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insan beslenmesinin en temel unsurlarindan olan ve toplumumuzda kutsal olarak kabul edilen ekmek, cok
miktarda Uretilip tiketilmekte ve ne yazik ki blytk bir oranda da israf edilmektedir.

israf edilen her bir ekmekle ciftcinin alin teri, emegi ve cabasi ile milli servetimiz de heba olmaktadir.

Dunyada a¢ uyuyan ve aclik sebebiyle hayatini kaybeden yiz milyonlarca insan varken ekmek nimetinin
dikkatsizce israf edilmesi Uzintu vericidir.

Ulkemizde giinde yaklasik 6 milyon, yilda 2,1 milyar adet ekmek israf ediimektedir.

Ekmek israfi, birgok israfi da beraberinde getirmekte, bu nedenle tlkemizin ekonomik ylki daha da artmaktadir.
Bir yilda israf edilen 542 bin ton ekmek ile Turkiye’nin 23 gunluk ihtiyaci karsilanabilmekte, ayrica israfa konu
ekmege karsilik gelen 571 bin ton bugdayin Uretilebilmesi icin her yil 235 bin hektar alan bosuna islenmektedir.

Yine ekmek israfiyla birlikte her yil; 21 bin ton mazot, 8.130 ton tuz, 21.420 ton hamur mayasi ve 1,2 milyar
metrekup su israf edilmektedir. Ulkemizde 1 kg ekmegin sofraya gelebilmesi icin 2.112 litrelere varan su sarfiyati
gerceklesmektedir.

Oysa israfin Glkemiz ekonomisine getirdigi yik olan yilhik 1,546 milyar TL ile her yil 500 okul, 80 hastane
veya 500 km bdlinmis yol yapilabilmektedir. Bu rakam, diinya birincisi oldugumuz ve yaklasik 140 Ulkeye
gerceklestirdigimiz un ihracatindan elde edilen 1,6 milyar TL gelire esdegerdir.

Yasanan israf ile israfin neden oldugu ekonomik kaybin édniine gegmek ve toplumsal bilin¢ olusturmak amaciyla
17 Ocak 2013 tarihinde, Sayin Basbakanimizin himayelerinde “Ekmek Israfini Onleme Kampanyasi”
baglatiimistir.

Kampanyanin, Bakanligimiz ile Kurumumuzun koordinasyonunda, tim kurum ve kuruluslarla igbirligi icerisinde,
etkili bir sekilde yurutllerek hedefine ulasmasini teminen, 02 Nisan 2013 tarihli ve 2013/3 sayili Bagbakanlik
Genelgesi yayimlanmistir.

Basladigi gunden bu yana Ulkemiz genelinde sahiplenilen kampanya, isbirligi icerisinde gerceklestirilen
toplanti, panel, sempozyum, fuar, konferans, bayat ekmekli yemek yarismalari ve TV programi gibi etkinliklerle
yuritalmektedir.

Insan gidasi olarak Uretilen ancak tazeligini kaybetmis olan ekmeklerin ¢cope atilmasi ya da hayvanlara verilmesi
yerine, lezzetli yemek ve tatlilar olarak soframiza dénmesi amaciyla hazirlanan ve yogun ilgi géren “Bayat
Ekmekli Yemek Tarifleri” kitapgi@i, yine Turkiye Ascilar Federasyonunun katkilariyla genisletilerek ikinci baski
olarak hazirlanmistir.

Ekmek nimet demek, nimete hirmet gerek...

Mesut KOSE
TMO Genel Mudurd




EKMEGIN BESIN DEGERi VE ONEMi

Tarih boyunca insanoglunun en ¢ok Urettigi ve
tUkettigi gida UrdnU olan ekmek, temel besin kay-
naklarindan biridir.

Doyurucu ve ekonomik olmasi nedeniyle vicu-
dumuzun ihtiyag duydugu gunltik besin degerle-
rinin bircogu ekmekten karsilanmaktadir. Ornegin
gunlUk enerjimizin ortalama % 440 sadece ek-
mekten, % 58 ise diger tahil Grdnleri ve degisik
gidalardan saglanmaktadir.

Yetiskin kadin ve erkeklerin gunlik ortalama intiyaglan
dUsunulduginde 300 gr ekmek;

GUnlUk alinmasi gereken enerjinin %30-36'siNl,
Demirin % 12-48’ini,

Proteinin % 39-42’sini,

Kalsiyumun % 9-57’sini,

B1 vitamininin % 27-63’0n0,

B2 vitamininin % 12-30’unu,

Niasinin % 15-27’sini

karsllamaktadir.

Toplumumuzun kutsal degerlerinden birisi, sofra-
lanmizin bas taci olan ve “nimet” olarak adlandi-
rilan ekmek, ayni zamanda alin terini, paylasmayi
ve bereketi ifade etmektedir. Ekmege atfedilen
butin kutsal degerlere ragmen, gerek dinya-
da gerekse Ulkemizde, en fazla israf edilen gida
Urtnlerinden birinin ekmek oldugu bilinmektedir.

Uretilen ekmegin énemli bir kismi ne yazik ki gida
olarak tlketiimeyerek ¢cope atimakta ya da hay-
van yemi olarak kullaniimaktadir. YUz milyonlarca
insanin a¢ uyudugu ve aclik nedeniyle hayatini
kaybettigi bir dinyada, ekmegin israf edilmesi
ylrek yaralayan bir olgudur.

ysraf Etme
3




PUNYADA BESLENME PROBLEMiI VE
iSRAF

Aclik ve yetersiz beslenme, nifusu 7 milyart gegen
dinyamizin en bulylk problemlerinden biridir.
Yida 842 milyon insanin yetersiz beslendigi
(dinya nUfusunun % 12,5’i ve her 8 kisiden biri)
ve milyonlarca insanin aclik ve yetersiz beslenme
nedeniyle hayatini kaybettigi dinyamizda, gida
israfi ciddi boyutlara ulasmistir. Birlesmis Milletler
Gida ve Tarm Orgitli (FAO) verilerine gore
dinyada bir yilda; 1,3 milyar ton gida israf
edilmektedir.

ABD ve Kanada gibi gelismis Ulkelerde, Uretilen
gidanin yaklasik % 40’1, AB’de ise Uretilen ek-
megin % 30’u israf edilmektedir. Oysa diinyada-
ki genel gida kaybi ve israfin dortte bir oraninda
oOnlenmesi durumunda yetersiz beslenen ve kro-
nik aclik ceken 842 milyon insanin gida ihtiyaci
karsilanabilecek, aclik ve yetersiz beslenmeden
kaynaklanan &lumler dnlenebilecektir.

7 842 milyon
Diinyada yetersiz

beslenen ve aclik ceken
insan sayisi

AVRUPA BIRLIGI

Gida israfi

%40

ABD
KANADA




TURKIYE’DE EKMEK iSRAFI 2012 yilinda yaptirilan
“Turkiye’de Ekmek Israfi Arastirmasi”

luk bugday Uretimiyle Turkiye; dinyada en fazla
bugday Ureten 10 Ulkeden biri olmakla birlikte kisi
basi yillk 116,5 kg ekmek tuketimiyle ayni za-
manda en ¢ok ekmek tUketen Ulkelerden birisidir.
Bu tuketimle beraber TUrkiye’de ekmek israfi da ‘

Ekmek tliretimi

Son 10 yilin ortalamasina gére 18 milyon ton-
“ glinde 101 milyon, yilda 37 milyar adet,

Ekmek tiiketimi

ciddi boyutlara U|a§m|§t|r' glinde 95 milyon, yilda 35 milyar adet,

Yasanan israfin dniine gecmek amaciyla TMO
tarafindan Turkiye’de ekmek Uretimi, tlUketimi,
tUketim aligskanliklari, ekmegin israfi ile israfin ne-
relerde ve ne sekilde gerceklestigini ortaya koyan
iki arastirma yaptinimistir. Sonuglardan da gortl-
mektedir ki kUlturimUzde kutsal bir yeri olan ve

Ekmek israfi
glinde 6 milyon, yilda 2,1 milyar adettir.

nimet olarak addedilen ekmegin israfi 2008’de
% 5 iken, 2012’de maalesef % 20 artisla % 6’ya Uretilen ekmegin % 5,9'u israf edilmektedir.
yUkselmistir.
w (Bu rakamlar, 250 gramlik standart ekmek tzerinden
L \ hesaplanmistr.)
Tiurkiye’de ekmek 1
israfi 2008’den X

A 2012’ye kadar % 20
artis géstermistir

Turkiye’de ekmek israfi

Gunde 6 milyon

Yida 2,1 milyar
adet

\sraf Etme

.»\“
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ARASTIRMAYA GQRE iISRAFIN TANIMI
VE TEMEL NEDENI

Kampanyanin temelini olusturan “Tlirkiye’de
Ekmek Israfi Arastirmasi”’na gére “israf”, ek-
megin Uretim veya tUketim sUreclerinin herhangi
bir asamasinda meydana gelebilmektedir. Aras-
tirma ile temel gida olan ekmegin israf edilmesinin
hos gdrulemez davranislardan biri oldugu, ancak
bu durumun koétU niyetten ziyade ihmal ve bilgi-
sizlikten kaynaklandigi tespit edilmistir.

Ayrica arastirmaya gére ekmegin insanlar tarafin-
dan tuketimemesi yani insan gidasi olarak kul-
lanilmamasi, toplumda yaygin bir davranis bigimi
olan bayatlamis ekmeklerin ¢ope atiimasi ya da
hayvanlara verilmesi “israf” olarak degerlendiril-
mektedir.

ISRAFIN ORTAYA CIKTIGI YERLER

Ekmek israfi, ekmek Uretim veya tUketim sUrec-
lerinin herhangi bir asamasinda meydana gele-
bilmektedir.

Uretilen ekmegin;

@ 3 milyonunun daha tiketiciye ulasmadan finnlarda
(% 51,4),

® 2,3 milyonunun hanelerde (% 37,9),

® 0,6 milyonunun personel ve dégrenci yemek-
haneleri ile lokanta ve otellerde (% 10,7)

israf edildigi ortaya ¢ikmistir.

% 51,4

Firinlar

Personel ve égrenci
yemekhaneleri ile
lokanta ve oteller (i)

%10,7 —

% 37,9

Haneler




ISRAFIN EKONOMIK BOYUTU

Arastirmaya gdre kisi basi ekmek israfi giinlik 20
gr'dir. Bu miktar az gibi géztkse de Ulke nufusu
g6z 6nunde bulunduruldugunda israfin yillik eko-
nomik boyutu, ekmegin 2,80 TL olan kg birim fi-
yatindan hareketle 1,5 milyar TL'dir. Bu rakam
Ulkemiz icin gok 6nemli bir kayiptir.

Nitekim 1,5 milyar TL ile;

¢ Ulkemizin 23 glinliik ekmek ihtiyact karsilana-
bilmekte,

® 460 bin Universite 6grencisine her ay 280 TL
burs verilebilmekte,

® 100 yatakl 80 hastane veya 16 derslikli 500
okul insa edilebilmekte,

¢ 500 km bdlinmds yol yapilabilmektedir. Ulkemizde bir yilda israf edilen ekmekle

Bu rakam, diinya birincisi oldugumuz ve yak- 5 0 0 0 ku | ya p| |a bll | I

lasik 140 Ulkeye gerceklestirilen un ihracatin-
dan elde edilen gelire esdegerdir.

. REEE
s

80 hastane 500 km yol




EKMEK ISRAFIYLA ORTAYA CIKAN
DIGER iSRAFLAR

Ekmek israfiyla birlikte; toprak, su, gubre, ilag,
tohum, enerji, isglcl, emek, zaman ve dinyada
aclik ceken ve yetersiz beslenen diger insanlarin
hakki da zayi olmaktadir. israf edilen her ekmek,
kUresel Isinmaya neden olan sera gazi saliniminin
artmasina ve her yil milyarlarca litre suyun bosa
harcanmasina neden olmaktadir.

UNESCO Su Egitimi Enstitist  raporuna gore
(Aralik 2010); 1 kg ekmek Uretimi icin TUrkiye’de
2.112 litre, dinyada ise 1.608 litre su tlketil-
mektedir.

Bir yilda israf edilen ekmekle Tirkiye’nin 23
gunlik ihtiyaci karsilanabilmekte, israf edilen
ekmege karsilik gelen 570 bin ton bugday icin
her yil 235 bin hektar alan bos yere islenmek-
tedir.

Yine ekmek israflyla birlikte her yil; 21 bin ton
mazot, 8.130 ton tuz, 21.420 ton hamur ma-
yasi ve 1,2 milyar metrekiip su israf ediimek-
tedir.

Uikemizde
bir yilda ¢pe atilan ekmekle
571 bin ton bugday

21.420

on 1 yillik ekmek israfi
ile ortaya cikan
hamur diger israflar
mayasli

1,2 milyar
metrekup
su




“EKMEK ISRAFINI ONLEME
KAMPANYASI”

Arastirma sonucunda, ekmek israfinin kdta ni-
yetten ziyade “ihmal ve bilgisizlikten” kaynak-
landigr ve israfin engellenmesi hususunda toplu-
mumuzun bilgilendirimeye ve bilinglendiriimeye
ihtiyacr oldugu tespit edilmistir.

Yasanan bu israfin ve israftan kaynakli ekonomik
kayiplarin dntine ge¢cmek icin bir sosyal sorum-
luluk projesi olarak 17 Ocak 2013 tarihinde, Ulke
genelinde “Ekmek israfini Onleme Kampan-
yasi” baglatiimistr.

Kampanyanin, Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanli-
g1 ile Toprak Mahsulleri Ofisi Genel Mudurligu ko-
ordinasyonunda, tim kurum ve kuruluslarla igbirli-
gi icerisinde, etkili bir sekilde yuratilerek hedefine
ulasmasini teminen, 2013/3 sayill Basbakanlik
Genelgesi, 02 Nisan 2013 tarihli ve 28606 sayil
Resmi Gazete’de yayimlanmistir.

KAMPANYANIN HEDEFi

Ekmek israfini Onleme Kampanyasi ile;

® sraf konusunda sosyal duyarliik olusturmak,
® srafi, Gretim ve tilketim asamalarinda dnlemek,

® Ekmegin ihtiya¢ duyuldugu kadar alinmasini
ve dogru bir sekilde muhafaza edilmesini sag-
lamak,

® Bayatlayan ekmekleri degerlendirme ydntem-
leri konusunda toplumu bilgilendirmek,

® srafi dnleyerek (ilke ekonomisine katki saglamak,

® Hayvan beslenmesinde kullanilan ekmegin de
israf olduguna dikkat ¢cekmek,

® Ozde ekmegin israfina, genelde ise tim israfa
vurgu yapmak amaglanmaktadir.

Kampanyayla ayni zamanda topluma daha sag-
likl beslenme aliskanliginin kazandinimasi ama-
clyla yogun olarak tuketilen beyaz ekmek yerine
“tam bugday ekmegi” tUketimi tesvik edilmek-
tedir.

TAM BUGDAY EKMEGi

® Fonksiyonel bir gida olarak tam bugday ek-
megi, beyaz ekmege gbre daha saglikiidir ve
besleyici degeri daha yuksektir.

® Beyaz ekmek uUretiminde kullanilan dtstk
randimanli unlarin elde edilmesi sirasinda
bugdayda bulunan mineral ve vitamin gibi be-
sin degerleri iceriginde, randimana bagl ola-
rak 6nemli dizeyde azalma olmaktadir.

Tam bugday ekmedgi, lif icerigi nedeniyle daha
fazla tokluk saglar ve obezite, tip Il diyabeti ve
zer hastaliklar 6nleyici etkisi vardir.

of Etme.
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ca bagirsak fonksiyonlarinin dizenlenme-
si ve kan lipitlerinin kontrolinde dnemli
lar saglamaktadir.

e




EKMEK, NEDEN HAYVAN YEMi
OLARAK KULLANILMAMALIDIR?

Bazi kurum ve kuruluslar, kampanyaya destek
olmak amaciyla bayat ekmeklerin ziyan olmadan
hayvanlara verilerek degerlendirimesi icin toplan-
masina yonelik projeler yurttmektedir.

Ancak;

® 1 kg'lik ekmegin bedeli ile 4 kg kesif yem ali-
nabilmektedir.

® Insan gidasi olarak Uretilen ekmegin hayvan
gidasi olarak kullaniimasi durumunda, un ve
ekmek Uretimi sUrecinde harcanan emek,
maliyet ve zaman da israf edilmektedir.

® Hayvanlara verimek Uzere bayat ekmekle-
rin toplatimasi halinde, hentiz bayatlamamis
olan ekmekler de iyi niyetle toplama kutularina
atilabileceginden israf da artabilecektir.

® Bayat ekmeklerin yaninda kuflenmis ekmekler
de toplama kutularina atilabilecedi gibi topla-
nan bayat ekmeklerin kutularda zamanla kuf-
lenmesi kuvvetle muhtemeldir. Toplanan kUfld
ekmeklerin hayvanlar tarafindan tiketilmesi,
hayvan sagligr bakimindan risk teskil etmek-
tedir.

® Bayat ekmeklerin hayvanlara verilimesi, meta-
bolizmalarini bozucu etkiler dogurabilmekte-
dir.

® Bayat ekmeklerin toplatilarak hayvan yemi

olarak kullanilmasi, yasal mevzuat acisindan

da uygun degildir.

® Bu sebeple dogrudan hayvanlarin beslenmesi
amaciyla kullanilacak kesif ve kaba yem yeri-
ne ekmegin kullanimasi, hem ekonomik ba-
kimdan israfa neden olmakta hem de hayvan
sagligl bakimindan sorunlar dogurmaktadir.

Dolayisiyla bayat ekmeklerin toplatimasi yerine;
ekmegin ihtiyac duyuldugu kadar alinmasi, sag-
Ikl muhafaza edilmesi, bayatlamayi dnleyici ted-
birlerin alinmasi, bayatlayan ekmeklerin yemek ve
tatllarda kullanilarak yine insan gidasi olarak de-
gerlendirilmesi hususlarinda bilgilendirici ve top-
lumsal farkindaligi artinci galismalarin yapiimasi
uygun olacaktr.




EKMEK iSRAFINI ONLEMEK iCiN EKMEK ALIRKEN NELERE DiKKAT

NELER YAPILABILIR? EDILMELIDiR?

Israfin énlenmesi icin; ® Ekmek almadan 6nce; tiketecek kisi sayisi,

® Finnlarda ihtiyactan fazla ekmek Uretiimemesi tlketilecek yemek ve evde bulunan ekmek
ve iade ekmek kabul edilmemesi, miktari dikkate alinarak ne kadar ekmege ihti-

R L yag duyuldugu itinayla tespit edilmelidir.
® Ekmek Uretiminde calisanlarin ve tuketicilerin .
bu konularda bilgilendirilmesi, ® (@Gida Tanim ve Hayvancilik Bakanligr'nin izniyle

N o Uretilmis olan ekmekler alinmalidir.
® Ekmegin evlere ve kurumlara ihtiyactan fazla o AIndidl olin tiketil Ki balail ek
alinmamasi, Indigl guin tUketilmeyecek ise ambalajli ek-

. ' mek tercih edilmelidir.
® Toplu yemek yenen vyerlerdeki rol ekmegin

Ustli kapall veya ambalajli olarak sunulmasi, ¢ Aligveriste ekmegin ezimemesine dikkat edil-
» L ) meli, ayr bir posette ve alinan diger Urdnlerin
® Ekmegin sofralara tiketilecek kadar ve ince {izerinde tasinmalidir.

dilimler halinde sunulmasi,

®  Ekmegin dogru ydntemlerle muhafaza edilmesi,

® Bayatlamis ekmegin uygun ydntemlerle yine
insan gidasi olarak degerlendiriimesi,

®  Ekmegin hayvan beslenmesinde kullaniimamasi,
gerekmektedir.

Bayatlamis ve kurumus ekmekler;

® Frinda, ekmek kizartma makinesinde veya
kaynamakta olan tencerenin Uzerindeki sUz-
gece yerlestirilerek tUketime uygun hale geti-
rilebilir.

@ Dilimlenmis, kizartiimis, galeta unu haline geti-
rilmis vb. sekillerde yemek ve tatlilarda kullani-
labilir.

f Etme.
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EKMEK NASIL SAKLANMALIDIR?

GUn icinde tUketilecek ekmegin taze ve yu-
musak kalabilmesi icin kapakl bir ekmek
kutusu, gida dolabi veya poset i¢inde; serin,
karanlik ve kuru bir ortamda saklanmalidir.

Birka¢c gun icinde tUketilemeyecek ekmek
(6zellikle sicak havalarda) buzdolabinin sogu-
tucu veya derin dondurucu kisimlarinda kilitli
buzdolabi posetlerinde saklanmalidir.

Ekmegin, buzdolabinin sodutucu kisminda
saklanmasi tercih edilebilir. Bu islem bayatlama
hizini arttinr fakat ekmegin kdflenmesini nler.
Kisa sUrede tuketilemeyecek ekmegin derin
dondurucuda saklanmasi; bayatlamamasi,
kuflenmemesi ve lezzetini kaybetmemesi igin
en dogru yontemdir.

Donmus ekmekler, lezzet kaybina ugramamasi
icin 3 ay icinde tuketiimelidir.

Ambalajli ekmeklerden birka¢ dilim alindiktan
sonra kalan dilimlerin ambalaji kapatilarak
saklanmasina dikkat edilmelidir.

Ekmegin sicakken posete konulmasi kuflen-
mesine neden olur. Bu ylzden sicak ekmek,
sogutulduktan sonra fazla kurumadan posete
konularak saklanmalidir.

® Ekmegin muhafaza edildigi kutunun veya gida

dolabinin dizenli olarak temizlenmesi gerek-
mektedir.

Cesitli nedenlerle ekmegin icerdigi suyun bu-
harlasarak saklandi§i poset icerisinde birik-
mesi kiflenmeyi hizlandirabili. Bu durumda
ekmegin saklandigi poset degistiriimeli ya da
ekmek temiz bir k&gt havluya sarilarak sak-
lanmalidir.

"
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Ekmek israfinin dnlenmesi konusunda toplumsal
farkindaligi artirarak bireylerin - bilinclendirilmesini
amaglayan ve yurt genelinde cesitli  calismalarla
strdurilen “Ekmekisrafini Onleme Kampanyasi’na,
bir sosyal sorumluluk bilinciyle herkesin sahip
clkmasi ve destek olmasi gerekmektedir.

CUnkU cope atlan her diim ekmekle; milli
servetimiz, dogal kaynaklarimiz, emegimiz ve
gelecegimiz heba olmaktadir. Bu bakimdan

cOpe atilan her parca ekmek ile nelerin ¢cope
atildigi, nelere sebep olundugu bir kere daha
dusunulmelidir.

YUz milyonlarca insanin a¢ uyududu ve aglk
nedeniyle hayatini  kaybettigi  bir dlnyada
ekmegimiz, emegimiz ve gelecegimiz israf
edilmemeli; israf edilen her dilim ekmekte diinyadaki
ac insanlarin hakki bulundugu unutulmamalidir.

“www.ekmekisrafetme.com” isimli web sitesin-
den; ekmek israfiyla ilgili her tUr bilgi, haber ve
materyale ulasilabilmektedir.

Bu adrese bayat ekmekli kendi yemek tariflerinizi
ve kampanyayla ilgili géruslerinizi gdnderebilirsiniz.




Ulkemizde bir yilda
israf edilen
2,1 milyar adet ekmegin
ekonomik yuku
1,5 milyar TL

Bu parayla
80 hastane,
500 okul veya

500 km béliinmiis yol
yapilabilir.

israfa neden
olmamak icin
EKMEGI;

* Planlayarak tretmeli

..”ﬂ

- Buzdolabindayada © _-.Mh.

ﬁﬁ . |ht|yag kadar almah, derin dondurucuda
muhafaza etmeli,

1V . . - Bayatlamigsa yemek
= * Dilimleyerek servis / ve tath yapiminda
yapmall, kullanmaliyiz.






fakivallilflor

+ Peynirli ve Sucuklu Kizarmis Ekmekler

+ Taze Otlar ile Lezzetlendiriimis Peynirli Ekmek Kizartmasi
+ Aclli ve Peynirli Kitir Ekmek

+ Yumurtall ve SUtli Ekmek Kizartmasi

« Kavrulmus Ekmek Parcaciklari Uzerinde Siitli Yumurta
* Yumurtall Tirit

+ Dovmec

+ Bayat Ekmek Suflesi

+ Bayat Ekmek Cemenli Bazlama

+ Bayat Ekmekli Peynirli Kek

+ Finnda Kizartimis Ekmek Cesitleri

* Yumurtall Ekmek

+ Yumurtall Peynirli Ekmek




Peynirli ve Sucuklu Kizarmis Malzemeler
Ekmekler - 6 dilim bayat ekmek

2 adet yumurta

1 su bardagi yogurt

1 adet sogan

2 yemek kasigi sivi yag

2 yemek kasigi rendelenmis
kasar peyniri

ince dilimlenmis sucuk,
salam ve sosis

Tuz

+ Soganlar piyazlik sekilde dogranir.
+ 2 yemek kasigi yag ile sote yapilir.
+ Bir kabin icerisinde yumurta ve yogurt cirpilir.
+ Kavrulmus sogan ve rendelenmis kasar ilave edilerek, hazirlanan karigsim ekmek dilimlerinin
Uzerine sdruldr.
22 /23 - Istege bagli olarak ekmeklerin (izerine sosis, salam ve sucuk pargaciklari koyulur.

+ Sadece Ust bolimU cahstirilan firinda, 170 derece sicaklikta, ekmekler Gzerindeki

55 T
h*%ﬁ‘& malzemeler kizarana kadar pisirilir.




8 dilim bayat ekmek

1 k&se beyaz peynir

1 adet yumurta

Y2 su bardagi st

2 yemek kasigi tereyagi
1 dal taze biberiye

1 dal taze kekik

Y2 bag dereotu

Y2 bag maydanoz
Kirmizi toz biber

Bayat ekmek dilimlerinin Uzerine, oda sicakhgindaki tereyagi surulir.

Beyaz peynir ezilir veya rendelenir.

Rendelenmis beyaz peynirin icerisine; sit, yumurta, ince dogranmis biberiye,

kekik, dereotu ve maydanoz ilave edilerek karistirihr.
Hazirlanan karigsim ekmeklerin tzerine surdldr.
Uzerine kirmizi biber serpilerek firinda kizartilir.
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Acili ve Peynirli Kitir Ekmek Malzemeler

10 dilim bayat ekmek

2 yemek kasigi aci biber
salcasi

1 tatl kasigi nane

1 cay kasig karabiber

1 cay kasigi pul biber

1 k&se beyaz peynir rendesi
1 yemek kasigi margarin
veya tereyagi

Rendelenmis beyaz peynirin icerisine biber salcasi, nane, karabiber, pul biber
ilave edilerek karigtirilir.

Bayat ekmek dilimlerinin Uzerine tereyagdi veya margarin ince sekilde surulir.
Tereyagi veya margarin surilen ekmeklerin Uzerine, hazirlanan acili peynirli
karisim sdrulur.

180 derece firinda Uzeri kizarana kadar pisirilir.

Arzu GOZUDOK



Yumurtali ve Sutli Ekmek
Kizartmasi

+ Sit ve yumurta karigtirilarak icerisine baharatlar ilave edilir.
* Ekmekler bu karisima batirilarak tavada kizartilir.
+ Istege bagli olarak salatalik ve domates ile servis edilir.

Dilek KALMAZ

Malzemeler

+ 6 dilim bayat ekmek
+ 2 adet yumurta
Y2 su bardagi st
1 yemek kasigi
aycicegdi yag!
Kekik, karabiber ve tuz




8 dilim bayat ekmek

3 adet yumurta

2 yemek kasigi1 tereyagi

Y2 st (litre, su bardagi vs.)
Tuz ve karabiber

Bayat ekmekler kii¢lik parcaciklar halinde ufalanir.

Tavaya yag konularak ekmekler kizartilr.

Sat ve yumurta cirpilip tavada 2-3 dakika pisirilir, tuz ve karabiber ilave edilir.
Tavada kizartilan ekmeklerin Uzerine hazirlanan karisim ilave edilerek taze
yesillikler ile servise sunulur.

Filiz CATALKAYA ORHAN



+ Genis bir kapta yumurtalar ¢irpilir.

- Icerisine siit, tuz, karabiber ve dogranmis maydanoz eklenerek karistirilir.

+ Ekmek dilimleri teker teker bu karisima batirilip 5 saniye kadar karisimi cekmesi
beklenir ve bagka bir tepsiye dizilir.

+ Orta boy bir tavada ekmek dilimleri kizartilir.

Pelin SUNER

Malzemeler

» 8 dilim bayat ekmek

» 3 adet yumurta

+ %2 kahve fincani sut

» Y% bag maydanoz

+ Siviyag (kizartmak igin)
* Tuz ve karabiber




6 dilim bayat ekmek

3 adet yumurta

2 yemek kasigi tereyagi
2 adet domates ve taze
yesillikler

Tuz

+ Genisce bir tavaya tereyagi koyulur.

+ Yag eridikten sonra ufak ufak dogranmis ekmekler ilave edilerek kavrulur.
» Daha sonra lGzerine yumurta kirilir ve 3 dakika daha kavrulur.

* Tuz ve karabiber ilave edilir.

+ Domates ve yesillikler ile servise sunulur.

Zeynep ALBAYRAK



Bayat Ekmek Suflesi

+ Bayat ekmekler kiiguk kl¢lk dogranir veya rondodan gegirilir.
+ Bir k&senin icerisinde yumurtalar ¢irpilir.

+ Dogranan ispanaklar ve dereotu; rendelenmis beyaz peynir, yag, tuz, kabartma
tozu, karabiber, sit ve yumurta ile karnstirilir ve dogranmis ekmekler karisima

ilave edilir.

+ Hazirlanmig karisim yaglanmis tepsiye konur ve 6nceden isitilmis firin

+ Dilimlenip 1lik olarak servise sunulur.

Ascibasi Ali DOGAN

Malzemeler

6 dilim bayat ekmek

2 adet yumurta

3 corba kasigi sivi yag
1 su bardagi sut

Y2 paket kabartma tozu
1 k&se rendelenmis
beyaz peynir

5-6 yaprak ispanak

Y2 bag dereotu

Tuz ve karabiber
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Bayat ekmekler koéfte ici gibi ufalanir.
Sarimsaklar tuz ile ezilir.

4 dilim bayat ekmek

4 dis sarimsak

1 cay kasigi pul biber
1 cay kasigi karabiber
1 cay kasigi kimyon

1 cay kasig yenibahar
1 cay kasigi nane

1 cay kasig kekik

2 yemek kasigi salca
Y2 fincan ezilmis ceviz igi
1 cay bardagi su

1 cay bardagi sivi yag
3 adet bazlama

Tum malzemeler karistirilir. Bu karisim, arzu edilirse blender veya mikserde

yapilr.

Hazirlanan bu karigim, istege gdére bazlamanin icerisine veya Uzerine surllerek

servise sunulur.

Naciye DUMAN

‘



CEVER S (G Malzemeler

Peynirli Kek - 5dilim bayat ekmek
= » 2 corba kasigl zeytinyagi

» 2 c¢orba kasigr yogurt

» 1 adet yumurta

» 1 ¢orba kasigi ince
dogranmis dereotu

» 1 fincan rendelenmis
beyaz peynir

» 1 fincan rendelenmis kasar

* Tuz ve karabiber

+ Ekmekler kiicik parcalara ayrilr.

+ Ayri bir yerde mikser veya ¢irpma teli ile yogurt ve yumurta karistirilir.

+ Daha sonra zeytinyagdi ve dereotu, yogurt ve yumurta karisimina ilave edilir.

+ Bu karisima; ¢ok ince ufalanmis ekmek, tuz, karabiber ve rendelenmis beyaz
peynir ilave edilir.

+ Hazirlanan bu karigim yaglanan firin tepsisine konulur.

- Uzerine rendelenmis kasar serpilip 170 derece
firinda 15 dakika pisirilir.

Ascibasi Ali DOGAN



&%,

10 dilim ekmek

1 fincan zeytinyagi

2 dis cok ince dogranmig
sarimsak

Pul biber, kekik ve kirmizi
toz biber

+ Bir tencerenin igine su koyulup kaynatilir. Su kaynamaya baslayinca suyun
Uzerine degmeyecek sekilde tel stizgeg koyulur.

+ Tel stizgecin icine bayat ekmekler koyularak Gzeri kapatilip yaklasik 10 dakika
ekmeklerin yumusamasi icin beklenilir.

* Yumusayan bayat ekmeklerin yarisi kiip seklinde diger yarisi da ince uzun

32/ 33 sekilde dogranir.
+ Ekmekler sarimsak, zeytinyadi ve baharatlar ile harmanlanip firinda yaklasik 10
dakika pisirilir.

+ Hazirlanan ekmekler, corba ve salatalarin yaninda servise sunulur.



Malzemeler

+ 8 dilim bayat ekmek
+ 2 adet yumurta
1 fincan sut
+ 2 yemek kasigi sivi yag
+ Tuz ve karabiber

* Yumurtalar kirilip tuz, karabiber ve st ile ¢irpilir.

+ Ekmeklerin kuruyan disg kesimleri bigak yardimiyla alinir.

+ Dilimlenen ekmek, yumurtali karisima her tarafi esit sekilde bulanir.
+ Tavada her tarafi esit sekilde kizartilir.

+ Kizaran yumurtali ekmeklerimiz recel veya bal ile servise sunulur.

NOT: Bu tarif halk arasinda yumurtali ekmek yerine

“ekmek balig1” veya “papurtlama” diye de adlandirilir.



Yumurtah Peynirli Ekmek

+ Tum malzemeler karistirilip yaglanmis firin tepsisine koyulur.
+ 180 derece firinda yaklasik 10 dakika pisirilir.
* Recel, marmelat veya bal ile servise sunulur.

Malzemeler

10 dilim bayat ekmek (kip
seklinde dogranmig)

4 adet yumurta

1 tatl kasigi sivi yag

1 cay kasigi tuz ve
karabiber

50 gr taze beyaz peynir

Y2 bag maydanoz
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+ Kizarmig Bayat Ekmek ve Domates Soslu Patlican Salatasi
+ Patlicanl Bayat Ekmek Salatasi

+ Bayat Ekmekli Kisir

+ Bayat Ekmekli Acill Cig Kofte

+ Bayat Ekmek Toplari

+ Feslegenli Bayat Ekmek Dévmesi
+ Ton Balikl Bayat Ekmek Ezmesi

+ Pazill Bayat Ekmek Sarmasi

+ Hettus

+ Kizarmig Citir Ekmekli Salata

+ Bayat Ekmekli Tarator

+ Cevizli Ekmek Ezmesi

+ Cerkez Tavugu




Kizarmis Bayat Ekmek ve Domates Malzemeler
SOSIU Pat"can Bayat ekmek krutonu igin:

Salatasi + 4 dilim bayat ekmek

’ { 1 yemek kasigi zeytinyagi
2 cay kasigi kuru nane
1 cay kasig kekik

Salata icin:

4 adet patican

2 corba kasigi yogurt

2 adet kdzlenmis biber

2 yemek kasigi zeytinyagi
Tuz

Domates sosu icin:

3 adet domates
2 yemek kasigi zeytinyagi
Kekik ve pul biber

Filiz CATALKAYA ORHAN

Patlicanlar alacali soyulup kip seklinde dogranir.
Dogranan patlicanlar, acisinin ¢cikmasi i¢in icinde tuzlu su bulunan kaba koyulur.
Bayat ekmekler de kip kup kesilerek yagli kagit tizerinde firin tepsisine koyulur.
Zeytinyagi, kuru nane ve kekik karistiriip ekmeklerle harmanlanir.
200 derece firnnda ekmekler renk alana kadar kizartilr.
Sudan cikarilip kurulanan patlicanlar yagda kizartihr.
. 38/39 . Domatesler bir késenin igerisine rendelendikten sonra bir tavada kavrularak
zeytinyagi, kekik ve pul biber eklenir.
W\ Servis tabagina veya bir tepsiye 6nce kitir ekmekler, ekmeklerin Gizerine kizarmis
¥ patlicanlar, onun tizerine de domates sos ilave edilir.
Yemegimizin en tstine cirpiimis yogurt koyularak Gizerine kdzlenmis biberler
ilip servise sunulur.

raf Etme.




Patlicanli Bayat Ekmek Malzemeler
SEIEER]]

5 dilim bayat ekmek

1 adet patlican

1 adet carliston biber

1 adet domates

1 dis sanimsak

1 k&se yogurt

1 fincan sivi yag

1 yemek kasigi zeytinyagi
Tuz ve karabiber

Ascibasi Ali DOGAN

Bayat ekmekler kiip seklinde dogranip firinda kitir olacak sekilde kizartilir.
Patlicanlar ve biberler kiip seklinde dogranip yagda kizartilir.

Tavada bir yemek kasigi zeytinyag ile sarimsaklar kavrulur.
Sarimsaklarin lGzerine kizaran patlican ve biberler ilave edilip kavrulur.
Domateslerin kabugu soyulup rendelenir.

Rendelenen domatesler tavadaki patlican ve biber karisimina ilave edilir.
Cukur bir servis tabaginin altina ekmekler, Gzerine de tavada pisen p
karisim koyulur.

Uzerine yogurt dékulerek servis edilir.




Bayat Ekmekli Kisir Malzemeler

4 dilim bayat ekmek

2 adet domates

4 adet yesil sogan

1 adet sogan

3 adet sivri biber

Y2 bag maydanoz

2 yemek kasigi biber
salcasi

4-5 adet gbbek marul
yapragi

Yeterince kimyon, karabiber
ve tuz

3 yemek kasigi zeytinyagi
1 adet limon suyu

+ Bayat ekmek dilimleri el rendesinde veya robotta ¢ok ince sekilde ufalanir.
+ Cok ince dogranmis olan kuru sogan yagda kavrulur.
+ Soganlar kavrulduktan sonra Gizerine salca ilave edilir.
+ Tum malzemeler ¢cok ince dogranir.
+ Dogranan malzemeler, kavrulan sogan ve salga karigsimi ile ekmekler iyice
40/ 41 yogrulur.
"""" ‘ * Tuz, kimyon, karabiber ve limon suyu eklenip marul yapraklari ile servise sunulur.
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CEVER S (G
Acili Cig Koéfte

+ Bayat ekmekler rondoda ¢ok ince sekilde ufalanir.

+ Sarimsaklar ¢ok ince dogranip ezilir.

« Ince ince dogranan kuru soganlar tuz ile ovulur.

+ Tum malzemeler karistirillip yaklasik 30 dakika yogrulur.
+ Marul yapraklari ile servise sunulur.

Ascibasi Ali DOGAN

Malzemeler

6 dilim bayat ekmek
1 corba kasigi acili biber
salcasi
Y2 bag dogranmis
maydanoz
1 adet sogan (cok ince
dogranmisg)
3 adet dogranmis yesil
sogan
2 dis sanimsak
1 cay kasigr kimyon
1 cay kasigi pul biber
1 cay kasigi karabiber
1 adet limon
2 cay kasigi zeytinyagi
2 corba kasig1 nar eksisi
8 -10 adet gdbek marul
yapragi

+ Tuz




Bayat Ekmek Toplari Malzemeler

6 dilim bayat ekmek

1 kuicik kase krem peynir
veya labne peyniri

3 yemek kasigi ezilmis
ceviz

% bag maydanoz

1 fincan bayat ekmek galeta
unu (ince rendelenmis
ekmek)

+ Bayat ekmekler ¢ok ince sekilde ufalanir.

* Krem peynir ve ceviz ile karigtirilir.

+ Dogranan maydanozlar galeta unu ile karnstirilir.

* Krem peynir ve cevizle karigtirilan ekmeklere misket sekli verilir.
* Maydanozlu karigsima bulanip servise sunulur.

‘\s.al Etme
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Feslegenli Bayat Ekmek
Dovmesi

+ Bayat ekmekler ¢ok ince sekilde ufalanir.

Malzemeler

4 dilim bayat ekmek

1 adet domates

Y2 adet salatalik

8-10 yaprak taze feslegen
2 yemek kasigi zeytinyagi
1 dis sarimsak

2-3 yaprak taze kisnis
Tuz

+ Ufalanmis bayat ekmek icerisine ¢ok ince dogranmis domates, salatalik,

zeytinyagi, ezilmis sanimsak, ince kiyilmis feslegen, kisnis ve tuz ilave edilir.
+ Bu karigim iyice yogrulup macun kivamina getirilerek servise sunulur.

Ascibasi Ali DOGAN




Ton Balikli Bayat Ekmek Malzemeler

Ezmesi - 6 dilim bayat ekmek
+ 1 kucik kase ton bahgi
1 fincan krema
Y2 bag dereotu
1 adet limon suyu

+ Bayat ekmekler ¢ok ince sekilde ufalanir.

+ Ton baligi, krema ve ufalanan bayat ekmekler mikser veya blenderde macun
kivamina getirilir.

- Icerisine dogranmis dereotu ve limon suyu ilave edilip servise sunulur.

‘\s.al Etme
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Pazili Bayat Ekmek Malzemeler

Sarmasi - 4 dilim bayat ekmek
— : + 1 bag pazi yapragi

1 k&se stizme yogurt

Pul biber, kekik ve tuz

+ SlUzme yogurdun igerisine pul biber, kekik ve tuz ilave edilip karistirilir.

+ Pazi yapraklari temizlenip kaynayan suda haglandiktan sonra buzlu suya
cikartihr.

+ SlUzme yogurdun icerisine bayat ekmekler ilave edilir.

+ Bu karigim pazi yapraklarinin icerisine koyulup folyo k&gidi yardimi ile rulo
seklinde sarilir.

+ Buzdolabinda 1 saat dinlendirilip kesilerek servise sunulur.

NOT: Arzuya gére domates sosla servis edilebilir.

Ascibasi Ali DOGAN
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Semizotlari yaprak yaprak ayiklanir.
ince dogranan sogan ve kiiciik béliinmiis ekmekler sirkeyle karistirilir.
Kiclk dogranmis domatesler ve batiin olarak birakilmis semizotu yapraklari
harmanlanir.

Zeytinyagu, tuz ve limon suyu ilave edilip servis tabagina alinir.

1 bag semizotu

2 dilim bayat ekmek

2 adet domates

1 kticik kuru sogan

1 tatl kasigi sirke

2 tath kasig1 zeytinyagi
1 tath kasigi limon suyu
Tuz



5 dilim bayat ekmek

2 adet domates

1 adet salatalik

1 adet sivri biber

2 adet yesil sogan

1 adet limon suyu

2 tath kasigi nar eksisi
2 tath kasig1 zeytinyagi
Tuz

+ Bayat ekmek buharda biraz yumusatilir. Daha sonra kiip seklinde dogranarak
icine zeytinyagi ilave edilip firinda 10 dakika kizartilr.

+ Domates, salatalik, sivri biber ve sogan dogranip kizartiimis ekmekler ile
karistirilir.

+ Servise sunarken Uzerine nar eksisi, zeytinyagdi ve limon suyu ilave edilir.



500 gr stizme yogurt

5 dilim bayat ekmek rendesi
2 dis sarimsak

1 cay bardagi zeytinyagi
Tuz

+ Bayat ekmekler rendelendikten sonra tavada zeytinyagi ve sarimsak ile
sote edilir.
+ Hazirlanan bu karisim soguduktan sonra yogurt ile karigtirilir.
+ Uzeri, rendelenmis bayat ekmekler ve dereotu ile dekore edilip servise sunulur.



Cevizli Ekmek Ezmesi Malzemeler

1 fincan biber salcasi
1 adet kuru sogan
1 su bardagi ceviz ici
+ 5 dilim bayat ekmek
1 yemek kasigi nar eksisi
+ 4 yemek kasigi zeytinyagi
Kimyon ve tuz

+ 5 dilim bayat ekmek suda islatilip biber salcasina eklenir.

+ Daha sonra ceviz i¢i, kuru sogan, tuz ve kimyon da eklenerek karistiricida pure
haline getirilir.

+ Son olarak zeytinyagdi ve nar eksisi eklenerek karistirilir.
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250 gr tavuk gdgsu

1 adet kuru sogan

1 fincan dévulmis ceviz ici
2 dis sarimsak

5 dilim bayat ekmek
Kirmizi toz biber ve tuz

Tavuk etleri sogan ile birlikte haslanir (Arzu edilirse igine lezzetini ve besin degerini arttirmak icin
havug, kabak, kereviz sapi, defneyapragi vb. ilaveler yapilabilir.)

Haslanmigs tavuk stzallr, soguduktan sonra lif lif ayiklanir.

Ekmekler, ayrilan tavuk suyuna daldirihp ¢ikartilarak yumusamalari saglanir (Geri kalan tavuk suyu
ile corba ya da pilav yapilabilir.)

Robotta ¢ekilmis ya da dévilmus ceviz igi ile 1slatiimis ekmekler, ezilmis sarimsak ve kirmizi toz
biber karistirihp yarim saat bekletilir.

Sonra bir tilbent igine alinip sikilir, ¢ikan ceviz yagi ise ayrihr.

Tulbentte kalan cevizli karisim ile tavuklar karigtirilir.

Tuz eklenir, kivami ¢ok kati olursa 1-2 ¢orba kasigi tavuk suyu ile inceltilir.

Cerkez tavugu servis tabagina alinir, ayrilan ceviz yagiyla azicik kirmizi toz biber karistirilip tzerine
dokaldr, cevizlerle sislenerek soguk olarak servis yaplilir.
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+ Nohutlu Mant

+ Bayat Ekmekli icli Kbéfte Mantisi

+ Kizartimig Bayat Ekmek Mantisi

+ Sarmsakli Yogurt Soslu Haslanmis Bayat Ekmek Koftesi
+ Ekmekte Kuzu Kebabi

+ Borulceli Ekmek

+ Gariban Asl

+ GUvecte Bayat Ekmek Suflesi

+ Sucuklu ve Peynirli Bayat Ekmek Koftesi

+ Patlicanll Ekmek Kebabi

+ Ekmek Salmasi

+ Ekmek Asi

+ Tuzlu Yogurtlu Ekmek Orugu Corbasi

+ Ekmek Orugu (icli Kofte)

+ Bayat Ekmek Koftesi

- Bayat Ekmek Rendesi ile Kaplanmis Tavuk Gogsti
+ Yogurtlu Kebap

+ Tavuklu Papara Sote




Malzemeler

2 su bardagi haslanmis
nohut

Y2 adet kuru sogan

Y2 cay bardagi zeytinyagi
Tuz

2 su bardagi yogurt

4 dis sarimsak

2 yemek kasigi tereyagi

1 cay kasigi pul biber

10 -15 adet dolmalik fistik

Manti Hamuru Malzemesi

2 su bardagi un

2 su bardagi kurumus
ekmek (mikser veya
rondoda ¢ekilmis)

2 yemek kasigi zeytinyagi
1 cay kasigi tuz

Filiz CATALKAYA ORHAN

+ Un, tuz, sivi yag ve rondoda c¢ekilmis ekmekler ile kulak memesi yumusakhginda hamur elde
edilir ve hamur dinlendirilir.
* Dinlenen hamurdan kiguk bezeler kopartilir.
+ Tabak biyUkluginde agilan hamurlar sacda veya yagdsiz tavada pisirilir.
+ Tavada pisirilecekse ¢ok az tereyagi kullanilir.
+ Diger tarafta kuru sogan kip kip dogranarak hafif pembelesene kadar zeytinyaginda kavrulur.
>4/55 . Dolmalik fistik ve haglanmis nohut eklenerek kavurmaya devam edilir.
e + Tuzilave edilerek 5 dakika kadar tim malzemeler harmanlanarak kavurmaya devam edilir.
Q\/‘@ + Hazirlanan manti hamuru kare kare kesilip servis tabagina yayilir ve lzerine sote edilen nohut
- konulur. Sarimsaklar ezilip yogurt ile karistirilir.
Hazirlanan sarimsakli yogurt ve pul biberli tereyagi ile servis edilir.




Bayat Ekmekli icli Kéfte Mantisi Malzemeler

» 4 dilim bayat ekmek

» 1 adet sogan

» 3 dis sarimsak

» 2 adet yumurta

* Yarim demet maydanoz

» 1 ¢ay kasigi kimyon,
karabiber, tuz ve pul biber

Kofte Harci Malzemesi

+ 200 gr kiyma
+ 1 adet sogan
+ 1 cay kasIg! karabiber ve tuz

Ust Malzemesi

» 2 dis sarimsak
» 1 kése yogurt

Domates Sosu Malzemesi

» 2 adet domates

+ 1 corba kasigi biber salcasi
» 1 corba kasigi tereyagi

» Tuz ve karabiber

» Yarim su bardagi su

Filiz CATALKAYA ORHAN

Mikserde c¢ekilmis veya rendeden gegiriimis bayat ekmek, rendelenmis sogan
sarimsak, yumurta, kiylilmig maydanoz, kimyon, karabiber, pul biber ve tuzla karistirilir.
Azar azar su eklenip yogrularak ele yapismayan bir hamur elde edilir.

icinde kullanilacak kéfteler hazirlanana kadar hamur dinlendirilir.

Kofte igin kiyma, rendelenmis sogan, karabiber ve tuz ile yogrulur.

Harctan kuclk toplar yapilarak elde yogrulur.

Kofteler hazirlandiktan sonra hamurdan bezeler koparilip elde yuvarlanir.
Ortalari bagparmakla agilarak hamurlarin kenarlari inceltilir.

Acilan hamura kéfteler yerlestirilip kapatilir ve yuvarlanir. (Kapatilirken el isl
Derin bir tencerede su kaynatilir ve hazirlanan icli kofteler suya at|I|
yardimi ile kéfteler alinip hafif yaglanmis firin tepsisine yerle
Onceden isitilmis 180 derece firinda kizarana dek pisiri
Sos igin; rendelenmis domates, biber salgasi, k;
Firinda kizartilan icli koftelerin Gizerine do




Kizartiimig Bayat Ekmek Malzemeler
Mantisi - 4 dilim bayat ekmek

2 adet yumurta

1 adet orta boy kuru sogan
Y2 bag maydanoz

1 cay kasigi tuz

Karabiber, pul biber, 1 cay
kasigi kimyon

Kizartmak i¢in aygicegdi yagi

Ust Malzemesi

2 su bardagi koyu kivamh
yogurt

2 dis sarimsak

1 yemek kasigi tereyagi
Kirmizi toz biber

Cahide SULTAN

+ Bayat ekmekler robotta cekilir.
+ Karistirma kabina alinip icine; rendelenmis sogan, ince kiyilmis maydanoz,
2 yumurta ve baharatlar eklenerek malzemeler bittinlesene kadar yogrulur.
+ Hamurdan kiguk ceviz buyukliginde pargalar alinarak ¢ig kofte gibi sikilir.
+ Kofteler kizgin yagda arkal 6nlu kizartihr.
56 / 57 + Kofteler bir servis tabagina alinir.
""""""" « Uzerine sarimsakli yogurt ve kizdiriimis biberli tereyadi dokiilerek servis edilir.
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Sarimsakl Yogurt Soslu Haslanmig Malzemeler
Bayat Ekmek Koftesi

4 dilim bayat ekmek

1 adet kuru sogan

1 adet yumurta

Tuz, kirmizibiber

1 adet klglk boy patates

1 cay kasigr kirmizibiber

1 litre et suyu ya da bulyon

Ust Malzemesi

* Yogurt

« Tereyagi

+ Toz biber

» 1 dis sarimsak

Ascibasi Ali DOGAN

+ Ekmekler toz haline gelinceye kadar robotta gekilir.
+ Sogan ince ince rendelenir.

+ Ekmek, sogan, yumurta, patates ve baharatlar yogrulur.

+ Biraz su katilir, kuru kalmamasi gerekir, aksi halde dagilr.

+ Hazirlanan koéfte harcindan orta biyuklikte toplar yapilir.

+ 1 litre et/tavuk suyu orta boy tencerede kaynatilir (Et suyu yoksa bulyon
+ Kofteler kaynayan suya atilir ve 10-15 dakika pisirilir.
+ Kofteler alinip suyu suzilerek sarimsakli yogurt ve Kir




Ekmekte Kuzu Kebabi Malzemeler

10 adet bayat kugik
yuvarlak ekmek

500 gr kugbasi kuzu eti
1 adet sogan

1 yemek kasigi salca

1 yemek kasigi tereyagi
1 dis sarimsak

10 adet klguk domates
3 adet yesilbiber

3 adet kirmizibiber

Pul biber, karabiber ve
kimyon

- Ekmekler Ustlerinden kapak acilarak kesilir ve icleri oyulur (icleri daha sonra
galeta unu yapiminda kullanilabilir).
 Etler kugbasi olarak kesilir.
* Kisik ateste kendi suyuyla pisirilir.
+ Sogan ve sarimsak, bir kasik tereyagi ile iyice kavrulur.
« Icine bir kagik salgca ve baharatlar konularak (stiinii gececek kadar sicak su
. 58/59 eklenir ve etler iyice pisirilir.
e + Domates ve biber kdzlenir. Hazirlanan harg ekmeklerin igine doldurulur.
%ﬁ‘ﬁ « Uzeri, kodzlenmis domates ve biberle suslenir.
- Daha 6nce ekmeklerin Ustlerinden kesilen kapaklar, yanina sus olarak konulabilir. Semra UYAR
Onceden isitilmis 180 derece firinda 20 dakika pisirilir.
k servis edilir.




Borulceli Ekmek Malzemeler

500 gr bérice

Bordlceleri haslamak icin su
5 dilim bayat ekmek

5 dis sanimsak

2 yemek kasigi tereyagi
Tuz ve karabiber

+ Borulceler temizlenip yikandiktan sonra iginde su olan tencereye konulur ve kaynamaya
birakilir.

+ Diger taraftan ekmekler kiicik lokmalar halinde dogranir ve servis tabagina yayilir.

+ Bir tavada yag ve dévulmus sarimsaklar kavrulur.

+ Haslanan bortlceler sarimsaklarin tzerine ilave edilerek kavrulur. Tuz ve karabib
eklenerek kevgir ile ekmegin lGzerine alinir.

+ Borulcelerin Uzerine tavada kalan tereyagi ilave edilerek servis

Necmiye OKUR SAKALLI



Gariban A§I Malzemeler

1 adet yumurta

1 adet orta boy sogan
Y2 ¢ay bardagi sivi yag
6 dilim bayat ekmek
Tuz ve karabiber

Necmiye OKUR SAKALLI

« Oncelikle bayat ekmekler kiiciik parcalara béliinerek islatilir ve slizgecte
suyu suzuldr.
+ BulyUk bir tavada yag kizdirilir.
- Icerisine sogan eklenerek kavrulur, ardindan ekmekler ilave edilerek izerine
yumurta kirilir ve karistirihr.
. 60/61 . Tuzve karabiber eklenip ocaktan alinrr.
+ Yaninda ayran veya yogurt ile servise sunulabilir.
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Guvecte Bayat Ekmek Suflesi Malzemeler

2 adet bayat ekmek

1 fincan tulum peynir
1 yemek kasigi zeytinyagi
1 orta boy domates

1 adet yumurta

1 yemek kasigi sut

Y2 cay bardagdi kasar
rendesi

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber
Y4 adet yesil sogan

Ascibasi Ali DOGAN

+ Bayat ekmekler kiip seklinde dogranir.

+ Yaglanmis toprak veya porselen glivece sirasi ile bayat ekmekler, tulum peynir,
domates ve taze sogan kat kat dizilir.

+ Sos i¢in yumurta, sut, tuz ve karabiber, bir ¢atal yardimi ile kanstirlir.

+ Karisim hazirlanan guvece dokulerek 200 derece firinda 20 dakika pisgirilir.

+ Pismesine yakin Uzerine rendelenmis kasar peyniri ilave edilir, kasar peyai
kizardiktan sonra servise sunulur.

NOT: Arzuya gore kavrulmus ispanak veya
pazi yapraklariyla servis edilebilir.



Sucuklu ve Peynirli Bayat Malzemeler

Ekmek Koftesi « 4 dilim islatiimis bayat
ekmek
1 yumurta

1 fincan rende kasar peynir
10 dilim sucuk

Y2 fincan rende beyaz peynir
Tuz ve karabiber

Sivi yag

Neslihan YILMAZ

* Ekmeklerin suyu sikilarak bir kap icine alinir.

« Uzerine ince dilimlenmis sucuk ve kasar peyniri rendesi ile beyaz peynir eklenir.

+ Tuz ve karabiber de eklenip i¢ine yumurta kirilir ve yogrulur.

+ Yogrulan malzemeden ceviz buyUkligunde pargalar alinip kofte bicimi verilir ve
tavada kizartilarak servis edilir.
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Patlicanli Ekmek Kebabi Malzemeler

5 dilim bayat ekmek

250 gr kiyma

2 adet orta boy domates
3 adet yesilbiber

1 adet kuru sogan

3 adet kemer patlican

Y2 demet maydanoz

Tuz, karabiber, ¢cok az
kimyon

2 yemek kasigi zeytinyagi
1 su bardagi aycicegi yagi
(pathicanlari kizartmak igin)

Ust Malzemesi

1 blyuk kase koyu yogurt
2 dis sanimsak

1 yemek kasigi tereyagi
Kirmizi toz biber

Cahide SULTAN

+ Patlicanlar kiip seklinde dogranarak tuzlu suda 1 saat kadar bekletilir ve kurulanir.

+ Daha sonra patlicanlar bol yagda kizartilr.

+ Ekmekler kip seklinde dogranir ve firinda hafif sekilde kizartilir.

+ Sogan ile biber zeytinyaginda sote edilir ve icine kiyma eklenip kavrulur.

+ Karigima domates ilave edilir.

+ Domates suyunu ¢ekmeye yakin ince dogranmis maydanoz ve bahara
kaynatilir ve ocaktan alinir.

+ Harg sicakken ekmeklerin tzerine kizartiimig patlicanl

+ Son olarak sarimsakli yogurt ve onun tzerine ki
edilir.



Malzemeler

6 dilim bayat ekmek

300 gr haglanmis dana veya
kuzu eti

2 dis sarimsak

1 adet kuru sogan

Y2 su bardagi haslanan

etin suyu

2 yemek kasigi tereyagi

Tuz ve karabiber

» Dana veya kuzu eti pisinceye kadar haglanir.
* Haglama suyundan yarim bardak ayrilir.
+ 2dis sarimsak ve 1 adet ince dogranmis sogan kavrularak haslanan etler
icerisine ilave edilir. Pismeye yakin tuz ve karabiber ilave edilir.
+ Bayat ekmekler tepsiye dizilir.
64/ 65 « Uzerine haglanmis ve sote edilmis etler ile et suyu doklir.
"""" e Uzerine kizdiriimig tereyag@i dokulir.

ﬁ%«:& « Sicak olarak servis edilir.

Merve KARAKAYA

‘



+ Soganlar dogranip pembelesinceye kadar yagda kavrulur.
+ Daha sonra salca eklenerek kavrulur ve kip seklinde dogranan patatesler eklenir.
+ Karigimin Uzerine 1 litre su ve tuz atilarak pisirilir.
+ Patatesler pismeye yaklastiginda, daha dnceden haslanan et ve bir su bardagi et suyu

yemege eklenir.

+ Daha sonra kurumus ekmekler minik parcalara ayrilir, tabaga konulara

karigim (ekmek asi) dokalur.
+ Istege gore biber ve baharat eklenerek servis edilir.

Hatice ASLAN

Malzemeler

4 dilim bayat ekmek

1 adet sogan

2 adet patates

1 yemek kasigi salca
100 gr kusbagsi et

4 yemek kasigi sivi yag
1 litre su

Tuz, biber




1 fincan ince bulgur

3 dilim bayat ekmek

50 gr dévilmus et

1 adet yumurta

1 orta boy patates

1 su bardagi tuzlu yogurt
(stizme yogurt da olabilir)
2 yemek kasigi tereyagi
Yeterince su

Kuru nane, pul biber,
kimyon ve tuz

ince bulgur ve bayat ekmek 1lik su ile islatilip kimyon, déviilmiis et ve yumurta
eklenerek kofte harci elde edilir.

Patates haslanarak pure haline getirilir, maydanoz ve baharatlarla lezzetlendirilir.
Hazirlanan kéfte harci yuvarlak sekilde oyularak icine patates harci eklenip
kapatilir.

Zeytinyagi ile firinda kizartilir.

Corbasi icin tuzlu yogurt, su ile ayristirilarak (et veya tavuk suyu olabilir)
kaynatilir.

Firinda pismis kofteler ilave edilerek kaynatilir.

Servis dncesi tereyagi, kuru nane ve pul biber yakilarak servis edilir.



1 su bardag kéftelik bulgur
5 dilim bayat ekmek

Y2 adet kuru sogan

1 yemek kasigi un

1 su bardagi aycicegi yagi
Kimyon, pul biber ve tuz

Bulgur su ile iyice islatilir ve igine bayat ekmekler eklenerek 1 saat kadar

bekletilir.

Soganlar ince ince dogranarak tim baharatlarla birlikte ekmek ve bulgura eklenir.

Elde edilen karisim et makinesinde 2 defa cekilir.

Ceviz blyukliginde parcalara ayrilarak avug icinde yassilastirilir ve yagda

kizartilhr.



&%,
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Bayat ekmekler kabuklari alindiktan sonra 1lik su ile islatilir.
Ik su ile 1slatilan ekmekler elle sikilarak suyu suzildlkten sonra bir kaba alinir.
Kiyma, sogan rendesi, yumurta, kimyon, tuz, kéfte baharati ve maydanoz

islatilmis ve stiztilmis ekmek icleriyle yogrulup kofte seklinde parcalara ayrilir.
Kofteler kizgin yagda kizartilip servise sunulur.

4 dilim bayat ekmek

200 gr kiyma

1 adet sogan rendesi

1 adet yumurta

Y4 bag maydanoz
Kimyon, kofte baharati ve
tuz



Bayat Ekmek Rendesi ile Kaplanmig
Tavuk Gogsu

+ Tavuk etleri biraz dovultp inceltilerek seritler halinde kesilir.

* Yumurta ve sut bir kabin icinde ¢irpilir.
+ Tavuk etleri bu karisimda 10 dakika dinlendirilir.
+ Kizartilacag zaman yumurtali sitli karigimdan cikartihp stzalir.
+ Bir kabin icinde karigtirilan un, bayat ekmek rendesi ve baharatl karisima

bulanarak kizdiriimis sivi yagda 3-4 dakika kadar kizartilir.

Malzemeler

* 4 adet tavuk gégsu
1 adet yumurta
1 cay bardagi sut
Kizartma icin 1 su bardagi
sivi yag

+ 5 corba kasigi un
+ 5 corba kasigi bayat ekmek

rendesi

+ Tuz, karabiber ve pul biber




200 gr kuzu but, kugbasi
200 gr bayat ekmek koftesi
(kitaptaki tarife gore)

2 dilim bayat ekmek

3 yemek kasig1 zeytinyagi
2 yemek kasigi tereyagi

1 adet rendelenmis
domates

1 su bardagi yogurt

1 adet sivri biber

1 adet kiraz domates

Tuz, karabiber, pul biber ve
kekik

+ Bayat ekmekler zeytinyagi ile iyice kizartilarak sotelenir.
« Et ve kofte, tuz ve karabiber ile lezzetlendirilip 1zgarada pisgirilir.
+ Daha sonra domates rendesi eklenir, baharatlar ilave edilir ve birka¢ dakika daha
sotelenir.
+ Tabaga alinan ekmeklerin Ustiine yogurt dékulir ve Ustiine etler dizilir.
70/ 71 + Domates ve biber 1zgarada pigirilip etin tzerine konulur.
+ En son pul biberli, kekikli tereyadi gezdirilip taze baharat ile servis edilir.




Tavuklu Papara Sote Malzemeler

4 adet tavuk gégsu

1 adet orta boy sogan

1 dis sanimsak

2 adet yesilbiber

1 adet kirmizibiber

4 adet mantar

2 adet domates

4 adet kornigon tursu

5 dilim bayat ekmek

1 corba kasigi zeytinyagi
1 cay kasigi feslegen

1 fincan taze kasar

Tuz, karabiber ve pul biber

Bayat ekmekler kiip seklinde dogranarak zeytinyagdi ve feslegen ile harmanlanir ve firinda
kizartilir.

Tavuk g6gsuU, sogan, sarimsak, yesil ve kirmizibiber, mantar ve domatesler kusbasi dogranip
sote edilir.

Kornigon tursu da dogranip suyu sikilarak bu sote karisimina ilave edilir, baharatl
lezzetlendirilip pisirilir.

Firnin tepsimize 6nce feslegenli kizarmis ekmekler konulur, sonr
kapatilir ve Uzeri kasar rendesi ile 6rtuldikten sonra firi







(o Scatbur

+ Mersin Yoriuk Sikmasi

+ Sikma Borek

+ Ekmek Boregi

« Tavada Bayat Ekmekli Gozleme
+ Yarim Ay Boregi

+ Bayat Ekmek Sarmasi

+ Bayat Ekmek Pizzasi

+ Finnda Mini Pizzalar

+ Bayat Ekmek Pidesi

+ Ispanakll Ekmek

+ Bayat Ekmekle Patates Koftesi
+ Tursulu Ekmek Kizartmasi

+ Kizarmig Sebzeler




Malzemeler

Mersin Yoruk Sikmasi

Lavas icin:

2 su bardagi un

2 su bardagi kurumus
ekmek (ince rende veya
robotta ¢ekilmis)

2 kasik zeytinyagi

2 cay kasigi tuz

1 su bardagi yogurt

ic Malzemesi

1 adet sogan

2 adet patates

Y2 demet maydanoz

Y2 demet taze sogan
Y2 cay kasigi tuz

Y2 cay kasigi pul biber
Y2 cay kasigi kimyon
Y2 cay kasigi karabiber

Filiz CATALKAYA ORHAN

+ Un, tuz, sivi yag ve robotta ¢ekilmis ekmekler karistirilarak kulak memesi yumusakliginda
hamur elde edilir.

* Hamur dinlendirilir.

+ Patatesler haslanir ve kiguk kucik dogranir.

+ Patatesler ve soganlar sivi yagda sote edilir.

+ Sotelenen patateslere, kucuk kiglk dogranan taze sogan, ince kiyilmis maydanoz ve

AL baharatlar ilave edilir.
e * Dinlenen hamurdan kiguk bezeler kopartilir.
%‘\@A + Tabak biyikliginde acilan hamurlar sacda veya yagsiz tavada pisirilir.
K + Tavada pisirilecek ise ¢ok az tereyagi suraldr.

Pisirilen yufkalarin bir kenarina hazirlanan patatesli karisim konulur, sikica sarilarak istege
g k yogurt ile servis edilir.




Sikma Borek

Robotta cekilen ekmek bir kaba alinir.
1 bardak 1lik su ve tuz katilarak karistirilir.
Un ilave edilerek ele yapismayan hamur elde edilir.

Kendi kendine mayalanma saglanmasi i¢in 1-2 saat dinlendirilir.

Hamur bezelere bélinerek merdane ile agilr.

Yanmaz tavada alti ve Ustu kizartilana kadar pisirilir.

ic harci (Peynir, maydanoz) hazirlanir.

Pisen ekmeklerin icine konularak diriim yapilir ve sicak olar

Malzemeler

» 1 adet robotta ¢ekilmis
ekmek

» 1 subardagi ilik su

» 1 subardagi un

* Tuz

Diiriim ici icin

» 1 ké&se rende beyaz peynir
+ Y2 bag maydanoz

Semra UYAR




Ekmek Boregi Malzemeler

10 dilim bayat ekmek
4 yumurta
+ 1,5 su bardag: sit
+ 300 gr kiyma
1 blyutk sogan
1,5 cay bardagi sivi yag
1 ¢cay bardagi rendelenmis
kasar peynir
Tuz ve karabiber

Aslt ALKAN

e

+ 10 dilim bayat ekmek robotta cekilir.
« lIcine 3 yumurta, 1 bardak siit, az miktarda tuz ve karabiber konularak yogdrulur ve
dinlenmeye birakilir.
« Ince ince dogranan sogan, 1 cay bardagi sivi yag ile pembelesene kadar kavrulur.
* Ardindan kiyma ilave edilir.
* Kiyma kavrulunca tuz ve karabiber ilave edilir.
76777+ Yogrulmus ekmegin yarisi, i¢i yaglanan bir borcamin dibine bastirilarak yayilir.
+ Birbirleri Gzerine gelecek sekilde kiymal harg, kasar peyniri ve diger ekmek hamuru

af Etme
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& ilave edilir.
”/‘i% + 1 yumurta, yarim su bardagi st ve yarim ¢ay bardagi sivi yag c¢irpilarak tizerine dokilir

ve firnda 180 derecede yaklasik 15 dakika pisirilir.
Kk servis edilir.




LIEVECEREVE RS (MEI Malzemeler

Gozleme + % bayat somun ekmek
3 » 1 subardagi un
* Tuz

+ Garnitlr olarak 2 adet do-
mates ve 2 adet sivri biber

ic Malzemesi

» Bir tutam maydanoz

+ 1sogan

= 500 gr lor peynir

+ Y2 cay bardagi zeytinyagi

Serap GOK TiMUR

« Ic malzeme igin maydanozlar dogranir.

+ Soganlar da ince ince dogranarak biraz tuz ile ovalanir.

+ Dogranan malzemelere, zeytinyagdi ve lor peynir eklenerek karistirilir.

+ Bayat ekmek biraz su ile 1slatilarak ezilir.

- Uzerine biraz un eklenerek hamur kivamina getirilir.

+ Hamurdan ceviz buyukluginde parcalar kopartilir.

+ Unlanarak servis tabagi bayukliginde agilir.

- lIcerisine, yarisina gelmek lizere i¢ malzemesi yayilir.

+ Diger yarisi da Uzerine yayilarak kapatilir.

+ Orta ateste, isinmis yagsiz teflon tavada arkall 6

- lIstenirse daha sonra izerine tereyagi sigi
edilir.




Yarim Ay Boreg Malzemeler

1 adet bayat ekmek
1 su bardagi un

ic Malzemesi

» 200 gr dana kiyma
+ 1 adet sogan
2 dig sarimsak
2 yemek kasigi tereyagi
Tuz ve karabiber

Zennur BILGEN

+ Islatiimig ekmegin Gzerine un ilave edilerek bir hamur elde edilir.
+ Sarimsaklar ve sogan ¢ok ince dogranir.
+ Tereyaginda 6nce sarimsak ve sogan daha sonra kiyma ilave edilerek kavrulur.
* Tuz ve karabiber ilave edilir.
+ Bir parca koparilan beze, tabak biyUkliginde merdaneyle agilir ve icine
78/ 79 hazirlanan i¢c malzeme konulur.
""""""" + Teflon tavada yagsiz sekilde alti ve Usti kizaracak sekilde pisirilir.
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Bayat Ekmek Sarmasi Malzemeler

» 10 adet bayat ekmek dilimi
+ 200 gr kiyma

» 1 bas sogan

» 1 kasik domates salcasi

» 1 adet yesilbiber

» 2-3 kasik sivi yag

» Tuz, karabiber, kimyon

Sos Malzemesi

+ 2 yumurta (¢irpiimisg)
» 1 kése sut

» Galeta unu

« Corek otu

Semra UYAR

Ekmeklerin kenarlari ¢ikartilir. (Kurutulup ¢orbalara konulabilir.)
Orta kismi merdane ile agilarak incelilir.

Tavada sogan ve kiyma kavrulur.

Tdm malzemeler karigtirilarak i¢ har¢ hazirlanir.

Hazirlanan hargtan 1 kasik alinir ve ekmegin Ustline konularak rulo
seklinde sarilir.

Sirasiyla sut, yumurta ve galeta ununa bulanir.

Ustiine ¢érek otu serpilip 180 derece firinda kizarana k.
Domates dilimleri ile sicak olarak servis edilir.




Bayat Ekmek Pizzasi Malzemeler

1 adet bayat ekmek

4 yumurta

1 cay bardagi st

10 dilim sucuk

5 dilim salam

2 adet sosis

4 adet mantar

1 su bardagi kasar peynir

Sos lgin
Domates puresi

1 yemek kasigi zeytinyagi
Kekik ve pul biber

Tepsi yumusak margarinle yaglanir ve unlanir.

Robottan gegirilen ekmek, yumurta ve st ile iyice karigtirilarak yumusak bir hamur olusturulur.
Hazirlanan karisim elle tepsiye yayilir.

Uzerine domates pliresi, zeytinyag, kekik ve pul biberden olusan sos firga ile sirdlir.

Sucuk, salam, sosis ve mantarlar kiiguk kiicik dogranir.

Peynir rendelenir.

Pizza hamurunun Uzerine sucuk, salam ve sosis ile mantarlar konulur.

Uzerine rendelenen kasar peyniri serpilir.

Onceden isitilmis 180 derece firinda peynir iyice eriyene kadar pisirilir.

Dilimlenen pizza sicak olarak servis edilir. Filiz CATALKAYA ORHAN
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Firinda Mini Pizzalar

Yumurtalar ¢irpilir, peynir rendelenir, pul biber ve tuz eklenir.
Ekmek dilimleri Gzerine saraldr.

180 derecede hafif kizartilarak pisirilir ve servis edilir.

Rukiye ARSLAN

Malzemeler

» Bayat ekmek dilimleri

* 1 adet domates

» 1 fincan rendelenmis
kasar peynir

» 1 fincan rendelenmis
beyaz peynir

» 2 adet yumurta

» Tuz ve pul biber

Bir dilim domates de dilimlerin Uzerine yerlestirilerek firinda pisirilir.




Bayat Ekmek Pidesi Malzemeler

1 adet bayat ekmek

2 adet yumurta

1 su bardagi sut

1 ¢corba kasigi sivi yag
Y2 paket kabartma tozu

Ust Malzemesi

4 adet sosis

1 adet orta boy domates
1 adet sivri biber

2 corba kasigi
rendelenmis kasar

4 adet siyah zeytin

4 adet yesil zeytin

Kekik

Ascibasi Ali DOGAN

+ Bayat ekmekler kiicuk pargalar halinde dogranir.
+ Yumurtalar, sit, sivi yag ve kabartma tozu robotta karistirlir.
- Icine ekmek parcalari eklenip tekrar karistirilir.
+ Finn kabi margarinle yaglanarak tabanina toz haline getirilmis ekmek kirintisi
serpigtirilir, sonra igine harg bosaltilarak dizgtince yayilir.
82/ 83 « Uzerine konulacak malzemeler kiip kiip dogranip hamurun tzerine yayilir.
""""""" « Uzerlerine rendelenmis kasar serpilir.
&y“"“m « Onceden isitilmis 190 derece firinda kasarlar eriyip tizeri hafif pembelesinceye
/‘& kadar pigirilir.

&



Ispanakli Ekmek Malzemeler

» 2 su bardagi robotta
cekilmis ekmek ici

» 4 subardagi un

» 2 corba kasig! zeytinyagi

» 2 cay kasigi tuz

» Aldigr kadar su

ic Malzemesi

+ Ispanak yapragi (Cigden
kullanilacak)

+ 250 gr kiyma

» 1 orta boy sogan

* Tuz

+ Uzerine siirmek igin
tereyagi

Filiz CATALKAYA ORHAN

+ Bir kabin iginde, robot veya rendede ¢ekilmis ekmek icleri ile un ve tuz harmanlanir.

+ Zeytinyag@! ve azar azar su ilave edilerek kulak memesi yumusakliginda bir hamur yogrulur.

» Hamurun dinlenmesi i¢in Uzerine nemli bir bez értalar.

» Ispanak yapraklari el ile parcalanir.

- Diger taraftan sogan ince ince dogranir ve bir kasik yag ile kavrulmaya baslanir, icine kiyma ve tuz ilave edilir.

» Kavrulunca ocak kapatilr.

+ lyice kavrulan kiyma, 1spanak yapraklarina ilave edilir.

+ Dinlenen hamur, kigik kiclk bezelere ayrilir ve merdane ile tabak buyukliginde a

» Acilan hamurun yarisina ispanakli ve kiymali har¢ konulup kapatilir.

+ Kenar kisimlarinin yapismasi ve gizel gérinmesi i¢in herhangi bir

+ Bu sekilde hazirlanan hamurlar, sac ya da yagsiz tavada arl
saralar.

ak ile kesilir,
ve sicak| ( e tereyagi

NOT: Ispanakli ekmekler, agilan hamura tahin
sadece Ispanak konularak da hazirlanabili



Bayat Ekmekle Patates
Koftesi

Patatesler soyulup kiip seklinde dogranarak haglanir.
Sogan, yemeklik gibi dogranarak yagda kavrulur.

icine salca konularak karistirilir.

Baharatlar ve eksi ilave edilir.

Maydanoz ince ince kiyilir.

Daha sonra hazirlanan malzemelerin hepsi bir kaba alinir.
Ufalanmis ekmek de eklenerek yogrulur.

Malzemeler

2 su bardagi ufalanmig
bayat ekmek

4 adet orta boy patates

1 buyUk kuru sogan

¥ demet maydanoz

1 yemek kasigi biber
salcasi

1 yemek kasigi domates
salcasi

1 cay bardagi zeytinyagi
1 yemek kasigi nar eksisi
veya limon

Kuru nane, kimyon,
karabiber, kirmizi toz biber,
tuz

Karigsimdan iri ceviz buyUkligunde pargalar alinip elde ¢ig kofte yapar gibi sikilir.
Sicakken biraz yumusak olabilmektedir. Fakat soguyunca kéfteler kendisini toparlar.

Yaninda bol yesillik, ayran veya cay ile servis edilir.

Cahide SULTAN

‘



Tursulu Ekmek Kizartmasi

+ Bayat ekmekler kiicuk pargalar halinde dogranir.

Malzemeler

+ 6 dilim bayat ekmek

+ 20 adet kornigon tursu
(istege gbre tiim tursu
cesitleri olabilir.)

+ 3 yemek kasigi zeytinyagi

+ Tursular, kiigik parcalar halinde ekmek pargalarinin boyutunda olacak

sekilde dogranir.
+ Ekmek ve tursular karistirilr.

+ Ayri bir tavada hafif kizdirilan zeytinyaginin Gizerine karisim ilave edilir.
+ Karigim duzeltilir, hafifce bastirilir ve alti Ustd gevrilerek kizartilir.

+ GOruntu olarak ayni borek seklini hatirlatan kizartma servise s

Arzu GOZUDOK
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Kizarmisg Sebzeler

+ Sebzeler yikandiktan sonra arzuya gére sekil verilerek dogranir.

Malzemeler

2 adet patlican

2 adet sogan

2 adet kabak

1 adet havug

10 adet fasulye
Kizartma icin sivi yag

Kizartma Sosu lgin:

1 su bardagi bayat ekmek
unu

1 sise soda

1 yumurta

1 cay kasigi salca

1 dis sarimsak

Tuz ve karabiber

* Kizartma sosu i¢in belirtilen bitin malzemeler karistirilarak plrizsuz

bir sos elde edilir.
+ Sebzeler sosa batirilarak kizgin yagda kizartilr.
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+ Cikolata Parcall Bayat Ekmek Keki » Bayat Ekmek Helvasi

+ Elma Pureli Bayat Ekmek Turtasi » Bayat Ekmekli Cikolatall Ahududulu Kurabiye
+ Bayat Ekmek Unu Tatlisi + Kuru Ekmekli Uzimlii ve Cikolatall Puding

+ Bayat Ekmekten Yas Pasta + Kurutulmus Serbetlenmis Ekmek Uzerinde

+ Bayat Ekmekli Cheesecake Muhallebi

+ Mozaik Pasta » Ekmek Pudingi

+ Bayat Ekmekli Visneli Tirit » Frambuazll Ekmek Tatlis!

+ Visneli Bayat Ekmekli Muss

+ Elmall Bayat Ekmek Toplari

+ Frambuazl Bayat Ekmek Toplar
+ Bayat Ekmekli Profiterol

+ Tuzlu Bayat Ekmek Pastasi

+ Bayat Ekmek Kurabiyesi

+ Bayat Ekmekli Kurabek

+ Bayat Ekmekli Kek

+ Karamelli Bayat Ekmek Tatlisi
+ Findik Ezmeli Bayat Ekmek Krebi
+ Findikl Bayat Ekmek Tatlisi
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Cikolata Parcali Bayat
Ekmek Keki

Robotta cekilen ekmek stit ile 1slatilip mikserde cirpilir.

Malzemeler

3 su bardag robotta
cekilmis bayat ekmek

2 su bardag sut

2 adet yumurta

1 su bardagi toz seker

2 corba kasigi kakao

Y2 su bardagdi damla cikolata
1 su bardagi findik ya da
badem

1 tath kasigi tereyagi
Pudra sekeri

Ayri bir kapta, yumurta ve toz seker kabarana kadar mikserde cirpilir.
Kakao, damla ¢ikolata, kiylimis findik veya badem, seker ile kabartiimis

yumurtall karigima ilave edilir ve spatula ile karistirihr.

Son olarak sttle ¢irpilan ekmek bu karisima ilave edilir.
Yaglh kagit ile kaplanan kek kalibina tereyag suraldr.
Karigsim kek kalibina bosaltilr.

Onceden 1sitilmis 180 derecelik firinda 50 dakika pisirilir.
Firindan ¢ikarilan kek tel 1izgara Uzerinde sogumaya birakilir.
Soguyan kek, pudra sekeri ile servis edilir.

Filiz CATALKAYA ORHAN



Elma Pureli Bayat Ekmek Malzemeler

Turtasi Tart icin:

+ 1,5 adet bayat ekmek
+ 4 yemek kasigi seker
« 2 cay kasigi targin
180 gr tereyagi

Elma piiresi igin:

+ 2 cay kasigi targin

+ 2 yemek kasigi seker
* 1kgelma

+ Y% su bardag su

+ 3-4 adet karanfil

Kremasi icin:

+ 3 su bardag: sut
+ 2 paket vanilyal dolgu
kremasi (2 su bardag)

Filiz CATALKAYA ORHAN

Elmalarin kabuklari soyulur, gekirdekleri ¢ikartilir ve kiiglik kiiglik dogranir.

Bir tencereye koyulan yarim bardak su Gzerine elmalar ilave edilir.

Uzerine 2 cay kasig targin, 2 kasik seker ve 3-4 adet karanfil eklenerek iyice pisirilir.

iyice yumusayan elmalarin icinden karanfiller gikartilarak blenderde gekilir. Sogumaya birakilir.
Ekmekler robotta cekilir.

Bir tencerede eritilen tereyaginin tzerine 4 yemek kasigi seker ve 2 cay kasigi targin ilave edilir.
Robotta ¢ekilen ekmekler ilave edilerek altin sarisi bir renk alana kadar kavrulur.

Cam bir kdsede 3 bardak st ile 2 paket vanilyali dolgu kremasi iyice ¢irpilarak krema haline
Kelepgeli bir kalibin altina yagh kagit koyulur.
Uzerine kavrulan ekmeklerin 1/3ii koyulur.
Ekmeklerin Uzerine dolgu kremasi, elma puresi dékulecek sekilde bu i
En Uste kalan kavrulmus ekmekler eklenir.
Kalibin tzeri aliminyum folyo ile kapatilir.
180 derece firinda 30 dakika pisirilir.
Firindan cikarilan turta, iyice soguduktan

asl icin 4-5 sa
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Bayat Ekmek Unu Tatlisi Malzemeler

Bayat ekmekten yapilan
1 su bardagi bayat
ekmek unu

2 adet yumurta

2 yemek kasigi seker

3 yemek kasigi hindistan
cevizi

Y2 su bardagi sivi yag

1 paket kabartma tozu
Y2 paket vanilya

Krema icin:

2 yemek kasig seker
2 su bardag sut
2 yemek kasigi nisasta

Serbet icin:

2 su bardagi seker
1 su bardagi su

Semra UYAR

Firinlanmig bayat ekmekler, robotta cekilir ve elenerek bayat ekmek unu

elde edilir.

Yumurta ve seker cirpilir. Bayat ekmek ununa yag, hindistan cevizi, kabartma
tozu ve vanilya eklenerek hamur hazirlanir.

Hamur tepsiye dokuldikten sonra 170 derecede kizarana kadar pisirilir.
Serbeti hazirlanir ve kaynadiktan sonra 15 dakika ocakta tutulur.

Serbet sogutulduktan sonra sicak tatliya dékulerek dinlendirilir.

Krema malzemeleri koyulasana kadar pigirilir.

Krema tatlinin Gzerine serilir.

Arzuya gore findik ya da cevizle stslenebilir.



Bayat Ekmekten Malzemeler
Ya§ Pasta 5 su bardag sit

1 adet st kremasi
1 adet cikolata (40 gram)
2 yemek kasigi un
2 yemek kasigi nisasta
6 adet bayat hamburger
ekmegi

Uzeri igin:

+ Sit kremasi

» 1 adet bitter ¢ikolata

(80 gram)
+ 3 yemek kasigi seker

Semra UYAR

Kek kalibi yaglanir.
Ekmekler ortadan ikiye béltndr.

1 su bardag sute 2 kasik seker ilave edilir, ekmekler islatilir ve kalibin altina ve
yanina dogru dizilir.

4 su bardag sute; un, nisasta, seker, sit kremasi ve cikolata eklenerek krema h
Dizilen ekmeklerin ilk katina krema dékaldr.
ikinci kat ekmeklere yine ayni islem yapilir.

Yine krema dokulir ve dolapta bir gece bekletilir.
Pasta kaliptan ¢ikarilir, hazirlanan gikolata sosu
Dilimlenerek servis yapilir.




Bayat Ekmekli Malzemeler

Cheesecake Alt kek igin:

3 su bardagi bayat
ekmek unu

1 tath kasigi hazir kahve
1 yemek kasigi toz seker
1 cay bardagi st

1 cay kasigi rendelenmis
limon kabugu

Ust harg igin:

2 su bardagi yogurt
1 cay bardagi toz seker
3 adet yumurta

Siislemek icin:

Cilek
Kivi

« ilk 6nce Ust karisim igin toz seker ve yumurta mikserde karistirilir. Sonra yogurt
ilave edilip yeniden karistirihr.
+ Alt harg icin bayat ekmek, hazir kahve, toz seker, rendelenmis limon kabugu ve
sut karistirihp hamur elde edilir.
+ Finn tepsisinin alti hafif yaglanip elde edilen karigim tepsiye dokdldr.
94 / 95 + Bir spatula yardimiyla dizeltilip Gzerine yogurttan hazirlanan karigsim eklenir ve
""""""" 170 derece firinda 25 dakika pisgirilir.
£ -+ Cilek ve kivi ile tizeri siislenir.
K Ascibasi Ali DOGAN



Mozaik Pasta Malzemeler

2 su bardagi bayat
ekmek unu
1 su bardagu iri kiyilmig
ceviz

+ 2 adet yumurta
6 yemek kasigi tereyagi
10 yemek kasigi toz seker
80 gram eritilmis bitter
cikolata (kare cikolata)
5 yemek kasigi kakao
1 fincan sut

- Once yag ve cikolata eritilir.
+ Ayri bir kapta cirpilan yumurta, yaga katilir ve iliyincaya kadar karigtirihr.

+ Sirasiyla toz seker, kakao ve sit ilave edilir, seker eriyinceye kadar tekrar karigtirihr.
+ Ekmek unu, cevizler ile birlikte sosa ilave edilir ve karigtirilr.
+ Pasta karisimina folyo aracihgiyla istenen sekil verilir.

+ Sikica sarilip 2-3 saat kadar buzlukta bekletilip servis edilir.




8 dilim bayat ekmek igi

4 yemek kasigi tereyagdi
Taze kaymak

1 kg visne (taze yoksa 3 su
bardagdi komposto tanesi)
4 su bardag toz seker

2 su bardagi su

Visneler yikanip stzuldukten sonra cekirdekleri ¢ikartilir ve orta boy bir tencereye konulur.
Uzerine seker ve su eklenip orta isili ateste sik sik karistirilarak kaynatilir.
Kaynadiktan sonra kisik ateste 20 dakika daha pisirilip ocaktan alinir.
Ote yandan kiip kiip dogranan ekmekler genis bir tavada eritilen yagin igine aktarilir.
Surekli karistirilarak ekmekler sararincaya dek (8-10 dakika) kavrulur.
Visneler, kizaran ekmeklerin Gzerine suyuyla beraber eklenir.
Kisik ateste 10 dakika daha pisirilip ocaktan alinir.
Kaymakla beraber servis edilir.
Nuray KAPLAN, Nazan BECIOGLU



Vigneli Bayat Ekmekli Muss

+ Visne kompostosu igerisine bayat ekmekler dogranip islatilir.

Malzemeler

1 adet bayat ekmek

1,5 yemek kasigi visne
kompostosu

2 tath kasigr krema

2 tatl kasigi vanilya sos
4 yemek kasigi ¢cirpiimig
krem santi

+ Daha sonra krema ve vanilya sos ile birlikte mikserden gegcirilerek muss

elde edilir.

+ Servis bardaginin dibine vigne taneleri koyulur, onun tzerine krem santi koyulur,

en Ust kisma muss koyularak servis edilir.

Ascibasi Ali DOGAN




Elmali Bayat Ekmek Malzemeler

Toplarl - 6 adetelma
= + 1 tath kasigi tarcin

1 su bardagi toz seker
Bayat ekmeklerden yapilmis
3 su bardagi bayat ekmek
unu

istege gére hindistan cevizi,
toz antep fistigi, kakao,
cikolata, findik veya badem

+ Elmalarin kabuklari soyularak rendelenir.
* Rendelenen elmalar tencereye konulur, Gzerine seker ve tarcin ilave edilir.
+ Karisim 10-15 dakika pisirilir ve ocaktan alinarak bir siire sogumaya birakilir.
+ Soguyan karisima ekmekler ilave edilir ve yogrulur. Ceviz buyukliginde parcalar
alinarak yuvarlanir.
98 / 99 + Toplar; hindistan cevizine, toz antep fistigina, kakao veya cikolataya bulanarak
"""" ‘m servis edilebilir.

.»\«
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Frambuazli Bayat Ekmek
Toplar

+ Butin malzemeler mikserde pure haline getirilir.

Malzemeler

2 adet bayat ekmek

1 yemek kasigi krema

2 yemek kasigi toz seker

1 su bardagi eritilmis beyaz
cikolata

1 cay bardagi frambuaz
(Taze veya dondurulmus
olabilir)

Arzuya gore pure yapiimis
karigik meyve

+ Arzuya gore sekil verilip beyaz cikolata sosuna batirilarak servis edilir.

Ascibasi Ali DOGAN




10-15 dilim bayat ekmek
1 su bardagi kuru zim
5-6 tane kuru incir

1 su bardagi dévilmus
ceviz

1 su bardagi sut

3 yemek kasigi seker
Vanilya

Kremasi icin:

1 litre sut

2 yemek kasigi un

2 yemek kasigi nisasta
5 yemek kasigi seker
Vanilya

Sosu icin:

1 paket st kremasi

1 paket kakao (25 gram)
3 yemek kasigi seker

1 paket bitter ¢ikolata
(80 gram)

1 yemek kasigi tereyagdi

+ Ekmekler robotta cekilir.

+ 1 bardak sicak st eklenerek yumusamalari saglanir.

. igine UzUm, ceviz, incir, vanilya, seker ilave edilerek karistirilir ve elde top

haline getirilir.

- Diger tarafta 1 litre sutle krema pisirilip hazirlanan toplar kremaya bulanir ve
100 / 101 buzdolabinda 1-2 saat bekletilir.
+ Son olarak 1 paket st kremasi ile ¢ikolata, seker, tereyagi ve kakao karistirilir.
+ Kaynayinca iimasi beklenir.
« Krema, toplarin tGzerine dokulerek servis edilir.
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Tuzlu Bayat Ekmek Pastasi Malzemeler

2 su bardagi robotta
cekilmis bayat ekmek
2 su bardagi 1lik su
Y2 su bardagi st

1 paket instant maya
1 tath kasigi seker

1 tath kasigi tuz
Aldigi kadar un

Bulamak icin:

1 su bardagi erimis tereyagdi
2 kaslk ezilmis haghas

2 kasik dovilmus ceviz

1 kasik seker

e o o o

Ustiine:

* 1 yumurta
+ Susam
+ Corek otu

+ Ihk su, sut, maya, tuz ve seker ayni kaba koyulur.

+ Maya eriyince ¢cekilmis ekmek ilave edilerek elle karistirihr.

+ Un ilave edilerek ele yapismayan hamur elde edilir.

* Hamur yarim saat bekletilir.

+ 12 esit bezeye bolundr.

+ Her bir beze yuvarlak sekilde acilarak erimis tereyagdi, ceviz, seker ve h
bulanir ve kek kalibina konur. Diger bezeye de ayni islem yapilip.

+ Tam bezelere ayni islem yapildiktan sonra Ustline yum
serpilip 170 derece firinda kizarana kadar pisirili

Semra UYAR



Bayat Ekmek Kurabiyesi Malzemeler

Kurutulup robottan ¢ekilmis
1 su bardagi bayat ekmek
1 paket margarin

1 yumurta

1 cay bardagi sivi yag

1,5 cay bardagi toz seker
1 paket vanilya
Rendelenmis portakal
kabugu

Alabildigi kadar un
Susam

+ Margarin, yumurta sarisi, sivi yag ve seker iyice yogrulur.
+ Bayat ekmek, vanilya, un ve rendelenmis portakal kabugu eklenip yogurmaya
devam edilir.
+ Ele yapismayacak kivama gelince hamurun bir kismi merdaneyle 1 parmak
kalinhiginda agilir ve kalipla veya cay bardaginin agziyla kesilerek tepsiye dizilir.
102 /103 - Uzerine yumurtanin sarisi sirillip susam serpilir ve kizarincaya kadar pisirilir.
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Bayat Ekmekli Kurabek Malzemeler

1 paket margarin

1 su bardagi ¢cekilmis bayat
ekmek igi

Y2 ¢ay bardagi aygicegi yagi
1 yumurta

1,5 cay bardagi pudra
sekeri

1 paket vanilya

1 paket kabartma tozu
Alabildigince un

+ Oda sicakliginda bekletilen margarin ile tim malzemeler karistirilir.

« Uzerine alabildigince un ilave edilerek yogrulan hamura arzu edilen sekil verilir
ve Onceden sarisi kullanilan yumurtanin akina bulanir.

+ Sonra Uzeri istenilen malzeme (susam, hindistan cevizi, tar¢in seker vb.) ile
kaplanir.

« Onceden isitilmis 180 derece firinda 15-20 dakika pisirilir.

NOT: Karisima kakao ve damla ¢gikolata eklenir; Gzerine is
kuru meyveler eklenerek farkli onlarca cesit hazirl

Songiil BIKiS



Bayat Ekmekli Kek Malzemeler

1 su bardagi ufalanmig
bayat ekmek

3 yumurta

1 su bardagi sivi yag

1 cay bardagi st

1,5 su bardagi un

1 paket kabartma tozu
1 tath kasigi vanilya
Rendelenmis yarim portakal
kabugu

1 su bardagi toz seker

Cahide SULTAN

* Yumurta ve seker iyice cirpilr.
+ Yag, sut, bayat ekmek, kabartma tozu, vanilya ve rendelenmis portakal kabugu
beraber karistirilir.
+ Uzerine un ilave edilip tekrar karistirilir.
* Karigim, klasik kek hamuru kivamina getirilir.
104 /105 -« Yaglanmis tepsiye dokdaldr.
""""""" + Tepsi 6nceden 1sitiimis ve 200 dereceye ayarlanmis firina surulir.
P = « Uzeri kizarmaya baslayinca firin 1sisi 160 dereceye diisurilr.
/‘& « Uzeri tam olarak kizarinca kirdan testi yapilip firindan alinir.
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Karamelli Bayat Ekmek Tatlisi Malzemeler

1 adet bayat ekmek

+ 1 litre sut

+ 4 su bardagi seker

+ 3 corba kasigi nisasta
1 paket vanilya
1 adet yumurta

* 4 su bardagi soguk su

Riiveyda BALMUMCU

Ekmekler ince ince dilimlenip firinda kizartilir.

Kizaran ekmekler tatli yapilacak olan kaba, sert kisimlari kesilerek yerlestirilir.

Uzerine dokiilecek karamelli serbet icin; 3 su bardag seker tencereye konulur ve atesin
Uzerinde karistirarak karamelize edilir.

Atesin alti kisilir, dikkatlice 4 su bardagi soguk su ilave edildikten sonra atesin alt
seker tamamen eriyinceye kadar kaynatilir.

Kaynayan serbet atesten alinarak kizarmis ekmeklerin Gzerine
Beyaz muhallebi igin; 1 yumurta, 3 kasik nisasta, 1 bar
bardagi sut ilave edilir ve muhallebi kivamina geli
Alti kapatilarak vanilya ilave edilir, karist




Findik Ezmeli Bayat Malzemeler
Ekmek Krebi - 4dilim bayat okmek

1,5 su bardagi sit

4 adet yumurta

2,5 ¢cay bardagi un

4 corba kasigi sivi yag
Tereyagi

Servis igin:

Stizme bal
Findik ezmesi

* Ekmekler robotta cekilir.
+ Yumurtalar, un, sivi yag, sut ve ekmege ilave edilip iyice karigtirilr.
+ Findik buylkligunde tereyagdi tavada kizdinlr ve hazirlanan karigimdan bir
miktar dokuldr.
+ Karistirilarak hamurun yayiimasi saglanir.
106 / 107 = Krebin her iki tarafi pisirilir.

* Hamur bitinceye kadar ayni iglem tekrarlanir.
8 : . ngmekli kreplerin tzerine findik ezmesi sirulir ve rulo seklinde sarilir.
“*{ * Uzerine stizme bal sirulerek servis edilir. Filiz CATALKAYA ORHAN

f Etme.
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Findikli Bayat Ekmek Tatlisi

Malzemeler

» 1 adet bayat ekmek

» 2 adet yumurta

+ 1 paket kabartma tozu

» 3 c¢orba kasigi toz seker
» 3 corba kasigi sivi yag

» 1 paket vanilya

» 3 c¢orba kasigi toz findik
» 1 c¢ay kasigi tar¢in

Serbet icin:

» 2 su bardag toz seker
» 2 subardagi su
+ 1 dilim limon

+ Yumurta ve seker, hazneli blenderde kabarana kadar (yaklasik 7-10 dakika)

cirptlir.
+ Sirayla diger malzemeler ilave edilerek karistirilir.

+ Karigim, tabani yaglanmis firin tepsisine aktarihp 180 derece firinda

20 dakika pigirilir.
+ Firindan ¢ikinca lizerine serbet dokaldr.

Ascibasi Ali DOGAN




3 su bardagi robotta
cekilmis bayat ekmek
(kabuklari dahil)

3 yemek kasigi tereyagi
1 su bardagi seker

1,5 su bardagi sit

1 paket vanilya
Hindistan cevizi ve
antep fistigi

+ Robotta ¢ekilmis 3 su bardagdi bayat ekmek, bir tencerede 3 yemek kasigi tereyaginda surekli
kanstirnlarak hafif bir esmerlik alana kadar kavrulur.
+ Ayri bir tencerede 1 su bardagi toz seker ve 1,5 su bardag sit kaynatilip ihtilarak vanilya eklenir.
Ik sut serbeti, ekmekli malzemeye katilir ve tencere, kapagi kapali olarak 15 dakika demlenmeye
birakilir.
108 / 109 + Demlenen helva bir kasik yardimi ile ezmeden karistirilir.
+ Tane tane olan helva, servis tabagina alinip hindistan cevizi veya antep fistigi ile suslenir.

f Etme
s -
™ S

) A\S
D -

. Filiz CATALKAYA ORHAN



2 su bardagi bayat ekmek
unu (robotta cekilmis bayat
ekmek)

1 su bardagi un

1 su bardagi toz seker

1 yemek kasig1 kakao

2 yemek kasigi damla
cikolata

2 adet yumurta

2 yemek kasigi findik ici

1 tath kasig1 kabartma tozu
1 cay bardagi ahududu
Pudra sekeri

+ Bayat ekmek unu, seker, un, kakao, damla cikolata, yumurta, kabartma tozu, findik ici ve
ahududu birlikte karnstirilarak hamur yogrulur.

+ Hamur dondurma kasig1 ile bastirlarak veya ceviz blyukliginde elde yuvarlanarak tepsiye
dizilir.

« Onceden isitilmis 170 derecelik firinda 15 dakika pisirilir.

* Sogumaya birakilir.

- Uzerine pudra sekeri elenerek servis edilir (istege gore eritilmis cikolataya batirilabilir.)




+ 10 dilim bayat ekmek

+ 1 su bardag sut

+ 5 yemek kasigi seker

+ 1 yemek kasigI kakao
+ 2 yemek kasidi nisasta
+ 1 fincan kuru Gzim

+ Damla cikolata

+ Sut, seker ve kakao ocakta kaynatilir.

+ Nigasta su ile acilarak suzulip kaynayan karisima ilave edilir.

+ Ekmekler ké&selerin icerisine koyulur.

+ Hazirladigimiz karigsim, ekmeklerin tzerine sicak olarak ilave edilir.
- Uzerine damla cikolata ve kuru (iziim serpilerek servise sunulur.

110 / 111
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5 dilim bayat ekmek
1 su bardagi sut
+ 4 yemek kasigi seker
1 yemek kasigi nisasta
Kahve

Serbet igin:

1 su bardagi seker
5 su bardagi su
Y limon

+ Su, seker ve limon ocakta kaynatilip serbet yapilir.

+ Ekmekler kiip seklinde dogranip 200 derece firinda 5 dakika kurutulur.

« Firindan ¢ikan ekmeklerin Uzerine 1lik serbet ilave edilip tepsiye dizilir.

+ Sut ve seker ocakta karistirilarak kaynatilir.

* Nisasta su ile karigtirilip stiziilerek ocakta kaynayan sut ve seker karisimina ilave edilir?

+ Koyu bir kivam elde edene kadar karistirilarak pisirilir.

* Hazirlanan bu karigsim ekmeklerin Uzerine dékulur.

+ Kuru ekmekler galeta unu yapilip ince tel suzgecten gecirilefek kahve ile kari
Uzerine serpilir.




12 /113
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10 dilim ekmek (bayat kek,
kruvasan, simit, pogaca da
kullanilabilir)

4 adet yumurta

1 su bardagi seker

1 paket vanilya

1 cay kasigi targin

3 corba kasigi tereyagi (kip
seklinde dogranmisg)

2 su bardag sut

2 su bardagi krema

1 k&se kuru Uzim

2 corba kasigi damla
cikolata

Vanilya sosu icin:

2 su bardag sut

1 yemek kasigi nisasta
3 yemek kasigi seker
1 paket vanilya

Vanilyal sos: Sut, seker ve vanilya kaynatilir, kaynayan karisima, sttle aciimis nisasta hizlica
dokular ve kanstirihr, uygun kivama gelince ocaktan alinir.

Ekmekler firin tepsisinde bir sire kizartilir.

Kizartilan ekmekler bir kaba alinarak Ustlerine tereyagi parcalari koyulur, Gzim ve damla
cikolata serpilir.

Bagka bir kapta, yumurta, seker, vanilya, sit ve krema karistirilir.

Karisim, ekmeklerin tGzerine dokullir. Ekmekler sosa iyice batirilir ve firinda pisirilir.
Cikmasina yakin, bir corba kasigi seker, tarcin ile karistirilarak tatlinin Ustiine serpilir,

vanilya sosu ile servis edilir.



Sit, krema, tereyagi ve seker cirpilip yumurta ilave edilir.
Ekmekler kiip seklinde dogranip firinda kurutulur.
Firindan cikan ekmekler kaplara koyulur.

Dogranan frambuazlar ve hazirlanan sut, krema, seker
ve yumurta karisimi, ekmeklerin Gzerine dokullp firinda
benmari usuli 30 dakika pigirilir (Firinin isis1 180-200
derece arasinda olacaktir).

1 su bardagi sut

1 su bardag! krema

Y2 su bardagi seker

100 gr (1 su bardagi)
dogranmis frambuaz

7 dilim dogranmis bayat
ekmek

2 adet yumurta

50 gr (3 yemek kasig1)
tereyagi

e

Gidanin bulundugu kabin, ocak
Uzerindeki veya firin icerisindeki
sicak su dolu bir bagka kabin
Uzerine oturtularak gidanin
pisiriimesi veya eritiimesi
islemidir.

NOT: Bu tarifte frambuaz
kullaniimistir. Frambuaz yerine degisik
meyve ve Urlnleri koyulup ekmek
tatlisi cesitleri yapilabilir. Ornegin;
visneli ekmek tatlisi, gilekli ekmek
tatlisi, pekmezli ekmek tatlisi, kayisuli
ekmek tatlisi, Uzimli-.ekmek tathst

gibi...
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Bayat Ekmekli Yemek Tarifleri kitabinin hazirlanmasinda destek olan
TAFED Baskani Sn. Zeki ACIKOZ liderligindeki ekibe,
Yemek Blogu Yazari Filiz CATALKAYA ORHAN ve
internet sitemiz Gzerinden tariflerini paylasan herkese tesekkiir ederiz.

TAFED bunyesinde destek verenler:

- Zeki ACIKOZ - Tiirkiye Ascilar Federasyonu Baskani- Ankara Sheraton Hotel Ascibasi
- Koray TURK - Bagkent Ascilar ve Turizm Birligi Dernegi Baskan Yardimcisi - Ankara
Sheraton Hotel Sous Chef

- Burhanettin TUREL - Bagkent Asgilar ve Turizm Birligi Dernegi Yénetim Kurulu Uyesi -
Ankara Sheraton Hotel Executive Sous Chef

- Satilmig CERIBASI - Bagkent Asgilar ve Turizm Birligi Dernegi Yoénetim Kurulu Uyesi -
Ankara Sheraton Hotel Pastane Chef

- Ramazan AKALIN - Ankara Sheraton Hotel Pastane Chef

- Esra Girel CAT - Turkiye Ascilar Federasyonu Projeler Koordinatéri - Baskent Asgilar ve
Turizm Birligi Dernegi Yénetim Kurulu Uyesi

- Elif DENIZCI - Bagkent Ascilar ve Turizm Birligi Dernegdi Bagkan Yardimcisi - Bilkent
Universitesi Turizm ve Otel isletmeciligi Bolimi Ogretim Uyesi
« Biilent TAMGUC - Fotografci - Siyah Beyaz Color
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