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Balh krep

Malzeme Hazirlanisi

* 1subardadiun  Elenmis un, kabartma tozu, karbonat, tuz, sit ve
* 1 gay kagii yurnurtalan derin bir kasede mikser yadimiyla ya da
kabartma 02U cirpma teliyle piitirsiiz bir kvam elde edinceye kadar
» 1/2 gay kagidi  kanstinn.
autinga: Teflan bir tavay hafifce vaglayip yag 1stin. Elde ettiginiz
* Tuz krep hamurundan bir kepge kadanni alip tavanin
* 1subardagisit  grasing dokiin ve her tarafina esit olarak yaylmasini
* 3adetyumurta  saglayin. Yaklasik iki dakika kadar pisirdikten sanra
1 ¢ay bardagj bal spatula yardimiyla ters cevirerek diger tarafini da pisirin,

.2 muz Pismis krebi alip kagit bir haviu izerine aktann, Uzerini
» 1 talll kagigi limon tekrar ka@it bir haviu ile kapatarak yumusamasini

suyu saglayin. Kalan krep hamurunu da malzeme bitene
= Taze gilek dek ayni sekilde pisirin.

A » Taze nang Krebin i¢ malzemesi i¢in muzu soyup verey seklinde
Ba"' bUZIU cay yapraklari dilimleyin. Kararmarnasi igin dilimlerin Gzerine limon
Malzeme Hazirlamisi suyunu gezdirerek dokin,
= 2 su bardagi Limeyi ikive kesin, Yanisinin suyunu cikartin, Kalan Hazidadiginiz kreplerden birini servis tabagina alin. Yansina dilimlenmis muz

demlenmig gay yansina da ince ince dilimleyin. ve gilek yerlestirip ball meyvelerin Uzerlerine gezdirerek dikiin ve krebi ikiye
. :a sdgrragﬁlin yansina Cieklef teiiieyip: diilesin, Portakaldariiee katlayin. Taze nane yapraklanyla sisleyip sofuk servis yapin.
e yikayip kurulayin ve ince dilimlere ayinn.
« 1 portakal Iki su bardag) demli cay buz dolu siirahiye ya da
« Taze nane yapraklan  ©am bir kaba aktann. Buzlar iyice eridiken sonra
= Birkag taze gilek yada  Uzerine istenilen miktarda soguk su, bal, taze nane
Orman meyvesi yapraklan, tane karanfil, cubuk targin ve dilimlenmis
= 3-4 tane karanfil meyveleri ilave edin. Buzdolabinda 1 saat kadar
* Bal (Istenilen tatla beklettikten sonra istege gbre slizerek senvis
orantili olarak) bardagna aktann. stege gore kinmis buz parcalan

ile de servis yapabilirsiniz.
Not: Istenirse elma, gilek veya seftali parcalan da ilave edilebilir.

Buzlu sofuk cay hazirlarken dem hizla sofutulmalidir. Gay yavag sedutulursa
tad acilagir.

Siyah gay yerine yesil cay kullamimak istenirse, bir tutam yesil gay kaynar su
dolu porselen bir demlige atilir. Yaklagik bes dakika beklenir stiziilerek buzun
lizerine dokalir.

Balli ve hardalli salata

Malzeme

= 100 gr haglanmig dana dili Sos igin:

* 3-4 adel kornigon tursu * 3 yemek kagigi bal

* 1 su bardag haglanmig taze fasulya « 2 yemek kagidi hardal

* 1 adet salatalik = 2 yemek kasigi mayonez

# 1 adet géibek marul e Tuz

» 1 adet domates * Karabiber

50 gr kinmizi lahana = 1 tath kagigi limon suyu
* 2 dig sanmsak

Hazirlanisi

Haslanmis dana dili, kornison tursu ve haslanmis fasulyeleri julyen
kesin. Salatalig halka seklinde ince dilimleyin.

Marulu ortadan ikiye kesip iri pargalar halinde elle dograyin. Domatesi
kiip seklinde kesin. Kirmizi lahanay! ince kiyin.

Tim malzemeleri genis bir kasede harmanlayip servis kasesine aktarin.

Sos igin; bal, hardal, mayonez, tuz, karabiber, limon suyu ve havanda
ezilmis sanmsaklar iyice kanstinn, Salatanin (izerine gezdirerek dokiip
karistinn. Servis yapin,

Balli lokma tathsi S N

Malzeme Hazirlanisi

*15subardadisit Sy veya sit kansimini sos tenceresinde isittiktan
veyasu ((stenirse yan o hamur yopurma kabina alin. Maya, seker

i::gﬁr?lit\;iﬁirs}m ve tuzu ilave edip kanstinin. Azar azar unu
« 1 paket yas maya ekleyerek kivamli bir hamur_ elde edinceye kadar
o Y yomtk kgl karistinn. Hamurun Gzerini bir bezle ortip ilik
tozgeker bir crrt?mda iki mishi kabanncaya kadar bir saat
* Bir tutam tuz bekletin.
* 3 s bardag! un Hamurdan ceviz blyakliginde parcalar kopanp

o Kizartmak igin swyag  2vucunuzun icinde toparladiktan sonra k|zgm_
yagda pembelesinceye kadar kizartin, Delikli bir
kepee yardimiyla servis tabagina aktann,
Lokmalar iininca bal Uzerlerine gezdirerek
dokin. Lokma tatisini 15 dakika balin cekmesi
igin bekletin. Istege gore rendelenmis
hindistancevizi ile stsleyip servis yapabilirsiniz.

= Rendelenmig
hindistancevizi




