi karabiber 2 gr

« 2 kap dogranmis kale - 140 gr

« 1konserve enginar kalbi

« 2 yemek kasigi Toz Parmesansi - 20 gr:
Bakiniz Sayfa 29

« Misir Cipsi: Bakimiz Sayfa 45

Servis:

Finndan gikardiginiz enginar/kale dip sosunuzun
lizerine biraz zeytinyadi gezdirin, yanina misir cipsler
yerlestirerek sicak olarak servis edinin.

Hazirlanisi

Dip Sos:

Sodan ve sarimsaklarinizi Lurch Kubus Dograyici
kullanarak dograyin. Zeytinyagini firina girmeye
uygun bir tava veya tencereye alin, sogan ve
sarimsaklari ekleyin, hafif karamelize olana

kadar kavurun ve altini kapatin. Blendtec Twister
haznenizin igine kavurdugunuz soganlarin yarisini,
suda beklemis kajunuzu, badem siitd, besin
mayasl, tuz ve karabiberi koyarak piiriizsiiz olana
kadar karistirn. igerisinde kavurdugunuz sogan,
sarimsak karisiminin oldugu tavaya Lurch Kubus
Dograyici kullanarak dogradiginiz enginar kalplerini
ve ince ince dogramis oldugunuz kaleleri ekleyin.
2-3 dakika kavurduktan sonra iizerine hazirlamis
oldugunuz sosu dokiin ve 3-4 dakika karistirarak
pisirin. Uzerine Toz parmesansi ekleyerek 205
derece firnda 7-8 dakika kadar {izeri renk alana
kadar pisirin.


https://www.youtube.com/watch?v=zCKLN8O00Kw
https://www.defya.com.tr/blendtec-designer-650-blender
https://www.defya.com.tr/blendtec-twister-1-lt-hazne
https://www.defya.com.tr/lurch-kubus--dograyici

57 Havu¢ Flime Kanepe

Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender + Blendtec Twister Hazne

+ Lurch Vario Mandolin

Malzemeler

Marine:

- Jyemek kasigi zeytinyagi - 42 gr

« Tyemek kasigi piring sirkesi - 15 gr
« Tcay kasigi limon suyu - 5 gr

« 1tutam karabiber

« Y2 yosun yapragi (nori)

« Tyemek kasigi kapari tursusu suyu - 15 gr
« Tcay kasig elma sekeri - 7.5 gr

« 1cay kagi§i soya sosu -10 gr
Havug Fiime:

« b adet iri havug

« Salamura tuzu

Bir araya getirme:

« Havug fiime

« Kaju Krem Peynir: Bakiniz Sayfa 31

« Kirmizi sogan veya kirmizi sogan tursusu
« Kapari

« Dereotu

Ekmeklerinizin lizerine kaju krem peynir siirin.
Ustiine sirayla havug fiime, sogan tursusu kapari
ve dereotu yapraklari koyarak servis edin.

B

Hazirlanisi

Ttim malzemeleri Blendtec Twister Hazne kullanarak
homojen hale gelene kadar karistirin. Firininizi

190°C ‘de 1sitin. Derin bir finn tepsisine alt yiizeyi
kaplayacak kadar salamura tuzu yayin. Yikadiginiz
havuglarinizi dizin ve Uizerlerini kaplayacak kadar
tekrar tuz koyun. 190°C ‘de isittiginiz firinda 30 dakika
kadar pisirin. Biraz soguyunca kabuklarini soyun. Ve
Lurch Mandolin kullanarak ince seritler halinde yatay
olarak dilimleyin. Marine ile karistirin ve bir gece
buzdolabinda marine olmaya birakin.


https://www.defya.com.tr/blendtec-designer-650-blender
https://www.defya.com.tr/blendtec-twister-1-lt-hazne
https://www.defya.com.tr/lurch-vario-mandolin-dograyici

5.8 Gliitensiz Mini Pideler ve Humus

Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender
+ Hawos Un Degirmeni =5

Malzemeler

« 1/2 kap kepekli piring - 100 gr
« 1/2 kap baldo piring - 100 gr
« /4 kap tapyoka nisastasl
(herhangi bir nisasta) - 30 gr
« Tyemek kasigi karniyarik otu tozu - 12 gr
« Ttutam tuz
o /b kapihksu -180 gr

Avokadolu Humus:

« 2kap haslanmis nohut - 480 gr
« 1/4 kap tahin - 65 gr

_ Hazirlanisi
« Tlime suyu
« 1cay kasigi tuz -5 gr Unlari Hawos Degirmen'in 1. ayarinda dgitin. Nisasta,
« 1/2 cay kasigi sanimsak tozu - 1gr karniyarik otu tozu ve tuz ile kanistirin. Suyu ekleyin

ve homojen bir hamur olana kadar yogurun. Hamuru
streg film ile sarip 30 dakika buzdolabinda dinlendirin.
Dinlenme siiresinin sonunda hafif nisastaladi§iniz bir
ylizeye alin ve merdane ile agin. Yaklasik 3 mm kalin-

« 1tutam karabiber
« 1/2limon suyu

« Tkap taze kisnis - 30 gr

« /4 kap zeytinyagi - 45 gr igina gelene kadar acin ve yuvarlak kaliplar kullanarak
« 1/4 kap elma sirkesi - 60 gr mini piring pidelerinizi kesin. Hafif yagladiginiz bir
« 1/4 kap nohut suyu - 60 gr tavada ylizleri kizarana kadar gevirerek pisirin.

+ Tminik, olgun avokado Avokadolu Humus: Nohut suyu veya hazir nohut kul-

landiysaniz igme suyu disindaki tim malzemelerinizi

Blendtec WildSide Haznenize yerlestirin. Karistirmaya
baslayin ve homojen olmasini saglayacak kadar suyu
yukaridan dokin. Prizsiz ve hafif akiskan bir kivam
elde edene kadar bu iglemi yapin.


https://www.youtube.com/watch?v=ezsLO5Wu1Lk
https://www.defya.com.tr/blendtec-designer-650-blender
https://www.defya.com.tr/hawos-oktagon-tas-un-degirmeni

5.9 Karpuz Carpaccio

Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender + Blendtec Twister Hazne
+ Lurch Vario Mandolin

B A

Malzemeler

« 1cay kasidi zeytinyadi - 5 gr

Karpuz - 500 gr

Roka Salatasi:

10 - 15 yaprak roka

Vinegret:

2 yemek kasigi

balzamik sirke - 32 gr

Vu kap zeytinyadi - 45 gr
Y2 cay kasigi tuz - 2.5 gr
V2 cay kasi§i agave - 4 gr

Bir Araya Getirme:

Badem ricotta
Parmesan yapragi
Karpuz carpaccio
Feslegen yagi
Roka salatasi
Karabiber

Yaprak tuz

Hazirlanisi

Karpuzunuzu miimkiin oldugunca diiz kenarlara sahip dikddrtgenler
seklinde kesin ve iri gekirdekleri gikarin. Yagi tavaniza alin ve 1sindigin-
da karpuzlarinizin bir yiiziini yerlestirin. 3-4 dakika rengi donene kadar
pisirin ve diger yiizind gevirin. Bu iglemi tim ytizeyler i¢in tekrar edin.
Pisen karpuzlariniz bir tabaga alin ve sogumaya birakin. Elle tutulabi-
lecek istya gelince Lurch Mandolin kullanarak ince ince dograyin.

Balzamik sirke, tuz ve agaveyi Blendtec Twister Hazneye alin.

5. hizda karistirirken zeytinyadinizi yukaridan yavas yavas ekleyin.
Sosunuzu bir kaseye alin ve rokalari Gizerine ekleyin. Rokalara hasar
vermeden nazikce kasenizi sallayarak sos ile karistirin.

Tabagjin altina firca ile feslegenli yaginizdan siiriin. Uzerine karpuz
carpacciolarinizi dizin. Ustiine tuz ve karabiber serpin. Orta kismina
roka salatasi koyun, aralara parmesan yapraklari yerlestirin. 3 farkli
noktaya bir cay kasii ile badem ricotta koyun. Uzerine feslegenli yag
biraz daha tuz karabiber serperek servis edin.


https://www.youtube.com/watch?v=b0m5xsXlKsM
https://www.defya.com.tr/blendtec-classic-575-blender
https://www.defya.com.tr/blendtec-twister-1-lt-hazne
https://www.defya.com.tr/lurch-vario-mandolin-dograyici

510 Patates Pave

Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender + Lurch Catto Dograyici -@

Malzemeler

6 adet patates

2 kap yulaf siitli - 500 gr

174 gay kasigr muskat - 0.5 gr

1yemek kasigi hindistan cevizi yagi - 15 gr

1/2 cay kasigi tuz - 2.5 gr

« 1yemek kasigi zeytinyadi - 14 gr

Pisirmek ve Tabaklamak igin:

« Tyemek kasigi zeytinyagi - 14 gr

« 1yemek kasigi hindistan cevizi yagi - 15 gr
« Amaranth filizi

Hazirlanisi

6 adet patatesi Lurch Yaprak ve Catto Dograyici kul-
lanarak ince hale getirin. Kalan malzemeleri Blendtec
WildSide Hazne kullanarak karistirin. Patatesleri ince
katlar halinde kek kalibiniza dizin ve aralara sosunuzdan
sliriin. Bunu 15-20 kat patatesiniz olacak kadar yapin.
Uzerini aliiminyum folyo ile kapatin ve agirlik koyun. 175
derece 1sinmis firnda 45 dakika pisirin. Firindan gikarin
ancak agmayin. Buzdolabina alin bir gece sogumaya
birakin.

Buzdolabindan gikardiginiz paveyi kaliptan alin ve esit
dikddrtgenler seklinde dograyin. Yaglarinizi erittiginiz
bir tavada her ylizi esit kizarana kadar pisirin. Arada
tuzlayin ve {izerine amaranth filizleri serperek sicak
servis edin.


https://www.youtube.com/watch?v=kYOuFYGdr2g&t=1s
https://www.defya.com.tr/blendtec-designer-650-blender
https://www.defya.com.tr/lurch-yaprak-ve-sebze-dograyicisi-catto




¢1 Misir Polenta

Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender + h
Blendtec Twister Hazne + Hawos Un Degirmeni [o} l.H_

A Malzemeler

Polenta:

« 15 kap tane misir - 240 gr

+ bkapsu-1200gr

« 3 yemek kasii zeytinyagi - 42 gr
+ 1tutam tuz

« 1tutam karabiber

Sebzeler:

« 3-4 ufak pancar

« 10 adet arpacik sogani

« 7-8 adet bebek havug

« Brokoli - 400 gr

« 3 dis sarimsak

« Zeytinyag

« 2 yemek kasigj balzamik sirke - 32 gr

Hazirlanisi

« 1yemek kagi§i esmer seker - 12 gr
Tane misirlarinizi Hawos Tas Degirmen kullanarak

3. ayarda 6gittin. (Misirlarin hepsini tek seferde
icerisine koymayin, azar azar ekleyin)

« 1yemek kasigi elma sirkesi - 15 gr
+ 1tutam tuz

« 1tutam karabiber

240 gr musir unu igin bir tencereye 6 bardak igme suyu « 2 dal adagay!

alin ve kaynatin. Su kaynamaya baslayinca bir cirpici ile » Karalahana Pesto: Bakiniz Sayfa 16
suyu ¢irparken misir ununuzu igerisine dokmeye baslayin.

Altini en kisia alin arada bir ¢irparak 1- 1buguk saat

kadar (kivami bir kasik {izerinde kalacak hale gelene

kadar) pisirin. Arzu ettiginiz kivama gelince igerisine

3 yemek kasigi zeytinyadi veya tereyag ekleyin. Tuz,

karabiber ve parmesan peyniri veya bitki temelli opsiyon

icin “Toz parmesansi - Bakiniz Sayfa: 29" ile ¢esnilendirin.


https://www.defya.com.tr/blendtec-designer-650-blender
https://www.defya.com.tr/blendtec-twister-1-lt-hazne
https://www.defya.com.tr/hawos-oktagon-tas-un-degirmeni
https://www.youtube.com/watch?v=myqFVbp5SDM

Hazirlanisi

Finini 205 dereceye isitin. Bir yagl kagidin igerisine soyup dorde boldiigiiniz pancarlar, 3 dis sarimsagi, 2
yemek kasii balzamik sirkeyi, 1 dal adacayini, zeytinyad, tuz ve karabiberi ekleyin. Yagh kagidi aliminyum
folyonun icerisine yerlestirin ve hava almayacak sekilde kapatip firina atin.

Tiim pancarlar yumusayana kadar 40 dakika pisirin.

Bir firin tepsisine ince agaclar seklinde dilimlediginiz brokoliyi ve havuglari yerlestirin.
Zeytinyad, tuz ve karabiber ile cesnilendirip firina atin.
20 dakika kadar pigirin.

Soyup yariya boldiigiiniiz arpacik soganlarinizi zeytinyagini 1sittiginiz bir tavada alt taraflari tavaya degecek
sekilde karamelize olana kadar pisirin. Alt yizeyleri iyice kizarinca tavaya 1yemek kasigi elma sirkesi
ddkiin ve soganlari gevirin. Uzerine esmer seker ilave edip tamami kizil bir renk alana kadar pisirin.

Bir araya getirme: Sicak haldeki polentayi bir tabaga alin ve kasi§inizin arkasi ile ortasinda biraz
« Polenta derinlik yaratin. Zeytinyagini isittiginiz bir tavada brokoli ve havuglarinizi adagay:
» Sebzeler ile birlikte i1sitin ve polentanin ortasina dizin. Ayni tavaya biraz daha zeytinyad

- Karalahana Pesto  ekleyerek 4 yemek kasigji karalahana pestoyu isitin ve polentayi iizerine ddkiin.
Kalan sebzeleri yerlestirin ve servis edin.



2 Glutensiz Bakliyat Fettuccine

= 22
Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender + Hawos Un Degirmeni

Malzemeler

Gliitensiz Bakliyat Fettuccine:

« Y2 kap kirmizi mercimek unu - 75 gr
(Hawos Tas Degirmen ile ayar 2de taze
ogiitiilmis)

« Vakap nohut unu - 75 gr (Hawos Tas
Dedirmen ile taze 6gitdimis)

» /4 ay kagigi tuz-1gr

« Tcay kasigi zeytinyagi - 5 gr

o Tyumurta

- Tapyoka nisastasi

Hazirlanisi

Unlarinizi 6ncelikle elekten gegirin. Kuru malzemeleri,
nisasta disinda genis bir mayonez tenceresinde karistirin.
Ortasinda bir gukur olusturarak buraya yumurta ve yaginizi
ekleyin. Yavas yavas cukura un alarak tiim malzemeyi
kivamli bir hamur elde edene kadar 4-5 dakika kadar
yogurun. Streg filme sarin ve buzdolabinda 30 dakika
dinlendirin.

Dinlenme siiresinin ardindan cikarin ve 4 esit pargaya
boliin. Her parcay! kendi iginde acin ve arada bir tapyoka
nisastasi serpin. Makarna makinesi kullanarak veya oklava
ile istediginiz incelige getirin (makine kullaniyorsaniz ayar
5). Actiginiz hamuru fettuccine kalinhiginda kesin (yaklasik
6 mm). Yapismamasl igin biraz nisasta serperek bir tepsiye
alin ve sosunuzu hazirlayin.


https://www.youtube.com/watch?v=EczAoLPdvZE
https://www.defya.com.tr/blendtec-classic-575-blender
https://www.defya.com.tr/hawos-oktagon-tas-un-degirmeni

Malzemeler

Karnabahar Alfredo:

« Tkiiclik karnabahar

« Lyemek kasigi zeytinyadi - 56 gr
- 2 arpacik sogani (ince dogranmig)
- 5 dis sanmsak (ince dogranmis)

« 1tutam tuz

« 1tutam karabiber

« 1yemek kagigi miso - 17 gr

« 2 yemek kasigi limon suyu - 30 gr
« Y kap badem siitli - 125 gr

« Tyemek kasigi besin mayasi - 10 gr

Hazirlanisi

3 yemek kasigi zeytinyaginda soganlarinizi kokusu
¢lkana kadar cevirin ve yikayip ciceklerine ayirdiginiz
karnabahariniza, sarimsaklariniza, tuz ve karabiber
ekleyin. Karnabaharlar tencerenin dibine yapismaya
baslayana kadar arada karistirarak pisirin. Tencerenin
dibine yapismaya baslayinca karnabaharlarin yari
boyuna kadar su ekleyin ve kapagini kapatip
karnabaharlar tamamen pisene kadar pisirin.

Pisme siiresinin sonunda tiim malzemeyi
Blendtec'inize alin ve piiriizsiiz olana kadar gevirin.

Bir araya getirme: Biiyiik bir tencerede su kaynatin ve kaynamaya baslayinca deniz suyu

« Bakliyat Fettuccine tadina gelene kadar tuz ekleyin. Kaynayan suyunuza makarnanizi

« Karnabahar Alfredo ekleyin ve 2 dakika boyunca (makarnalar yiizeye gikana kadar) pisirin.

« Maydanoz (ince kiyilmig) Es zamanli olarak bir tencereye sosunuzu alin. Uzerine makarna

« Toz parmesansi: Bakiniz pisme suyundan biraz ekleyin ve pisen makarnanizi dogrudan sos olan
Sayfa 29 tencereye alarak pismesini burada, sosla karistirarak tamamlayin.

« Zeytinyail Makarnaniz tabaginiza alin, izerine toz peynirimsi, ince kiyilmig

« Pembe karabiber maydanoz, pembe karabiber ve zeytinyag serperek servis edin.



¢.3 Tath Patates Enchilada

Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender + Blendtec Twister Hazne _@
Hawos Un Degirmeni + Lurch Catto Dograyici '_

Malzemeler Enchilada Sosu:

. « 2 yemek kasigi zeytinyagi - 28 gr
Enchilada Igi: « 2 yemek kagigi piring unu - 20 gr
« 2 yemek kasigi zeytinyagi - 28 gr « 1yemek kasigi pul chili biber - 10 gr
- 1taze misir « 1/2 gay kasigi toz biber - 1gr
- 8 adet arpacik sogani « Y2 cay kasigi sarimsak tozu-1gr

« Y2 ¢ay kasigi kimyon tohumu - 1gr
+ 1/2 gay kasii sogan tozu - 1gr

« 2 kap sebze suyu - 480 gr

+ 1yemek kasigi agave - 25

» Ttutam tuz « 2kap domates - 480 gr

« 1tutam karabiber « Ttutam tuz

« 3 kap istiridye mantar - 300 gr
« Tkap haslanmis Meksika fasulyesi - 400 gr
- Jalapeno tursusu

« Ttutam karabiber


https://www.defya.com.tr/blendtec-designer-650-blender
https://www.defya.com.tr/blendtec-twister-1-lt-hazne
https://www.defya.com.tr/tas-degirmenler
https://www.defya.com.tr/lurch-yaprak-ve-sebze-dograyicisi-catto

Hazirlanisi

Tath patates yapraklar: Tatli patatesleri yikayin, soyun ve Lurch Catto Dograyici kullanarak
mimkiin oldugunca tek parca halinde bir yaprak elde etmeye caligin.

Meksika fasilyesini siiziin, yikayin ve sicak tavada 1yemek kasigi zeytinyad ile 5 dakika kadar kavurun,
kenara alin. Sicak tavaniza kalan yagji ekleyin ve misirlari yariya bdlerek yerlestirin. Gevirerek her tarafi renk
alana kadar pisirin ve kenara alin. stiridye mantari ve arpacik soganlari da ayni sekilde gerekirse yag ilave
ederek pisirin. Misirlari tane tane olacak sekilde koganindan ayirin, mantarlari ince ince dograyin, soganlari
ve jalapeno tursusunu da dograyarak bir kasede karistirin. Tuz ve karabiberini ayarlayin.

Kimyon tohumunuzu kokusu ¢ikana kadar kavurun ve kenara alin.
Domates, sebze suyu, kimyon tohumu, sogan ve sarimsak tozlarini blenderdan gegirin.

Zeytinyagini bir sos tenceresine alin ve piring ununuzu rengi hafif donene kadar kavurun.
Domatesli karisiminizi ekleyin. Tuz, karabiber ve agave koyun.
Kivam alana kadar 15 dakika arada karistirarak pisirin.

Bir araya getirme: Bir firin tepsisinin altina enchilada sosunuzdan dékiin. Tath patates

. Taze mozzarella yapraklarini birer kat i¢ malzemesini sarabilecek sekilde kesin. iglerine
malzemelerini koyarak rulo seklinde sarin ve tepsiye dizin. Uzerlerine
kalan enchilada sosu ddkiin. Mozzarellayi dilimler halinde iizerine
yerlestirin. 190 derece 1sinmis firnda 30-40 dakika (mozzarellalar iyice
kizarana kadar) pisirin. Firindan gikinca 15 dakika sogumasini bekleyin

« Tatl patates yapraklari
« Enchilada sosu

« ¢ malzemeleri

+ Avokado ve servis edin.
o Lime
« Taze kisnis Servis ederken {izerine lime ve tuz ile marine ettiginiz, kiip kiip

dogranmis avokadolarinizdan ve kisnis yapraklari yerlestirin.



64 Confit Byaldi

Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender ﬁ

+ Lurch Vario Mandolin

Hazirlanisi

Malzemeler

Sos:

« 1kap koz kirmizi biber - 185 gr
« 5 kap soyulmus domates - 900 gr
« 2 dis sarimsak

« 1/2 sogan

« 1kap sebze suyu - 240 gr

« 1yemek kasigi taze kekik - 3 gr
« /4 kap zeytinyagi - 45 gr

« 1/4 kap maydanoz -18 gr
Sebzeler:

« 2 patlican

« 2 tatli patates
« 2 yesil kabak

Tiim malzemeleri Blendtec WildSide hazneye alin ve gorba ayarinda 2 kere calistirin.
Sebzelerinizi Lurch Mandolin kullanarak ince ince, esit kalinliklarda dograyin.
Patlicanlari kararmamalari ve acilarini birakmalari igin tuzlu suda 15 dakika bekletin.

Bir araya getirme:

Sos

Sebzeler

1/8 kap zeytinyagi - 23 gr
Tuz

Karabiber

Biberiye

Taze kekik

Firin tepsinizin altina sosunuzdan dokiin. Sebzeleri sira sira Gst Uste,
yan yatirarak dizin ve tepsiyi doldurun. Uzerine biraz zeytinyag, tuz
karabiber ve taze otlardan gezdirin. Aliminyum folyo ile kapatin ve 130
derece I1sida 2 saat pisirin.

Tabaginizin ortasina yerlestireceginiz halka kalibin ortasina sebzelerinizi
hafif sikistirarak koyun ve kalibinizi gikarin. Tabagin kenarlarini sos ile
stisleyin, sebzelerinizin {izerine taze otlar ve erken hasat zeytinyagi
gezdirin.


https://tarif.defya.com.tr/tarifler/confit-byaldi-tarifi
https://www.defya.com.tr/blendtec-designer-650-blender
https://www.defya.com.tr/lurch-vario-mandolin-dograyici

.5 Kinoali Patlican Dolmasi

Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender =h ﬁ “%
+ Lurch Dograyici Mixer Misli + Lurch Sebze/Meyve Oyacagi Lo}
Malzemeler

Patlicanlar:

- 8 adet orta boy patlican

« Su

o Tuz

i harc::

» Y4 kap kinoa - 140 gr

« 1/2 demet maydanoz 2 kap
(saplari ayiklanmis ) - 35 gr

« 1/2 demet dereotu - 2 kap
(saplari ayiklanmis) - 35 gr

« 1/2 demet nane - 2 kap
(saplari ayiklanmis ) - 35 gr

« 1/2 demet taze sogdan - 1kap - 50 gr
« 2 cay kasigi toz karabiber - & gr
+ 2cay kasigi tuz-10 gr

« 1/4 kap domates salgasi - 75 gr
« 2 domates - 1.5 kap - 360 gr
Y2 cay kasigi pul biber - 1gr

« 1/3 kap zeytinyagi - 75 gr

Sos:

Vi kap domates salgasi - 75 gr

« Vikap nar eksisi - 90 gr

« 2 kap sebze suyu veya su - 480 gr
+ 2cay kasigi tuz-10 gr

Hazirlanisi

Patlicanlarinizin ortalarini Lurch Sebze Oyacadi ile oyun ve
hazirladiginiz tuzlu suyun icerisine koyarak 30 dakika kadar
beklemeye birakin. Bu sirada i¢ harcinizi hazirlayin. Kinoanizi
yikayip siiziin ve biylik bir kaba alin. Yesilliklerinizi tek tek
Lurch Dograyici Mixer Misli de ufak pargalar haline getirin ve
kinoanizin Gizerine alin. Domateslerinizi ve kalan tim malze-
melerle birlikte kinoalariniza ekleyin. Tim malzemeleri birbirine
iyice karistirin.

Sos: Tiim malzemeleri Blendtec WildSide
Haznenize alin ve gorba ayarinda bir kez galistirin.

Bir Araya Getirme: Tuzlu suda bekleyen patlicanlarinizin iglerini
cok sikistirmadan ic harct ile doldurun. Tencerenizin dibine
sosunuzdan ddkiin ve doimalarinizi yerlestirin. Uzerine kalan
sosu da dokin. Yiiksek atese alin ve kaynamaya baglayinca
altini kisarak 20 - 25 dakika kadar (patlicanlara rahatlikla bigak
saplanabilecegi hale gelene kadar) pisirin. 15 dakika sogumasini
bekleyin ve lizerine maydanoz yapraklari serperek servis edin.


https://www.youtube.com/watch?v=mAtSvhbUR3k
https://www.defya.com.tr/blendtec-classic-575-blender
https://www.defya.com.tr/lurch-dograyici-mixer-musli
https://www.defya.com.tr/lurch-sebze-meyve-oyacagi

66 Hamburger

Kullanilan Uriinler: Lurch Dograyici Mixer Miisli mﬁ

Malzemeler

« Y2 kap haslanmig kirmizi fasulye - 200 gr
« 3 kap haslanmis siyah piring - 450 gr

« Ttatl patates - 160 gr

« 2/3 kap - 2 ufak sogan - 90 gr

« 1dis sarimsak

« Tcay kasigi barbekii sos - 10 gr

« Y2 cay kasigi kimyon - 1gr

« Tcay kasigituz-5gr

« Y4 cay kasigi karabiber - 1gr

« Y2 cay kasigi toz kirmizi biber - 1gr

Hazirlanisi

Soyup halka halka dogradiginiz tath patatesleri ve
haslanmis fasulyeleri 195 derece firinda 10 dakika pisirin.
Pisirdiginiz siyah piringleri Lurch Dograyici Mixer'in igine
alin ve parcalanana kadar cekin. Fasilyeleri ekleyin ve
cekmeye devam edin. Biitin malzemeler pargalandiktan
sonra tatl patatesleri, kavurdugunuz soganlari, baharatlari
ve barbekii sosunu da ekleyip homojen bir karisim elde
edene kadar cekme islemini siirdiiriin. Hazirladiginiz kofte
harciniza hamburger ekmegi boyutunda ve yaklasik 2 cm
kaliniginda yuvarlak diskler halinde sekil verin. Onceden
i1sitip yagladiginiz tavanizda iki yiizii de kizarana kadar

ikiye boldiigiiniiz hamburger ekmeklerinin altina mayonez
siiriip Uzerine kofteleri yerlestirin. Koftelerinizin izerine
siraslyla cheddar peyniri, marul ve salatalik tursusunu
koyun. Hamburger ekmeginin dist yiiziine ketgap siiriip
hamburgerinizin {izerini kapayin.


https://tarif.defya.com.tr/tarifler/hamburger-sanki
https://www.defya.com.tr/lurch-dograyici-mixer-musli

67 Patlican Bacon, Mozzarella Sandvic

Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender + Blendtec Twister Hazne =,
HAlal

+ Lurch Vario Mandolin + Sedona Kurutucu

Malzemeler

« Gliitensiz focaccia
- Mayonez

« Pesto sos

« Patlican bacon

- Domates

« Mozzarella

« Feslegen

i

Patlican Bacon:

Bostan patlicani 2 adet

Hazirlanisi

Patlicanlari Lurch Mandolin ile ince ince dograyin
ve tuzlu su igerisine alin. Kalan tiim malzemeleri
Blendtec Twister Hazne kullanarak piiriizsiiz

bir harg haline getirin.

Patlicanlarin suyunu sikin. Sedona Kurutucunuzun
kagitlarina serin ve lizerlerine hazirladi§iniz
hargtan siiriin. Ters gevirip arka taraflarina da
siriin. 55 derece de iyice kuruyana kadar
yaklasik 8-10 saat kurutucunuzda tutun.

Bir araya getirme: Gliitensiz focaccianizdan
sandvig i¢in uygun bir dilim kesin ve diliminizi
yariya béliin. Bir tarafina mayonez, obir tarafina
pesto siriin. Domateslerinizi tuzlayin ve

2-3 dakika bekletin. Ekmeginize patlican
baconlarinizi, mozzarellanizi, domateslerinizi

ve feslegen yapraklarinizi ekleyin.

Ust yiiziinii kapatin ve sandviginiz hazr.

« 1yemek kasigi pekmez - 25 gr

1/2 cay kasigi sogan tozu - 1gr « 1yemek kasigi ketcap - 15 gr
114 gay kasig kimyon - 0.5 gr « Ttutam karabiber

1/4 gay kasigi sanimsak tozu - 0.5gr ~ + Tcay kasigi piring sirkesi - 5 gr
2 cay kasiji soya sosu - 10 gr o 1/2 cay kasigi isli tuz - 2.5 gr

1/4 kap zeytinyagi - 45 gr


https://www.youtube.com/watch?v=xkukLYdahZ0
https://www.defya.com.tr/blendtec-classic-575-blender
https://www.defya.com.tr/blendtec-twister-1-lt-hazne
https://www.defya.com.tr/lurch-vario-mandolin-dograyici
https://www.defya.com.tr/tribest-sedona-supreme-meyve-ve-sebze-kurutma-makinesi

s Alabas Ramen

Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender + ﬁ %
- y [o\
Lurch Tambur Rende + Lurch Spiral Sebze Dograyici

Malzemeler

Ramen suyu:

« 1yemek kasigi hindistan cevizi yag
-150r

« Tsogan

« 3 dis sarimsak

 Lyemek kasigi taze zerdegal - 14 gr

« Tyemek kasigi taze zencefil - 55 gr

« 6 kap sebze suyu - 1440 gr

« Lyemek kasigi soya sosu - 64 gr

Hazirlanigi « Tgay kasigi susam yagi - 5 gr
Hindistan cevizi yagini tencerede isitin. Ay seklinde « Tyemek kasigi meyveden seker - 25 gr
dogradiginiz soganlari ekleyin, seffaflasmaya baslayinca « Vi kap hindistan cevizi siiti - 125
Lurch Tambur Rende ile rendelediginiz zencefil ve zerdegall Sehzeler:

ekleyip kanstirin. Ardindan bigak ile ezdiginiz sarimsaklari
ekleyin ve kokulari giktiktan sonra sebze suyunu da ekleyip
pisirin. Blendtec WildSide hazneye aldi§iniz yosun ile sebze
suyu ile hazirladiginiz karigimi birlestirin. Susam yagini,

« Jadet alabas
« 2 adet havug
« Kiiltlir mantari - 400 gr

hindistan cevizi siitiini, meyveden sekeri ve soya sosunun * 2 yemek kasiqi zeytinyagi - 30 gr
yarisini da ekleyip piiriizsiiz bir doku elde edin. Dérde Servis:

béldiigiiniz mantarlari ayrica bir tavada pisirin, ardindan « Yerfistigi - 40 gr

kalan soya sosunu ve zeytinyaginin yarisini ekleyin ve . 3-4dal taze sogan

tavadan alin. Verevine dogradi§iniz havuglari kalan
zeytinyaginiz ile tavada ok yumusamayacak sekilde pisirin,
en son tuzlayin. Lurch Spiral Sebze Dograyicida spiral sekline
getirdiginiz alabaslari zeytinyaginda gok yumusamayacak
kadar kavurun. Cukur bir tabaga aldiginiz spiral alabaslari
hazirladiginiz su ile birlestirin, mantar ve havuglar da
ekledikten sonra lizerine ince dogradiginiz chili biber, taze
sogan ve fistiklardan ekleyin ve bir dilim limon ile birlikte
servis edin.

« Tladet limon


https://www.youtube.com/watch?v=lEJbFxs4HCQ
https://www.defya.com.tr/blendtec-professional-800-blender 
https://www.defya.com.tr/lurch-kollu-tambur-rende
https://www.defya.com.tr/lurch-spiral-sebze-dograyici

9 Pancarli Taze Makarna

Kullanilan Uriinler: Greenstar Soguk Sikim +

Lurch Dograyici Mixer Miisli + Hawos Un Degirmeni

Malzemeler

Makarna Hamuru:

« Tkap irmik - 200 gr

« 2/3 bugday -100 gr

« 2 kap pancar - 300 gr

« Tcay kasigituz-5gr

« Tyemek kasigi zeytinyadi - 14 gr
Sos icin:

« 1demet maydanoz

« 10 dis sarimsak

1/2 kap zeytinyagi - 110 gr

3 limon suyu

Toz Parmesansi: Bakiniz Sayfa 29

Hazirlanisi

irmik ve bugdaylarinizi Hawos Degirmeni en ince ayarinda
kullanarak un haline getirin ve elekten gegirin.
Pancarlarinizi Greenstar Soguk Sikim Makinesi ile sikin

ve slizgecten gegirin. 120 gr pancar suyu tartin, pancar
suyunuza zeytinyaginizi ekleyin.

Un karisimina tuz ekleyip karistirin. Ortasinda bir bosluk
yaratin ve pancar suyunuzu ekleyin. Sert ama bir araya gelen
bir hamur olana kadar yogurun ve streg filme sarip buzdolabi-

na 1saat dinlenmeye birakin.

Sos igin: Maydanozlarinizi yikayin ve Lurch Dograyici Mixer
Miisli kullanarak incecik dograyin. Sarimsaklarinizi soyun ve
verevine dograyin. Limonlarinizin kabuklarini soyun, incecik
dograyin.

Makarnana hamurunuzu buzdolabindan gikarin ve 4 béliin.
Kalan parcalari bir bezle ortlin. Hafif unladiginiz tezgahinizda
acin. Makarna makineniz varsa onu kullanin. Yoksa elle acarak
istediginiz inceligi saglayin ve arzu ettiginiz kalinlikta kesin.
Bir rulo yaparak tepsiye dizin.

Biiylik bir tencerede su kaynatin, kaynayinca icine bolca

(su deniz suyu tadinda olacak kadar) tuz ekleyin. Biiyiik bir
tavaya zeytinyadi ve sarimsaklarinizi alin. Sarimsaklarin rengi
dénemeye baslayinca limon kabuklarini ve limon suyunu

da ekleyin, ayni zamanda kaynayan suya makarnanizi atin.
1buguk dakikada pisecekler. Pisen makarnanizi sarimsakl
sosun {izerine ekleyin. Maydanozunuzu ekleyin. Biraz makarna
suyu ve parmesan ile sosu baglayin. Sicak servis edin.

Servis ederken {izerine taze zeytinyad, karabiber ve
parmesan gezdirebilirsiniz.


https://www.youtube.com/watch?v=kIbFUmKX24Y
https://www.defya.com.tr/tribest-greenstar-elite-soguk-sikim-meyve-ve-sebze-sikacagi
https://www.defya.com.tr/lurch-dograyici-mixer-musli
https://www.defya.com.tr/hawos-oktagon-tas-un-degirmeni

610 Pancar Milfoy ve Tofu Kremasi

Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender _@ E
. . {o) a
+ Lurch Catto Dograyici + Slowstar Soguk Sikim

Malzemeler

« 13 kap kirmizi pancar - 2000 gr
« Tkap sebze suyu - 240 gr

« Tkapgrsu-240gr

« /4 kap zeytinyagi - 45 gr

« 1cay kasigi tane karabiber - 2 gr
« Tsogan-130 gr

« 2 dal taze kekik

« 2 dal taze biberiye

2 dis sarimsak

« Tcay kasigituz-5gr

Tofu Kremast:

 Tkap tofu-250gr

« Y2 kap aycicek yagi - 100 gr

« 1yemek kasig mandalina sirkesi - 15 gr

Hazirlanisi

Slowstar kullanarak pancarlarinizin bir kisminin suyunu
sikin. Totalde 1,5 kap (360 gr) pancar suyu elde etmelisiniz.
Pancar suyunu sebze suyu, su, zeytinyagj, karabiber,
aromatikler ile bir sos tenceresine alin. Soganinizi dérde
bélip onlara ekleyin, ayni sekilde sarimsaklarinizi da
bicaginizin arkasiyla ezin ve tencerenize ekleyin.

Lurch Catto Meyve Sebze Dograyici kullanarak pancar-
larinizi kagit haline getirin, ve rulo seklinde sarip 2 kiirdan
ile sabitleyip tencerenizin igine yerlestirin. Orta ateste 30-
40 dakika veya rulolar rahatca kesilebilecek hale gelene
kadar pisirin.

Aycicek yagi disinda kalan malzemeleri Blendtec WildSide
Hazneye alin ve karistirmaya baslayin. Karistirirken yaginizi
yukaridaki kapaktan yavas yavas dokerek kivam almasini
sagjlayin.

Tofu kremanizi tabaginiza alin. Pancar rulolarinizdan birini
pistigi sudan alin ve kiirdanlarini gikarip yariya bélin.
Topu kremanizin ortasina yerlestirin.

Uzerine yesil yag dokerek servis edin.


https://www.youtube.com/watch?v=K0-vfwV49hY
https://www.defya.com.tr/blendtec-designer-650-blender
https://www.defya.com.tr/lurch-yaprak-ve-sebze-dograyicisi-catto
https://www.defya.com.tr/tribest-slowstar-soguk-sikim-meyve-ve-sebze--sikacagi

611 Sebze Graten

=2
Kullanilan Uriinler: Lurch Vario Mandolin + Hawos Un Degirmeni ﬁ

Malzemeler

Sebzeler:

Tiri havug

2 pirasa

2.5 kap brokoli - 250 gr

3 kap karnabahar - 250 gr
Mozzarella

Besamel Sos:

2 yemek kasigi zeytinyagi - 28 gr
1/4 kap esmer piring - 50 gr

5 dis sarimsak

2.5 kap bitki temelli siit - 625 gr
1dal taze biberiye

1dal taze kekik

1/4 cay kasigi muskat - 1tutam

Hazirlanisi

Tiim sebzelerinizi Lurch Mandolin kullanarak esit incelikte
kesin ve firin kabiniza alin.

2 yemek kasigi zeytinyadinizi sos tencerenize alin. Esmer
pirincinizi Hawos Degirmen kullanarak en ince ayarda dguttn.
Piring ununu yaginiza ekleyin ve kavurmaya baslayin.

Unun kokusu gikmaya baslayinca siirekli karistirarak siitiiniizi
ekleyin. Kalan tiim malzemeleri de ekleyin ve karistirarak
aromalarini salana kadar ve istediginiz kivama ulasana kadar
pisirin. Koyulasirsa su veya siit ilave edebilirsiniz.

Besamel sosunuzu firin kabinda duran sebzelerinizin {izerine
dokiin. Vegan mozzarellanizdan yerlestirin.

Aliminyum folyo ile sarip 190 derce firinda 30 dakika pisirin.
Folyosunu gikarip Gstii renk alana kadar pisirmeye devam edin.
Firndan ¢iktiktan sonra 10 dakika dinlendirip servis edin.


https://www.defya.com.tr/lurch-vario-mandolin-dograyici
https://www.defya.com.tr/tas-degirmenler

612 Vegan Firin Makarna

Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender + Blendtec Twister Hazne @ﬁ
o)\

+ Lurch Vario Mandolin + Lurch Dograyici Mixer Musli

Malzemeler

1 paket burgu fusulli makarna

5 kap bal kabagi - 700 gr

2 yemek kasigi zeytinyadi - 28 gr
Tkap - 1sogan - 130 gr

1 sarmsak

1kap suda beklemis kaju - 200 gr
1/2 kap soya siitli - 125 gr
1yemek kasigi limon suyu - 15 gr
1¢ay kasigi - 5 gr tuz

1/2 gay kasigi paprika-1gr
1yemek kasigi besin mayasi - 10 gr
1/2 gay kasigi kimyon - 1gr

1/4 kap panko - 20 gr

1yemek kasigi toz parmesansi - 10 gr:

Bakiniz Sayfa 17

Hazirlanisi

Sogan ve sarimsaklari Lurch Mixer Misli Maker kullanarak
parcalayin. Kabaklarinizi da Lurch Mandolin kalin ayar
kullanarak hizli ve esit bir sekilde dilimleyin. Zeytinyaginda
sogan ve sarimsaklari seffaflasana kadar kavurun ve
kabaklarinizi ekleyip kapagini kapatin. Arada tuzlayin.
Kabaklar rahatca ezilebilecek kivama gelince diger
malzemeler ile birlikte Blendtec Twister Haznede
bulusturun. Piiriizsiiz olana kadar karistirin.

Makarnanizi pakette yazan siireden bir kag dakika kisa
olacak sekilde bol tuzlu suda haslayin. Bir firin tepsisine
alin. Tkap haslandigji sudan {izerine dokiin ve hazirladi§iniz
kabak sos ile karistirin. Uzerine panko ve toz parmesansi
gezdirip 190 derece firinda {izeri renk alana kadar pisirin.


https://www.youtube.com/watch?v=HTX2rcBmHew
https://www.defya.com.tr/blendtec-designer-650-blender
https://www.defya.com.tr/blendtec-twister-1-lt-hazne
https://www.defya.com.tr/lurch-vario-mandolin-dograyici
https://www.defya.com.tr/lurch-dograyici-mixer-musli
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71 Coleslaw

Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender + Blendtec Twister Hazne ﬁ

+ Lurch Tambur Rende

Malzemeler

« 1/2 ufak beyaz lahana « 2 yemek kasigi elma sirkesi - 30

« 1/2 kirmiz lahana « Tyemek kasigi limon suyu - 15 gr

« 1biiylk havug « 2 yemek kasigi meyve sekeri - 50 gr
+ Tyesil elma « 1tutam tuz

« Tufak kereviz koki « Ttutam karabiber

« Tkap bitki temelli mayonez - 240 gr « Bitki Mayonez: Bakiniz Sayfa 16
« 2 yemek kasigi hardal - 30 gr

Hazirlanisi

Lahanalari Lurch Tambur Rende dilimleme bigagini kullanarak dilimleyin. Kalan sebzeler igin Lurch Tambur
Rendenin kalin bigagini kullanin. Sos malzemelerini bir kapta karistirarak sebzelerinizin lizerine dokiin ve
iyice karisana kadar 5-6 dakika karistinn. Buzdolabinda 1-2 saat sogutarak servis edin.


https://www.youtube.com/watch?v=uu5XMsPF6XY
https://www.defya.com.tr/blendtec-designer-650-blender
https://www.defya.com.tr/blendtec-twister-1-lt-hazne
https://www.defya.com.tr/lurch-kollu-tambur-rende

72 Havug Corbasi

Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender + Slowstar Soguk Sikim @‘E

Malzemeler

« 2 kap soguk sikim havug suyu - 450 gr

« 1cay kasigi baharatli sebze tozu - 2 gr

« 1/4 kap badem siitii - 62 gr

« Tyemek kasigi soguk sikim zencefil suyu - 15 gr
« 1/2 gay kasigi soguk sikim limon otu suyu - 2.5 gr
« Rezene yapraklari

o Teff filizi

« Kekik yapraklari

« Kurutulmus Zeytin: Bakiniz Sayfa 17

« Infiize Zeytinyag: Bakiniz Sayfa 23

. et

Hazirlanisi

Slowstar kullanarak siktiginiz havug suyu,
zencefil suyu ve limon otu suyunu
Blendtec WildSide hazneye alin.

Uzerine badem siitii, sebze tozu

ekleyin ve isinana kadar cevirin.

Servis tabaginiza alin, izerinde olusan képiigi
bir kasikla en iste koyun. Kalan malzemeleri
zevkinize gore yerlestirerek siisleyin.
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https://www.youtube.com/watch?v=sB56D-Pnc8M
https://www.defya.com.tr/blendtec-designer-650-blender
https://www.defya.com.tr/tribest-slowstar-soguk-sikim-meyve-ve-sebze--sikacagi

7.3 Renkli Turp Salatasi

Kullanilan Uriinler: Lurch Spiral Sebze Dograyici % ﬁ
+ Lurch Tambur Rende

Malzemeler

o 1/2 vezir turpu

« 1/2 pancar turpu

« Vasiyah turp

« 1portakal

« Tgreyfurt

« Vi kap cekirdekleri ayiklanis
siyah zeytin - 40 gr

+ lelma

Marinasyon:
« 1kap beyaz sirke - 250 gr
« Tkapsu-240gr

Bir Araya Getirme: Hazirlanisi
« Rezene yaprad

« Frenk sogani

« Vikap zeytinyagi - 45 gr
« 1/8 kap kus liziimii - 15 gr
» Vikapceviz-30gr

« 1tutam tuz

« 1tutam karabiber

Turplaninizi Lurch Spiral Sebze dograyici kullanarak kurdele seklinde
kesin. Biiyiik bir kasede 1kap beyaz sirke ve suyu ¢irpin. Turplari
icine koyun ve 30 dakika dinlendirin. Elmalan da Lurch Spiral Sebze
dograyicisi kullanarak spiral seklinde dograyin ve limonlayin.
Portakal ve greyfurtlari segment seklinde gikarin. Tim malzemeleri
tabakta bir araya getirin ve Gizerine zeytinyagini ve tuzu gezdirin.


https://www.youtube.com/watch?v=w589gxc0VWo&t=8s
https://www.defya.com.tr/lurch-spiral-sebze-dograyici
https://www.defya.com.tr/lurch-kollu-tambur-rende

7.4 Bezelye Corbasi

Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender + Lurch Kubus Dograyici p;fﬂ

Malzemeler

« 2 yemek kasigi hindistan cevizi yagi - 30 gr
« 1/2 kap -1 mini sogan - 65gr

« Tdis sarimsak

« Tcay kasigituz-5gr

« 1yemek kasigi zeytinyagi - 14 gr
« L kap sebze suyu - 960 gr

« L kap bezelye - 500 gr

Vi kap maydanoz - 18 gr

« Yakapnane-15 gr

« Pembe karabiber

« Vikap soya siti - 62 gr

Hazirlanisi

Hindistan cevizi yagi ve sogani bir tencereye alip
soanlar seffaflasana kadar pisirin. Bu siirecin
yarisinda sarimsagi da ekleyin. 2 kap sebze suyunu
koyun, kaynamaya baslayinca bezelyeleri de ekleyin
ve altini kisip 5-6 dakika, bezelyelerin rengi donme-
yene kadar pisirin. Kalan soguk sebze suyunu, soya
sutlini ve yesillikleri ekleyin. Piriizsiz olana kadar
Blendtec WildSide Hazneden gegirin. Corbayi iyice
sogutun. Uzerine domates, taze zeytinyag, pembe
karabiber ve icerisine koydugumuz aromatikleri de
ekleyip servis edebilirsiniz.


https://www.youtube.com/watch?v=526MxYsNyU8
https://www.defya.com.tr/blendtec-professional-800-blender 
https://www.defya.com.tr/lurch-kubus--dograyici

7.5 Filizlendirilmis Bakliyat Salatasi ve Tahin Sos

Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender + GEO Coémlek E ﬁ
+ Tribest Freshlife + Lurch Tambur Rende 2

Malzemeler

Vi kap mas fasiilyesi - 45 gr

Y4 kap nohut - 50 gr

Y4 kap mercimek - 55 gr

1yemek kasigi keten tohumu - 7 gr
1yemek kasigi hardal tohumu - 15 gr

Naneli Tahin Sos:

Tahin: Bakiniz Sayfa 19

1kap tahin - 260 gr

1kap nane yapraklari - 30 gr

1cay kasigi tuz -5 gr

Tlimon suyu

2 yemek kasigi liziim sirkesi - 30 gr
1yemek kasigi zeytinyagi - 14 gr

15 kap buz - 225 gr

Salata:

1.5 kap mas fasiilyesi filizi - 125 gr
2/3 kap nohut filizi - 100 gr

2/3 mercimek filizi - 100 gr

1/3 keten tohumu filizi - 50 gr

1/ 3 hardal tohumu filizi - 50 gr
1havug

1 pancar

Telma

2 yemek kasigi zeytinyag - 28 gr
1tutam tuz

1limon suyu


https://www.youtube.com/watch?v=eP-x6S7mLCQ
https://www.defya.com.tr/blendtec-designer-650-blender
https://www.defya.com.tr/geo-filizlendirme-comlegi
https://www.defya.com.tr/tribest-freshlife-otomatik-sulamali-filizlendirici
https://www.defya.com.tr/lurch-kollu-tambur-rende

Hazirlanisi

Filizlendirme: Tohumlarinizi ayri ayr kaplarda igme suyu ile bir gece bekletin. Tohumlarinizi filizlendirme
aletine yerlestirin. Keten tohumu igin Geo Filizlendirme Gomledini kullanabilirsiniz. Comlekteki tohumlari
her sabah ve aksam yikayarak 2-3 giinde filizlenmeye basladigini goreceksiniz. Bakliyatlar igin Tribest
Freshlife Otomatik Sulamali Filizlendiriciyi kullanabilirsiniz.

Naneli tahin ses: Susamlarinizi kavurun, Blendtec WildSide Hazneyi kullanarak dgiitmeye baslayin.
Zeytinyagini sonradan ekleyin ve hepsini piriizsiiz olana kadar 6gatun.

Buz disindaki tiim malzemeleri Blendtec WildSide Hazne kullanarak karistirin.
Yavas yavas yukaridan buzlari birakin. Piriizsiiz ve parlak yesil bir renk alana kadar cevirin.

Salata: Bakliyat filizlerinizi 5 dakika kadar buharda pisirin. Havug, elma ve pancari lurch tambur rende
kullanarak rendeleyin ve filizlerinizle karigtirin. Zeytinyag, tuz ve limon ekleyin, hepsini karistirin.

Bir araya getirme: Tabaginizin altina tahin sosunuzu yayin, iizerine bakliyat salatanizi
- Bakliyat salatasi yerlestirin. Kalan malzemeler ile siisleyerek servis edin.

« Tahin sos

« Taze nane yapraklari

« Susam

« Taze sogan



7.6 Minestrone Corbasi

Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender + Lurch Kubus Dograyici  £o\ ?ﬁ

Malzemeler

Domates Sos;

3 kap domates piiresi - 600 gr

3 kap sebze suyu - 720 gr

6 dal kekik

3 dis taze sarimsak

1dal biberiye yapragi

1cay kasigi tuz - 5 gr

V2 cay kasi(ji karabiber - 1gr

1yemek kasigi meyveden seker - 25 gr
Tyemek kasii elma sirkesi - 15 gr

2 yemek kasigi zeytinyagi - 28 gr

Sebzeler:

Tkap - 1orta boy sogan - 130 gr

2 havug

2 adet kereviz sapl

2 kap pirasa - 140 gr

3 kap - 4 orta boy kabak - 450 gr

1kap haslanmis kuru fasulye - 400 gr

3 kap karalahana/kale/ispanak gibi yesil
yaprakli sebze - 210 gr

2 yemek kasigi limon suyu - 30 gr

Hazirlanisi

Domates Sos: Biitiin malzemeleri Blendtec WildSide
Haznenize yerlestirin ve bir dakika kadar karistirin.

Sogan, havug, pirasa, kabak ve kereviz saplarini Lurch
Kubus Dograyicinin kiip dograma bicad ile dograyin. 2
yemek kasigji zeytinyagji isittiginiz tencerenizin iginde
sogan, havug, kereviz ve pirasayi soganlar seffaflasana
kadar orta ateste kavurun. Tuzu ve kabaklari ekleyin. 10
dakika daha kavurduktan sonra hazirladijiniz domates
sosunu da tencereye alip 15 dakika kadar pisirin. Bu
siirenin sonunda haslanmis fasulye ve segtiginiz yesil
yaprakli sebzeleri de gorbanizin igine ekleyip yaklasik
5 dakika daha pisirin. Dilerseniz haglanmig fasulyelerle
birlikte makarna gibi bir karbonhidrat da ekleyebilir-
siniz. Pisme siiresinin sonunda ocagjin altini kapatip
corbanizin {izerine 2 yemek kasigi limon suyu ve 2
yemek kasiqi zeytinyagi ekleyin.

Corbanizi kasenize alin ve lizerine toz parmesansi ser-
perek servis edin. “Toz Parmesansi: Bakiniz Sayfa 29"


https://www.youtube.com/watch?v=I08kiuD0z-s
https://www.defya.com.tr/blendtec-designer-650-blender
https://www.defya.com.tr/lurch-kubus--dograyici

77 Sezar Salatasi ve Parmesan Yapragi

Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender =1
. B
+ Blendtec Twister Hazne + Sedona Kurutucu
Malzemeler
Sezar Sos:

« 1kap mayonez 240 gr

« 1/2 cay kasi§i toz sarimsak - 1gr
« 2 cay kasigi hardal - 10 gr

« 2 yemek kasi§i kapari - 20 gr

« 2 cay kasigi besin mayasi - 6 gr
« 1nori yapragi

« 1/2limon suyu

o 1/3kapsu-80gr

« 1tutam karabiber

« 1tutam tuz

Parmesan Yaprag:

o 1/2kapsu-120gr

« Tyemek kasigi elma sirkesi - 16 gr

« Tkap ay cekirdedi 130 gr
(8 saat suda bekletilmis) - 160 gr

Hazirlanisi

Sezar Sos: Tim malzemeleri Blendtec Twister Hazneye alin ve
piirlizsiiz olana kadar gevirin.

« Tyemek kasigi besin mayasi - 10 gr
« 1/4kap miso-75gr

L ) « 1/4 cay kasi§i sanmsak tozu - 0.5 gr
Parmesan Yapragi: Malzemelerinizi Blendtec Twister Hazne

kullanarak piiriizsiiz hale getirin. Sedona Kurutucunuzu
yapismaz kagitlar Gizerine ince bir tabaka olacak sekilde

spatula ile yayin ve 55 derecede 10 saat kurutun. o )
Biiylik bir kasede yedikule marullarini

Biraraya Getirme: sezar sos ile karistirin. Servis tabagjina
« Sezar sos « Cherry domates alin, tizerine minik kiipler halinde dog-
+ Yedikule marulu « Kruton (evde bulunan herhangi ranmis kapya biber ve ceri domatesleri
« Kapya biber bir ekmegi kiip kiip dograyn. Biraz gezdirin. Parmesan yapraklarini dik

. Parmesanyapragi ~ ZeVtinyadiile kanstinn ve tavada pisirin)  olarak aralara dizin, kruton ekleyin.


https://www.youtube.com/watch?v=5FNU82ayzjo
https://www.defya.com.tr/blendtec-designer-650-blender
https://www.defya.com.tr/blendtec-twister-1-lt-hazne
https://www.defya.com.tr/tribest-sedona-supreme-meyve-ve-sebze-kurutma-makinesi

7.8 Kabak Tartar

Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender gﬁ
+ Blendtec Twister Hazne + Lurch Kubus Dograyici

Malzemeler

« Tkap kabak - 150 gr
« Y 0lgun avokado

« 1yemek kasigi limon suyu - 15 gr
+ 1cay kasigi hardal - 5 gr

« Tcay kasigi zeytinyadi - 5 gr
Y2 cay kasigi agave - 4 gr

+ 1/2 gay kasii tuz - 2.5 gr

« 4-5dal dereotu

« 1tutam pembe karabiber - 3 gr

Hazirlanisi

Limon suyu, zeytinyad), agave, hardal ve tuzu Blendtec Twister Hazne kullanarak homojen bir sos haline
getirin. Kabaklarinizi Lurch Kubus kullanarak kiip kiip dograyin ve sosun igine koyarak yarim saat marine
olmaya birakin. Yarim saatin sonunda Lurch Kubus kullanarak dogradiginiz avokado ile bir araya getirin.
Bir yuvarlak kalibin icerisine alin ve tabagin ortasinda kaliptan iterek gikarin. Uzerine zeytinyadji gezdirin.
Dereotu yapraklari ve pembe karabiber taneleri ile siisleyerek servis edin.
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https://tarif.defya.com.tr/tarifler/kabak-tartar
https://www.defya.com.tr/blendtec-designer-650-blender
https://www.defya.com.tr/blendtec-twister-1-lt-hazne
https://www.defya.com.tr/lurch-kubus--dograyici

79 Kereviz Salatasi

Kullanilan Uriinler: Lurch Tambur Rende ﬁ

Malzemeler

3 orta boy kereviz

1yesil elma

2/3 kap mayonez - 100 gr

Y2 kap kaju yogurdu - 110 gr
%, kap hurma - 150 gr

2 yemek kasigi tarhun - 16 gr
2 limon suyu

Ttutam tuz

10 adet badem

Hazirlanisi

Kerevizleri ve elmayi Lurch Kollu Tambur rendede rendeleyin.
Kararmamasi igin her asamada limonlayin. Gekirdeklerini
¢lkardiginiz ve kiigiik kiipler halinde dogradiginiz hurmalar
ile mayonez, kaju yogurdu ve tarhunu da ekleyip karistirin.
Damak tadiniza gdre limon ve tuz ekleyin. ince dogradiginiz
bademleri {izerine serperek servis edin.


https://www.youtube.com/watch?v=zsLYSimS7jc
https://www.defya.com.tr/lurch-kollu-tambur-rende

710 Brokoli Corbasi

Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender o\ &

+ Blendtec Twister Hazne + Lurch Kubus Dograyici

Hazirlanisi Malzemeler

Brokolinizi giceklerine ayirin ve bol tuzlu suda bir

bicak rahatlikla iginden gececek kivama gelene kadar
haslayin. Haslanan brokoliyi Blendtec WildSide hazneye
alin. Haslandigi sudan brokolilerin yarisina gelene kadar
ekleyin. Tuz karabiber ekleyin ve karistirmaya baglaym. ~ + Yaprak tuz

Karistirrken tepedeki kapaktan zeytinyadinizi ekleyin. « Ceviz (servis edilecek tabak sayisi kadar)

« 10 kap brokoli - kg
« 1/2 kap suda beklemis kaju - 100 gr
« Besin mayasi

Blendtec Twister Hazne ierisine; suda beklemis kajulari, besin mayasi, limon, tuz ve su ekleyerek
plirlizsiiz olana kadar karistirin.

Kaselerinizin ortasina kaju kremanizdan bir kasik yerlestirin. Ortasina bir adet ceviz koyun ve gorbanizi
Blendtec WildSide Hazneden etrafina minik bir krema adaci¢ji kalana kadar ekleyin.
Uzerine erken hasat zeytinyagi gezdirerek servis edin.


https://www.youtube.com/watch?v=JnR1_c8BOC0
https://www.defya.com.tr/blendtec-classic-575-blender
https://www.defya.com.tr/blendtec-twister-1-lt-hazne
https://www.defya.com.tr/lurch-kubus--dograyici




8.1 Gllitensiz Sandvi¢c Ekmegi

Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender
+ Hawos Un Degirmeni

Malzemeler

« Gliitensiz Un Karigimi: Bakiniz Sayfa 21
Gliitensiz Sandvi¢ Ekmedi:

« 2 kap ik soya siitli - 500 gr

« 2 yemek kasigi meyveden seker - 50 gr

« Tyemek kasigi aktif kuru maya -12 gr

« Tyemek kasigi zeytinyadi - 14 gr

« 2,5 kap gliitensiz un karigimi - 380 gr

« Y2 kap badem unu - 50 gr

« 2cay kasigituz-10 gr

« 2 yemek kasigi karniyarik otu tozu - 24 gr

Hazirlanisi

Siit, seker, maya ve zeytinyagini Blendtec WildSide Haznede 5. hizda 1 dakika kadar karistirin ve 10 dakika
dinlenmeye birakin. Stirenin sonunda mayanin kabarmig oldugunu gdrecekseniz.

Un, karniyarik otu, badem unu ve tuzu karigtirin. Ortasinda bir oyuk olusturun ve mayanizi ekleyin.
Yavas yavas karistirarak tiim hamuru bir araya getirin. 3-4 dakika, homojen bir kivam alana kadar yogurun.

Gerekirse ellerinizi unlayabilirsiniz. Cam bir kaseye alin ve Gizerini tiilbent ile drterek 37 dereceye
ayarladiginiz Brod and Taylor Fermantasyon Unitesine yerlestirin. 1 saat fermante olmaya birakin.
Firninizi 205 dereceye Isitin.

Kabaran hamurunuzun havasini indirmeden, yagladi§iniz bir kaliba alin ve 1saat siire ile ortasina
batiracaginiz bir kiirdan temiz ¢ikana kadar pisirin.


https://www.youtube.com/watch?v=dp6FbfAvMDU
https://www.defya.com.tr/blendtec-designer-650-blender
https://www.defya.com.tr/hawos-oktagon-tas-un-degirmeni

8.2 Gliitensiz Karamelize Soganl Focaccia

Kullanilan Uriinler: Hawos Oktagon |E

Malzemeler

Un Karigimi:
« 5/6 kap kepekli piring -170 gr
« 3/4 kap karabugday -125 gr
« Tkapdari-125gr
« 4/5 kap misir nisastasi - 210 gr
« 1cay kagidi ksantan gum - 4 gr
2 cay kasigji karniyarik otu tozu - 8 gr
Focaccia:
« 2kap ik su - 480 gr
« 2 cay kasigi maya-7gr
« Tyemek kasigi meyveden

seker veya agave - 25 gr
« Tyemek kasigi zeytinyagi - 14 gr
2.5 kap un karigimi - 500 gr
 Tyemek kasigi tuz - 15 gr

« Tyemek kasigi zeytinyagi - 14 gr

Hazirlanisi (mayalanmada)

Ilik su, maya, sivi seker ve zeytinyaginizi karistirin ve mayaniz
aktiflesene kadar oda sicakliginda 15-25 dakika bekletin.

Aktif haldeki maya karisiminizi una ekleyin ve 6 dakika kadar yogurun. Tuz ve zeytinyagini ekleyip bir 5
dakika daha yogurun. Yagladiginiz bir cam kaseye alin. Mayalama Unitenize yerlestirin ve yaklasik 60
dakika mayalanmaya birakin.

Mayalanma siiresinin sonunda yagladiginiz firin kabina alin ve parmaklariniz ile sekil verin.
Uzerine koymak istediklerinizi ekleyin, 40 dakika daha mayalanmaya birakin.

Finninizi 230 dereceye isitin. Sicak finna focaccianizi atin. Uzeri hafif kizarinca karamelize sogan
ekleyin ve 5-6 dakika daha pisirmeye devam edin. Firindan gikardiginiz an zeytinyagi dokiin.

15 dakika sogumaya birakin ve servis edin.


https://www.youtube.com/watch?v=qiAm2KcmUEg
https://www.defya.com.tr/hawos-oktagon-tas-un-degirmeni
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9.1 Kis Meyveleri Cayi

Kullanilan Uriinler: Sedona Kurutucu

Malzemeler

1greyfurt

1 portakal

Tlimon

1kok zencefil

1demet nane

Tarmut

1kok zerdegal

2 cubuk targin

3 yemek kasigi yesil cay - 7 gr

Hazirlanisi

Tarcin, nane ve yesil cay diginda kalanlari ince ince dograyin
ve Sedona Kurutucunuzun raflarina yerlestirin.
Taze naneyi de bir rafa hafif acarak yerlestirin.

60 derecede 12 saat kadar kurutun. Kuruyan meyvelerinizi
kirarak bir kavanoza alin. icerisine tarcin ve yesil cay ekleyin.

Demlemek istediginizde 1 porsiyon igin 1yemek kasigi gayi 85
derecede (kaynadiktan sonra 3-4 dakika beklettiginiz)
5 dakika boyunca demleyiniz.


https://www.youtube.com/watch?v=4mhfZ9qSTO4
https://www.defya.com.tr/tribest-sedona-supreme-meyve-ve-sebze-kurutma-makinesi

9.2 Soguk Cayli Limonata

Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender

Malzemeler

« Jcay kasigi siyah gay - 10 gr

« 2.5kapsu-600qr

Gayh Limonata:

o 2 donmus limon

« 1/3 kap taze nane yapragi - 10 gr

« Vikap meyve sekeri - 90 gr

« 2.5 kap demlenmis siyah cay - 600 gr

Hazirlanisi

Bir filtre kahve makinesi veya demlik kullanarak
cayinizi demleyin.

Donmus limon: 2 adet limonu bir gece énceden
yikayarak buzluga atin ve dondurun.

Cayli limonata: Tiim malzemeleri Blendtec
WildSide Hazne kullanarak limonlar tamamen
parcalanana kadar karistirin. Bir siizme cantasi
veya tiilbent kullanarak siiziin.

Soguttuktan sonra bol buz ile servis edin.


https://www.youtube.com/watch?v=Zy5r4ku07g8
https://www.defya.com.tr/blendtec-classic-575-blender

ss Horchata (Baharath Piring icecegi)

Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender

Malzemeler

« Tkap beyaz piring - 200 gr

« 2/3 kap ¢ig badem - 100 gr

« Lkaranfil

« Lgubuk targin

« Lkapsu-960gr

« 15 kap hindistan cevizi siitii - 375 gr
« Jhurma

« 1tutam tuz

Hazirlanisi

Pirincinizi bir tavaya alin ve hafif rengi doniip
kokusu ¢ikana kadar kavurun. Soguduktan sonra;
¢ig badem, karanfil, targin ve suyu iizerine ekleyin.
Bir gece dinlenmeye birakin.

Ertesi glin tim malzemeyi Blendtec WildSide

\ Hazneye alin, igine hurma ve tuz ekleyin.
Blendtec'in nabiz dzelligini kullanarak 4 - 5 kere
her sey ok parcalanmadan karistirin. Bir siizme
cantasi kullanarak siizin. igerisine hindistan cevizi
siitii ekleyip karistirin ve bol buz ile servis edin.
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https://www.youtube.com/watch?v=ESKVZDFvqHs
https://www.defya.com.tr/blendtec-professional-800-blender

9.4 Pancarli Gazoz

Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender + Slowstar Soguk Sikim .@E

Malzemeler

« 1/2 kap pancar suyu - 120 gr

« 15 kap soda - 360 gr

« 1/4 kap agave - 90 gr

« Tyemek kasigi taze zencefil - 55 gr
» 3/4kap limon-180 gr

Hazirlanisi

Slowstar Soguk Sikim aleti kullanarak
pancarlarinizi ve zencefilinizi sikin.
Stizerek Blendtec WildSide hazneye alin.
Limon suyu, agave ve soda ekleyin.

Bol buz doldurdugunuz bir bardaga
dokerek servis edin.



https://www.youtube.com/watch?v=Ex6NaTI-6zs
https://www.defya.com.tr/blendtec-designer-650-blender
https://www.defya.com.tr/tribest-slowstar-soguk-sikim-meyve-ve-sebze--sikacagi

9.5 Golden Milk Latte

Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender u@
+ Lurch Tambur Rende

Malzemeler Hazirlanisi

« 2 kap badem Siitii - 500 gr Lurch Tambur kullanarak zencefil ve zerdecall
rendeleyin. Tim malzemeleri Blendtec Twister
Hazneye alin ve corba ayarinda sicacik olana kadar
karistirin. Bir stizgegten siizerek servis edin.

« 1yemek kasigi hindistan cevizi yagi - 15 gr
« 2 cay kasigi taze zencefil - 20 gr

« 2 cay kasigi taze zerdegal - 20 gr

« /4 cay kasig karabiber - 0.5 gr

« Tyemek kasigi agave - 25 gr

« 1/2 cubuk targin


https://www.youtube.com/watch?v=sKQ5j1Aa21s
https://www.defya.com.tr/blendtec-designer-650-blender
https://www.defya.com.tr/lurch-kollu-tambur-rende




101 Spiral Tath Patates Muffin

Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender % a

+ Blendtec Twister Hazne + Lurch Spiral Sebze Dograyici

Malzemeler Kajulu Zencefil Kremasi:

« 2iritath patates « Tkap 6 saat suda beklemis kaju - 225 gr

« 2 yemek kasigi zeytinyaji - 28 gr + Vo kap badem siitii - 125 gr

« 2ufak yumurta « 3 yemek kasigi hurma tatlandiricisi - 75 gr

« Tcay kasigi toz targin - 3 gr « Vakap erimis hindistan cevizi yagi - 55 gr

« 3 adet toz karanfil « 2 yemek kasigi limon suyu - 30 gr

« /4 ay kasig muskat tozu - 0.25 gr + 1cay kasigi vanilya aromasi - 7 gr

« 1/3 kap kuru {iziim - 40 gr + Ttutam tuz

« 1tutam tuz « 1yemek kasigi ince rendelenmis zencefil - 55 gr

« 1limon kabugu

Hazirlanisi

Kajulu Zencefil Kremasi: Tiim malzemeleri Blendtec Twister Haznede, piiriizsiiz olana kadar karistirin ve
bir gece buzdolabinda sogutun.

Spiral Tath Patates Muffin: Tatl patatesleri soyun ve Lurch Spiral kullanarak spiral seklinde dograyin.
Tavada isittiginiz zeytinyagji ile 5 dakika kadar arada nazikge gevirerek pisirin.

Bir kaba alin ve 30 dakika buzdolabinda sogumaya birakin. Firininizi 190 dereceye ayarlayin Baska bir kapta
yumurtalari ¢irpin ve igerisine baharatlari ekleyin. Sogumus tatli patatesleriniz ile karistirin, son olarak
lizlimleri de ekleyerek karistirin. 6 adet kap muffin kalibinizi hindistan cevizi yad ile yaglayin.

Tatl patates harcinizi kaliplara yerlestirin ve isinmis firininizda 20 dakika kadar pisirin.

Biraz soguyunca kaliptan cikarin ve kajulu zencefil kremasi ile servis edin.


https://www.youtube.com/watch?v=BR6Gcd_vHcU
https://www.defya.com.tr/blendtec-designer-650-blender
https://www.defya.com.tr/blendtec-twister-1-lt-hazne
https://www.defya.com.tr/lurch-spiral-sebze-dograyici

102 Pancar Tozu Enerji Toplari

Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender + Blendtec Twister Hazne =%,
&
+ Lurch Tambur Rende + Sedona Kurutucu =

7

Malzemeler

Enerji Toplan:

« Vi kap badem unu - 30 gr « 2 yemek kasi§i pancar tozu - 20 gr

» Y kap iran hurmasi - 175 gr « 1cay kasi§i vanilya aromasi - 5 gr

« 2 yemek kasigi hindistan cevizi unu - 14 gr « Tyemek kasigi bitki temelli siit -18 gr
« 2 yemek kasigi hindistan cevizi siitii tozu - 14 gr « 1cay kasi§i hindistan cevizi yagi - 5 gr

Hazirlanisi

Pancar Tozu: 5 adet orta boy pancarin kabuklarini soyup Lurch Rende ile rendeleyin.

Sedona kurutucunuzun raflarina dizin ve 55 derecede 8 saat kurutun. Tamamen kuruduguna emin
oldugunuzda Blendtec Blender'da 40 saniye kadar yiiksek hizda gevirin ve un haline getirin ve elekten
gecirip kavanoza alin.

Tiim malzemeleri Blendtec Twister Hazne ile piiriizsiiz olana kadar cevirin. Streg filme aktarip buzdolabinda
1gece veya en az 3-4 saat dinlendirin. Siire sona erdiginde 3 cm capinda yuvarlaklar olacak sekilde elinizde
yuvarlayin ve pancar tozuna bulayarak servis edin.


https://www.youtube.com/watch?v=SLtn9miwUxM
https://www.defya.com.tr/blendtec-designer-650-blender
https://www.defya.com.tr/blendtec-twister-1-lt-hazne
https://www.defya.com.tr/lurch-kollu-tambur-rende
https://www.defya.com.tr/tribest-sedona-supreme-meyve-ve-sebze-kurutma-makinesi

103 Cilekli Sekersiz Sekerleme

Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender + Blendtec Twister Hazne Y2h
) R a
+ Slowstar Soguk Sikim + Sedona Kurutucu

Malzemeler

Cilek Tozu:

« 6 kap cilek -1000 gr

« 2 adet orta boy pancar - 300 gr
Sekerleme:

« 2.5 kap hurma piiresi - 500 gr
« VYikap pancar suyu - 60 gr

3.5 yemek kasigi cilek tozu - 35 gr

1yemek kasigji limon suyu - 15 gr
1tutam tuz

Hazirlanisi

Cilek Tozu: Cileklerinizi yikayin, saplarini
aylklayin ve ince ince dograyarak Sedona
kurutucunuzun kagtlari tizerine dizin.

55 derecede 8 saat kurutun. Kuruyan
cilekleri Blendtec WildSide hazne kullanarak
toz haline getirin ve elekten gegirin.

Pancar Suyu: Slowstar kullanarak pancarlarinizin sularini sikin.

En son gilek tozunu koyacak sekilde tim malzemeleri Blendtec Twister Hazneye alin, parlak ve piiriizsiiz
olana kadar karistirin. Krema sikma gantasina koyun ve Sedona Kurutucu kagitlarina ince uzun seritler
halinde sikin. 55 derecede 12 saat kurutun. Stirenin sonunda ¢ikarin seritleri birbirine yapistirin ve

sekil verin. Buzdolabinda sogutup servis edin.


https://www.youtube.com/watch?v=hHyhLZIsYtU
https://www.defya.com.tr/blendtec-designer-650-blender
https://www.defya.com.tr/blendtec-twister-1-lt-hazne
https://www.defya.com.tr/tribest-slowstar-soguk-sikim-meyve-ve-sebze--sikacagi
https://www.defya.com.tr/tribest-sedona-supreme-meyve-ve-sebze-kurutma-makinesi

104 Matcha Nice Cream

Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender + Blendtec Twister Hazne

Malzemeler
« 1kap donmus muz - 220 gr « 2 yemek kasigi kakao pargasi - 28 gr
« Tcay kasigi matcha - 8 gr Y2 kap organik hindistan cevizi kremasi - 115 gr

« Tyemek kasigi agave - 25 gr « 1cay kasigi hindistan cevizi yagi - 5 gr
« 8 damlanane yagi-5gr

Hazirlanisi

Kakao parcalari disindaki malzemeleri Blendtec Blender'in igine alin ve piiriizsiiz olana kadar gekin.
Kakao parcalarini da ekleyip bir spatula yardimiyla karistirin. Elde ettiginiz karisimi bir kaba alip bir saat
kadar buzdolabinda bekletin. Bir saatin sonunda dondurmanizi dilediginiz gibi servis edebilirsiniz.


https://www.youtube.com/watch?v=MsVd98ytRBs&ab_channel=DefyaAilesi
https://www.defya.com.tr/blendtec-classic-575-blender
https://www.defya.com.tr/blendtec-twister-1-lt-hazne

10.5 Hindistan Cevizi ve Yaban Mersinli Jelibon

Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender + E
Blendtec Twister Hazne + Slowstar Soguk Sikim a (o]

Malzemeler

Yaban Mersini Katmani: —
« 1.5 kap yaban mersini - 225 gr '

« Tyesil elma .
« Y2lime suyu /
« Tyemek kasigi agave - 25 gr /%

1yemek kasii agar agar - 10 gr

Hindistan Cevizi Katmani:

« 1kap Hindistan cevizi suyu - 240 gr /
« Tyemek kasigi agave - 25 gr

« Tyemek kasigi agar agar - 10 gr

Hazirlanisi \ .
Yaban Mersini Katmani: \“
Yaban mersini ve elmalari Slowstar kullanarak

sikin. Posalari baska tarifler igin ayirabilirsiniz.
Elde ettiginiz meyve suyunun icine lime suyunu
da ekleyin. 1kap (230 gr) kadar siviniz olmal.
Agaveyi de ekleyerek Blendtec Twister Haznenize
alin ve gorba ayarinda 2 kez galistirin.

Hindistan Cevizi Katman::

Hala sicakken kaliplarinizin yarisini dolduracak kadar dokiin. Tim malzemeyi Blendtec Twister Haznenize
alin ve corba ayarinda 2 kez calistirin. Hala sicakken kaliplarinizin kalan yarisini dolduracak kadar dokin.
Kaliplarinizi 1 saat buzlukta veya birkag saat buzdolabinda bekletin. Servis etmek istediginiz boyutlarda
dilimleyerek soguk olarak servis edin.


https://www.youtube.com/watch?v=lLp8xr0ow4w
https://www.defya.com.tr/blendtec-designer-650-blender
https://www.defya.com.tr/blendtec-twister-1-lt-hazne
https://www.defya.com.tr/tribest-slowstar-soguk-sikim-meyve-ve-sebze--sikacagi

10.6 Orman Meyveli Hizl Sorbe

Kullanilan Uriinler: Slowstar Soguk Sikim @'E

Malzemeler
« 1kap donmus vigne - 150 gr « 1tutam muskat
« 1/2 kap donmus elma - 75 gr « Tyemek kasigi antep fisti§i - 10 gr

« 2/3 kap donmus bogirtlen - 100 gr « Ttutam yaprak tuz
« Tyemek kasigi agave - 25 gr

Hazirlanisi

Donmus meyveleri Slowstar Soguk Sikim aletinin ezme yapma bashgini kullanarak sorbe haline getirin.
Servis tabaklarina paylastirin. Uzerlerine agave gezdirin, antep fistigi ve muskat rendeleyin.
Yaprak tuz serperek servis edin.


https://www.youtube.com/watch?v=Zqo8vzqfdGY
https://www.defya.com.tr/tribest-slowstar-soguk-sikim-meyve-ve-sebze--sikacagi

107 Dondurma Sandvicleri

L) e

.. ) ) wila!

Kullanilan Uriinler: Hawos Un Degirmeni + Blendtec Blender
+ Blendtec Twister Hazne

Malzemeler

Kakaolu Kurabiye:

« 2 kap bugday - 300 gr

« 1paket kabartma tozu

» 1/2 cay kasi§i tuz - 2.5 gr

« 1/4 kap beyaz seker - 50 gr

« 1/4+1/8 kap esmer seker - 75 gr
» 1/3kap siviyag - 80 gr

e 1/3kapsu-T5gr

« /4 kap kakao - 30 gr

Spirulina ve Naneli Dondurma:

« Tkap donmus muz - 220 gr Hazirlanisi
« 1/2 cay kasigi spirulina-2,5 gr

Kakaolu Kurabiye: Bugdayinizi Hawos Tas Degirmen kullan-
arak 1. ayarda un haline getirin ve eleyin. Kuru malzemeleri-
* 2/3kap hindistan cevizi kremasi-1509r  nizi bir kapta kanistinin. Sivi malzemelerini de bagka bir kapta
« Tyemek kasigi agave - 25 gr homojen olana kadar cirpin. Yas malzemeleri kuru malzeme-
« Ttutam tuz lere ekleyin ve karistirin. Kivamli bir hamur elde edeceksiniz.

Hamurunuzu hava almayacak bir kapta buzdolabina alin ve
1saat dinlendirin. 1 saat sonunda 2 yagl kagit arasina alarak yarim santim kalinli§inda agin. Yuvarlak bir
kalip kullanarak kurabiyelerinize sekil verin. 160 dereceye isitti§iniz firinda 10 dakika pisirin ve soguma
tepsisine alarak tamamen soguyana kadar bekleyin.

« 6 damla nane yagji - 4 gr

Dondurma:

Tiim malzemeyi Blendtec Twister Hazneye alin ve ¢ok fazla istmadan homojen olana kadar karistirin.
ince uzun silikon kaliplarina serin ve dondurun. Donduktan sonra Yonanas sorbe aletini kullanarak
homojen kivamli bir sorbe haline getirin. Buzluga geri alin.

Bir araya getirme: Kakaolu kurabiyelerinizin arasina dondurmanizdan bir kasik koyun ve
« Kakaolu kurabiye kenarlarini diizelterek sikin. Hemen servis edin veya buzlukta saklayin.
« Spirulina

« Naneli dondurma


https://www.defya.com.tr/hawos-oktagon-tas-un-degirmeni
https://www.defya.com.tr/blendtec-designer-650-blender
https://www.defya.com.tr/blendtec-twister-1-lt-hazne

108 Yaban Mersinli Tart

——
a

Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender + Blendtec Twister Hazne g

Malzemeler

Tart Hamuru:
« 1Vikap yulaf ezmesi - 125 gr

1/2 kap gliitensiz un karigimi - 95 gr

2 yemek kasig meyveden seker - 50 gr

4 yemek kasigi Hindistan cevizi yagi - 60 gr

Y4 cay kasigi vanilya oziitd - 2.5 gr
« 1tutam tuz

Yaban Mersini Kremasi:

« 1kap yaban mersini - 150 gr

« Tkap kaju yogurdu - 225 gr

« 1kap Hindistan cevizi siitt - 250 gr
« 2 yemek kasigi limon suyu - 30 gr
« 1/2 kap meyveden seker - 175 gr

« Vi cay kasigi vanilya 6zitli - 2.5 gr
« 2 cay kasii agar agar - 6 gr

« 2 cay kasigi pancar tozu - 4 gr

Hazirlanisi

Tart Hamuru: Kuru malzemeleri ve buzdolabinda beklettiginiz Hindistan cevizi yagini Blendtec WildSide
Haznede, pulse tusunu kullanarak birkag kez ¢ekin. Haznenin igine diger sivi malzemeleri ekleyip ayni
islemi birkag kez daha tekrarlayin. Harci biiyiik bir karistirma kasesine alip, siktiginizda bir araya
gelebilecek kivama gelene kadar, elinizle karistirin. Hamurunuz rahat kivam almazsa igine bir adet buz
ekleyerek karistirabilirsiniz. Harcinizi Hindistan cevizi yagiyla yagladiginiz tart kalibina elinizle bastirarak
yayin. Hamur kaliniginin her tarafta esit olmasina dikkat edin. Onceden isittiginiz 180 derece firinin fanl
ayarinda 15 dk pisirin.


https://www.youtube.com/watch?v=6qTkKd11o2g
https://www.defya.com.tr/blendtec-designer-650-blender
https://www.defya.com.tr/blendtec-twister-1-lt-hazne

Hazirlanisi

Yaban Mersini Kremasi: Yaban mersini ve limon suyunu Blendtec Twister Haznede karistirin ve bir siizgeg
yardimiyla siiziin. Hindistan cevizi siitiinii ve pancar tozunu bir sos tenceresine alin, kaynayana kadar
kanstirarak pisirin. Altini kisin, agar agari ekleyip ¢oziinene kadar girpmaya devam edin.

Stizdiglintz yaban mersini kremasini ve meyveden sekeri de ekleyip 1 dk kadar kaynatin.

Ocaginizin altini kapatip sogumaya birakin. Kremaniz sogudugunda vanilya ve kaju yogurdunu ekleyip
karistirin. Kremay! tart hamurunuzun iizerine her yerine esit yayilacak sekilde dokiin.

Sogumasi icin buzdolabina kaldirin.

Siisleme: Tartiniz tamamen soguduktan sonra Gzerini sevdiginiz
« Orman meyveleri (yaban mersini) orman meyveleri, yemisler, yenebilir cigekler ve kuru
« Badem meyveler ile siisleyebilirsiniz.

« lavanta

 Kurutulmus limon



109 Stiper Tath Kase

Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender

Malzemeler

« Jyemek kasigi kivam verici - badem ezmesi veya fistik ezmesi-75gr  « 1kap kale-70 gr

« 1kap donmus meyve « T1salatalik

(1/2 kap donmus muz 110 gr, 1/2 kap donmus seftali) - 220 gr « Tcay kasigi maca tozu -2 gr
« 1/2 avokado « 1cay kasigi zerdecal - 2 gr
« 1/4 kap hindistan cevizi siitii - 62 gr « 1cay kasigi zencefil - 2 gr
« 1kap maydanoz - 70 gr « Ttutam karabiber
Hazirlanisi

ilk olarak tiim yesillikleri, avokadoyu ve siitii Blendtec WildSide Hazneye alin ve piiriizsiiz olana kadar
karistinin. Plriizsiiz olunca kalan malzemeyi ekleyin ve tamamen erimesine izin vermeden hafif kivamli
bir karisim elde edene kadar karistirin. Bir kaseye alin.

Siisleme: Kaseye aldiginiz siiper kasenizin iizerini: yaban mersini, hashas tohumu, hindistan
cevizi cipsleri, kakao nib veya sevdiginiz granolalar ile sisleyebilirsiniz.


https://www.youtube.com/watch?v=ll-AkA24Gj0
https://www.defya.com.tr/blendtec-designer-650-blender

1010 EIma Cicekleri

Kullanilan Uriinler: Lurch Vario Mandolin ﬁ

Malzemeler

» Belma

o Milfdy hamuru

« Erik marmelati

« Hindistan cevizi sekeri

« Limon

Hazirlanisi

Elmalarinizi Lurch Mandolin kullanarak dilimleyin. Uzerlerine limon sikin
ve oksitlenmesini durdurun. Milfdy hamurunuzu 1/2 cm kalinli§inda 4 cm
eninde ve 10 cm boyunda kesin. Boyu 1 buguk katina ¢ikacak sekilde
merdane ile acin. Arasina marmelat siiriin ve elma dilimlerinizi yerlestirin.
Elma dilimlerinin Gizerine hindistan cevizi sekeri gezdirin.

Hamuru alttan elmalarin dzerine katlayin ve bir cicek motifi elde etmek
lizere rulo olarak sarin. Gigeklerinizi yagladiginiz muffin kaliplarina
yerlestirin. 180 derece Isittiiniz firinda 15-20 dakika kadar pisirin.


https://www.youtube.com/watch?v=DPgNKo_eEvs
https://www.defya.com.tr/lurch-vario-mandolin-dograyici

1011 Antep Fistikh Enerji Bar

Kullanilan Uriinler: Blendtec Blender + Blendtec Twister Hazne g

——
a

Malzemeler

« 2/3 kap yulaf ezmesi - 65 gr

« Y2 kap hurma piiresi - 100 gr

« Tkap kuru kayisi-190 gr

« Tkap soyulmus antep fistigi - 150 gr

« Kakule 1adet (ayklanmis ve ezilmis)

« Giil yapragi (siisleme igin)

- 2/3 kap bitter ikolata (eritmek igin) - 100 gr

« Ttutam yaprak tuz

Hazirlanisi

Yulaf ezmenizi bir tavada hafif kokusu ¢ikana kadar
kavurun. Gikolata ve gil yapradi disindaki malzemeler
ile Blendtec Twister Hazne kullanarak karistirin.

Yogun ve yapiskan bir hamur gibi olacak. Karnigimi yagh
bir agir serdiginiz kalibiniza alin. Uzerini streg filmle
diimdiiz hale getirin. Buzlukta 1-2 saat bekletin.
Stirenin sonunda ben mari kullanarak gikolatanizi eritin.
Buzluktan cikan enerji barlarinizi dikddrtgen sekilde
kesin. Uzerlerine erittiginiz gikolatanizi gezdirin.
Yaprak tuz ve giil yapraklar gezdirerek siisleyin.
Cikolataniz donunca servis edebilirsiniz veya
buzdolabinda saklayabilirsiniz.


https://www.youtube.com/watch?v=TX2mH3eZ7s8
https://www.defya.com.tr/blendtec-designer-650-blender
https://www.defya.com.tr/blendtec-twister-1-lt-hazne
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Miisteri Hizmetleri
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