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Siz nerede biz de orada! Aglz Tadlyla Bay]_'a mla[ 1(;,1[’]

Uygulamali nefis tarifler icin adresimiz:

*?' mutfaginyildizi.com Etli Lezz Etler

Bizi izleyin, en son yenililerden haberiniz olsun! Bir Kurban Bayramt daha geldi ¢attt.. Yardium ve paylasmanin yant swea softalarda

y /mutfaginyildizi bayram lezzetletinin tadina varilacak, bayram bereketinin keyfi ¢ikarilacak!

Peki, kurban etini dogru saklamayy, yerinde kullanmay biliyor muyuz?

Her giin birbicinden giizel taciflec icin.. Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayas: ve pisirme yardimcilanyla, size nefis tarifle

n [mutfaginyildizi hazirladik.. Dahasy, kitapgigin sonunda bulabileceginiz, biitin yu bagvurabileceginiz
bir et kilavuzu olusturduk. Kavurmali, etli ve kiymalt tarifler, pogagalar, ekmekler

Gelin siz de katilin, paylasin... ilerleyen sayfalarda sizi bekliyot...

@ Imutfaginyildizi Afiyet olsun, bayraminiz sevdiklerinizle birlikte mutlu gegsin!

Uygulamasi kolay, lezzeti olay Pakmaya tarif videolari sizi bekliyor!

/mutfaginyildizi
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~ vy Malzemeler:
Ekmek Yataginda S
. o b . « 1 Paket Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayas!
Kuzu GUVE? ] e + 6 %-7 Su Barda@ Bugday Unu (650-700g)
S . . « 2 Adet Yumurta
- « 2-3 Yemek Kasi8! Sizma Zeytinyag!
« 2 Gay Kasi8l Tuz

[

ici igin:

« 1 Kg Yagsiz Kushas! Kuzu Eti

« 2 Yemek Kasig! Sizma Zeytinyag!

« Y Su Bardag! Uziim Sirkesi (100ml)

« Y% Su Bardagt Su (100ml)

« 1 Adet Sogan, ince Dogranmis

« 2-3 Yemek Kasig1 Taze Sogan, ince Dogranmis
« 2 Yemek Kasigi Sarimsak, ince Kiyilmis

« Y% Demet Maydanoz, ince Kiyilmis

« 2 Yemek Kasigi Taze Nane, ince Kiylmis

« 2 Yemek Kasig1 Dereotu, ince Kiyilmis

« 1 Kase ince Dilimlenmis Eski Kasar ve Dil Peyniri
Karisimi

1 Gay Kasig! Toz Targin

« Tuz ve Karabiber

Uzeri igin:
« 1 Adet Yumurtanin Sarist
« 1Yemek Kasig! Su

L Unu eleyerek hiiyiikge hir karistirma kabina alin. Uzerine Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayast ve ilik suyu ekleyin.

2. Ortasint gukurlastirip, diger hamur malzemelerini de ekledikten sonra minimum 8-10 dakika un serpistirilmis tezgah lizerinde
yogurun.

3. Elde ettiginiz ekmek hamurunu zeytinyag! ile hafifge yaglanmis bir kap icerisine alin, iizerini ortiip mayalanmasi igin oda
sicakliginda 45 dakika bekletin.

4. Furininizi 6nceden 180°C ayarlayip, isitin.

5. Bu sirada, kuzu etini (dana antrikot veya tavuk gogiis eti de kullanabilirsiniz) bir kaba alip hafifge tuz ve karabiberleyip,
1 yemek kasig1 zeytinyagina bulayin. Uzerini értiip bekletin.

6. Orta boy bir tavaya zeytinyagl, soganlar ve sarimsag! alin. Orta-yiiksek ateste 5-6 dakika kavurup, {izerine targin, su ve sirkeyi
ekleyip, kaynatin. Kaynamaya baslayinca atesi kisip kapagint kapatin ve 20 dakika pisirin.

7. Kuzu etlerini teflon bir tavaya alip, dist kahverengilesinceye dek 3-5 dakika kavurup iizerine dereotlarin ekleyip karistirin ve
atesten alin.

8. Mayalanan hamuru 8’e héliin ve orta boy bir gilivecin biiyiikliglinden 3-4 cm daha genis, 1 cm kalinhiginda agin.

9. Glivegleri hafifce zeytinyaglayip, hamurlari fazlasi kenarlardan disari sarkacak sekilde yerlestirin.

10. Bir kasede peynitler ve maydanozun yarisint girparak haziclayin.

11. Gliveglerdeki ekmek hamurunun igerisine sirasiyla, kuzu eti, pismis sogan ve sarimsak, yesillikler ve peynili karigimi paylastirin.
2-3 yemek kasig! su ekleyin.

12. Uzerlerine yine ayni sekilde agtiginiz ikinci hamurlar yerlestirip, kenarlarda iki hamuru birlestirip kivirin. Artan hamurlardan
istege gore sekiller hazirlayarak iizerine ekleyebilirsiniz.

13. Uzerine 1 yemek kasig1 su ile girpilmis yumurta sarist siiclip, nceden 180°C isitilmis firinda 40-45 dakika pisicin.

14. Gliveg igerisinde sicak servis yapin veya ilininca dilerseniz giivegten gikartin.

-
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Kekikli Kavurmalt*

o o Pide Hamuru igin:
Bayram Pideleri . « % Su Bardag! Un (250g)
« 1 Paket Pakmaya Instant Kuru
ekl | A .- T i 53 . Hamur Mayasi (10g),
«+ % Su Bardag! Ilik Su (150ml)
« 1 Gay Kasigl Toz Seker (2g)
« 2 Gay Kasi8! Tuz (L5g)

ic Malzeme igin:

« 1 kg Kekikli Kavurma*

« 1 Adet Dolmalik Kirmizi Biber
« 1 Adet Dolmalik Sar1 Biber

« 2 Adet Sivri Biber

« 1Yemek Kasi8! Tereyag! (15g)
« 1 Gay Kasig! Taze Kekik (2g)

. Firininizi énceden 160°C'ye ayarlayin ve isitin.

. Unu karistirma kabinda eleyin. Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayast'ni ilave edin.

. Ortasint havuz gibi acip 1lik su, seker ve tuz ilave edin.

. Pitiirsiiz bir hamur elde edinceye kadar yogurun.

. Hamurun {zerini ortiip, mayalanmasi igin oda sicakliginda 30 dakika bekletin.

. Biberleri jiilyen dograyip, bir tavada tereyaginda soteleyin. En son kavurma ve taze kekigi ilave edin.
. Pide hamurunu mandalinadan daha kiiglik parcalar halinde ayirin.

. Merdane ile, minik lahmacunlar gibi agin, uzun kayik sekli verin ve igerisine sebzeli i¢ malzemeyi yerlestirip, kenarint hafifge
katlayin.

9. Gnceden isitilmis 160°C'ye ayarli firinda kizarincaya kadar pisirin. Firindan alinca, dilimleyin ve sicak servis yapin.

o ~N oSN

*Kavurma tarifimizi mini et kilavuzu béliimiimiizde bulabilirsiniz.
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Pide Hamuru igin:

« 4 -4 Y% Su Bardag! Bugday Unu (450g)

« 11/2 Su Bardag! Ilik Su (300g)

« 1 Paket Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayas!
« 2 Gay Kasi81 Tuz (8g)

Kapali €tli Pide Joii” ®

Pide ici igin:

« 1 kg Yagsiz Dana Kiyma

« 2 Adet Sogan

« 1 Yemek Kasig! Tereyagl (15g)
« 2 Gay Kasi8l Sizma Zeytinyagl
« 1 Yemek Kasigt Su

« 1 Gay Kasig! Kimyon

« 1 Yemek Kasigt Karahiber

« 1Yemek Kasig! Tuz

Uzeri igin:

« 1 Yemek Kasig! Tereyagl (15g)
« 1 Adet Yumurtanin Sarist

« 1Yemek Kasig! Su

L Unu eleyerek bilyiikge bir karistirma kabina alin. Uzerine hamur ve diger malzemeleri ekleyerek Karistirin ve ele yapismayan
yumusak bir hamur elde edene dek yogurun.

N

Uzerini drterek, mayalanmasi igin oda sicakliginda 30 dakika bekletin

w

Teflon bir tavada tereyagint kizdirip, iizerine diger ic malzemelerini ekleyip kavurun, orta-diisiik ateste 10-15 dakika pisirmeye
devam edin, tiim suyunu gekmeden atesten alin.

Mayalanan hamuru, tekrar 1-2 dakika yogurup, 2 pargaya kesin.

Her bir pargay! yuvarlayip, 10 dakika oda sicakliginda dinlendirin.

Un serpilmis tezgah {izerinde, merdane yardimu ile oval sekilde agn.

ic malzemeyi ikiye béliin ve hamurlarin Gizerine yayin. Tereyagini ikiye béliip, iizerlerine birakin.
Hamurlari kenarlarindan da bastirarak kapatin ve yanlardan birlestirin. 2 adet kapalt pide elde edin.

W e N

istege gore {izerine 1 yumurta ve 1 yemek kasig1 suyu girparak siiriin ve 200°C énceden isitilmis firinda 25 dakika pisirin.
10. Firindan alip, yaninda yesil salata ile sicak veya ilik servis yapin.

5 Pakmaya

Kiymali Bayramlik

v Hamuru icin:
Anne POgﬂgﬂSl « 4 Y% Su Bardag! Bugday Unu (500g)

« 1 Paket Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayas (10g)
« 1 Su Bardag: Su (200ml)

« 2 Adet Yumurta

« 6 Yemek Kasig! Tereyag (100g)

« 2 Gay Kasi8! Tuz (8g)

- 2 Gay Kasi8! Seker (20g)

ic Malzemesi igin:

« Yagsiz Kiyma (250g)

« % Gay Bardag! Sivi Yag (45g)
« ¥ Demet Maydanoz

« 2 Adet Dogranmig Domates

« 2 Gay Kasi8l Tuz

« 1 Gay Kasigl Karahiber

Ust Malzemesi:

« 1 Adet Yumurta Sarist

« 1 Gorba Kasig! Susam (15g)

« 2 Yemek Kasig! ince Dogranmis Dereotu

L Unu eleyerek biiyiikge bir karistirma kabina eleyerek alin. Uzerine maya ve diger malzemeleri ekleyerek karistirin ve kulak memesi
kivaminda yumusak bir hamur elde edin.

2. Uzerini drterek, mayalanmast igin 40 dakika oda sicakliginda hekletin. Mayalanan hamuru 1-2 dakika daha yogurup, hafifletin.
3. Yumurta hiiylikliiglinde pargalar koparip, avucunuzda yuvarlayin. Pargalart 10 dakika daha dinlendirip, 1/2 cm kalinliginda agin.
4. i malzemeleri teflon tavaya alin, kavurup, hamurlarin igine yerlestirin.

5. Yuvarlayarak kapatin ve pisitme kagidi serilmis tepsi (izerine alip, 45 dakika oda sicakliginda mayalanmast igin bekletin.

6. Uzerine yumurta sarisint siiciip, susam serpistirin ve 200°C'de dnceden isitimig firinda 20-25 dakika pisirin.

7. Sicak veya ik servis yapin.

@ Pakmaya



Nar Eksili v Yapum Yalanct | g8
EV Lahmacunu .H?.""slffr;g:iagl Bugday Unu (400g) Dﬁner Dﬁram \ Eazvas?.llg;nr-dagl Bugday Unu (200g)
i

« 1 Paket Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayasi (10g) « 2 Su Bardag: Pakmaya Misir Unu (200g)
« 1% Su Bardag! Su (300ml) * 8 ) ‘ « 2 Gay Kasig1 Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
« 2 Gay Kasigl Tuz . « 1 Gay Kasig! Tuz (1,5g)
~ - 2 Yemek Kasig1 Tereyagl (36g)
ic Malzemesi igin: « % Su Bardag! ik Su (150ml)
« 2 Kez Gekilmis Kiyma (200g)
« 3 Adet Kiip Kiip Dogranmis Domates
« 1 Adet Sogan, ince Kiyilmig
« 2 Gay Kasigl Tuz
« 2 Cay Kasig! Karabiber
« 1 Gay Bardag1 Ceviz, ince Kirilmis
« 2 Yemek Kasi81 Nar Eksisi

Yalanci Doner igin:

« Kiyma (400g) (Dondurucudan Yeni Gikmis)
« Yarim Kavanoz Hazir Kdzlenmig Patlican

« 1-2 Yemek Kasi8! Kirmizi Biber Salgast

« 2 Yemek Kasig! Tereyag (30-35g)

« 1-2 Yemek Kas18! Sizma Zeytinyagt

« Taze Gekilmis Karabiber Ve Tuz

Servis igin:

« 1 Yemek Kasi81 Nar Eksisi
« 1 Adet Limon

« 1 Demet Maydanoz

. Fuzininizi 6nceden 200°C'ye ayarlayin ve isitin. 1 Fuininizi 6nceden 230°C ayarlayip isitin.

. Unu, karistirma kabina eleyerek aktarin. Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayas! ve diger malzemeleri ilave edin. 2. Bugday unu ve Pakmaya Misir Unu'nu Pakmaya Hamur Kabartma Tozu ile birlikte eleyerek karistirma kabina aktarin.
. Karisimi yogurarak, ele yapismayan, yumusak bir hamur elde edin. Uzerine tuz ekleyip harmanlayin.

. Hamurun iizerini brtiip, mayalanmast igin oda sicakliginda 30 dakika bekletin. . Tereyagini da ekleyip parmak uglarinizla ovusturarak tereyagi tamamen eriyip karisana kadar ovalayin.
. Ilik suyu da ekleyip 5 dakika kadar yogurun. Bir kaba aktarip, film ile kapatin ve 30 dakika dinlendirin.

. Yuvarladiginiz hamurlar: oda sicakliginda 10 saat bekletin. . Hamuru, mantar biiylikliigiinde pargalara ayirin, yuvarlayin. Un serpilmis tezgahta her bir pargay! merdane yardimi ile agin.

. Mayalanan hamuclar, unlanmis tezgahta, merdane yardimi ile yuvarlak sekilde acin. . Genis ve hafif yaglanmus, kizdirilmis teflon tavada veya sagta her iki tarafini da pisirin. Pisirdiginiz lavaslari sogumaya birakin.

. Dondurucudan gikardiginiz kiymay, kesme tahtasina alin ve oda sicakliinda 5-6 dakika bekletin.
. Pisirme kagud: serili tepsiye serili hamurlarin iizerine ic malzemeleri yayarak yerlesticin. . Orta boy bir tavada zeytinyagini ve kézlenmis patlicanlari lizerine hafif tuz ve karabiber de ekleyerek lyice isitip, kenara alin.
10. Gnceden 200°C isitilmis firinda 25 dakika pisicin. . Genigge bir teflon tavay ocaga alip, altini yakin. Donmug kiymadan tirtikli bir bigak yardimi ile gok ince yapraklar kesin.

11 istege gbre nar eksisi, limon ve maydanoz ile servis yapin. 10. Kiyma yapraklarini birkag parti halinde tavada tuzlayarak iyice pisirin. Pisirirken karistirip sekillerini hozmamaya dzen gésterin,
masa veya spatula kullanin.

1
2
3
4
5. Mayalanan hamuru 2 dakika daha yogurduktan sonra, 8 parcaya hollip yuvarlayin.
b,
7
8. i malzemeleri bir kapta karistirip hazirlayin.

9

W o N oUW

11. Patlicanlart lavaslarin igine paylastirin, iizerine hiber salgas! ekleyin, en {iste kiyma yapraklarini da paylastirip tekrar tuzlayin ve
diitim seklinde sarin. Sicak servis yapin.
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Pita ile Yesillik Yuvasinda
Zencefilli Kéfte

W oo N oUW N

Kofte Harct icin:

« Y kg Dana Kiyma

« 1 Adet Sogan, ince Dogranmis

« 1 Gorba Kasigl Pakmaya Misir Nisastast
« 2 Gorba Kasig1 Sizma Zeytinyag!

« 1 Gorba Kasigl Bugday Unu

« 1 Gay Kasig! Toz Zencefil

« 1 Gay Kasigl Toz Kimyon

« 1/2 Demet Maydanoz, ince Dogranmis
« 3 Dilim Bayat Ekmek igi

« Tuz ve Karahiber

Pita Ekmegi Hamuru igin:

« 5 Su Bardagindan Fazla Bugday Unu (500-520g)

« 4 Cay Kasigl Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayast
« 3 Gay Bardag! Su (300ml)

« 2 Yemek Kasig8! Sizma Zeytinyag!

« 3 Gay Kasigi Tuz

« 1 Gay Kasigl Toz Seker

Kizartmak igin:
« Y Litre Aygicek Yagi

. Unu eleyerek bir karistirma kahina aktarin.

. Uzerine diger tiim malzemeyi ekleyip, karigticin.

. Calisma unu serpistirilmis tezgahta 14-16 dakika iyice yogurun.

. Zeytinyag! ile yaglanmis tepside Uzerini drtiip, mayalanmast igin oda sicakliginda 1 saat dinlendirin.

. Firininizi dnceden 220°C ayarlayip tepsiyle beraber isitin.

. Mayalanan hamuru 10-12 pargaya ayirip, merdane yardimi ile un serpistirilmis tezgahta 5-6mm kalinliginda agin.

. Pisirme kagid: serili tepside {izerini drtiip, mayalanmasi igin 40-45 dakika oda sicakliginda bekletin.

. Pisirme kagid: serili sicak tepsilerde her iki tarafina un serpistirerek énceden 220°C 1sitilmus firinda 12-14 dakika pisirin.
. Bir karigtirma kabinda kiymayl, sizma zeytinyagi ve tuz ile bir siire yogurun.

10. Diger malzemeleri de ekleyip, yogurmaya devam edin.

11. Kofte harcint yarim saat buzdolabinda bekletip, cikarinca parcalar koparip koftelere istediginiz sekli verip,

aycicek yaginda kizartin.

12. llik pita ekmeklerinin arasina kéfte ve yesillikle servis edin.

@ Pakmaya
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Citwr Pide Ustiinde

Hiinkar Begendi

W o N oUW N

Pide Hamuru igin:

« 5 Su Bardag! Bugday Unu (500g)

« 3 Gay Kasig1 Pakmaya Instant Kuru Hamur Mayasi
« 3 Gay Bardag! Su (300ml)

« 2 Gay Kasig1 Tuz

Begendi igin:

« 4 Su Bardag! Kdzlenmis Patlican

« 4 Yemek Kasig1 Tereyagl (60g)

« 4 Yemek Kasi81 Bugday Unu (55-60g)
« 2 Su Bardag Siit (400ml)

« 1 Gay Kasigl Tuz

« 1 Gay Kasig! Karabiber

Et icin:

« 1 Kg Kuzu Eti (Kushast)

« 2 Dis Sarimsak (Rendelenmis)
& « 1 Yemek Kasi8! Biber Salgas!

« 1 Gay Kasig! Zeytinyag!

« Tuz ve Karahiber

. Biiylkge bir karistirma kabina unu eleyerek aktarin.

. Uzerine diger tiim malzemeyi aktarip, 10-12 dakika iyice yogurun.

. Hamurun mayalanmasi igin {izerini drtiip, 40 dakika bekletin.

. Firininizi dnceden 200°C ayarlayip isitin.

. Mayalanan hamuru ceviz biiytikligiinde pargalara ayirip, her bir pargayr merdane yardimi ile gok ince agin.

. Agtiginiz hamurlarin Gizerini drtiip, mayalanmas igin 10 dakika bekletin.

. Cok fazla kabarmadan pisirme kagid: serili ve un serpistirilmis tepsilere dizip, 10-12 dakika pisirin.

. Firindan alip, firin 1zgara teli lizerinde sogutun.

. Pideler so8urken, bir tavada un ve tereyagini iyice kavurun. Kahverengilesince {izerine siit ve diger malzemeleri ekleyip,

karistirarak kivamint alincaya dek 10-12 dakika pisirin.

10. Baska hir tavada sarimsag! zeytinyag ile kavurup iizerine et ve haharatlari ekleyip, pisirin.

11. Tabaklara 2 kat pide yerlestirip, iizerine begendi ve et ile sicak servis yapin.
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Vigneli Cikolatal: : Ayva Tatlist '

- Hamuru igin: Tath igin:
ga y KE kl + 1% Gay Bardag! Bugday Unu (75g) « 6 Adet Ayva (Soyulmus ve ikiye Kesilip
i « 1 Su Bardag! Soguk Siit (200ml) Gekirdekleri Gikartimis)

« 3 Adet Yumurta « 4 Su Bardag! Toz Seker (700-750g)
« 3 Yemek Kasig! Toz Seker « 2-3 Adet Karanfil
« 1 Yemek Kasigi Pakmaya Kakao « 1 Gay Kasigl Toz Targin veya 1 Adet Gubuk Targtn
« 2 Gay Kas1g1 Pakmaya Sekerli Vanilin « 1% Su Bardag! Su (300ml) (Ayvalarin Hizasini
« 1 Yemek Kasig! Margarin veya Tereyag! Gegecek Kadar)

(0da sicakliginda) « 3-4 Adet Ayva Gekirdegi

ici igin: Servis icin:
« 2 Su Bardag: Ayiklanmis Visne - Kaymak
+ 1 Yemek Kasig! Tuzsuz Tereyag! (15g) veya

- 2 Yemek Kast8! Toz Seker (25g) « 1 Paket Pakmaya Vanilyali Puding
« 2 Su Bardag! Soguk Siit (200ml)
Servis igin: « 1 Paket Pakmaya Krem Santi (75g)
« 1 Paket Pakmaya Krem Santi (75g)
« 1 Su Bardag! Soguk Siit (200ml)

+ 1-2 Yemek Kasi81 Pakmaya Pudra Sekeri

L Fuininizi 6nceden 220°C ayarlayip, isitin. 1. Genis hir tencereye ayvalarl oyuk kisimlart yukari bakacak sekilde yerlestirin.
2. Kekin ici igin, firina girebilen bir tavada, orta ateste tereyagini eritin ve spatula yardimiyla yag! tiim tavaya ve kenarlarina yayarak 2. Oyuklari toz seker ile doldurun. Tencereye ayvalarin hizasini gececek kadar su ekleyin.
¥aglay1n. 3. Tencereye karanfil, toz targin ve ayva gekirdeklerini de ekleyip, orta ateste kapagini kapatip, suyunu gekip ayvalar yumusayincaya
3. Uzerine visneleri ilave edip, 3-4 dakika pisirin. Son olarak toz sekeri ilave ederek 1-2 dakika daha pisirin. dek pisitin.
4. Bu sirada tiim hamur malzemesini bir mutfak robotunda veya karistirma kabinda mikser yardimu ile yiiksek devirde 2-3 dakika 4. Ayva tatlisi pistiginde, servis tabagina alin ve igindeki gekirdekleri, karanfilleri ve gubuk targint ayiklayip, sogumaya birakin.
gurparak kanisticin. 5. Pakmaya Vanilyali Puding’i paket arkasindaki talimata uygun olarak ama 2 su hardagt siit ile pisirip, Pakmaya Krem Santi ekleyin
5. Karigimi tavadaki visnelerin ve olusan surubun {izerine ddkiin. ve mikser yardimiyla girpin.
6. Tavay! atesten alip, Gnceden 220°C 1sitilmig firinda 16-18 dakika kabarana dek pisitin. 6. Ayva tatlilart soguyunca yaninda kaymak veya vanilyall pudingle krema ve Uzerine tenceredeki kivamli surubunu dékerek servis
7. Pakmaya Krem Santi'yi, 1 su bardag: soguk siitle paket iizerindeki talimata uygun olarak mikserle girparak hazirlayin. yapin.

8. Firindan aldiginiz kek tlininca, dilimleyip, iizerine pudra sekeri serpistirin ve yaninda krem santi ile servis yapin.

o
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ET icin minl kilavuz

Kavurma nasu hazilanie?

- Kavurma igin kullanacaginiz et, but eti olmalidir.

- Kurhan eti, tiirlerine gore dogru ayristirilmall, karisik bolgeden
etle kavurma yapimamalidir.
Kavurma yaparken ister kuzu ister dana eti olsun sadece kend:i yag! ile
pisirilmelidir. Kuyruk yagi miktari etin miktarinin 1/10°u olmalidir.
(1 kg icin, 100g yag)
Kavurma yapimi etin kuzu veya dana eti olmasina gore degisir.
Kurhan eti kullaniyorsaniz eti 1 giin buzdolabinda dinlendirdikten
sonra kullanin. Kurban etini ayni giin kullanmak sert olacagt igin
onerilmez.
Kuzu kavurma igin, et miktarinin onda biri kadar kuyruk yagi
ile ayn1 anda eti tavaya alip, 2-3 dakika yiiksek ateste kavurup
kahverengilestirdikten sonra, tuz, karahiber ve kekik ekleyip, altini
kisarak kendi yagi ve suyunda 40-45 dakika pisirmek gerekir.
Et miktarina gére kavurmaya 1-2 adet hiitiin sogan koymak lezzet verir.
Dana kavurma iginse, 6nce kuyruk yag! tavaya alinir, yice eridikten
sonra sogan ve et eklenir. 4-5 dakika kavrularak kahverengilestikten
sonra etin miktarina gore 1-15 bardak su (lkg icin 1 bardak) ilave
edilip, orta/kisik ateste 55-60 dakika pisirilir.

&t nasu saklanue?

Kurban eti tiirlerine gore hélge bdlge ayristirilmall, etler kemikten
ayrilarak saklanmalidur.

Antrikot, bonfile, pirzola, kontrafile gibi tiim farkl tiirler ayri ayri ve
tek kullanimlik paketlenmelidir.

Tek kullanimlik miktarlarda paketlenip, derin dondurucuda 6 aya kadar
saklanabhilir.

Derin dondurucudan gikarilan et icin en dogru agma ydntemi, sicak su
icerisine ayr1 bir kapta su degmeyecek sekilde bekletilerek agimasdir.
Bir kez agilan et tekrar derin dondurucuya konamaz, bakteri olusur.
Marketten alinan etin yilkanmamasl, bezle silinmesi dnerilir.

Eger et bir sonraki giin pisirilmek lizere zeytinyag! ve haharatlarla
hazirlandiysa kabin iizeri filmle kapatilarak buzdolabinda alt raflarda
bekletilehilir. Sosuyla buzdolabinda bir giin bekleyen et ¢cok daha
lezzetli olur.

@ Pakmaya

Dana Nuar ile et suyu nasil haziwlaniwe?

Malzemeler:

« 800 Gram Dana Nuar

« 7 Su Bardagi Su (L& lt)

- 1 Gay Bardag! Zeytinyag! (100ml)

« 2 Adet Havug

+ 2 Adet Kereviz

« 2 Sap Pirasa

- Defne Yaprag!

« Birkag Sap Biberiye

« 2 Dis Sarimsak

- 2 Biitlin Beyaz Sogan (veya hebek soganlardan
kullanabilirsiniz.)

« Tuz ve Karahiber

Terbiye ve yardimct aromalar

. Etinizi, tencerede sarimsak ve zeytinyagl ile 8-10 dakika kapagini
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kapatip kizartin.

Suyu 8nceden kaynatin ve kizarmis eti ve tuz harig diger tiim
malzemeleri {izerine ilave edin.

. Tencerenin kapagini kapatarak orta/yiliksek arasi ateste

45 dakika - 60 dakika arasinda yumusayincaya dek pisirin.

En son tuzu ekleyin ve eti gtkartip, suyu siiziin.

Et suyunu soguduktan sonra buzdolab: posetlerinde dondurabilir,
dondurucuda 1 ay kullanabilirsiniz.

. Pisirdiginiz et ile okul doniisii keyifli sandvigler hazirlayabilir veya et

suyuna hazirladiginiz pilavin yanina firinlayarak servis edebilirsiniz.

- Ozellikle yagsiz tavada veya mangalda pisirmek icin bonfile veya lokum gibi ézel yumusak
eti, zeytinyag, karabiber, tuz, ince kiydmis sogan ve sarumsak ile yogurup, film ile lzerini
kapatarak veya hava gegirmeyen bir saklama kabwinda bir giin bekletirseniz ¢cok daha

glizel olur.

- Mangal esnasinda yag veya soslar, taze bibetiye dallatint birbirine tutturarak
hazirlayacagniz bir dogal firga ile siirerseniz etletiniz mis gibi kokacakt.

- Pirzolayt zeytinyagt ve kuru kekikle nceden hazirlamak lezzet katacaktur.
« Haslama eti buzdolabinda saklama kabinda muhafaza edip, ettesi giin soguk etle

nefis sandvigler hazilayabilirsiniz.

@ Pakmaya



