?W @ Uriin bilgisi ve tarifler

Temizleme

Metal halkalari ve gikarma yardimlarini ilk kullanimdan once ve her
kullanimdan sonra ilik suyla ve bir miktar deterjanla temizleyin.

Leke olusmamas! icin ardindan hemen kurutun. Tim parcalar bulasik
makinesinde yikanabilir.

Hurma piireli kestaneli cheesecake

4 adet icin | Hazirlama siiresi: 40 dak. | Soguma siiresi: 3 saat
Malzemeler:
4 kek kalibi/orddvr halkasi (7,5 cm @), pisirme kadgidi

icindekiler

Kek krokani icin: Labne peyniri icin:
5 tam tahilli biskivi 1/3 vanilya baklasi

3 YK seker 11/2 YK pudra sekeri
45 g tereyadi 100 g taze peynir
1tutam tuz 1/2 limonun suyu
Fiir Fiillung und 150 g krema

Hamur ve hurma piiresi icin:
125 g pismis, soyulmus
kestane (kestane,

vakumlu paketlenmis)

1olgun hurma
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Hazirlanigi

1. Krokan icin kekleri bir buzluk posetine doldurun ve oklavayla orta
derecede incelterek ufalayin. Sekeri bir tencere icerisinde karamelize
edin, ocaktan alin, tereyagini ekleyin ve erimesini saglayin. Ufalanmig
keki ve tuzu karistirin. Hamuru 1cm kadar yiikseklikte pisirme kagidi
lizerine yayin ve sogumaya birakin.

2. Labne peyniri igin vanilya baklasini uzunlamasina kesip agin ve igin-
dekini dokiin. Vanilyayr pudra sekeri, labne ve limon suyuyla karistirin.
Kremay! cirpiciyla ya da ¢irpma makinesiyle (orta kademede) yakl.

2 dakika cirpin ve bir kek kaziyici ile (cirpiciyla dedil!) labneye ilave
edin.

3. Hamur icin kestaneleri irice dograyin. Hurmay! ikiye bélin, etli i¢
kismini kabugundan bastirin ve siizgegten cekin.

4. Kek kalibini/ordovr halkasini bir kalip pisirme kagidi tizerine yerlestirin.
Krokani biiylk parcalar halinde kirin ve oklavayla orta derecede incel-
terek ufalayin. Ufalanmis krokani dort halkaya bélin ve hafifce bastirin.
Her birinin Gizerine dogranmis kestanenin dértte birini yerlestirin.
Labneyi doldurun, lizerini diizeltin, hurma piresini lizerine yayin
ve diizeltin. Pastaciklar ortiili sekilde en az 3 saat sogukta tutun.

5. Pastaciklari buzdolabindan alin ve metal halkalarini ¢ikarin. Bunun igin
kiiclk bir bicak yardimiyla halkanin i¢ kismindan dikey sekilde dstten
tabanina kadar gegin ve halkay bir defa cevirin. Metal halkalari dikkatli
sekilde cekip alin, sogumus kestaneli cheesecake'i dort tabaga
yerlestirin ve hemen servis yapin.



Biber soslu ve feslegen yadiyla patlican pikata

4 adet icin | Hazirlama siiresi: 1 saat | parca bagina: 635 kcal

Malzemeler:

1 kek kalibi/ordovr halkasi (7,5 cm @), kagit haviu

icindekiler

Feslegen yagi icin:

1 demet feslegen
(yakl. 6-8 sap)
1dis sarimsak

100 ml zeytin yagdi
Tuz

Biber sosu i¢in:

2 kirmizi biber
300 ml sebze suyu
1¢ay kasigi nisasta
2 YK soguk su
1sari biber

3 YK zeytinyad
1YK balzamik sirke
Tuz

Pul biber

Pikata ve kuskus icin:
1biiyiik pathican

Tuz

100 g hazir kuskus

150 ml sebze suyu

1¢ay kasi§i toz kori

2 YK tereyadi

50 g Parmesan peyniri

2 yumurta (M biiyikliginde)
Cevirmek igin un
Karabiber

300 ml kizartmak icin yag



Hazirlanigi

1. Feslegen yad icin feslegeni yikayin ve iyice silkeleyin. Sarimsagi soyun,
feslegen yapraklarini ayiklayin ve yagd, sarimsak ve 1 tutam tuzla
mikserde veya blender ile piire haline getirin.

2. Biber sosu icin kirmizi biberleri yikayin, ikiye bdliin, kurutun ve iri
parcalar halinde kesin. Sebze suyuyla birlikte parcalari mikserde veya
blender ile piire haline getirin. Biber piiresini ince bir siizgecten gegirin
ve yakl. 100 ml olarak pisirin, arada karistirin. Pismis biber sosunu
2 yemek kasigi su icinde karistirilmis nisasta ile karistirin.

3. Sari biberi yikayin, ikiye bdliin, kurutun ve kiip seklinde dograyin.
Zeytinyagini kizdirin. icerisinde kiip seklindeki biberleri kizarttiktan
sonra {izerine en son balzamik sirke dokin. Biber sosunu tizerine
dokiin. Sosu tuz ve kirmizi biberle tatlandirin ve Uizeri 6rtilii sekilde
sicak kalmasini saglayin.

4. Pikata icin patlicani yikayin ve yakl. 1cm genisliginde dilimleyin.
Dilimleri iki yanindan tuzlayin ve yakl. 20 dak. dinlenmesini saglayin.
5. Bu arada kuskusu bir kap icerisine alin. Sebze suyunu kri ile kaynatin
ve {izerine dokiin. Kuskusu yakl. 5 dak. kaynamaya birakin, tereyag
gezdirin ve tuzla tatlandirin. Uzeri 6rtiilii sekilde sicak kalmasini

saglayin.

6. Parmesan peynirini ince rendeleyin ve yumurtalarla corba kasesinde
karistirin. Cevirmek icin unu da ayni sekilde bir tabaga alin. Kizartmak
icin yagi bir tavada kizdirin. Patlican dilimlerini ikiye bdliin, kurutun,
{izerine karabiber ekin ve bir miktar una bulayin. Sonra dilimleri
yumurta ve parmesan peyniri karisimina bulayin ve kizgin yagda her
iki tarafini altin sarisi renkte kizartin. Kagit havlu tizerinde yagini
cekmeye birakin.



7. Kuskusu kek kalibifordgvr halkas ile ,taban” olarak dort tabaga boliin.
Pismis patlicanlari izerine yerlestirin. Sosu ve feslegen yagini kusku-
sun etrafina dokiin. istege gore patlican pikatasina kizarmig feslegenle
garnitir yapin.
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