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Hiinkar
Begendi

Yumusacik

etin kozlenmis
patlican puresiyle
bulustugu,
zengin lezzeti

ve kokli mutfak
gelenegini
yansitan ozel bir

klasik.
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Baharatlar

Bir tutam
baharat,

her yemegi
unutulmaz kilar.

6

kazandirir.

8

farkli bir karakter

Et Pisirme Yag & Sirke

Dereceleri :

LA S Yaglar ve

der el il sirkeler, mutfagin
erecesi ete gizli lezzet

anahtarlaridir.

10

Kahvaltiliklar Mezeler ve Ara Sicaklar
Baslangiclar

Gulne lezzetli bir ) Ly Sicacik lezzetlerle

baslangi¢ yapin. Sofraya eslik eden kiicuk baslayan sofralar
lezzetler, keyifli sohbetlerin yaratin.
en iyi tamamlayicisidir.

Ana Yemekler Tathilar

Sofranin kalbini
olusturan zengin
ve doyurucu
lezzetler.

41

Tath bir finalin en
keyifli hali.

/5

BIRLIKTE
KEYIFLE!

Ferre’nin Mesaji

u kitap, yalnizca tariflerle degil, sofraya gelen

her lokmanin ardindaki kultur, teknik ve ilhamla

dolu. Sayfalar arasinda, diinyanin dért bir
yanindan geleneksel tatlar, modern yorumlar ve 6zgiin
dokunuslar yer aliyor. Her bolimde, farkli tlkelerin
mutfaklarindan 6zenle secilmis tariflerle hem damak
tadiniza hem de mutfak becerilerinize yeni ufuklar
kazandiracaksiniz.

Temel pisirme bilgilerini ve malzeme se¢iminin inceliklerini
adim adim kesfederken, Ferre trtinlerinin sundugu

konfor ve glivenle mutfakta gecirdiginiz zamani keyfe
doniistiireceksiniz. ister pratik aksam yemeklerinde ister
6zel davet sofralarinda olsun; yenilikci teknolojiler her
asamada ilham veren sonuclar sunacak.

Mutfak, yalnizca yemeklerin hazirlandigi degil; paylagimin,
yaraticiligin ve kesfin bulustugu yerdir. Bu sayfalarda

yer alan bilgiler ve tarifler, sizi hem yeni tatlarla hem de
mutfakta gecireceginiz keyifli anlarla bulusturacak.
Ferreile, sevdiklerinizle birlikte keyifle yemekler
hazirlayacak, sofralarinizi unutulmaz anilara
donustireceksiniz. Birlikte Keyifle...
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Baharatlar

Baharatlar yuzyillardir diinyanin dért bir yaninda mutfak kalttrlerini sekillendirmistir. Yalnizca lezzet
katmakla kalmaz; renk, aroma ve hatta saglik agisindan da faydalar sunar. Sicacik targindan aci
biber puluna kadar, baharatlar siradan yemekleri unutulmaz bir deneyime donusturir. Onlari dogru
se¢cmek ve saklamak, bu sihri korumanin en 6nemli yoludur.

Baharat Secimi Nasil Yapilir?

Baharatlar, yemeklerin aromasini ve karakterini belirleyen
onemli tamamlayicilardir. Seg¢im yaparken tazelik, aroma
ve kullanim sekli 6n planda tutulmalidir. Tane baharatlar,
kullanilmadan hemen 6nce égutildiginde aromasini
daha yogun sekilde ortaya cikarir. Taze baharatlarin ise
ihtiyac kadar alinarak kisa siirede tuketilmesi 6nerilir.
Baharatlari secerken yemegin ana malzemesi ve pisirme
yontemi de g6z éniinde bulundurulmalidir. Dogru
baharat, yemegin lezzetini bastirmak yerine tamamlamali
ve diger malzemelerle dengeli bir uyum olusturmalidir.
ipucu: Baharatlari kullanmadan hemen énce 6giitmek
veya hafifce ezmek, aromalarinin daha belirgin hale
gelmesine yardimci olur.

Baharatlar Nasil Saklanir? .

Baharatlarin aromasini, rengini ve tazeligini koruyabilmesi
icin dogru kosullarda saklanmasi 6nemlidir. Isi, isik,
nem ve hava ile temas, baharatlarin zamanla aroma

kaybetmesine neden olabilir.

Baharatlar serin, kuru ve dogrudan giines isigindan uzak
bir yerde; hava almayan kaplarda saklanmalidir. Ocak,
firin ve bulasik makinesi gibi i1si ve nemin yogun oldugu
alanlardan uzak tutulmasi dnerilir. Tane baharatlar,
6gutilmus baharatlara gére aromalarini
genellikle daha uzun stre korur.
ipucu: Baharatin kokusu ve aromasi belirgin sekilde
azalmigsa, yemege verecedi lezzet de zayiflamis demektir.

: Pul Biber

Kurumus biberlerin ezilmesiyle elde
edilen pul biber, yemege hem canli bir
renk hem de kontrollt bir acilik kazandirr.
Ozellikle Tirk mutfaginda kebaplar,
zeytinyaglilar ve corbalarda yerini alir.

Kirmizi Toz Biber
(Tatli/Ac1)

Tath toz biber yemeklere renk ve
aroma katarken, aci olani daha keskin
bir tat profili sunar. Her iki tiir de et
yemeklerinden sebzeli yemeklere kadar
pek cok tarifte yer bulur.

Karabiber

Taze cekildiginde aromasi daha belirgin
olan karabiber, yemeklere hafif yakici

bir sicaklik ve derinlik katar. Et, sebze,
corba ve soslarda lezzeti dengelemek igin
yaygin olarak'kullanilir.

Kimyon .
Toprak tonlu, giigli aromasi ile 6zellikle
bakliyat ve et yemeklerinde gaz giderici
etkisiyle bilinir. Kéfte harclarinda,
mercimek corbalarinda ve nohutlu
yemeklerde kullanimi yaygindir.

Kekik

Yogun aromasiyla domatesli yemekler,
etler ve zeytinyaglilarla uyum saglar. Taze
ya da kuru olarak kullanilabilir.

Nane (Kuru)

Ferahlatici etkisiyle bilinir, 6zellikle
yogurtlu mezeler, corbalar ve salatalarda
lezzet artirici olarak kullanilir.

Zerdecal

Altin sarisi rengiyle 6ne ¢ikan zerdecal,
hafif acimsi ve topraksi tadiyla hem

renk verici hem de antioksidan &zellige
sahiptir. Pilavlar, sebze yemekleri ve bazi
corbalarda tercih edilir.

Kisnis

Tohum halinde daha odunsu ve narenciye
benzeri aromalar tasir; 6zellikle et
yemekleri ve Asya mutfaginda kullanilir.
Taze yapraklari ise daha keskin ve yesil bir
tat sunar.

Sumak

Eksi ve meyvemsi tadiyla limon yerine
tercih edilebilecek bir baharattir. Soganli
mezelerde, salatalarda ve kebaplarin
yaninda kullanimi yaygindir.

Rezene

Anasonu andiran tatlimsi aromasi ile
sindirimi kolaylastinr. Balik yemekleri,
sebzeler ve cay karigimlarinda yer bulur.

Tar¢in

Hem tatlilarda hem de etli yemeklerde
kullanilan targin, sicak ve hafif odunsu
aromasiyla taninir. Ozellikle kis aylarinda
sicak iceceklerde ve Osmanli mutfaginda
kullanimi yaygindir.

Yeni Bahar

Tarcin, karanfil, muskat ve karabiber
notalarini tagiyan bu baharat, dolmalar,
kofteler ve bazi tatlilarda kompleks bir
lezzet saglar.

Karanfil

Yogun ve keskin aromasi sayesinde az
miktarda kullanilir; serbetli tatlilar, pilavlar
ve sicak iceceklerde derinlik kazandirr.

Defne Yapragi

Yaprak halinde kullanildiginda yemege
yavasca aroma veren defne, 6zellikle
et ve balik yemeklerinin haslama ya da
pisirme asamasinda tencereye eklenir.

Muskat (Hintcevizi)

Cevize benzer, sicak ve hafif tatli
aromaslyla ozellikle patates plresi,
besamel sos ve sitli tathlara derinlik
katar. Az miktarda rendelenerek kullanilr.

Biberiye

igne yaprakli gériinimii ve regineli
kokusuyla firinlanmis et ve patateslere
ferah bir aroma kazandirir. Akdeniz
mutfaginda siklikla tercih edilir.

Hardal Tohumu

Kizgin yagda patladiginda aromasini
salan kictk tohumlardir. Turgularin yani
sira etli yemekler ve bazi sos tariflerinde
belirgin bir lezzet verir.




- Pigirme Rehberi
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It Pisirme Dereceleri
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1. Az Pismis (Rare)

i¢ Sicaklik: 50-52 °C

Goriintim: Digi mihUrlenmis, ici oldukga kirmizi ve neredeyse
cigdir. s

Doku: Yumusak ve oldukga sulu.

Not: Genellikle bifteklerde tercih edilir. Etin dogal aromasini
belirgin sekilde korur.

2. Orta-Az Pismis (Medium Rare)
i¢ Sicaklik: 55-57 °C
Goriintim: Ortasi kirmizi, kenarlara dogru pembeye doéner.
Doku: Sulu, ici hafif yumusak, digi mihdrlenmis.
Not: Sefler tarafindan en ideal biftek pisme derecesi olarak
.' kabul edilir.
2 Orta Pismis (Medium)
I¢ Sicaklik: 60-63 °C

é Gériiniim: Ortas! hafif pembedir, diga dogru tamamen
pismistir.
Doku: Dengeli bir yumusaklik ve dirilik sunar.
Not: Etin lezzetinden 6diin vermeden daha az kanli bir sonug
isteyenler icin uygundur.

o

4. Orta-lyi Pismis (Medium Well)

i¢ Sicaklik: 65-67 °C

Goriintim: Hafif nemli, neredeyse tamamen kahverengi.
Doku: Biraz daha sertlesmis ve daha az sulu.

Not: Etin tam pismesini isteyen ama kurumasini istemeyenler
icin tercih edilir.

s N
/i1 5. lyi Pismis (Well Done)
i ¢ 1 le Sicakhik: 70 °C ve Uzeri

: &Gériiniim: I kismi tamamen kahverengidir, pembe doku
| @kalmaz. :

Doku: Daha siki ve az sulu bir yapiya sahiptir.

Not: Etini tamamen pismis tercih edenler icin uygundur.

. g
Kademeli Isi Kontroliine Sahip

Ankastre Ocaklar



Yag ve Sirke

-

- Secimi Rehberi

Zeytinyagi (Naturel S1zma)

Kendine 6zgl aromasiyla 6zellikle ¢ig ve distk sicaklikta
kullanimlarda 6ne ¢ikar. Salatalar, zeytlnyagll yemekler ve
soslarda tercih edilir.

Aycicek Yag1

Notr tat profili ve yUksek sicakliklara uygun yapisiyla 6ne
cikar. Kizartmalar ve genel amacli pisirme yontemlerinde
tercih edilir.

Tereyagi

Zengin aromaslyla yemeklere lezzet ve karakter katar.
Kavurma ve soteleme islemlerinin yani sira tatli ve tuzlu
tariflerde de yaygin olarak kullanilir. Diisiik ve orta
sicakliklarda kullanllmaS| Snerilir. <

_Tereyagl (Gh‘ee Sade Yag)
Tereyaginin arindirimis formu olan ghee, yuksek
sicakliklara uygun yapisiyla 8né cikar” Ozelllkle Hint
mutfagmda -sotelemé ve yiiksek Sicdklikta-pisirme
yontemLerlnde tercih edilir. ARy

Susam Yag1

Kendine 6zgl yogun aromasiyla szellikle Asya mutfaginda
one cikar. Wok yemekleri,_soslar ve marinasyonlarda
kullanilir. Gi¢lu aromasi nedeniyle az miktarda kullaniimasi
onerilir.

Hindistan Cevizi Yag1

Kendine 6zgi belirgin aromasiyla 6zellikle tathlarda ve
vegan tariflerde 6ne ¢ikar. Bazi soteleme ve pisirme
uygulamalarinda da kullanilabilir. Yogun aromasi nedeniyle
tarifin lezzet profiline uygun olarak tercih edilmesi 6nerilir.

Avokado Yag1

Yiiksek dumanlanma noktasi sayesinde yiksek sicaklikta
pisirme yontemleri icin uygundur. lzgara, soteleme

“ve kizartmalarda tercih edilir. Hafif aromasi sayesinde

salatalarda da kullam[ablllr

Uziim (;eklrdegl Yag:

Hafif ve notr tat profiliyle ylksek sicaklikta pisirme
yontemlerine uygundur. Soteleme ve kizartmalarda tercih
edilir. Yumusak aromasi sayesinde salata soslarinda da
kullanilabilir.

Uziim Sirkesi (Beyaz/Kirmizi)

Kendine 6zgii eksi ve aromatik yapisiyla klasik tariflerde
one cikar. Tursu, salata ve et marinasyonlarinda tercih edilir.
Beyaz Uzim sirkesi daha hafif, kirmizi Gzim sirkesi ise daha
yogun bir aroma sunar.

Elma Sirkesi
Hafif meyvemsi ve dengeli eksi aromasiyla 6ne cikar.
Salatalar, tavuk marinasyonlari ve soslarda tercih edlilir.

1

(a3

Balzamik Sirke

Yogun ve tatli-eksi aromasiyla yemeklere derinlik ve
karakter katar. Salatalar, peynir tabaklari ve kirmizi etlere
eslik eden sos ve glazelerde tercih edilir. Giigli aromasi
nedeniyle 6lcili kullaniimasi énerilir.

Piring Sirkesi
Hafif ve dengeli aromasiyla 6zellikle Asya mutfaginda éne -
cikar. Sushi pilavi, wok sebzeleri ve hafif soslarda tercih

edilir.

“ve sirkeler yemege derinlik ve kara

Alxg Sirkesi

Kendine 6zgli meyvemsi ve fermente aromasiyla 6ne _
cikar. Salatalar, soslar ve cesitli yemeklerde farkli bir lezzet .
katmak icin kullanilabilir.

Hurma Sirkesi

Yumusak eksiligi ve meyvemsi aroma5|y|a szellikle Qrta, «
Dogu ve Akdeniz mutfaklarinda 6ne ¢ikar. Soslar, salatalar
ve zeytmyagll yemeklerde tercih edilir.

_;‘Hiblskus Sirkesi

Ciceksi aromasi ve canli rengiyle 6ne cikar. Salatalar ve

- meyveli soslarda tercih edilirken tariflere renk ve farkli bir

lezzet karakterl kazandirir. s
_ - %

. -
o

Not o X @

Tariflerde dogru yag ve sirke segimi, yemegln Iezzet
dengesini ve karakterini dogrudan etkiler. Hafif tariflerde
daha nétr ve dengeli tatlar tercih edilirken, aromatik yag
kazandirmak icin
kullanilabilir. - .

-
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Firinda

Malzemeler

e 4 adet yumurta
¢ 2 yemek kasigi sut
* 2 su bardagi rendelenmis
kasar peyniri
* 1 kiictik boy kapya biber
(dogranmis)
* 1 kliglik boy yesil biber
(dogranmis)
e 1 kiicik boy sogan
(ince dogranmis)
e 1 yemek kasigi zeytinyagi
* Tuz

e Karabiber

\Yo 2’

Omletinizi, buhar destekli pisirme 6zelligine

sahip Ferre FryArt - Steam firinda hazirlayarak

ic kisminin yumusak ve nemli kalmasini, dig

ylzeyinin ise hafif kizarmis ve esit sekilde pismis

olmasini saglayabilirsiniz. Bu sayede omletiniz
fazla kurumadan, ideal dokuda piser.

® e O

2 Kisilik Dakika =~ 322 kcal Pisirme
Yontemi

Hazirlanisi

Sebzelerin sotelenmesi

Firini 180 °C'ye isitiniz. Tavada zeytinyagini
Isitip sogan, kapya biber ve yesil biberi
3-4 dakika kadar soteleyiniz. Hafif
yumusayinca ocaktan aliniz.

Yumurtal karisimin hazirlanmasi

Derin bir kasede yumurtalari girpiniz.
Uzerine siit, tuz, karabiber ve rendelenmis
kasar  peynirini  ekleyip  karistiriniz.
Sotelenmis sebzeleri de karisima ilave
ediniz.

Firinlama

Hazirladiginizkansimikicukboyyaglanmis
firn kabina doékiiniz. Onceden isitilmis

firnda yaklagik 20-25 dakika, Gzeri altin
sarisi olana dek pisiriniz.

Servis

Yaninda mevsim yesillikleri veya kizarmis
ekmek dilimleri ile sunabilirsiniz.

15



Malzemeler

¢ 1 kg olgun ve sert kayisi
e 800 g toz seker
® Yarim limonun suyu

* 1 cay bardagi su

Hazirlanisi

Kayisi recelinizi, alev yogunlugunu hassas sekilde
ayarlayabilen Ferre Flame Art ocakta pisirerek
sekerin meyvelerle dengeli sekilde kaynasmasini
saglayabilirsiniz. Bu sayede receliniz ne ¢ok koyu
ne de fazla sulu olur; meyvelerin aromasi ve
rengi korunurken kivami da tam yerinde olur.

Kayisilarin hazirlanmasi

Kayisilari bol suyla yikayiniz. Ortadan ikiye
bolerek cekirdeklerini ¢ikariniz. Dilerseniz
cekirdeklerden birkag tanesini kirarak igindeki
bademleri recele ekleyebilirsiniz.

Seker ile bekletme

Genis birtencereye birsira kayisi, bir sira seker
olacak sekilde yerlestiriniz. Tim malzemeyi bu
sekilde dizdikten sonra tencerenin kapagini
kapatarak en az 6 saat (tercihen bir gece)
bekletiniz. Bu sure zarfinda kayisilar suyunu
salacaktir.

Pisirme

Bekleyen kayisilar orta ateste ocaga aliniz.
Uzerine 1 cay bardagi su ekleyiniz. Kaynamaya
basladiktan sonrakisik ateste, Gzerinde olusan
kopukleri ara ara alarak yaklagik 30-35 dakika
pisiriniz. Regel yogunlasmaya baslayinca
limon suyunu ilave ediniz ve 5 dakika daha
kaynatiniz.

Kontrol ve son dokunus

Recelin olup olmadigini anlamak igin bir
tabaga birkag¢ damla dokerek sogutunuz.
Hafifce koyulasiyorsa receliniz hazir demektir.
Ocaktan aliniz ve sicak haldeyken kavanozlara
doldurunuz. Kapaklarini sikica kapatiniz.



Malzemeler

® 3 su bardagi un
® 1 su bardagi ilik su
e 1 yemek kasigi toz seker
e 1 tath kasigr tuz
e 1 tath kasigi instant maya
e 2 yemek kasigi sivi yag

Uzeri igin:
* /2 su bardag lziim pekmezi
* > su bardagi su

* 1 su bardagi kavrulmus susam

\Yo 2’

Simitlerinizi Ferre FryArt-Steam
firnda pisirerek dis ylizeyinin esit
sekilde kizarmasini ve citir bir dokuya

sahip olmasini, i¢ kisminin ise yumusak

kalmasini saglayabilirsiniz.

6 simit Dakika = 497 kcal Pisirme
Yontemi

Hazirlanisi

Hamurun hazirlanmasi

Genis bir karistirma kabina un, maya, seker
ve tuzu aliniz. llik suyu ve sivi yagi ekleyerek
yumusak ama ele yapismayan bir hamur
yogurunuz. Uzerini értiip 40-45 dakika kadar
mayalanmaya birakiniz.

Hamurun sekillendirilmesi

Mayalanan hamuru 12 esit bezeye ayiriniz.
Her bezeyi rulo seklinde uzatiniz ve iki
ruloyu birbirine dolayarak halka bigiminde
birlestiriniz.  Uclarini  iyice birlestirmeyi
unutmayiniz.

Pekmez ve susama bulama

Bir kasede pekmez ve suyu karistiriniz.
Hazirladiginiz  simit halkalarini 6nce bu
karisima, ardindan  kavrulmus  susama
bulaymiz. Tim ytlizeyin kaplanmasina dikkat
ediniz.

Pisirme

Yagli kagrt serili firin tepsisine simitleri diziniz.
Onceden isitilmis 200 °C firinda yaklasik 20—
25 dakika, tzerleri kizarana dek pisiriniz.



1
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Malzemeler

® 2 su bardagi haglanmis nohut
(kabuklar ayiklanmis)
* 4 yemek kasigi tahin
e 2 dis sarimsak
¢ 1 limonun suyu
* 3 yemek kasigi zeytinyagi
® Yarim cay bardagi soguk su
* 1 cay kasigi kimyon
® Tuz

Uzeri icin:
¢ 1 yemek kasigi zeytinyagi
e Birkac haslanmis nohut
® Pul biber veya sumak
* Maydanoz yapraklari
(istege bagl)

\Yo %

Nohutlari haglama asamasinda
Ferre Flame Art ocak kullanarak kademeli
ist kontroll sayesinde nohutlarin esit sekilde
yumusamasini saglayabilirsiniz. Bu yontem,
nohut kabuklarinin daha kolay ayrilmasina
yardimci olur ve humusunuzun daha purizsiz,
ipeksi bir dokuya sahip olmasini saglar.

@ .
@ Q) [ £as

4 Kisilik Dakika =~ 321 kcal Pisirme
Yontemi

Hazirlanisi

Nohutlarin hazirlanmasi

Haslanmis nohutlarin kabuklarini ayiklayiniz.
Bu adim, humusun daha pirtizstiz ve ipeksi
bir kivamda olmasi icin 6nerilir.

Ana karisimin hazirlanmasi

Nohutlar, tahin, limon suyu, sarimsak,
zeytinyadi, kimyon ve bir tutam tuz ile birlikte
mutfak robotuna aliniz. Kansimi calistirarak
kivamini kontrol ediniz. Gerekirse azar azar

soguk su ekleyerek daha yumusak ve kremsi
bir doku elde ediniz.

Servis hazirhg:

Hazirladiginiz humusu servis tabagina alin
ve ortasini hafifce cukurlastinniz. Uzerine
zeytinyagi gezdiriniz. Birkag haslanmis nohut
ile stsleyiniz. Arzuya gore pul biber, sumak
ve ince kiyilmis maydanozla tamamlayiniz.

Servis Onerisi

Taze lavas, kizarmig ekmek dilimleri veya ¢ig
sebzeler esliginde soguk olarak sunabilirsiniz.

23




kereviz

V@'.]ET
| 1]

Malzemeler

e 1 kg kabuklu, taze midye

(ayiklanmis ve temizlenmis)

e 1 adet blyuk boy kereviz
* 1 adet kirmizi kapya biber
¢ 1 adet yesil biber
e 1 adet sogan
e 2 dis sarimsak
¢ 1 yemek kasigi limon suyu
e 4 yemek kasigi zeytinyagi
* Yarim cay bardagi beyaz sarap
(istege bagl)
® Tuz
e Karabiber

® Taze maydanoz (servis igin)

\Yo 2’

Pisirme asamasinda Ferre Flame Art ocak
kullanarak kademeli 1si kontroli saglayabilir,
sebzelerin ve midyelerin aromasini dengeli
bir sekilde koruyabilirsiniz. Bu yontem,
midyelerin fazla pismeden yumusak
kalmasini, sebzelerin ise hafif diri ve canli
renkte olmasini saglar.

4 Kisilik Dakika ~ 288 kcal Pisirme
Yontemi

Hazirlanisi

Sebzelerin hazirlanmasi

Kerevizi soyup kuigtik kiipler halinde dograyiniz.
Biberleri yikayarak cekirdeklerini ¢ikariniz ve ince
seritler seklinde dograyiniz. Sogani yarim ay
seklinde, sarimsaklari ise ince dilimler halinde
dograyiniz.

Tencerenin hazirlanmasi

Genis tabanl bir tencereye zeytinyagini aliniz.
Once soganlari ve sarimsaklari ekleyerek
yumusayana kadar kavurunuz. Ardindan kereviz
ve biberleri ilave ediniz, birka¢ dakika soteleyiniz.

Midyelerin eklenmesi

Temizlenmis midyeleri tencereye ekleyiniz. Tim
malzemeyi karistirarak birka¢ dakika birlikte
soteleyiniz. Uzerine beyaz sarap (kullaniliyorsa)
ve limon suyunu ilave ediniz. Tuz ve karabiber ile
tatlandiriniz.

Pisirme

Tencerenin kapagini kapatiniz. Orta ateste
yaklasik 6-8 dakika, midyeler acilana kadar
pisiriniz. Agilmayan midyeleri ayiriniz. Sebzeler
yumusayip tim malzemeler aromasini salinca
ocaktan aliniz.



Malzemeler

Hamur icin

® 2 su bardagi un

e 125 g soguk tereyagi (kiicik
kipler halinde)
e 1 adet yumurta

® 1-2 yemek kasigi soguk su
* 1 cay kasigi tuz

i¢ harai igin

* 150 g rendelenmis kasar peyniri
(veya Gruyere)

* 200 g pastirma, jambon veya
tltstlenmis et (klicik dogranmis)
® 3 adet yumurta
® 200 ml krema
¢ Tuz, karabiber, muskat rendesi
(istege bagl)

\Yo 2’

Quiche Lorraine'yi Ferre FryArt-Steam

firnda pisirerek i¢ harcinin yumusak ve
kremsi kalmasini, kenarlarinin ise esit
sekilde kizarmasini saglayabilirsiniz.
Buhar destekli pisirme 6zelligi,
hamurun tabaninin kurumadan
pismesine yardimci olur

6-8 Kisilik Dakika =~ 545 kcal Pisirme
Yontemi

Hazirlanisi

Hamurun hazirlanmasi

Unu ve tuzu genis bir kaba aliniz. Kiip dogranmis
soguk tereyagini ekleyerek parmak uglarinizla
kum kivamina gelene kadar ufalayiniz. Yumurtayi
ekleyin, ardindan kivamina goére 1-2 yemek
kasigi soguk su ilave ederek yogurunuz. Hamur
toparlaninca stre¢ filme sarip buzdolabinda 30
dakika dinlendiriniz.

Hamurun pisirilmesi

Dinlenen hamuru hafif unlanmis zeminde acarak
tart kalibina (yaklasik 24-26 cm) yerlestiriniz.
Kenarlarini diizeltip tabanina catal ile delikler
aciniz. Uzerine pisirme kagidi sererek bakliyat ya
da agirlik koyup 180 °C'de 15 dakika 6n pisirme
yapiniz. Ardindan kagit ve agirligi alip 5 dakika
daha pisiriniz.

i¢ harcin hazirlanmasi

Yumurtalari genis bir kapta cirpiniz. Krema, tuz,
karabiber ve arzuya gore az miktarda muskat
rendesi ekleyerek karistiriniz.

Quiche’in tamamlanmasi

On pisirilmis tart tabanina énce rendelenmis
peyniri, ardindan et parcalarini esit sekilde
dagitiniz. Uzerine yumurtali karisimi dokiiniiz.
180 °C'ye ayarlanmis firnda yaklagik 30-35
dakika, Gzeri altin rengini alana dek pisiriniz.
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Sicak
slangiglar




Malzemeler

e 4 adet yufka
* 200 g pastirma (dilimlenmis,
yagsiz kisimlar tercih edilir)
e 1 adet yesil biber (ince
dogranmis)
¢ 1 adet kirmizi kapya biber (ince
dogranmis)
e 2 adet domates (cekirdekleri
cikarilmis, kiiclik dogranmis)
® 200 g rendelenmis kasar peyniri
* 1 cay kasigi karabiber

e Kizartmak igin sivi yag

\Yo %

Pacanga boregini Ferre Fry Art firinda
pisirerek kizartma lezzetini daha az yag
kullanarak elde edebilirsiniz. Firinin &zel
kizartma fonksiyonu sayesinde yufka distan
altin rengi ve citir bir dokuya kavusurken, i¢
har¢ da yumusak ve lezzetini korur.

D T B3

4 Kisilik Dakika ~ 650 kcal Pisirme
Yontemi

Hazirlanisi

i¢ harcin hazirlanmasi

Genis bir kaseye dogranmis pastirma, yesil ve
kirmizi biber, domates ve rendelenmis kasar
peynirini aliniz. Karabiberi ekleyip karistiriniz.
Karigsimi 10 dakika kadar dinlendiriniz.

Boreklerin sarilmasi

Her bir yufkayr ortadan ikiye keserek yarim
daire elde ediniz. Her parcay! sigara boregi
gibi genisten uca dogru saracak sekilde
yerlestiriniz. Genis kenara i¢c harctan 1-2
yemek kasigi kadar koyunuz. Kenarlarini ice
katlayarak sikica sariniz. Ucunu suyla hafifce
iIslatarak yapistiriniz.

Kizartma islemi

Genis bir tavada sivi yagi kizdiriniz. Borekleri
orta ateste, digi altin rengini alana kadar her
iki tarafini cevirerek kizartiniz. Kagit havlu
Uzerine alarak fazla yagini stizdlrintz.

Servis Onerisi

Sicak olarak, yaninda yogurt ya da domatesli
birsosla sunabilirsiniz. istege bagli olarak icine
maydanoz ya da aci biber de ekleyebilirsiniz.
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Malzemeler @ % g,

* 500 g beyaz etli fileto balik 4 Kisilik Dakika  ~300kcal  Pisirme
Yontemi

(mezgit, morina, levrek gibi

kilciksiz bir balik)

® 1 su bardagi un HaZIrlanl§l

e 2 adet yumurta

* 1,5 su bardagi galeta unu Baligin hazirlanmasi
Fileto baligi temizleyiniz ve kagit havlu
(veya ekmek kirintisi) ile kurulayiniz. Ardindan balig 1,5-2 cm

genisliginde, parmak boyutlarinda uzun
seritler halinde kesiniz.
® Yarim cay kasigi karabiber Paneleme icin hazirhk
Bir kaseye unu, ayrn bir kaseye cirpilmis
yumurtalari, Gglincl bir kaseye galeta ununu

® Yarim cay kasigi tuz

* Yarim cgay kasigi toz kirmizi biber

(istege bagh) aliniz. Dilerseniz galeta ununa az miktarda
- 9 kirmizi biber, karabiber ve tuz ekleyerek
* Kizartmak icin sivi yag karisimi lezzetlendirebilirsiniz.

Baliklarin pane yapilmasi
Balik seritlerini dnce una bulayiniz, ardindan
cirptlmis  yumurtaya daldiriniz. Son olarak
galeta ununa bulayarak her tarafini iyice
e kaplayiniz.
@W Kizartma

Genis bir tavada sivi yagi isitiniz. Fish
fingers’lari yaga dikkatlice birakiniz. Her iki
ylzinU altin sansi renk alana kadar, yaklasik
2-3 dakika kizartiniz. Kizaran pargalar kagit
havlu Uzerine alarak fazla yagini stizdurindz.
Servis
Sicak olarak servis ediniz. Yaninda limon
dilimleri, yogurtlu dip sos veya tartar sos ile
sunabilirsiniz.

Balik gubuklarini Ferre Fry Art firinda
pisirerek, kizartma lezzetini daha az
yag kullanarak elde edebilirsiniz. Firinin
ozel kizartma fonksiyonu sayesinde
dis kaplama altin sarisi ve ¢itir olurken,
baligin ici yumusak ve sulu kalir.
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l.ahana
Sarmasi

Malzemeler

® 1 orta boy beyaz lahana
® 2 su bardagdi piring
e 2 adet kuru sogan (ince dogranmis)
* | yemek kasigr domates salcasi
® 1 yemek kasigi biber salgasi
(istege bagh)
® /> cay bardagi zeytinyadi veya
aycicek yagi
® 1 tath kasigi kuru nane
® 1 cay kasigi karabiber
* 1 cay kasigi pul biber (istege bagl)
® 1,5 su bardag sicak su
® Tuz
Sosu icin
® 1 yemek kasigi salca
® 2 su bardagi sicak su
® 1 yemek kasigi sivi yag

NOheri

Pisirme ve haslama sireclerinde
Ferre Flame Art'in kademeli pisirme

ayarini kullanarak kontrolli ve dengeli bir

pisirme saglayabilirsiniz.

D BB

6-8 Kisilik Dakika =~ 400 kcal Pisirme
Yontemi

Hazirlanisi

Lahanay! Hazirlama

Lahananin dis yapraklarini ¢ikarin. Yapraklarini
tek tek ayirin. Kaynar su dolu genis bir tencerede
yapraklari 2-3 dakika haslayin. Slzgece alip
sogumaya birakin. Orta damarli  kisimlarini
bicakla inceltin.

i¢ Hara Hazirlama

Bir tavada yagi isitin, ince dogranmis soganlari
yumusayana kadar kavurun. Salgalar ekleyip 1-2
dakika cevirin. Yikanmis pirinci ekleyip birkag
dakika kavurun. Baharatlari ve tuzu ekleyin.
Uzerine 1,5 su bardag: sicak suyu ekleyip kisik
ateste suyunu cekene kadar pisirin. llinmaya
birakin.

Sarmalari Hazirlama

Bir lahana yapragini diiz bir zemine serin. Uygun
buyuklikte parcalara ayirin. Ucuna 1 tatli kasigi ig
harg yerlestirin. Yanlardan kapatip rulo seklinde
sarin. TUm vyapraklar bitene kadar ayni islemi
uygulayin.

Pisirme

Tencerenin tabanina birkag lahana yaprag serin.
Uzerine sardiginiz lahanalari dizenli sekilde
dizin. Sos icin sicak su, salca ve yag kanistirp
sarmalarin Gzerine gezdirin. Uzerini kapatacak
kadar sicak su ekleyin. Uzerine isiya dayanikli
bir tabak yerlestirin. Kisik ateste yaklasik 35-40
dakika pisirin.
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Malzemeler

e 2 su bardagi nohut (bir gece

onceden islatiimis)
e 1 adet kiiglik sogan (dogranmis)
e 3 dis sarimsak
¢ 1/2 su bardagi taze maydanoz
e 1/2 su bardagi taze kisnis (istege
bagh)
e 1 tatl kasigr kimyon
e 1 tath kasigi kignis tohumu
(6guttlmus)
e 1 cay kasigi karbonat
¢ 2 yemek kasigi un
® Tuz ve karabiber

e Kizartmak icin sivi yag

\Yo 2’

Kizartma yerine Ferre Fry Art firini
kullanarak falafellerinizi cok daha az
yag ile, altin sarisi ve citir bir dokuya
ulastirabilirsiniz. Ozel kizartma fonksiyonu
sayesinde dis kaplama esit sekilde
piserken, i¢i yumusak ve lezzetli kalir.

&

» & B2

6-8 Kisilik Dakika =~ 400 kcal Pisirme
Yontemi

Hazirlanisi

Falafel harcinin hazirlanmasi

Bir mutfak robotuna slzllmis nohut,
dogranmis sogan, sarimsak, maydanoz, taze
kisnis, kimyon, 6guttlmus kisnis tohumu, tuz
ve karabiberi ekleyiniz. Tim malzemeler iyice
karisip hamur kivamina gelene kadar ¢ekiniz.
Karigim ¢ok kuruysa 1-2 yemek kasigi su
ekleyebilirsiniz.

Karisimin dinlendirilmesi

Hazirlanan harci bir kaseye alip karbonat
ve unu ekleyiniz. lyice karistirdiktan sonra
tzerini ortlip buzdolabinda en az 30 dakika
dinlendiriniz. Bu adim sekil verme sirasinda
dagilmayi onler.

Sekil verme

Harctan ceviz biylkliginde pargalar alarak
avug icinde yuvarlayiniz veya yassi kofteler
haline getiriniz.

Kizartma islemi

Genis bir tavada bol sivi yag kizdirniz.
Falafelleri yagda altin rengi alana kadar, her
iki tarafi esit sekilde kizartiniz. Kagit havlu
Uzerine alarak fazla yagini stizdirtiiniiz.
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Malzemeler

® 4 adet bulyuk boy kuru sogan
¢ 2 yemek kasigi tereyadi
* 1 yemek kasigi zeytinyagi
e 1 tath kasigi un
* 1 litre et suyu (tercihen ev yapimi
veya bulyon ile hazirlanmis)
* 1 cay kasigi tuz
* Yarim cay kasigi taze cekilmis
karabiber
* 1 cay kasigi kekik (istege bagh)
e 4 dilim baget ekmegi veya
tost ekmegi
* 1 su bardagi rendelenmis kasar
peyniri veya gruyere peyniri
(klasik tercih)

@@w/z&

Fransiz usulli sogan ¢orbasini Ferre Flame
Art ocakta pisirerek kademeli 1si kontroli
saglayabilir, soganlarin yavasca karamelize
olmasini ve tatlarinin dengeli sekilde
gelismesini saglayabilirsiniz. Bu yontem,
corbanin hem derin lezzet hem de ipeksi bir
doku kazanmasina yardimci olur.

D o B

4 Kisilik Dakika =~ 300 kcal Pisirme
Yontemi

Hazirlanisi

Soganlarin hazirlanmasi

Soganlarin kabuklarini soyup ince piyazlik (yarim
ay) seklinde dograyiniz.

Karamelizasyon

Genis tabanli bir tencereye tereyagini ve
zeytinyagini aliniz. Yag isindiginda soganlari
ekleyiniz. Kisik ateste, ara ara karistirarak yaklagik
30-35 dakika boyunca yavasca karamelize ediniz.
Soganlarin rengi altin kahverengiye donmeli
ancak yanmamalidir.

Un ekleme

Soganlar karamelize olduktan sonra Uzerine
unu serpiniz. Surekli karistirarak birkag dakika
kavurunuz.

Et suyunun eklenmesi

Et suyunu azar azar ekleyiniz ve karistirarak unun
topaklanmamasini saglayiniz. Tuz, karabiber ve
dilerseniz kekik ilave ederek corbayi kaynamaya
birakiniz. Kaynadiktan sonra kisik ateste 15-20
dakika pisiriniz.

Ekmeklerin hazirlanmasi

Finni  180°C'ye ayarlayarak isitiniz.  Ekmek
dilimlerini firn tepsisine yerlestiriniz. Uzerlerine
rendelenmis peynir serpip firinda peynir eriyip
hafif kizarana kadar 7-8 dakika pisiriniz.

Servis

Corbayi 1siya dayanikli kaselere paylastiriniz.
Uzerine peynirli ekmekleri yerlestirerek sicak
sekilde servis ediniz.
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Malzemeler

® 600 g kusbasi dana veya kuzu eti
* 2 yemek kasigi tereyagi
¢ 1 yemek kasigi zeytinyad
* 1 adet blylk sogan, dogranmis
e 2 dis sarimsak, ezilmis
® 2 adet yesil biber, dogranmis
e 2 adet domates,
kabugu soyulmus ve dogranmis
¢ 1 yemek kasigi domates salcasi
* 1 su bardag sicak su veya et suyu
e Tuz, karabiber
Begendi (Patlican Piiresi) icin
* 4 adet kozlenmis patlican
(kabuklar soyulmus)
¢ 2 yemek kasigi tereyagdi
2 yemek kasigi un
® 2 su bardag sut (ilik)
¢ 1 cay bardagi rendelenmis
kasar peyniri
e Tuz, karabiber

\Yo 2’

Pisirme slirecinde Ferre Flame Art'in
kademeli pisirme ayari ile etin yavas ve
dengeli sekilde pismesini saglayabilirsiniz.
Patlicanlari ise Ferre Fry Art firnda
kozleyerek hem daha az dumanla hem de
esit kozleme sonucu elde edebilirsiniz.

@D ©

6 Kisilik Dakika =~ 450 kcal Pisirme
Yontemi

Hazirlanisi

Etin hazirlanmasi

Genis bir tencerede tereyadi ve zeytinyagini
isitin. Eti ekleyip yliksek ateste mihirleyin.
Sogan ve sarimsagi ekleyip kavurun. Ardindan
yesil biberleri ilave edin.

Sosu olusturma

Domates salgasini ekleyip karistirin, ardindan
dogranmis domatesleri ekleyin. Birka¢ dakika
pisirdikten sonra sicak su veya et suyunu ilave
edin. Tuz ve karabiber ile tatlandirin. Tencerenin
kapagini kapatip kisik ateste etler yumusayana
kadar (yaklasik 40-45 dakika) pisirin.

Begendinin hazirlanmasi

Ayri bir tencerede tereyagini eritin. Unu ekleyip
hafifce kavurun. Ilk sitli azar azar ekleyerek
purlizstiz bir kivam elde edene kadar cirpin.
Koézlenmis ve dogranmis patlicanlar ekleyin,
karistinn. Rendelenmis kasar peyniri, tuz ve
karabiberi ilave edin. Kivam alana kadar pisirin.

Servis

Servis tabaklarina 6nce begendiden bir taban
olusturun, lzerine pismis etleri ve sosunu ekleyin.
Sicak olarak servis edin. Yaninda pilav ve salata
ile sunabilirsiniz.
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Malzemeler

Kiymali harg icin
* 500 g dana kiyma
¢ 1 adet kuru sogan

e 2 dis sarimsak
e 2 yemek kasigi zeytinyadi
* 1 yemek kasigi domates salcasi
e 2 adet rendelenmis domates
e Tuz, karabiber, kekik

Besamel sos icin
e 2 yemek kasigi tereyagdi
e 2 yemek kasigr un
® 2,5 su bardag st
e Tuz, muskat rendesi (istege bagl)
Diger
* 9-12 adet lazanya yapragdi
* 1,5 su bardagi rendelenmis
kasar peyniri

6 Kisilik Dakika = 615 kcal Pisirme
Yontemi

Hazirlanisi

\Yo 2’

Etli lazanyay Ferre FryArt-Steam firinda
pisirerek, katmanlardaki sosun ve peynirin
yumusacik, kremsi bir kivam almasini
saglarken, Ust kisminin da esit sekilde
kizarmasini saglayabilirsiniz. Buhar destekli
pisirme 6zelligi sayesinde lazanya tabani
kurumadan, lezzetini koruyarak piser.

Kiymali harcin hazirlanmasi

Sogani ince dograyiniz. Zeytinyaginda sogan
ve sarimsagi soteleyiniz. Kiymay ekleyerek
kavurunuz. Salca ve rendelenmis domatesi
ekleyip suyunu c¢ekene dek pisiriniz.
Baharatlarla tatlandiriniz.

Besamel sosun hazirlanmasi

Tereyagini eritiniz, unu ekleyerek kavurunuz.
SUtl yavasca ilave ederek surekli karistiriniz.
Kivam alinca tuz ve muskat ile tatlandiriniz.

Kat kat dizim

Firn  kabini  yaglayiniz. Sirasiyla lazanya
yapradi, kiymali harg, besamel sos seklinde
3-4 kat olusturunuz. En uUste besamel ve
kasar peyniri ekleyiniz.

Pisirme

Onceden isitilmis 180°C firinda 35-40 dakika
pisiriniz. Uzeri kizarana dek firnda tutunuz.
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Malzemeler

Hamur icin
e 3 su bardagi un
* 1 su bardag ilik su

* 1 tath kasigi instant maya
¢ 1 tath kasigi seker
* 1 cay kasigi tuz
e 2 yemek kasigi zeytinyadi
Sos icin
* 1 su bardagi domates piiresi
e 1 dis sarimsak (rendelenmis)
e 1 tath kasigi zeytinyad
e Tuz, kekik
Uzeri igin
* 1,5 su bardagi rendelenmis mozzarella
* 100 g pepperoni (dilimlenmis)
istege bagl olarak zeytin,
biber veya mantar

2 Orta Dakika =~ 439 kcal Pisirme
Boy Pizza Yontemi

Hazirlanisi

NCheri

Pepperoni pizzanizi Ferre FryArt-Steam firinda

Pizza Art fonksiyonunu kullanarak, peynirin esit

sekilde erimesini, pepperonilerin tam kivaminda

kizarmasini ve tabanin altin rengi, ¢itir bir dokuya

kavusmasini saglayabilirsiniz. Bu 6zel fonksiyon,

tabanin kurumadan homojen sekilde pismesine
yardimci olur.

Hamurun hazirlanmasi

Un, maya, seker ve tuzu karistiriniz. Ihk
suyu ve zeytinyagini ekleyip yogurunuz.
Uzerini 6rtiip 1 saat mayalandiriniz.

Sosun hazirlanmasi

Domates puresi, sarimsak, zeytinyadi ve
baharatlari karistiriniz. Kivam alana kadar
kisa sure pisiriniz.

Pizza yapimi

Hamuru iki esit bezeye boliniz. Yuvarlak
ya da oval acarak yagh kagit serili
tepsiye yerlestiriniz. Uzerine sos siiriiniiz,
mozzarella serpip pepperonileri diziniz.

Pisirme

Onceden isitilmis 200°C firinda 12-15
dakika, kenarlari kizarana kadar pisiriniz.
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Ferre

PizzaArt Teknolojisi
Citir. Altin Rengi. Kusursuz.

Mikemmellik icin gelistirilen Ferre PizzaArt fonksiyonu,

300°C'ye kadar ulasan sicakligyla gitir 11, erimis peynili
ve kusursuz sekilde kizarmis tabana safiip'gercek tas finn nd’

pizzalar hazirlamak icin idealdir. Hassas ist kontrold, ustalik isi sonuclar.

PlZZNRT
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Ic Pilavli -

Hrim lavulk

Malzemeler

Tavuk icin
* 1 bltln orta boy tavuk
e 1 tath kasigi tuz
e Yarim cay kasigi karabiber
* 1 yemek kasigi yogurt (lizeri icin)
i¢ pilav icin
* 1 su bardag piring
* 1 adet klcuk sogan
* 1 yemek kasigi dolmalik fistik
* 1 yemek kasigr kus Gzim
* 1 cay kasigi tarcin
e Yarim cay kasigi yenibahar
* 1,5 yemek kasigi tereyadi
* 1 su bardag sicak su

e Tuz

\Yo 2’

I pilavli finn tavugunuz igin, pilavi
Ferre Flame Art ocakta kademeli isi
kontroltyle dengeli sekilde kavurabilir,
ardindan Ferre FryArt-Steam buharli firnda
tavugunuzu disi kizarmis, ici yumusacik
olacak sekilde pisirebilirsiniz.

4 Kisilik Dakika Pisirme

Yontemi

Hazirlanisi

I¢ pilavin hazirlanmasi

Sogani ince dograyiniz. Tereyaginda sogani
kavurunuz. Fistiklari ekleyip hafifce renk
alana dek kavurunuz. Yikanmis pirinci ilave
ederek birka¢ dakika kavurunuz. Kug Gzimd,
baharatlar ve tuz ekleyip sicak suyu ilave
ediniz. Kapagdini kapatip suyunu cekene
kadar pisiriniz.

Tavugun doldurulmasi

ic pilav hafif ilindiktan sonra tavugun igine
doldurunuz. Acik kismi kiirdanla veya pamuk
iplikle kapatiniz. Uzerine yogurt siirerek firin
kabina yerlestiriniz.

Firinlama

Onceden sitilmis 190°C firinda yaklagik 1
saat 15 dakika pisiriniz. Uzeri kizarana kadar
firnda tutunuz.

Servis

Tavugu butin olarak masaya getirebilir
veya dilimleyerek i¢ pilavla birlikte servis
edebilirsiniz.
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Malzemeler

* 2 orta boy patlican, 2,5 cm’lik
dilimler halinde dogranmis
e 2 orta boy kabak, 2,5 cm’lik
dilimler halinde dogranmis
e 2 orta boy sari kabak, 2,5 cm'lik
dilimler halinde dogranmis
¢ 2 kirmizi kapya biber, cekirdekleri
cikarilmig, dogranmis
e 2 sari biber, cekirdekleri cikariimig,
dogranmis
e 5 olgun domates, kabuklari soyulmus,
cekirdekleri ¢ikarilmis, dogranmig
e 1 biylk sogan, dogranmis
e 4 dis sarimsak, ince dogranmis
* 6 yemek kasigi zeytinyadi (bolinms)
e 1 tath kasigi kuru kekik
e 1 tatli kasigi kuru mercankosk (oregano)
¢ 1 defne yapradi
e Tuz ve taze c¢ekilmis karabiber,
damak tadina gore
e Uzeri icin taze maydanoz veya feslegen

@@wz&

Ratatouille’nizi hazirlarken sebzelerin dogal
renklerini ve dokusunu korumak icin
Ferre Flame Art ocagin kademeli isi kontrolini
kullanarak yavasca soteleyebilirsiniz. Son olarak
tim malzemeleri Ferre FryArt firinda pisirerek,
lezzetlerin i¢ ice gectigi, hafif karamellesmis ve
firn dokunusuyla zenginlesmis
bir tat elde edebilirsiniz.

4-6 Kisilik Dakika =~ 287 kcal Pisirme
Yontemi

Hazirlanisi

Patlicanin Hazirlanmasi
Patlican dilimlerini bir stizgece alin, bolca tuz
serpin ve 20-30 dakika bekletin. Bu adim fazla
suyu ve acihgini alir. Ardindan iyice durulayip
kurulayin.
Sebzeleri Ayri Ayri Soteleme
Genisbirtavada orta-yiiksek ateste 2 yemek kasigi
zeytinyadi isitin. Patlicanlar hafifce kizarana ve
yumusayana kadar (yaklasik 5 dakika) soteleyin.
Bir kaseye alin. Ayni islemi kabak, sari kabak ve
biberler icin de ayri ayri yapin; her seferinde biraz
zeytinyadi ekleyerek sadece yumusayana kadar
pisirin ve kaseye alin.
Sogan ve Sarimsagin Pisirilmesi
Tavaya 2 yemek kasigi zeytinyagi ekleyin. Sogani
seffaflasana kadar, yaklagik 5 dakika soteleyin.
Sarimsag ekleyip 1 dakika daha pisirin.
Birlestirme ve Pisirme
Sotelediginiz tim sebzeleri sogan ve sarimsagin
Uzerine ekleyin. Domatesleri, kekik, mercankosk,
defne yapragi, tuz ve karabiberi ilave edin.
Nazikce karistirin. Atesi kisin, tencerenin kapagini
kapatin ve ara ara karistirarak 20-25 dakika, tim
sebzeler yumusayip lezzetler birbirine gecene
kadar pisirin.
Son Dokunus
Defne yapragini cikarin, gerekiyorsa tuz ve
baharat ayari yapin.
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Firin
M l/l S a k k a Malzemeler . =

* 4 adet orta boy patlican 4-6 Kisilik Dakika ~ 469 kcal Pisirme
e 250 g dana kiyma ToRIEEN]
¢ 1 adet blyuk sogan
e 2 adet yesil biber
e 2 adet domates H aZ lrl anl§1

e 2 yemek kasigi domates salgasi
* 3 yemek kasigi sivi yag (i¢ harg icin)

Patlicanlarin hazirlanmasi

. Tuz. Patlicanlari alacali soyunuz ve halka seklinde
: Karablber dograyiniz. Tuzlu suda yaklasik 20 dakika
* Kimyon bekletip acisini aliniz. Daha sonra suzlp
e Kizartmak icin sivi yag kurulayiniz ve sivi yagda altin rengini alana
i s kadar kizartiniz. Fazla yagini almak icin havlu
Uzeri icin

kagit Uzerine ¢ikariniz.

) SHEBICIIIERST i¢ harcin hazirlanmasi

Bir tavaya sivi yagi aliniz, yemeklik dogranmis
* 1 adet domates (dilimlenmis) sogani ve ince dogranmis biberleri kavurunuz.
Kiyma ekleyip suyunu salip ¢ekene kadar
pisiriniz. Kip dogranmis domatesleri ve
salcayiilave ediniz. Tuz, karabiber ve kimyonla
tatlandiriniz. 5-6 dakika pisirdikten sonra
ocaktan aliniz.

@O’Lm Musakkanin hazirlanmasi

Firn kabinin altina bir kat kizarmis patlican
diziniz. Uzerine kiymali harctan yayiniz. Katlari
ayni sekilde tekrar ediniz. En Uste domates
dilimlerini yerlestiriniz.

e 1 tath kasigi domates salcasi

Firin musakkanizi Ferre Fry Art firnda
pisirerek, 6zel pisirme teknolojisi sayesinde
yemegdin katmanlarinin esit 1sida mikemmel
sekilde pismesini saglayabilir, tst kisminda Sosu ve firinlama

ise hafifce karamelize O|m.u.§’ .al.tm rengi bir Salgayi 1 su bardagi sicak suyla karistiriniz ve

gakUelgeiedebilirsimiz yemegin lzerine dokiiniiz. Onceden isitiimis

180 °C firinda yaklasik 25-30 dakika pisiriniz.
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Malzemeler

2 Kisilik Dakika =~ 469 kcal Pisirme
Biftek icin Yontemi

2 adet dana kontrfile
ya da antrikot

Tuz, karabiber HaZIrlanl§1

1 yemek kasigi zeytinyad

Taze kekik (istege bagl) Sogan recelinin hazirlanmasi

Sogan receli icin Soganlari ince yarim ay seklinde dograyiniz.
Tavada zeytinyaginda yumusayana kadar
kavurunuz. Esmer sekeri ve sirkeyi ekleyip
10-15 dakika kisik ateste karamelize ediniz.
2 yemek kasigi esmer seker Recel kivamina geldiginde ocaktan aliniz.

2 adet kirmizi sogan

1 yemek kasigi zeytinyagi

1 yemek kasigr tzim sirkesi ‘ M .
R aah = Bifteklerin pisirilmesi

Oda sicakligindaki biftekleri tuz ve karabiber

ile tatlandiriniz. Izgara ya da dokim tavada

her iki tarafini mihdrleyerek pisiriniz (istenen

pisme derecesine gore 2-5 dakika arasi).

22 Servis
NCheri

Sogan receli ile biftek tarifinizde,
bifteginizi Ferre Flame Art ocakta
ademeli isi kontroliyle mikemmel sekilde
muhurleyebilir, ardindan Ferre FryArt-
Steam firinda kisa bir siire pisirerek iginin
sulu, disinin ise ideal sekilde karamelize
olmasini saglayabilirsiniz.

Biftekleri dinlendirdikten sonra tabaklayiniz.
Uzerine ya da yanina sogan receli ekleyerek
sunumunuzu tamamlayiniz.




Malzemeler

® 2 adet somon fileto
(derili veya derisiz)
¢ 1 yemek kasigi zeytinyagi
e 1 tath kasigi limon suyu
® Tuz
e Karabiber
* Taze dereotu veya kekik

(istege bagh)

&) ® @

2 Kisilik Dakika =~ 300 kcal Pisirme
Yontemi

Hazirlanisi

\Yo 2’

Somonu, Ferre ocaklarin yiksek kW degerli
wok goziinde muhurleyerek disi citir,
ici sulu dokuyu koruyun. Gucli ates
sayesinde daha az yag kullanarak saglikli
sonuclar elde edebilirsiniz.

Marine iglemi

Somon filetolari zeytinyad, limon suyu, tuz ve
karabiber ile hafifce ovunuz. Dilerseniz ince
kiyilmis dereotu ya da kekik de ekleyebilirsiniz.
10-15 dakika buzdolabinda bekletiniz.

Izgara islemi

Izgara tavasini orta ateste isitiniz. Somonlari
derili ylizeyi alta gelecek sekilde yerlestiriniz.
Her bir ylzinl 3-4 dakika pisiriniz. Etin kolay
ayrilmasi ve disinin hafif kizarmasi yeterlidir.

Servis

Yaninda haslanmis sebzeler, yesil salata veya
firn patates ile sicak olarak servis ediniz.
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Malzemeler

e 2 adet dil baligi filetosu
¢ 1 yemek kasigi zeytinyagi
* 1 cay kasigi tuz
® Yarim cay kasigi karabiber
Pesto kremasi icin
* 2 yemek kasigi pesto sos
® 100 ml krema
¢ 1 yemek kasigi rendelenmis

parmesan (istege bagl)

\
@ @‘Egg

2 Kisilik Dakika =~ 260 kcal Pisirme
Yontemi

Hazirlanisi

\Yo %

Narin yapisi nedeniyle dagilmaya yatkin
dil baligini Ferre'nin wok goéziinde kisa
stirede muhurleyiniz. Yiksek ates, baligin
bitinligind korurken kremali sosla
uyumlu kivam verir.

Baligin hazirlanmasi

Balik filetolarini zeytinyadi, tuz ve karabiber
ile hafifce ovunuz. Oda sicakliginda 10 dakika
kadar bekletiniz.

Pisirme

Yapismaz tavayi isitiniz. Baliklar her iki yizi
2-3 dakika olacak sekilde, fazla kurutmadan
pisiriniz. Tavadan alarak sicak tutulacak
sekilde bekletiniz.

Pesto kremasinin hazirlanmasi

Ayri bir sos tavasinda kremay! hafifce isitiniz.
Pestososunuilave ediniz. Dilersenizparmesan
peyniriyle lezzetini derinlestirebilirsiniz. Sos
kivam aldiginda ocaktan aliniz.

Servis

Baliklar servis tabagina alarak tzerine pesto

kremasini  dokinldz. Yaninda haslanmig
sebzeler veya patates plresiyle sunabilirsiniz.
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Malzemeler

® 200 g kisa veya uzun makarna

(penne, tagliatelle vb.)
® 100 g jambon (kigtk dogranmis)
® 4 yemek kasigi ricotta peyniri
® 1 dis sarimsak
® 1 yemek kasigi zeytinyadi
® Tuz
® Karabiber

® Taze feslegen (istege bagl)

D BB

2 Kisilik Dakika ~ 445 kcal Pisirme
Yontemi

Hazirlanisi

\Yo %

Makarnanizi ideal dirilikte haslamak;
jambon ve ricotta sosunuzu ideal
kivamda hazirlamak icin, kademeli s
kontrolline sahip Ferre Flame Art
ocaktan faydalanabilirsiniz.

Makarnanin haglanmasi

Bol tuzlu suda makarnay! paketteki streye
gore haslayiniz. Haslama suyundan yarim su
bardagi ayiriniz. Makarnayi stiztintz.

Sosun hazirlanmasi

Tavaya zeytinyagini aliniz. Kigtk dogranmis
jambon ve ezilmis sarimsagi ekleyerek kisik
ateste kavurunuz. Ricotta peynirini ekleyiniz
ve ayirdiginiz makarna suyundan biraz ilave
ederek kivamli bir sos hazirlayiniz.

Bulusturma

Haslanmis makarnayi sosun igine alarak
iyice karistiriniz. Tuz ve karabiber ile lezzetini
dengeleyiniz.

Servis

Tabaga aldiktan sonra Gzerine ince dogranmis
feslegen serperek servis edebilirsiniz.

67



Malzemeler

Pilav icin
* 2 su bardagi piring

® 2,5 su bardagi tavuk suyu
e 1 adet butin tavuk (haglanmis ve didiklenmis)
¢ 1 adet buylk sogan
e 2 yemek kasigi dolmalik fistik
* 3 yemek kasigi kus Gzim
* 2 yemek kasigi tereyagi
e 1 tath kasigi karabiber
e 1 cay kasigi yenibahar
* 1 cay kasigi targin
® Tuz
Hamuru igin
® 2 su bardagi un
e 1 adet yumurta
® 100 g tereyadi (eritilmis)
® 1/2 cay bardagi yogurt
® 1/2 cay bardagi su
* 1 cay kasigi tuz
Kalib1 yaglamak ve siislemek igin
* 1 yemek kasigi tereyagi
¢ 1 yemek kasigi un
* 1 avug badem (kabuksuz)

~ 1.117 kcal Pisirme
Yontemi

6 Kisilik Dakika

Hazirlanisi

NCOheri

Ferre Flame Art ocagin hassas isi kontrolu sayesinde
Perde Pilavinizin piringlerini ideal dirilikte pisirebilir,
ic harcin aromasini dengeli bir sekilde ortaya
cikarabilirsiniz. Ferre FryArt-Steam firin ise pilavinizin
hamurunu yumusatmadan, buhar destegiyle tane tane
ve lezzetini koruyarak pisirmenize yardimci olur.

I¢ harcin hazirlanmasi

Piringleri tuzlu 1hk suda 20 dakika bekletip
stizlinliz. Genis bir tencerede tereyagini eritiniz,
dogranmis sogani ekleyip soteleyiniz. Fistiklari
ekleyip hafifce kavurunuz. Piringleri ekleyip
birkag dakika kavurduktan sonra kusg Gziminda,
baharatlari ve tuzu ilave ediniz. Tavuk suyunu
ekleyip kapagini kapatarak kisik ateste pisiriniz.
Pisen pilava didiklenmis tavuk etlerini karistiriniz
ve dinlenmeye birakiniz.

Hamurun hazirlanmasi

Unu genis bir kaba aliniz. Ortasini agarak yumurta,
yogurt, su, tuz ve eritilmis tereyagini ekleyiniz.
Yumusak ve ele yapismayan bir hamur yogurunuz.
Uzerini 6rtiip 15-20 dakika dinlendiriniz.

Kalibin hazirlanmasi

Kalibi tereyagi ile iyice yaglayiniz ve unlayiniz. Ic
ylizeyine kabuksuz bademleri slisleme amaciyla
aralikli olarak diziniz.

Sekillendirme ve pisirme

Hamurun biylk kismini merdane ile acip kalibin
tabanina ve kenarlarina yerlestiriniz. Pilav harcini
icine bastirarak doldurunuz. Kalan hamuru
acarak Uzerini kapatiniz. 180 °C 6nceden isitilmis
firnda, Ustl kizarana kadar yaklagik 40-45 dakika
pisiriniz.
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Malzemeler

Hamur icgin
3 su bardagi un
1 su bardagi ilik su
1 tath kasigi tuz

i¢ harg icin
300 g orta yagli dana kiyma
2 adet kuru sogan (ince dogranmis)
Tuz, karabiber

Uzeri icin
Yogurt
Tereyag ve pul biber karisimi
(istege bagl)

D BB

4-6 Kisilik Dakika =~ 425 kcal Pisirme
Yontemi

Hazirlanisi

\Yo 2’

ic harcin lezzetini korumak icin
Ferre Flame Art kademeli ocakta sogan ve
baharatlari dengeli bir i1sida nazikge kavurabilir,
buharda pisirme siresince de sabit isi kontroli
sayesinde mantilarinizin yumusacik ve tam
kivaminda olmasini saglayabilirsiniz.

Hamurun hazirlanmasi

Un, su ve tuzu yogurarak purlizsiiz bir
hamur elde ediniz. Uzerini rtiip 30 dakika
dinlendiriniz.

i¢ harcin hazirlanmasi

Kiyma, ince dogranmis sogan, tuz ve
karabiberi bir kapta karistiriniz.
Sekillendirme

Hamuru bezelere ayirip ince olacak sekilde
aciniz. Kareler kesiniz. Ortalarina i¢c harctan
koyup bohga seklinde kapatiniz.

Pisirme

Buharda pisirme kabina yerlestirerek,
kapagini kapatiniz. Kaynar su tizerinde 30-35
dakika buharda pisiriniz.

Servis

Uzerine yogurt gezdirerek, arzuya gore
tereyagl sos ile sunabilirsiniz.
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Malzemeler

e 8-10 adet dolmalik biber
(veya karisik patlican, kabak)
* 1 su bardagi piring
e 2 adet kuru sogan
® 2 adet domates
¢ 1 yemek kasigi domates salgasi
¢ 1 yemek kasigi biber salgasi
® 1/2 cay bardagi zeytinyagi
¢ 1 yemek kasigi dolmalik fistik
¢ 1 yemek kasigi kus Gzimdu
e 1 tath kasigr kuru nane
* 1 cay kasigi karabiber
* 1 cay kasigi targin (istege bagl)
e 1 tath kasigi toz seker
® Tuz
* 1,5 su bardagi sicak su
e Uzeri icin 2 yemek kasigi zeytinyad

6 Kisilik Dakika =~ 240 kcal Pisirme
Yontemi

Hazirlanisi

NOheri

Ferre FryArt-Steam firinin buhar destekli
pisirme teknolojisi sayesinde sebzeler i¢ harcin
lezzetini icine hapsederken, dis ylzeyleri altin

renginde ve hafif ¢itir bir dokuya ulasir. Boylece
hem aromasi yogun hem de dokusu kusursuz
dolmalar elde edebilirsiniz.

Sebzelerin hazirlanmasi

Dolmalik biberlerin sap kisimlarini keserek kapak
seklinde ayirnniz. Iclerini temizleyip yikayiniz.
Domateslerin birini rendeleyip i¢ harcta kullanmak
icin ayiriniz.

i¢ harcin hazirlanmasi

Piringleri 1hk suda 15 dakika bekletip sizliniz.
Soganlari ince dograyiniz. Tavada zeytinyagini
isitip dolmalik fistiklari hafifge kavurunuz. Sogani
ekleyip yumusayana kadar soteleyiniz. Salgalar,
rendelenmis domates, kus Uzimdu, tuz, seker
ve baharatlar ekleyiniz. Pirinci ekleyip 5 dakika
karistirarak kavurunuz. Uzerine 1 su bardag sicak
su ekleyip suyunu hafifce cekene kadar pisiriniz.
llindiktan sonra harci dinlenmeye birakiniz.

Dolmalarin doldurulmasi

Sebzeleri hazirladiginiz hargla doldurunuz. Cok
siki doldurmamaya dikkat ediniz, piring piserken
sisecektir. Kapak olarak ayirdiginiz biber saplarini
yerlestiriniz veya dilimlenmis domates kapaklari
kullaniniz.

Pisirme

Dolmalar finn tepsisine diziniz. Uzerine 1,5 su
bardagi sicak su ve 2 yemek kasigi zeytinyagi
gezdiriniz. Onceden 1sitilmig 180 °C firinda 35—
40 dakika, sebzeler yumusayana kadar pisiriniz.
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Malzemeler

Hamur icgin
e 2,5 su bardagi un
* 150 g tereyagi (soguk, kiip dogranmis)
* 1 yemek kasigi toz seker
® Yarim c¢ay kasigi tuz
® 4-5 yemek kasigi soguk su

i¢c harg icin
® 3 su bardagi ¢ekirdegi ¢ikarilmig visne
(taze veya dondurulmus)
® 3/4 su bardagi toz seker
* 1 yemek kasigi nisasta
e 1 tath kasigr limon suyu
Uzeri igin
® | yumurta sarisi
e 1 tath kasigr stt
(yumurta sarisi ile karistirmak igin)

®®

8 Kisilik Dakika =~ 332 kcal Pisirme
Yontemi

Hazirlanisi

\Yo 2’

Ferre FryArt-Steam firinin hassas buhar
destekli pisirme teknolojisi sayesinde
visneler, pisirme siresince sulu ve aromatik
kalirken; hamur altin rengi, dengeli bir
gevreklik ve yumusak bir ic doku kazanir.

Hamurun hazirlanmasi

Un, tuz ve sekeri karistiriniz. Soguk tereyagini
ekleyip parmak uglarinizla kum kivamina
gelene dek karistiriniz. Soguk suyu yavas
yavas ekleyerek toparlanabilen bir hamur
elde ediniz. Hamuru stre¢ filme sararak
buzdolabinda en az 30 dakika dinlendiriniz.

i¢ harcin hazirlanmasi

Visneleri sekere bulayarak nisasta ve limon
suyu ile karstiriniz. Karnigimi 15  dakika
bekletiniz.

Sekillendirme

Hamurun yarisini taban i¢in agip tart kalibina
yerlestiriniz. i¢c harci bosaltiniz. Kalan hamuru
seritler halinde kesip kafes seklinde Uzerini
kapatiniz.

Pisirme

Uzerine yumurta sarisi ve siit karigimini
siirliniiz. Onceden sitilmis 180°C firinda 35—
40 dakika pisiriniz.
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Malzemeler

¢ 1 kg balkabagi

(temizlenmis)
* 2 su bardag toz seker

¢ 1 cubuk tarcin
(istege bagl)

e 45 adet karanfil
(istege bagl)

e Uzeri icin ceviz ici

£ &4,
o} £3¢

4 Kisilik Dakika ~ 425 kcal Pisirme
Yontemi

Hazirlanisi

\Yo %’

Ferre Flame Art kademeli ocakta,

balkabaklarini kisik ateste dengeli

ve kontrollt bir isiyla pisirerek hem
yumusacik dokularini koruyabilir hem de
dogal tatliliklarini ve baharat aromalarini

en iyi sekilde ortaya cikarabilirsiniz.

Hazirlhik

Balkabaklarini iri dilimler halinde dograyiniz.
Genis tabanli bir tencereye yerlestiriniz.
Uzerine sekeri esit sekilde serpiniz. Targin ve
karanfili ekleyiniz.

Pisirme

Tencerenin kapagini kapatiniz. Kisik ateste
kabaklar yumusayip seker suyunu c¢ekene
kadar vyaklasik 40-50 dakika pisiriniz.
Gerekirse az miktarda su ilave edebilirsiniz.
Servis

Soguyan kabaklari servis tabagina aliniz.

Uzerine iri kirilmis ceviz serperek sunumunuzu
tamamlayiniz.
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Malzemeler

e 1 litre st
* 1 cay bardagi piring
® 2 su bardagi su
* 1 su bardagi toz seker
¢ 1 yemek kasigi bugday nisastasi
* 1 paket vanilin
® Yarim cay bardagi st

(nisastayl agmak icin)

6 Kisilik Dakika ~ 293 kcal Pisirme
Yontemi

Hazirlanisi

\Yo %

Ferre Flame Art ocakta piringleri kisik ateste
esit ve dengeli bir isiyla haglarken, Ferre
FryArt-Steam firinin hassas buhar destekli
pisirme teknolojisi sayesinde siitlaglariniz
finrnda kuruma yapmadan, altin renginde
ve purlizsliz bir Gst katmanla
muikemmel sekilde kizarr.

Piringlerin haslanmasi

Pirinci yikayip slizdlkten sonra 2 su bardag
su ile tencereye aliniz. Piringler yumusayana
kadar kisik ateste haslayiniz. Suyunu ceken
pirince 1 litre sitl ekleyerek kaynamaya
birakiniz.

Karisimin hazirlanmasi

Sut kaynamaya basladiktan sonra toz sekeri
ekleyip karistiriniz. Ayri bir kasede nisastayi
yarim cay bardagr sit ile ¢ozdurinuz.
Nisastali karisimi yavasca tencereye ekleyiniz
ve slrekli kanstirarak kivam alana dek 10
dakika kadar pisiriniz. Ocaktan almadan 6nce
vanilini ekleyip karistiriniz.

Firinlama islemi

Hazirladiginiz sicak sttlaci isiya dayanikli firin
kaselerine paylastiriniz. Tepsinin icine kaseleri
dizip yariya kadar sicak su ekleyiniz (benmari
yontemi). Onceden isitilmis 200 °C firinin
Ust rafina yerlestiriniz ve Uzeri kizarana kadar
yaklasik 15-20 dakika firinlayiniz. Ustlerinin
esit sekilde kizarmasina dikkat ediniz.
Sogutma

Firnndan cikan sitlaglari oda sicakhgina
getirdikten sonra buzdolabinda en az 2 saat

sogumaya birakiniz.
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Malzemeler

Hamur icin
® 4 su bardagi un (kontrolli eklenmeli)
® 1 su bardagi ihk stt
® 1/2 su bardagi toz seker
® 1 paket instant maya
® 2 adet yumurta
® 75 g tereyagi (eritilmis)
® 1 cay kasigi tuz
I¢ hara igin
® 3 yemek kasigi tereyagdi (yumusamis)
® 1/2 su bardagi esmer seker
* 1 yemek kasigi toz targin
Uzeri icin (istege bagh)
® 100 g labne veya krem peynir
® 2 yemek kasigi tereyadi
® 1/2 su bardagi pudra sekeri
® 1 cay kasigi vanilin

NOheri

Ferre FryArt-Steam firinin buhar destekli
pisirme ozelligi, tarcinli rulolarinizin altin

rengi kabuga sahip olmasini saglarken
icini yumusacik ve nemli tutar.

12 Kisilik Dakika =~ 306 kcal Pisirme
Yontemi

Hazirlanisi

Hamurun hazirlanmasi

Ik stt, maya ve sekeri karistinp 10 dakika
bekletiniz.  Yumurta, tereyagi ve tuzu
ekleyerek karistiriniz. Unu azar azar ilave edip
yumusak bir hamur yogurunuz. Uzerini értiip
yaklasik 1 saat mayalandiriniz.

Sekillendirme

Hamuru dikdértgen seklinde aciniz. Uzerine
tereyagini surliniz. Esmer seker ve tarcini
karistinp esit sekilde serpin. Rulo yapip 2
parmak kalinliginda dilimleyiniz.

Pisirme

Dilimleri yaglanmis firin tepsisine diziniz.
180°C firnda yaklasik 20-25 dakika pisiriniz.
Uzeri icin

Tim  malzemeleri  kanistirarak  krema
hazirlayiniz. Soguyan rulolarin tzerine strerek
servis ediniz.



Karamel icin
* 1 su bardagi toz seker

* 3 yemek kasigi su

Muhallebi icin
® 4 adet yumurta
® 1/2 su bardagi toz seker
® 3 su bardagi sut

¢ 1 cay kasigi vanilin

6 Kisilik Dakika ~ 158 kcal Pisirme
Yontemi

Hazirlanisi

\Yo %

Karameli mikemmel bir kivamda hazirlamak
icin Ferre FlameArt ocakta kisik ateste
yavasga eritin. Pisirme asamasinda ise

Ferre FryArt-Steam firinin hassas buhar
destekli 1si dagilimi, krem karamelin piirtizstiz
dokusunu ve ipeksi kivamda kalmasini saglar.

Karamelin hazirlanmasi

Sekeri ve suyu tavaya aliniz. Kisik ateste
karistirmadan, rengi kehribar olana kadar
erimesini  bekleyiniz. Hazirlanan karamel
hemen kaliplara dokdlerek taban kaplanir.

Muhallebinin hazirlanmasi

Yumurtalari ve sekeri girpiniz. Siit ve vanilini
ekleyerek  karistinniz.  Karisimi  slizerek
karamelli kaplara paylastiriniz.

Pisirme
Kaplarisicak sudolufirintepsisine yerlestiriniz.
160°C firinda yaklagik 40-45 dakika pisiriniz.

Oda sicakligina geldiginde buzdolabinda
3-4 saat sogutunuz.

Servis

Kaliplari ters cevirerek servis ediniz. Uzerine
ek bir stisleme gerekmez.
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Malzemeler

¢ 100 g bitter ¢cikolata
¢ 100 g tereyag
e 2 adet yumurta
e 2 adet yumurta sarisi
® 1/2 su bardagi toz seker
e 2 yemek kasigi un
® Bir tutam tuz
* (istege bagl) pudra sekeri

servis icin

4 Kisilik Dakika =~ 440 kcal Pisirme

Yontemi

Hazirlanisi

\Yo 2’

Cikolatali sufle gibi hassas tatlilarda, pisirme
streci sonucu etkiler. Ferre FryArt-Steam
firin, buhar destekli homojen isi dagilimiyla
kenarlari hafif kabarmis, ortasi akiskan kalan
sufleler yapmaniza yardimci olur.

Firin ve kaplarin hazirlanmasi

Finni 200 °C'de 1sitiniz.  Sufle kaplarini
tereyagi ile yaglayiniz ve iclerine ¢ok az toz
seker serpip fazla sekeri silkeleyiniz.

Cikolatali karisimin hazirlanmasi

Tereyagi ve bitter cikolatayi benmari usuli
veya dusuk 1sida bir sos tenceresinde eriyene
kadar karistiriniz. Oda sicakliginda ilinmaya
birakiniz.

Yumurtal karisimin hazirlanmasi

Ayri bir kapta yumurtalari, yumurta sarilarini,
sekeri ve bir tutam tuzu mikserle acik sari ve
kabarik bir kivam alana dek cirpiniz. igine un
ekleyerek karistiriniz.

Birlestirme

llinmis cikolatali karisimi yumurtali karigima
yavas yavas ekleyiniz ve spatula ile nazikge
karistirniz. Homojen bir kivam elde edene
dek karistirmaya devam ediniz.

Pisirme

Hazirladiginiz karisimi kaplara esit sekilde
paylastinniz. Onceden sitilmig 200 °C firinda
yaklasik 8-10 dakika pisiriniz.  Kenarlari

pismis, ortasi yumusak kalmalidir.
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“Afiyet Olsun”
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Ferre

Mutfak, sadece yemeklerin hazirlandigr degil; paylasimlarin, yaraticiligin ve keyifli
anlarin biriktigi yerdir. Ferre ile pisirdiginiz her tarif, sevdiklerinizle unutulmaz
sofralara ve paylasilan anilara donisur.




