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Onsoz

Tarihsel siire¢ i¢inde bakildiginda, insanlar avci ve toplayict donemlerde karinlarini
doyurmak i¢in ¢abalarken, tarim toplumunda bunun yerini beslenme faaliyeti almistir. Gelisen
ve degisen aliskanliklarla, beslenme kavramina ek olarak tat ve lezzet kavramlar1 da toplumsal
hayata girmistir. Teknolojik gelismeler 6zellikle son yillarda ¢ok hizli bir sekilde ilerlemekte,
diinya genelinde bir doniisiim yasanmaktadir. Teknoloji ve dijitallesmedeki ilerlemeye bagh
olarak hem iirlin hem de iiretim yontemleri degisiklik gostermektedir. Giinlimiizde teknolojik
alanlardaki gelismelerle birlikte, otomasyon sistemlerinin, bilgisayarlarin veya iletisim
sistemlerinin kullanimi sadece endiistriyi veya iiretimi degil, tiim yasam alanlarin1 ve tim
sektorleri etkilemektedir. Teknolojik gelismeler hayati kolaylastirdigi, yeni tirlin ve hizmetler
sundugu i¢in toplumlar tarafindan kabul gérmekte ve kullanim alanlar1 bulmaktadir. Bu nedenle
de her sektor ve her alanda {iriin ve hizmet sekilleri degismektedir.

Yiyecek icecek sektoriinde teknolojinin nasil kullanilabilecegi ile ilgili fikirler
gelistirilmistir. Ozellikle siirdiiriilebilirlik, enerji verimliligi ve zaman ydnetimi gibi konularda
teknolojinin mutfak icine girdigi goriilmektedir. Yiyeceklerde ayni tadi elde edebilmek igin
kullanilan malzemelerin, pigirme sirasinda sicakligin ayni ve homojen saglanmasinin biiyiik
onemi vardir. Tam bu asamada konut ve endiistriyel mutfaklar i¢in gelistirilen IR-Grill pisirme
ekipmani tiiketicilere biiylik olanaklar sunmaktadir. Yiiksek 1silara ¢abuk ulagmasi, tiriinleri
kontrollii bir sekilde hizli pisirmesi, enerji verimliligi vb. gibi konularda beklentileri
karsilamaktadir. Hazirlanan tarif kitapcigi ile pisirilecek olan yemeklerin tiiketiciler tarafindan
kolay bir sekilde hazirlanabilmesi ve iriinlerin standart sekilde servise hazir edilmesi
amagclanmaktadir.

IR-Grill i¢in tarifler Ascgilik Programi ile Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii’nden
toplam dort 6gretim elemani ile Eskisehir’de yer alan dort isletmenin mutfak sefleriyle uzman
goriismeleri yapilarak secilmistir. Bu secimler piyasada bulunan malzemeler ile IR-Grill’de
denenmis ve ilk denemelerden uygun goriilenler iyilestirme uygulamalariyla
standartlastirilmistir. Miimkiin oldugunca birim ve pratik Olciilere yer verilmis, yalin bir dille
islem basamaklarina dikkat edilerek hazirlaniglart herkesin anlayabilecegi bir dilde yazilmigtir.

Ik planlamada 25 tarif yazim diisiiniilse de siirec igerisinde 6n uygulamalar yapilan iki
tarifin daha standartlastirilmasi yapilarak 27 tarif sunulmustur.

Gerek profesyonel gerekse bireysel ev i¢gi kullanimlar i¢in oldukga pratik bir pisirme araci
olan IR-Grill ile elbette ¢ok ¢ok daha fazla tarif yapabilmek miimkiindiir. Burada sadece sizlere
ilham verebilecek, fikir olusturacak 27’sine yer verilmektedir. Sizler gerek bu tariflerden yola
cikarak gerek kendi beklentileriniz ve olanaklariniz ile tarif artirnrmi ve c¢esitlendirmesi
rahatlikla yapabilirsiniz.

Simdiden afiyetler diliyoruz...

Osman GULDEMIR & Gékhan SALLI
Anadolu Universitesi,

Eskisehir Meslek Yiiksekokulu,
Ascilik Programi



1. Izgara Kofte

Miktar Yaklasik 5 porsiyon
Malzemeler _ _
Pratik Olgii Birim Olg¢ii Aciklama
Dana kiyma 500¢g Dana dosten ¢ekilmis.
Kuru sogan 1 adet Rendelenmis, suyu siiziilmiis.
Domates 1 adet
Carliston biber 1 adet

Kimyon

1 cay kasig1

Karabiber

1 cay kasig1

Kirmizi toz biberi

1 cay kasig1

Tuz

1 cay kasig1

Hazirlamis1

1. Kiyma, sogan suyu, kimyon, karabiber, kirmiz1 toz biber ve tuz eklenerek homojen kivam
alana kadar yogrulur.
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Yogrulan kiyma buzdolabinda ve iistii kapali bir kapta bir saat dinlendirilir.
Koftelere oval sekil verilir.
IR-Grill orta ayarda acilir ve kofteler alt {ist olacak sekilde yaklasik 6 dakika pisirilir.
Domates halka seklinde, biber tiim olarak IR-Grill orta ayarda 1zgara edilir.

Kofteler ve 1zgara sebzeler servis tabagina alinilarak sicak olarak servis edilir.




2. Kadinbudu Kofte

Miktar Yaklasik 5 porsiyon
Malzemeler _ _
Pratik Olgii Birim Olg¢ii Aciklama
Kiyma 5009 Yagh kisimdan cekilmis.
Kuru sogan 1 adet Ince kiy1lmis, suyu siiziilmiis.
Yumurta 2 adet
Piring Y cay bardagi 1 tasim haslanmas.
Kimyon 1 cay kasig1
Karabiber 1 cay kasig1
Tuz 1 cay kasig1
Galeta unu 1 cay bardagi
Bugday unu 1 ¢ay bardagi
Su 2 yemek kasig1
Hazirlamis1
1. Kiyma ikiye boliiniir. Yaris1 yanmaz tavada 2-3 kasik su ile kavrulur.
2. Atesten almaya yakin rendelenmis ve suyu sikilmig soganlar eklenir, kavrulur ve sogutulur.
3. Diger yandan piring bir tasim haglanir.
4. Yogurma kabina sogumus kiyma, ¢ig kiyma, haslanip siiziilmiis piring alinir.
5. Yumurta ve baharatlar eklenir.
6. Kofte harci homojen bir kivam alana kadar yogrulur.
7. Yogrulan kofte bir saat buzdolabinda dinlendirilir.
8. Koftelere iri oval sekil verilir.
9. Kofteler 6nce un ve galeta unu ile harmanlanmis derin kasede karigima bulanir, ardindan

¢irpilmis yumurtaya bulanir.
10. IR-Grill orta seviyede her tarafi pisecek sekilde kizartilir.
11. Istege gore patates piiresi veya 1zgara sebzeler ile sicak olarak servis edilir.




3. Dana Kiilbasti

Miktar Yaklasik 3 porsiyon
Malzemeler _ _

Pratik Olgii Birim Olg¢ii Aciklama
Dana bonfile 5009 Terbiye (marine) edilmis.
Karabiber 1 cay kas1g Ince kiy1lmis, suyu siiziilmiis.
Kekik 1 cay kasig1
Tuz 1 ¢ay kasigi
Zeytinyagi 4 yemek kasig1
Kirmizi kapya biber | 1 adet Ayiklanmis ve kiip seklinde dogranmas.
Yesil kapya biber 1 adet Ayiklanmis ve kiip seklinde dogranmas.
Sar1 kapya biber 1 adet Ayiklanmis ve kiip seklinde dogranmas.
Hazirlanis1

1. Dana bonfile et dovecegi ile inceltilerek karabiber, kekik, tuz ve zeytinyagi ile terbiye edilerek

12 saat dinlendirilir.
2. |IR-Grill orta ayarda alt iist olacak sekilde orta derece pisirilir.
3. Sebzeler de IR-Grill de kisa siireli sote edilir.
4. Sebzeler altta, bonfile listte olacak sekilde sicak olarak servis edilir.




4. Sigir Pirzola

Miktar Yaklasik 2 porsiyon
Malzemeler _ _

Pratik Olgii Birim Olg¢ii Aciklama
Sigir eti pirzola 500¢g Terbiye (marine) edilmis.
Sogan 1 adet Rendelenmis, suyu siiziilmiis.
Karabiber 1 cay kasigi
Kekik 1 cay kasig1
Tuz 1 cay kasig1
Zeytinyagi 4 yemek kasigi
Domates 1 adet
Hazirlanis1

1. Sigir pirzola et dovecegi ile inceltilerek karabiber, kekik, tuz, sogan suyu ve zeytinyagi ile
terbiye edilerek 12 saat dinlendirilir.

2. |IR-Grill orta ayarda alt iist olacak sekilde orta derece pisirilir.

3. Domates halka seklinde dogranarak IR-Grill de kisa siireli 1zgara edilir.

4. Etve domates servis tabaginda yan yana koyularak sicak olarak servis edilir.




5. Ciger Kiilbast1

Miktar Yaklasik 3 porsiyon
Malzemeler _ _
Pratik Olgii Birim Olg¢ii Aciklama
Dana ciger 500¢g Zar1 alinmig ve yaprak seklinde acilmus.
Sogan 1 adet Piyaz dogranmus.
Kirmizi pul biber 1 cay kasig1
Kekik 1 cay kasig1
Tuz 1 cay kasig1
Zeytinyagi 4 yemek kasigi
Domates 1 adet Kiip dogranmus.
Hazirlanis1
1. Cigerler zarlarindan ve sinirlerinden temizlenir.
2. Yaprak seklinde acilir ve zeytinyagi ile harmanlanir.
3. IR-Grill de orya ayarda kisa siireli 1zgara edilir.
4. IR-Grill den alinan cigerlere pul biber, kekik ve tuz ilavesi yapilir.
5. Sogan ve domates ile sicak olarak servi yapilir.




6. Hiinkar Begendi

Miktar Yaklasik 5 porsiyon
Malzemeler _ _
Pratik Olgii Birim Olg¢ii Aciklama
Koyun eti 1 kg Yagli, kusbast
Kuru sogan 3 adet Rendelenmis, suyu siiziilmiis
Siit 500 ml
Patlican 1 kg
Domates suyu 2 su bardagi Kaynatilmig
Kirmizi toz biberi 1 tatli kasig
Karabiber 1 tathi kasigi
Tuz 1 tatli kasig
Hazirlanisi

1. Koyun eti, siit ve sogan suyu ile karistirilir. Uzeri kapali halde serin ortamda en az ii¢ saat
terbiye edilir.

IR-Grill’in diisiik giiciinde, patlicanlar ¢evrilerek iyice pisirilir.

Kabuklar1 soyulur ve i¢i bir ¢irp kabinda tuz, karabiber eklenerek iyice karistirilir.
Kaynar domates suyu eklenir ve ¢irpilir, tabaga koyulur.

Etler sislere dizilir ve IR-Grill’de pisirilir.

Patlicanin iizerine yerlestirilerek sicak servis edilir.
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7. Kaytan Kebabi

Miktar Yaklasik 3 porsiyon
Malzemeler _ _
Pratik Olgii Birim Olg¢ii Aciklama
Veya bobrek yatagil. Yagsiz. Yaklasik 7
Koyun but 500 g cm uzunlugunda ve bagparmak
kalinliginda dogranmas.
Kuru sogan 3 adet Rendelenmis, suyu siiziilmiis.
Tuz 1 tath kasig
Kirmizi toz biberi " tath kasigt
Tar¢in Ya tath kasig1
Tereyagi 1 yemek kasig1 Eritilmis.
Yenibahar Ya tath kasig1
Karanfil Y adet Doviilmiis.
Kuru sogan 2 adet Piyaz dogranmus.
Maydanoz 1/5 demet Ince kryilmus.
Hazirlanis1

1. Et, sogan suyu, tuz ve kirmizi toz biberi ile iyice ovulur, iizeri kapali olarak, serin ortamda en
az iki saat terbiye edilir.

Boylamasina sislere gegirilir.

Tarcin, yenibahar, karanfil ve tereyagi karistirlir.

Etler IR-Grill’de pisirilirken, her ¢gevirmede bu karisimdan siiriiliir.

ok~ w

Pisince maydanozlu sogan piyaziyla servis edilir.




8. Yogurtlu Sis Kebabi

Miktar Yaklasik 6 porsiyon
Malzemeler _ _
Pratik Olgii Birim Olg¢ii Aciklama
Koyun but 1kg Kusbasi.
Kuru sogan 2 adet Rendelenmis, suyu siiziilmiis.
Tuz 1 tath kasig
Ince pide 3 adet
Tereyagi 1 yemek kasi1g1
Yogurt 500¢g Iik.
Sarimsak 3 dis Doviilmiis.
Et suyu % su bardagi Kaynar.
Tereyagi 100 g Kizgin.
Hazirlams1
1. Et, sogan suyu igerisinde en az iki saat bekletilerek terbiye edilir.
2. Yagl yagsiz taraflar1 dengeli olacak sekilde sislere dizilir.
3. IR-Grill’de ¢evirerek pisirilir ve tuz serpilir.
4. Pidelere tereyag: siirtilerek IR-Grill’de 1sitilir, baklava dilimi kesilir, tabaga yerlestirilir.
5. Sislerdeki etler pidelerin {izerine ¢ikarilir.
6. Yogurt ile sarimsak cirpilir iizerine gezdirilir.
7. Uzerine et suyu, sonra kizdirilmis tereyagi gezdirilerek servis edilir.




9. Cizbiz Kofte

Miktar Yaklasik 5 porsiyon
Malzemeler ] ]
Pratik Olgii Birim Olg¢ii Aciklama
Koyun kiymasi 500¢g Buttan ¢ekilmis
Kuru sogan 2 adet Rendelenmis
Karabiber 1 tath kasig
Tuz 1 tath kasig
Maydanoz 5 demet Ince kiyilmis
Sadeyag 1 yemek kasig1
Et suyu Y4 su bardagi
Hazirlamis1
1. Kiyma, rende sogan, karabiber, tuz ve maydanoz on dakika yogrulur.
2. Sadeyag siirtilerek IR-Grill’e yerlestirilir.
3. Cevirerek pisirirken fircayla et suyu stiriiliir.
4. Sicak servis edilir.
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10. Sis Kofte

Miktar Yaklasik 3 porsiyon
Malzemeler _ _

Pratik Olgii Birim Olg¢ii Aciklama
Koyun kiyma 500¢g Buttan, ¢ift ¢cekilmis.
Galeta unu % su bardagi
Kuru sogan 2 adet Rendelenmis.
Maydanoz %> demet Ince kiyilmis.
Yumurta 1 adet
Un 1 yemek kasig1
Sadeyagi 1509
Karabiber 1 tath kasig
Tuz 1 tathi kasig1
Sarimsak 1 dis Doviilmiis.
Hazirlanis1

1. Kiyma, galeta unu, sogan rendesi, maydanoz, yumurta, tuz, karabiber ve sarimsak on dakika

yogrulur.

2. Sise gegcirilir, IR-Grill’de gevrilerek pisirilir.

11




11. Kuzu Pirzola

Miktar Yaklasik 5 porsiyon
Malzemeler _ _
Pratik Olgii Birim Olg¢ii Aciklama
Pirzola 1kg Koyun veya kuzu.
Kuru sogan 2 adet Rendelenmis, suyu siiziilmiis.
Kekik 1 tath kasig
Sadeyag 1 yemek kasig1 Erimis.
Et suyu % su bardagi Kaynar.
Tuz 1 tathi kasig1
Hazirlams1

1. Pirzolalar sogan suyu ve tuz ile ovularak, iizeri kapali olarak soguk ortamda en az iki saat

terbiye edilir.

2. Uzerlerine sadeyag siiriip, kekik serperek IR-Grill’de kizartilir.
3. Ceviriglerde et suyu siiriiliir.
4. Sicak olarak servis edilir.
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12. Hindi Koftesi

Miktar Yaklasik 6 porsiyon
Malzemeler _ _
Pratik Olgii Birim Olg¢ii Aciklama
Hindi gogsii 500 g
Kuru sogan 2 adet
Tuz 1 tath kasig
Karabiber 1 tath kasig1
Ekmek ici 2 dilim
Yumurta 2 adet
Un 1 yemek kasi1g1
Sadeyag 100 g Eritilmis.
Patates 4 adet Cok ince yapraklar halinde dilimlenmis.
Hazirlams$1

1. Hindi gogsii, kuru sogan, ekmek i¢i, tuz ve karabiberi makineden gegirilir veya zirhla ¢ok ince

kiyilir.
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Yumurta kirilir, on dakika yogrulur.

Uzun, ¢ok ince kofteler yapilir, una bulanir ve sadeyaga daldirilir.
IR-Grill’de ¢evirerek kizartilir.
Patatesler de benzer usulde sadeyaga daldirilir ve gevrilerek IR-Grill’de kizartilir.
Sicak servis edilir.
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13. Tavuk Gogiis Izgara

Miktar Yaklasik 2 porsiyon
Malzemeler _ _
Pratik Olgii Birim Olg¢ii Aciklama
Tavuk goglis 5009
Tuz 1 tath kasig
Stizme bal 1 yemek kasi1g1
Karabiber 1 tath kasig1
Sadeyag 1 yemek kasig1 Erimis.
Hazirlanis1

1. Tavuk gogis, tuz, siizme bal ve karabiber ile ovularak tizeri kapali halde, serin ortamda en az
bir saat terbiye edilir.
2. IR-Grill’de sadeyag stirtilerek kizartilir.
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14. Pili¢ Kanat

Miktar Yaklasik 3 porsiyon
Malzemeler _ _
Pratik Olgii Birim Olg¢ii Aciklama
Pili¢ kanat 5009
Karabiber 1 cay kasig1
Kirmizi toz biber 1 cay kasig1
Kekik 1 cay kasig1
Tuz 1 cay kasig1
Zeytinyag1 4 yemek kasig1
Domates 1 adet Halka dogranmis.
Biber 1 adet
Sogan 1 adet Halka dogranmius.
Hazirlams1
1. Pili¢ kanatlar karabiber, kirmizi toz biber, kekik ve tuz ile harmanlanir.
2. Iki saat dinlenmeye birakilir.
3. Terbiye edilen kanatlar IR-Grill orta derecede iki tarafli kizarana kadar 1zgara edilir.
4. Sebzeler kisa siireli IR-Grill de 1zgara edilir.
5. Domates, sogan ve biber 1zgara ile sicak olarak servis edilir.
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15. Pili¢ Pirzola

Miktar Yaklasik 3 porsiyon
Malzemeler _ _
Pratik Olgii Birim Olg¢ii Aciklama
Pili¢ Pirzola 5009
Karabiber 1 cay kasig1
Kirmiz1 toz biber 1 cay kasig1
Kekik 1 cay kasig1
Tuz 1 cay kasig1
Zeytinyagi 4 yemek kasig1
Domates 1 adet Halka dogranmis.
Biber 1 adet
Sogan 1 adet Halka dogranmius.
Hazirlamis1
1. Pili¢ pirzolalar karabiber, kirmizi toz biber, kekik ve tuz ile harmanlanir.
2. Iki saat dinlenmeye birakilir.
3. IR-Grill orta derecede iki tarafli kizarana kadar 1zgara edilir.
4. Sebzeler kisa siireli IR-Grill de 1zgara edilir.
5. Domates, sogan ve biber 1zgara ile sicak olarak servis edilir.
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16. Tavuk Sarma

Miktar Yaklasik 2 porsiyon
Malzemeler _ _
Pratik Olgii Birim Olg¢ii Aciklama
Tavuk gogsi 09 ot e
Tuz 1 tath kasig
Domates suyu % su bardagi
Patates 500 g Kabuklar1 soyulmus.
Tuz 1 tath kasi8
Stit % su bardagi
Kasar 100 g Rendelenmis.
Sadeyag 509 Erimis.
Hazirlanis1

1. Acilmis tavuk gogsii, tuz ve domates suyuyla iizeri ortiilii halde, serin ortamda bir saat terbiye

edilir.

2. Patatesler su igerisinde iyice haglanir. Ocak iizerinde kisik ateste ezilir, bir taraftan da buhari

ucurulur.

3. Hafif dibini tutmaya basladig1 zaman tuz ve siit koyularak hizla karistirilir.

4. Kasar eklenir, karigtirilir ve ocagin alt1 kapatilir.

5. Patates piiresi 1lid1g1 vakit agilmis tavuk gogsiiniin ortasina yerlestirilir, stre¢ film tizerinde
diizgiin bir sekilde sarilir. En az bir saat buzdolabinda dinlendirilir.
6. IR-Grill’de sadeyag stiriilerek kizartilir.
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17. Cipura Fileto

Miktar Yaklasik 2 porsiyon
Malzemeler _ _

Pratik Olgii Birim Olgii Aciklama
Cipura Fileto 5009
Karabiber 1 gay kasigi
Limon Y4 adet
Defne yapragi 2 adet
Tuz 1 cay kasig1
Zeytinyagi 4 yemek kasigi
Patates 1 adet Kiip dogranmis.
Tereyagi 1 yemek kasig1
Maydanoz 2-3 yaprak Ince kiyilmus.
Hazirlams$1

. Cipura baliginin filetosu ¢ikarilir.

. Cikarilan fileto limon, karabiber, defne yapragi, tuz ve zeytinyagi ile terbiye edilir.

. Patatesler haglanir ve kiip seklinde dogranir.

. Balik fileto IR-Grillde orta derecede iki tarafli 1zgara edilir.

1
2
3
4. Dogranan patatesler tereyaginda sote edilir ve maydanoz eklenir.
5
6

. Patates ile birlikte sicak olarak servis edilir.
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18. Levrek Lokum

Miktar Yaklasik 2 porsiyon
Malzemeler _ _
Pratik Olgii Birim Olg¢ii Aciklama
Levrek Fileto 5009
Karabiber 1 cay kasig1
Limon Y4 adet
Defne yapragi 2 adet
Tuz 1 cay kasig1
Zeytinyagi 4 yemek kasigi
Roka 8 dal Yikanmis.
Kiraz domates 5 adet
Hazirlanis1
1. Levrek baliginin filetosu ¢ikarilir ve derisini kesmeyecek sekilde agilip ikiye katlanir.
2. Cikarilan fileto limon, karabiber, defne yapragi, tuz ve zeytinyagi ile terbiye edilir.
3. Levrek fileto IR-Grillde orta derecede iki tarafli 1zgara edilir.
4. Roka ve kiraz domates ile birlikte sicak olarak servis edilir.
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19. Alabalik lzgara

Miktar Yaklasik 2 porsiyon
Malzemeler _ _
Pratik Olgii Birim Olg¢ii Aciklama
Alabalik Fileto 5009
Karabiber 1 cay kasig1
Limon Y4 adet
Defne yapragi 2 adet
Tuz 1 cay kasig1
Zeytinyagi 4 yemek kasigi
Mevsim yesillikleri Yikanmis.
Kiraz domates 5 adet
Hazirlanis1
1. Alabaligin filetosu ¢ikarilir.
2. Cikarilan fileto limon, karabiber, defne yapragi, tuz ve zeytinyagi ile terbiye edilir.
3. Alabalik fileto IR-Grill’de orta derecede iki tarafli 1zgara edilir.
4. Mevsim yesillikleri ve kiraz domates ile birlikte sicak olarak servis edilir.
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20. Somon Sis Kebabi

Miktar Yaklasik 2 porsiyon
Malzemeler _ _
Pratik Olgii Birim Olg¢ii Aciklama
Somon balig fileto 300¢g Kilgiklar1 alinmus.
Kiraz domates 2 adet Yikanmis.
Carliston biber 2 adet Yikanmis.
Limon 2 adet
Zeytinyagi 2 yemek kasgig1
Tuz 1 cay kasig1
Karabiber 1 cay kasigi

Kirmizi sogan

1 adet

Piyaz dogranmus.

Hazirlanis1

1. Somon balig: eti iri pargalar seklinde dogranir.

N

seklinde dogranir.

No oo

Limonlar1 uzunlamasina iri dilimlere kesilir.

Uzerlerine firgayla zeytinyag: siiriiliir.
IR-Grill’de orta derecede her tarafi kizaracak sekilde pisirilir.
Roka yapraklari, limon ve kirmizi sogan ile sicak olarak servis yapilir.

Balik eti, limon, domates ve biber siralamasiyla sislere dizilir.

Domatesler boyuna dorde kesilir. Carliston biberlerin tohumlari temizlenir ve iri pargalar

21




21. Karides lzgara

Miktar Yaklasik 2 porsiyon
Malzemeler _ _

Pratik Olgii Birim Olg¢ii Aciklama
Jumbo karides 8 adet 400 g Temizlenmis.
Zeytin yagi 2 yemek kasigi
Tuz 1 cay kasig1
Sarimsak 2 dis Rendelenmis.
Karabiber 1 cay kasig1
Uziim sirkesi 2 yemek kasig1
Maydanoz 6 dal Ince kryilmus.
Hazirlanis1

1. Temizlenen karidesler zeytinyagi, tuz, sarimsak, karabiber ve {iziim sirkesi ile harmanlanarak
2 saat dinlendirilir.

2. IR-Grill de orta derece ateste her tarafi renk degistirene kadar pisirilir.

3. Servis tabagina alinan karidesler maydanoz ilavesi ile sicak olarak servis edilir.
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22. Lavas Ustii Ispanak Musakkasi

Miktar Yaklasik 5 porsiyon
Malzemeler _ _
Pratik Olgii Birim Olg¢ii Aciklama
Kiyma 100 g Yagl.
Kuru sogan 1 adet Yemeklik dogranmas.
Ispanak 1 kg Yllfanmls, ayiklanmus, siiziilmiis, irice
dogranmus.
Et suyu 4 yemek kasigi
Kirmizi toz biberi " tath kasigt
Tuz Y tath kasigt
Lavas 5 adet
Hazirlams1

1. Uygun bir tencerede kiyma ile sogan iyice suyunu ¢ekene kadar kavrulur.
2. Ispanak, et suyu, kirmizi toz biberi ve tuz eklenerek harmanlanir.
3. Lavas lizerine yayilir ve IR-Grill’de hafif renk degistirene kadar pisirilir.
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23. Karisik Sebze Sis Kebap

Miktar Yaklasik 4 porsiyon
Malzemeler _ _

Pratik Olgii Birim Olg¢ii Aciklama
Patlican 1 adet Kiip seklinde dogranmis.
Yesil biber 1 adet Kiip seklinde dogranmus.
Kirmiz1 Biber 1 adet Kiip seklinde dogranmis.
Kabak 1 adet Kiip seklinde dogranmus.
Sogan 1 adet Kiip seklinde dogranmis.
Zeytinyagi 2 yemek kasig1
Tuz 1 cay kasig1
Hazirlanis1

1. Tiim sebzeler temizlenir ve kurulanir.

2. Patlican, kabak ve soganin kabuklar1 soyulur.

3. Sebzeler kiip seklinde dogranir ve zeytinyagi tuz ile harmanlanir.
4

5

. Hazirlanan sebzeler sise gecirilir.

IR-Grill de orta derecede 1zgara edilir.
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24. Pathcan Boregi

Miktar Yaklasik 3 porsiyon
Malzemeler _ _

Pratik Olgii Birim Olg¢ii Aciklama
Patlican 3 adet 1 kg
Peynir 250 g
Maydanoz 10 dal Ince kryilmus.
Dereotu 10 dal Ince kiy1lmas.
Un Y4 su bardagi
Yumurta 3 adet
Zeytinyagi 3 yemek kasig1
Et suyu 3 yemek kasig1
Tuz 1 tatli kasig1
Hazirlams$1

1. Patlicanin sap1 alinir ve ¢ok ince tekerlek dogranir. Tuzlu suda yarim saat tutulur, siiziiliir.
2. Peynir pargalanir, dereotu ve maydanoz ile karistirilir, iki patlican arasina bir parca

yerlestirilir, bastirarak yapistirilir.
3. Una batirilir. Ardindan ¢irpilmis yumurtaya bulanir.

4. IR-Grill’e yerlestirilir. Ilk déndiirmede zeytinyags, ikinci dondiirmede et suyu siiriilerek

kizartilir.
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25. Mantar lzgara

Miktar Yaklasik 3 porsiyon
Malzemeler _ _
Pratik Olgii Birim Olg¢ii Aciklama
Kanlica mantart 500 g Arzu.ya g6r§ diger mantarlar da olabilir.
Temizlenmis.
Sadeyag 50¢g Erimis.
Tuz 1 tath kasi8 50
Hazirlanis1

1. Mantarlar sap tarafi yukari bakacak sekilde IR-Grill’e yerlestirilir ve biraz kizartilir.
2. Uzerlerine sadeyag siiriiliip, tuz ekilir ve iyice sulanana kadar pisirilir.

3. Sulartyla birlikte servis edilir.
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26. Elma Taths1

Miktar Yaklasik 5 porsiyon
Malzemeler _ _
Pratik Olgii Birim Olg¢ii Aciklama
Elma 1 kg Eks%. YlkaPmls ve ¢ekirdek yataklar
temizlenmis.
Limon 1 adet
Pudra sekeri 3 yemek kasig1
Kaymak 100 g
Tarcin 1 tatli kasig1
Antep fistig1 3 yemek kasig1
Hazirlamis1

A

Tar¢in ve Antep fistig1 serpilir.

Elmalar tekerlek dogranir, limon suyunda bekletilir.
Stiziiliir ve pudra sekeri ekerek IR-Grill’de renk degistirene kadar pisirilir.
Kaymak ile birlikte tabaga yerlestirilir.
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27. Portakal Tatlisi

Miktar Yaklasik 3 Porsiyon

Malzemeler Zlizltllll: Birim Ol¢ii | Agiklama
Siit 500 ml
Seker 100 g
Tereyagi 409
Yumurta sarisi 4 adet
Un 40 ¢
Nisasta 3049
Vanilin Y5 paket 2,50
Portakal 2 adet Halka dogranmus.
Toz Antep fistik 1 yemek

kasig1
Hazirlanisi

1. Yumurta sarilar1 ve seker mikser yardimi ¢irpilir.

N

Vanilya tencereye koydugunuz siitiin i¢ine ilave edilir.
Yumurta ve sekerin iizerine un ve nisasta ilave edilir.

Daha sonra siit ve vanilya tanelerini ocakta kenarlardan kaynamaya baslayincaya kadar

1sitilir. Bu asamada bir kepcge siitii unlu, yumurtali karisima ilave ederek 1silart esitlenir.
Bir kepge daha ilave ederek karigimi sulandirilir.

© ©~N o ¢

Siitlii karisimin tizerine karigtirarak yumurtali karigim dokiiliir.
Mubhallebi kivamina gelinceye kadar ¢irpmaya devam edilir.
Ocaktan alinir ve tereyag: ekleyip karigtirilir.
Ara ara karigtirilarak sogumasi beklenir.
Portakallar IR-Grill de 1zgara edilir.

10 Izgara edilen portakallarin iistiine krema sikilir ve bu islem {i¢ kat tekrarlanir.
11. Uzerine Antep fistig1 serpilerek servis edilir.
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