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UNITE 7 — 1. Tarif Kozlenmis Patlicanhi Nohut Salatasi

4 kisilik

Miktar / Malzemeler:

125 g slatilmis nohut

1 adet biyuk patlican

2 adet domates

1 adet salatalik

200 g havug, cig

1 kiiciik demet nane

1 tutam Tabasco

% tath kasig kirmizibiber
Meyve sirkesi, sivi yag (zeytinyagi),
taze limon suyu

Tatlandirmak igin tuz, biberiye

Hazirlanisi:

Nohutlari bir gece 6nceden islatin. Ardindan tuzlu suda
yaklasik 30-40 dakika yumusayana kadar haslayin.
Patlicanlar % cm kalinhginda dilimleyin. Zeytinyaginda
kizartin ve limon suyu, tuz ve ince dogranmis biberiye
ekleyin.

Domatesleri kip seklinde dograyin, salatalik ve
havuglari elmas/kip seklinde dograyin. Nohutu ve
patlicanlari ekleyin.

Naneyi ince ince dograyin, ancak sislemek icin
dallarini ayirin.

Dogranmis nane, baharatlar, Tabasco, meyve sirkesi ve
zeytinyagini salata karisimina ekleyip karistirin.

Bir dal nane ile susleyin.
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Vegan Piring Kagidi Paketi Tofu ve Sebzeler ile

4 kisilik
Miktar / Malzemeler:

Sarmak igin: 20 yaprak piring kagidi
i¢ harci igin:

180 g tofu

200 g mantar (ince dogranmis)

2 adet havug (ince dogranmis)

150 g lahana (ince dogranmis)

2 adet taze sogan (dogranmis)

4 dis sarimsak (ezilmis)

1 yemek kasigl piring sirkesi (veya
elma sirkesi)

2 yemek kasigi soya sosu

1 tath kasigi susam yagi

1 tath kasigi taze zencefil (ezilmis)
1 g karabiber

2 gtuz

Kizartmak igin: sivi yag

Hazirlanigi:

ic harcin hazirlanisi: Lahana ve havuclari ince ince dograyin. Mantarlari

kiguk kiipler halinde dograyin. Sarimsak ve zencefili ezin. Tofuyu kiguk
parcalara ayirin.
ic_harcin pisirilmesi: Orta ateste biiyiik bir tavada zeytinyagini isitin.

Mantar, lahana, havug, tofu, sarimsak ve zencefili yaklasik 5-7 dakika
sebzeler yumusayana kadar soteleyin. Tuz, karabiber, soya sosu ve
piring sirkesi ekleyin. Taze sogani ekleyin, ardindan ocaktan alin ve
sogumaya birakin.
Toplarin sarilmasi:

e Piring kagidi yapragini birkag saniye suya batirin ve nemli ylizeye
serin.

e Ortasina bir kasik dolusu i¢ har¢ koyun ve kiigik bir dikdértgen
seklinde yerlestirin.

e  Piring kagidinin alt kismini i¢ harcin Uzerine katlayin, ardindan Ust
ve yan kisimlari katlayarak bir cep olusturun.

e ikinci bir yapragi suya batirin ve ayni ydntemle paketi ¢ift kat sarin.

islemi tekrarlayin: Tiim i¢ harg bitene kadar sarmaya devam edin.

Toplari kizartin: Orta-yliksek ateste tavada yagi isitin. Toplari her iki

tarafi altin rengi ve citir ¢itir olana kadar 2-3 dakika kizartin.

Servis: Tatli-eksi sos veya soya sirkeli sos ile sicak servis yapin.
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UNITE 7 - 3. Tarif Marine Edilmis Tofu

2 kisilik Hazirlanisi:

Miktar / Malzemeler: e Tofuyu kurulayin ve ince dilimler halinde kesin,

ardindan sosla marine edin ve bir tabaga yerlestirin.
250g tofu

2 yemek kasigi sivi yag

e Sos icin sivi yag, soya sosu, seri ve bir limonun suyunu

karistirin, deniz tuzu ve karabiber ile tatlandirin.

R L R SeE) Ses e Biberlerin g¢ekirdeklerini ¢ikarin, ince dograyin, sosun

2 yemek kasigi seri (istege bagli)

o icine ekleyin ve 30-40 dakika dinlenmeye birakin.
2 adet (organik) limon

e Uzerine turp dilimleri, dogranmis Frenk sogani ve
% aci biber veya kirmizibiber, ince S . o c $_ . )
. ikinci limon dilimini koyun, servis etmeden &nce
dogranmis

10 adetturp, dilimlenmis

1 demet Frenk sogani, ince halkalar

Uzerine zeytinyagi gezdirin.

halinde kesilmis

1 tutam deniz tuzu

1 tutam degirmende cekilmis karabiber
Zeytinyagi
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7. UNITE — 4. Tarif Sogan ve EIma Ezmesi
6 kisilik Hazirlanisi:
Miktar / Malzemeler: e Soganlari soyun ve ince ince dograyin, az miktarda

Hindistan cevizi yaginda kavurun.

250 g Hindistan cevizi yagl e Kalan Hindistan cevizi yagini ve ince dogranmis elmayi
4 adet orta boy sogan ekleyin.
1adet elma e Karigima ¢ok soguk -tercihen 6nceden buzdolabinda
1/81 zeytinyag bekletilmis- zeytinyagi ekleyin ve tuz ile karabiberle
Damak tadina uygun baharat tatlandirin.
1 tutam tuz e Enaz 1 gln buzdolabinda bekletin.

1 tutam 6gutilmus karabiber
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UNITE 7 - 5. Tarif Cig Rezene Salatasi
2 kisilik Hazirlanisi:
Miktar / Malzemeler: ® Yogurt, tuz, limon suyu, elma surubu ve ince

dogranmis rezene vyapraklari ile bir salata sosu
1-2 adet rezene koki (orta boy)

1 kahve fincani yogurt
2g tuz

hazirlayin.

® Rezeneleri yikayin, ortadan ikiye boliin ve ince ince

5g elma surubu dilimleyin. Hepsini karistirin.

1 yemek kagigi limon suyu ® Elmayl yikayin. ince dilimler halinde kesin (siisleme
Birkag rezene yaprag| igin birkag dilim ayirin) ve karisimin igine ekleyin.

1 adet kirmizi kabuklu elma ® Hazirlanan salatayi elma dilimleri ile sisleyin.
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UNITE 7 — 6. Tarif Fas Rulolari” Safran Soslu Sebzeli Filo

Hamuru

4 kisilik Hazirlanisi:

Miktar / Malzemeler:

e Sebzeleri ince seritler halinde kesin ve kisa bir sire

40g filohamuru tavada soteleyin. Tiim baharatlari ekleyip karistirin.

2g zencefil, toz .. . . ..
2 serdecal Tavadan alin ve lzerine peynir, aci Asya sosu/barbeki
2g tuz

2g karabiber e Filo hamurunu kare veya dikdortgen seklinde kesin ve

2 yemek kasigl soya sosu

sosu ve otlari ekleyin.

Uzerlerine firca yardimiyla eritilmis tereyagini sirn.

4g
40¢g

yag (sirmek igin)
sebze: havug, kirmizilahana, taze sogan,

Ortasina i¢ harci koyun ve sikica sarin. Ucunu un ve su

beyaz lahana

1dis sarimsak

1dal maydanoz, diiz yaprakli veya kivircik,
dogranmis

2g kisnis, toz

10g vegan sert peynir, rendelenmis

2 yemek kasigl aci Asya sosu veya barbekii sosu
4 yemek kasigi un ve su

karisimiyla kapatin.

Dolgu yapilmis filo hamurlarini firin tepsisine dizin ve
onceden 180° C isitilmis firinda yaklasik 15 - 20 dakika
pisirin.

Sos igin:

Vegan kremayi sebze suyu ile kaynatin, safrani ekleyin
ve kivam alana kadar pisirin.

Sosu igin:

100 ml  vegan krema
20ml  sebze suyu
lg safran
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Zaaluk Patlican Tartari Bazlama ile

4 Kisilik
Miktar / Malzemeler:

200 g patlhican
1 adet kirmizi dolmalik biber

5g tuz
1/2 kiglk dis taze sarimsak
2g kimyon

2g fime toz biber

2g acl toz biber

2 yemek kasigi zeytinyagi

1 kicgik dal taze kisnis

2 yemek kasigi domates puresi

100 g bazlama veya baget ekmek

Hazirlanisi:

Patlican ve biberleri firinda, 1zgara tavada veya ocakta
kozleyin.

Patlicani bir posete alin ve kabuklarini siyirarak igini
cikarin.

Biber ve sarimsagin kabugunu soyup ince dograyin.
Patlican, biber ve sarimsagi bir tavaya alin ve lizerine
domates piiresini ekleyin. Malzemeleri soteleyin,
baharatlari ekleyin, damak tadina goére tuzunu
ayarlayin ve zeytinyagi ilave edin.

Bazlama veya baget ekmegi dilimleyip kizartin.
Patlican tartarini servis edin ve (zerine ince
dogranmis kisnis serpistirin.

Kizarmis ekmek dilimleri ile birlikte sunun.
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7. UNITE = 8. Tarif

Avustralya Geleneksel Ekmegi

4 - 6 kisilik
Miktar / Malzemeler:

200g bugday unu (Un cgesitlerinin yari
yariya karisimiyla daha baharatl bir tat elde
edilir, sadece bugday unu da kullanilabilir.
Bu durumda litfen yalnizca 100 g badem
suti ve 1 paket kabartma tozu kullanin,
diger tim malzemeleri tarifteki sekilde
kullanin.)

1,5 paket kabartma tozu

100 g tuzsuz makademya findigl, iri
dogranmis

100 g vegan ayran

150 g badem siti

1 tath kasigl makademya yagi veya baska bir
findik yagi

1 tath kasigi tuz

1 yemek kasigi Tazmanya meyvesi (or.
kirmizibiber taneleri)

1 yemek kasigi ot (kuru veya taze,
dogranmis — biberiye, kekik, feslegen)

ipucu: iri dogranmis 50 g kuru domates
ayrica eklenebilir.

Hazirlanisi:

Un, kabartma tozu, otlar, kirmizi biber taneleri ve tuzu bir
kaseye koyun ve karistirin.

Karisimin ortasina ayran, badem siti ve yagl dokin ve
yeniden karistirin. Ardindan elde edilen hamuru iri
dogranmis makademya findiklariyla birlikte unlanmis bir
ylzeyde yogurun, hamur pirizsiz olana kadar devam
edin.

Hamuru oval bir somun haline getirin ve yagh kagit serili
firin tepsisinde 30 dakika mayalanmaya birakin (Sadece
bugday unu kullanildiginda bu adim atlanabilir.).

Somunun Ustiini bigakla 4—6 kez cizin. Uzerine siit veya su
surin ve dnceden 180 derecede isitiimis firinda yaklasik 50
dakika pisirin. Firina bir fincan su da koyun.

Ekmegi ¢ikarin ve sogumaya birakin.

Ekmegi dilimleyin. Her dilimin Uzerine avokado kremasi
surdn.

Oneri:

Avustralyalilar yaninda sutli siyah cayi tercih ederler,
istenirse seker de eklenebilir.

Avokado Kremasi

2 kisilik

Miktar / Malzemeler:

1 adet olgun avokado

1 yemek kasigi zeytinyagi veya findik yagi
30g vegan krem peynir

% adet limonun suyu

1 tutam tuz

1 tutam 6gutilmis karabiber

Hazirlanisi:

Avokadoyu ikiye bolin ve kasikla kabugundan gikarin,
catalla ezin ve lzerine limon suyu gezdirin.

Krem peynir, yag, tuz ve karabiberle karistirarak krema
haline getirin.

Oneri:

istenirse pul biber veya ince dogranmis aci biber de
eklenebilir.
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UNITE 7 — 9. Tarif Vegan Mozzarella
4 kisilik Hazirlanisi:
Miktar / Malzemeler: Onemli not: 1-2 giin 6n hazirlik gerektirir.

e 100g tuzsuz kaju fistig e Karniyarik tohumlarini 200 ml suda bir gece énceden

e 10g karniyarik tohumu Islatin.

(psyllium)
e 200ml  su
e Jadet organik limonun suyu

e Kaju fistiklarini ayri bir kapta bir gece 6énceden suda
bekletin.

e Ertesi giin kaju fistiklarinin suyunu sdzin. Kaju
fistiklari, (jole kivamina gelen) karniyarik tohumlari,
limon suyu ve tuzu pire kivami elde edene kadar
blenderden gegirin.

e 23g tuz

e Karisimi gida tipi kilifa (veya kavanoza) doldurun,
Mozzarella kivamina gelene kadar buzdolabinda
birkag saat bekletin.




Co-funded by () (DS

BY NC

— "Deaf Chefs L ing the World Cuisine" is li ed
th e E u ro pea n U n |° n “ un:er ael?rr:a":ii; Ceomamrons l::;::u::iso:-ens

NonCommercial 4.0 International License.

UNITE 7 —10. Tarif Vegan Krem Peynir
2- 4 kisilik Hazirlanisi:
Miktar / Malzemeler: e Kaju fistiklarinin suyunu suiziin.
e Sizilen kaju fistiklarina diger tim malzemeleri
150g kaju fistigi (bir gece suda ekleyin ve pure haline getirin.
bekletilmis)

30g Hindistan cevizi yagi

1 yemek kasig1 elma sirkesi

1-2 yemek kasigi lime suyu

1-2 tath kasig maya

2-3g tuz

1 tutam taze cekilmis karabiber

Servis i¢in:

10g taze Frenk sogani (veya diger
ince kiyilmis otlar)

1 yemek kasigi siyah ya da kavrulmus
susam tohumu
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