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UNITE 9 - 14. Tarif Karnabahar Dilimleri Patates Salatasi ile

2 kisilik Hazirlanisi:

Miktar / Malzemeler: Patates salatasi:

400g taze karnabahar (yaklask 2 cm e Misir nisastali kabuklu patatesleri 40-50 dakika haslayin,

Ralaleneellinicgualings) soyun ve ince dilimler halinde kesin.

100 ml siviyag

Panelemek igin:

100g panko ekmek kirintisi
1-2 yemek kasigi un

e Patatesleri sicak sebze suyu, sirke, yag, tuz, karabiber ve
hardalla tatlandirin.
e Soganlari soyun ve ince kipler halinde dograyin, az yagda

100 ml Hindistan cevizi siitii (sekersiz) pembelesene kadar soteleyin, patateslere ekleyip karistirin.
150 ml s yag (kizartma icin) Karnabahar dilimleri:

1tutam tuz e Taze karnabahari 2 cm kalinliginda dilimleyin. Dilimleri
1 damla soya sosu limon suyu, tuz ve az miktarda soya sosu ile marine edin.

1 adet organik limon suyu
Patates Salatasi igin:
400g musir nisastall patates (waxy)

e Hindistan cevizi sutini un ile karistirin, karnabahar
dilimlerini bu karisima bulayip her iki tarafini panko ekmek
kirintisina bulayin.

50 g sogan

40g  sirke e Panelediginiz dilimleri altin rengi olana kadar sivi yagda
60g  siviyag tavada kizartin ve ardindan 120°C firinda 10-15 dakika
200 ml sebze suyu pisirin.

20g orta acilikta hardal Servis:

Tuz, karabiber e Patates salatasini dogranmis Frenk sogani veya maydanoz
Suslemek icin: ile sisleyerek servis edin.

Frenk sogani ve/veya maydanoz
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Firinda Vegan Lazanya

2 - 4 kisilik

Miktar / Malzemeler:

Hamur igin:

600g bugday unu

3adet vegan yumurta ikamesi

3 ¢ay kasigi tuz

Gerekli kadar su

i¢ harci icin:

300g sogan

30ml  siviyag

800g mantar

3 dis sarimsak

80¢g kirik bugday

280 ml sarap

200 ml su

160 ml badem veya Hindistan cevizi siti
800g 1spanak yapragi (taze)

1-2 adet vegan yumurta ikamesi

Baharat ve uistii igin:

Vegan peynir (rendelenmis, firinlamak igin)
Tuz, karabiber, kurutulmus otlar (italyan
baharatlari)

Hazirlanisi:

Hamur:

e Tim malzemeleri elastik bir makarna hamuru olacak sekilde
yogurun ve ince agin. Pargalar halinde kesin.

i¢ Harg:

e Soganlari soyup ince dograyin, siviyagda pembelesene kadar
kavurun.

e Mantarlari dograyin, sarimsaklari soyun ve soganlarla birlikte
kavurun.

o  Kirik bugdayi, sarap, su ve badem st ile karistirin ve kaynamaya
birakin.

e Ispanak yapraklarini yikayip iri iri dograyin, vegan yumurta
ikamesi ile karistirin. Tuz, karabiber ve kurutulmus otlar ile
tatlandirin.

Lazanyayi Dizme ve Pisirme:

e Finn kabina 6nce biraz har¢ koyun, lzerine bir kat hamur,
ardindan mantarli-ispanakli hargtan baska bir kat. iki kat olacak
sekilde dizin.

e En Ustline harg ve rendelenmis vegan peyniri serpin.

e  Onceden isitilmis 180°C firinda 30-40 dakika pisirin.
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UNITE 9 - 16. Tarif Vegan Rulo

2 kisilik Hazirlanisi:

Miktar / Malzemeler: e Seitan hari¢c tim malzemeleri blenderda karistirin.

Ardindan bir kapta Seitan ile yogurun. Seitan’i ice dogru
250 g Seitan-Fix

175 ml sebze suyu
50 ml pancar suyu
2 yemek kasig1 soya sosu

katlayarak sikica rulo yapin ve 30 dakika dinlendirin.
e 6 yassl parca sekline getirin ve agin. Rulolari tek tek
hardal ile firgalayin, sogan seritlerini buharda pisirin ve

) rulolara yerlestirin, lzerine vegan pastirma dilimlerini
250 g siyah fasulye

1 tath kasigi orta acilikta hardal
2 tath kasigi sarimsak tozu

koyup ruloyu sarin. Kiirdan ile sabitleyin.

e 30-40 dakika buharda pisirin, ardindan tavada kizartin.

e Daha sonra vegan sosu hazirlayin ve birlikte firinda 60
dakika pisirin.

50g sogan, seritler halinde
1 tath kasigi tuz

40 ml kanola yag e Patates puresi ile servis yapin.
Sos igin:

2 x 30 g vegan pastirma (alternatif: fime
paprika ile kurutulmus kereviz)

2xY% salatalik

2g hardal

40g arpacik sogani

%
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Polenta Dilimleri

2 - 4 kisilik

Miktar / Malzemeler:

750 ml sebze suyu veya maya 06zl su
220 g misir unu (polenta)

Bir tutam deniz tuzu

4 yemek kasigl domates plresi

2 dis sarimsak, ezilmis

3-5 adet domates (boyutuna gore)
Taze maydanoz, provence otlari
Deniz tuzu, karabiber

100-150 g rendelenmis vegan peynir

Hazirlanisi:

Sebze suyunu veya maya 0zli suyu bir tencerede
kaynatin ve gerekirse tuz ilave edin.

Misir ununu ekleyin ve kisik ateste yaklasik 15 dakika,
karisim tencerenin dibinden ayrilana kadar pisirin.
Yaglanmis bir firin tepsisine yayin.

Domates plresini ezilmis sarimsak ve baharatlarla
karistirin  ve Uzerine sirin. Domates dilimlerini
yerlestirin ve peynir serpin.

200°C’de yaklasik 15 dakika pisirin.
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Soya Dolgulu (Tofu) Mantar Firinda Biberiye Patates ve

Domates Sosu Esliginde

2 kisilik
Miktar / Malzemeler:

Mantar dolmasi igin:

8 adet bulyik mantar

200g soya kiymasi

lg kekik

1dis sarimsak, dogranmis

30g sogan, ince dogranmis
1adet yumurtaikamesi

80¢g rendelenmis vegan peynir
Tuz, karabiber, tath kirmizi toz biber
Sos igin:

200g dogranmis domates

50g sogan, dogranmis

Tuz / karabiber, tath kirmizi toz biber, seker
Patates garnitiirii igin:

300g nisastall patates

2 dis sarimsak, dogranmis

1 dal biberiye

50g zeytinyagi

Tuz

Hazirlanisi:

Patatesleri soyun ve 2 cm kiipler halinde dograyin. Yikanmis
biberiyeyi sapindan ayirin ve ince dograyin. Hepsini
zeytinyagi ve tuz ile karistirin.

Firini 180°C’ye isitin, patatesleri firin tepsisine yayin ve 20-
25 dakika pisirin.

Mantarlarin saplarini ayirin, kalan kismi yikayin ve kagit
havlu ile kurulayin.

Soya kiymasini tavada 2-3 dakika kavurun, baharatla
tatlandirin. Uzerine dogranmis sogani ekleyin ve 5 dakika
daha pisirin. Karisimi kaseye alin, yumurta ikamesini ve
rendelenmis peynirin yarisini ekleyin. Hazirlanan karigimi
mantarlarin igine doldurun.

Sos igin: Tavada sogani pembelesinceye kadar pisirin,
domates ve baharatlari ekleyin ve sos kivami alana kadar
pisirin.

Sosu firin kabina alin, Uzerine doldurulmus mantarlari
yerlestirin. Kalan peyniri mantarlarin lzerine serpistirin.
Patateslerle birlikte firina verin ve 20 dakika pisirin.
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Kabak ve Kekikli Tajine

2 kisilik

Miktar / Malzemeler:

1kg minikabak

2 adet tatl sari sogan

1 demet diiz yaprakli maydanoz
1 adet blyiik domates

4 yemek kasigi zeytinyagi

1 tath kasig kekik tozu

1 tath kasigi toz zencefil

1 tath kasigi kirmizi toz biber
1 tath kasigi zerdecal

Tuz, karabiber

6-8 dal safran

20 ml (yarim su bardag) su

Hazirlanisi:

Zeytinyagini isitin, rendelenmis bir sogani ve
baharatlari ekleyin. Hafifge kavurun.

Mini kabaklari yikayin, tagine tenceresine yerlestirin.
Uzerine, dogranmis ikinci sogani ve kiyilmis
maydanozu ekleyin.

Yarim bardak suyu Uzerine serpin. Ortasina bitiin
domatesi koyun.

Orta ateste, kabaklari ara ara sosla islatarak pisirin.
Yaklasik 20 dakika icinde bicak kolayca batacak
yumusakliga ulasacaktir.

Tagine tenceresinin kapagini alin ve sos koyulasana
kadar, yaklasik 5-8 dakika daha pisirin.
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UNITE 9 - 20. Tarif Vegan Kabak Graten

2 kisilik Hazirlanisi:

Miktar / Malzemeler: e Zeytinyagini isitin, rendelediginiz sogani ve baharatlari

ekleyip hafifce kavurun. Firini 200°C’ye isitin.
600 g kabak

20cl vegan krema
30g nohutunu
75g Dbitkisel yogurt

e Kabaklari yuvarlak dilimler halinde dograyin ve firin
kabina yerlestirin.

e Bir kasede vegan kremayi, nohut ununu, bitkisel
yogurdu, tuz ve karabiberi cirpin.

28 tuz e Hazirladiginiz karisimi kabaklarin tizerine dékiin ve tim

lg karabiber . o .
ylzeyin kaplandigindan emin olun.

100 g rendelenmis vegan peynir L . . .
e Uzerini rendelenmis vegan peynir veya galeta unu ile

(istege bagl olarak galeta unu ile ) o
kaplayin ve 40 dakika firinda pisirin.

karistirilabilir.)

2 '\ stﬂhg The Vegan Cuisine
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UNITE 9 - 21. Tarif Domates Soslu Beyaz Lahana Dilimleri,

Kimyon Tohumu ve Hardal ile

2 kisilik
Miktar / Malzemeler:

1 adet (yaklasik 900 g) beyaz lahana, dis
yapraklari gikariimis

4 yemek kasigl sizma zeytinyagi

3/4 cay kasigl tuz, ayrilmis

3/4 cay kasig1 6gutilmis karabiber, ayrilmis
1 orta boy sogan, ikiye kesilmis ve
dilimlenmis

4 bliyik dis sarimsak, dilimlenmis

2g rezene tohumu

2g kimyon tohumu

3 yemek kasigi domates puresi

2 su bardagi (100 g) sebze suyu

1 ¢ay kasigi orta acilikta hardal

Dogranmis maydanoz, servis igin

Tam bugday hardali, servis icin

Hazirlanigi:

Firini 200°C’ye 6nceden isitin.

Lahanayi kok kismindan ikiye kesin. Her yariyi dort dilime
boliin, kokin bitin kalmasina dikkat edin. Orta ateste blytik
bir dokiim tava veya firina dayanikh agir bir tavada 1 yemek
kasigl zeytinyagini isitin. 4 lahana dilimini ekleyin ve her iki
tarafi hafifce kizarana kadar 3-5 dakika kizartin. Tabaga alin ve
her iki yiziine 1/4 cay kasigl tuz ve karabiber serpin. Kalan
lahana icin ayni islemi 1 yemek kasigi yag ve 1/4 cay kasigl tuz
ve karabiber ile tekrarlayin.

Tavaya kalan 2 yemek kasigl zeytinyagl, sogan, sarimsak,
rezene ve kimyon tohumunu ekleyin ve lahanalar
yumusamaya ve hafifce kizarmaya baslayana kadar 2-3 dakika
soteleyin. Domates piresini ekleyin ve karistirarak koyulasana
kadar 2 dakika pisirin. Sebze suyu, hardal ve kalan 1/4 cay
kasigl tuz ve karabiberi ekleyin, isiyl orta-yiksek seviyeye
cikararak hafifce ve kaynatin.

Lahanayl tavaya geri yerlestirin, dilimler Ust Uste binecek
sekilde dizin. Lahanalar yumusayincaya ve sos hafifce
koyulasincaya kadar, bir kez gevirerek firinda pisirin.
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UNITE 9 - 22. Tarif Patates, Ispanak ve Mantarli Galette
2 - 4 kisilik Hazirlanigi:
Miktar / Malzemeler: e Patatesleri soyun, pargalara kesin ve ¢ok yumusayana
kadar tuzlu suda haslayin. Suyunu siziin ve patates
400 g patates eziciden gecirerek ¢ok ince bir kivamda piire elde edin.
300g 1spanak e Misir nisastasi ve zerdegall yavas yavas ekleyin, tadini
200g mantar kontrol edin. Patateslerin kalitesi ve nemine goére biraz
100g sogan daha nisasta gerekebilir; hamurun homojen olmasi ve
5g karabiber top sekli verilebilmesi gerekir.
58 tuz e ¢ harciicin: Sogani ve mantari ince dograyin. Tavaya yag
2g muskat koyun, sogan ve mantari birka¢ dakika kavurun, ardindan
58 zerdegal dogranmis ispanak, tuz, karabiber ve muskat ekleyin.
20-30 gmisir nigastasi e Hamuru vyaklasik on iki parcaya béliin. Her parcayi

avcunuzda agin ve ortasina buiyik bir cay kasigi dolusu ig
harg¢ koyun. Kenarlarini kapatarak top sekli verin.

e Sicak tavaya biraz yag ve tereyagi ekleyin, her iki tarafini
da pisirin.

\ %9
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Vegan Tava - Kori Soslu Sebzeli Pilav

2 kigilik

Miktar / Malzemeler:

800 ml Hindistan cevizi suti

300g  kiip kiip dogranmis konserve domates
250 g karnabahar gicegi

250g  brokoli gigegi

200g  havug, pargalara kesilmis veya kiguk

havug
3 dis sarimsak
10g taze zencefil, kiip dogranmis

20g tuzsuz kaju fistigi

20g kaju fistig1 ezmesi (veya fistik ezmesi)
1 orta boy (yaklasik 200 g) olgun muz
10dal  kignis yapragi

1 biyik boy sari sogan

1adet acibiber

Sivi yag

Baharatlar:

30g kori tozu

10g kisnis tozu

10g zencefil tozu

2 adet  vyesil kakule

1 tutam targin

1 tutam kimyon, toz

Tuz

Pilav igin:

200 g basmati pirinci

500 ml  sebze suyu

20g kori

40¢g limon kabugu rendesi (organik)
5g tuz

Hazirlanisi:

Kiaguk bir blenderda baharatlari, sarimsak, zencefil ve 1
yemek kasig1 Hindistan cevizi situ ile karistirin.

Sebzeleri kiiglik ve esit boyutlarda dograyin.

Buyik bir tencere veya glivecte, dogranmis sogani 2 yemek
kasigl yag ile soteleyin. Sogan renk degistirmeye baslayinca
baharat ve Hindistan cevizi karisimini ekleyin.

Yaklasik 2 dakika pisirin (biraz koyulasmali ama yanmamal),
ardindan dogranmis domatesleri ekleyip 2 dakika daha
pisirin.

Sebzeleri, aci biberi, kalan Hindistan cevizi siitiini ve yarim
bardak su ekleyin.

Orta ateste yaklasik 15 dakika pisirin, ardindan dilimlenmis
muzu ekleyip sebzeler yumusayincaya kadar 15 dakika daha
pisirin. Gerekirse biraz daha su ekleyin. Pismenin son 5
dakikasinda kaju fistigi ezmesini karistirin.  Tuz ile
tatlandirin, kisnis yapraklarini ekleyin.

Kaju fistiklarini az yagh tavada karamelize edip ¢itir hale
getirin. Uzerine serpistirip sicak olarak limonlu pilav ile
servis yapin.
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UNITE 9 - 24. Tarif Tajine Patates ve Konfit Limon
2 kisilik Hazirlanisi:
Miktar / Malzemeler: e Patatesleri yikayip soyun ve iri pargalar halinde kesin.
e Bir tencereye zeytinyagl, sarimsak ve tim parcalari
200g patates koyun, patatesleri ekleyip baharatlarin iyice
200 g sogan

karismasini saglayin.
200 g domates

150 g vyesil zeytin
60g konfit limon (hazir)
2 dis sarimsak

e Domates ve sogani halka halka kesin.
e Fas tarzi tajine tenceresine once sogan halkalarini,
ardindan sirasiyla domates halkalarini, patatesleri,

= karabiber baharatlari, zeytinyagini, yesil zeytinleri ve konfit

5g zerdecal
2g tuz

limonu koyun, en lste maydanoz ve kisnisi serpin. Orta
ateste 50 dakika pisirin.

5g zencefil
0,5g safran
40g zeytinyagi
40g maydanoz
40g kisnis




Co-funded by () (DS

BY NC

— "Deaf Chefs L i he World Cuisine" is li ed
the European Union " el s Casove Commmns ruton

NonCommercial 4.0 International License.

UNITE 9 - 25. Tarif Pancar ve Patates Koftesi
2 kisilik Hazirlanisi:
Miktar / Malzemeler: e (Cig pancari ve haglanmis, sogumus patatesleri iri
rendeleyin.
0,3 kg haslanmig kabuklu patates e Sogani cok ince kiipler halinde dograyip soteleyin.
0,3 kg ¢ig pancar e TUm malzemeleri karistirin, yumurta alternatifini ve
2 vegan yumurta alternatifi: 100 g baharatlari ekleyin, kofte seklini verin.
yulaf veya maya gevregi e Yaklasik 5 dakika kadar kizartin.

Tuz / karabiber

% adet sogan

Baharatlar:  Mercankosk, muskat,
kereviz otu

Kizartmak icin sivi yag

%
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o . Yesil Tagliatelle, Kremali Tofu, Ispanak ve Antep
UNITE 9 - 26. Tarif

Fistikli

4 kisilik

Miktar / Malzemeler:

1 yemek kasigl zeytinyagi

300g bebek ispanak yapragi

1 ktiglik dis sarimsak, soyulmus ve ezilmis

Tuz ve karabiber, damak tadina gére

3 yemek kasigl kavrulmus, tuzlu Antep fistigl,
iri kiyilmis

300 g kremali tofu

60 ml (1/4 su bardagi) %35 kremal siit veya
bitkisel alternatif (badem, soya veya vyulaf
sutu)

4 yemek kasigl maya

2 kuiglik dis sarimsak, soyulmus ve iri kiyilmis
2 tath kasigi limon suyu

2 tath kasig Dijon hardali

2 yemek kasigi zeytinyagi

1 tath kasigi ince tuz

3-4 tutam rendelenmis muskat cevizi

Damak tadina gore taze gekilmis karabiber

Hazirlanisi:

Genis bir tencerede, tuzlu ve baharath kaynar suda makarnayi
paketinin Uzerindeki talimatlara gore veya al dente kivaminda
haslayin. Stiziin ve en az 125 ml haslama suyunu ayirin.

Tofu alfredo sosu olusturmak icin kremali tofu, kremal siit, maya,
kiyilmis sarimsak, limon suyu, Dijon hardali, ince tuz, muskat
cevizi ve zeytinyagini bir el blenderi veya mutfak robotu ile
plrizsiz ve kremamsi bir kivam alana kadar karistirin. Tadina
bakin ve gerekirse tuz, karabiber ve bir tutam daha muskat cevizi
ekleyin.

Makarnayi haslarken, blylk bir tavada orta ateste zeytinyagini
Isitin. Ispanak ve ezilmis sarimsagi ekleyin, tuz ve karabiberle
tatlandirin. Ispanagin rengi solana kadar 2-3 dakika soteleyin.
Tofu alfredo sosunu tavaya ekleyin ve ispanakla birlikte 1-2 dakika
kisik ateste hafifce karistirarak isitin.

Makarnayi sosun igine ekleyin ve nazikge karistirin. Gerekirse sosu
acmak igin biraz makarna haslama suyu ekleyin.

Servis tabaklarina paylastirin ve kiyilmis Antep fistigl ve taze
cekilmis karabiberle siisleyerek servis edin.
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UNITE 9 - 27. Tarif Patates Pizzasi Humus ve Roka ile
2 kisilik Hazirlanisi:
Miktar / Malzemeler: e Patatesleri yikayin, soyun ve ince dilimler halinde

kesin. Firin tepsisine pisirme kagidi serin, Uzerine

400 g patates patates dilimlerini dizin. Uzerine rendelenmis peynir
300 g vegan peynir serpin, biraz zeytinyagi gezdirin ve 200°C’de 10 dakika
100 g domates firinlayin.
100 g sogan e Finndan c¢ikardiktan sonra ters cevirin ve Uzerine
120 g roka humus ile tahin karisimini siiriin. Ardindan domates
50g humus dilimleri, sogan dilimleri, roka ve aci sos ekleyin.
50 g tahin

1 yemek kasigi aci sos
40g zeytinyagl
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UNITE 9 - 28. Tarif Sebze ve Karamelize Soganli Vejetaryen

Kuskus

2 kisilik Hazirlanisi:
Miktar / Malzemeler:

200g  kuskus . .
e Sebzeleri yikayin, soyun ve orta boy pargalara kesin.

200g  sogan
200g  domates e Bir tencereyi ocaga alin, yag ekleyin. Domates, sogan ve
200g  havug baharatlari ekleyip birka¢ dakika kavurun. Ardindan havug

200g  yesil kabak
200 g kirmizi kabak
200 g salgam

ve salgami ekleyin, Gizerine kaynar suyu dokin. 15 dakika
sonra patatesi ekleyin, ardindan yesil ve kirmizi kabagi

1tutam kisnis ekleyip 25 dakika pisirin. Son olarak kisnisi ekleyin.
20¢g tuz e Karamelize sogan igin: Soganlari soyun, seritler halinde
58 karabiber dograyin. Aycicek ve zeytinyaginda tuz ve karabiberle altin

10 zerdecal . -
= g rengi olana kadar kavurun. Bal, tarcin, kuru izim, safran ve

10g zencefil - .
zencefili ekleyin.

40¢g zeytinyagi
11 su e Kuskusu tencereye alin, lzerine zerdegal, zeytinyagi, tuz ve
Karamelize sogan icin: kaynar su ekleyin. Kapagini kapatin ve 10 dakika
20g zeytinyagi

) ; demlenmeye birakin.
20g aycicek yagi

e Kabuksuz bademleri tavada kavurun ve servis sirasinda

50g kuru Gzim

200g  sogan Uzerine serpin.
5g toz targin

5g toz zencefil

1 tutam karabiber
1tutam tuz

1 yemek kasigi bal
1 tutam safran
100 g badem
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UNITE 9 - Bonus Mascarpone’lu Pirasa Sosu

20 kisilik Hazirlanigi:

Miktar / Malzemeler: e Soganlari kiiglik kiipler seklinde (brunoise) dograyin ve
soteleyin.

250 g vegan mascarpone e Pirasayl ince seritler seklinde (jilyen) dograyin ve

1-2 adet pirasa yikadiktan sonra soteleyin.

2 adet sogan e Vegan mascarpone’u ekleyin ve Uzerine sebze suyu

2 dis sarimsak veya kremayi dokun.

500 ml sebze suyu veya vegan krema e Sos, kremamsi bir kivam alana kadar kaynatin ve
damak lezzetine uygun tuz, karabiber ve safran

Baharatlar: ekleyin.

Tuz, karabiber, bir tutam safran

\i A~
Deaf Chefy
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