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EN: In order to help protect the environment, you can  
download the recipes online at

FR: Pour des raisons de protection de l‘environnement,  
vous trouverez les recettes en ligne, à télécharger sous le lien

IT: Per ragioni di tutela ambientale, potrete scaricare  
direttamente online la ricetta all’indirizzo 

NL: Uit milieuoverwegingen vindt u de recepten online,  
vanwaar ze kunnen worden gedownload

HU: Természetvédelmi okokból a recepteket az alábbi  
linken tudja letölteni

CZ: Z důvodu ochrany životního prostředí naleznete  
recepty online ke stažení na adrese

SK: Z dôvodu ochrany životného prostredia sú recepty  
online a môžete si ich stiahnuť na

RO: Dun motive de protecție a mediului, rețetele le  
puteți descărca de pe internet de la adresa

PL: Ponieważ dobro środowiska bardzo leży nam na sercu zdecydowaliśmy, 
że fantastyczne, smakowite przepisy  
udostępnimy Państwu online pod adresem

TR: Tarifleri, çevre koruma nedenlerinden dolayı  
online olarak indirebilirsiniz

ES: Estamos muy comprometidos con el medio  
ambiente y por eso hemos decidido ponerle a  
disposición nuestras sabrosas recetas para descarg
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DOMATES VE MOZZARELLA’LI 
PANINI BURGER
 1 porsiyon

Malzemeler
1	 panini ekmek
1 adet	 domates
100 g	 mozzarella
2 dilim	 jambon
5 YK	 zeytinyağı
	 fesleğen
	 roka

Hazırlanış
1.	 Panini ekmeğini uzunlamasına 

kesin, üst ve alt tarafına 
zeytinyağı serpiştirin.

2.	 Domatesi ve mozzarella 
peynirini dilimler halinde kesin 
ve dönüşümlü olarak, ekmeğin 
alt kısmına yerleştirin. Jambonu, 
domates ve mozzarella’nın 
üstüne yerleştirin.

3.	 Roka ve fesleğeni jambonun 
üzerine koyun ve ekmeğin üst 
kısmını kapatın.

4.	 Izgara plakalı çok fonksiyonlu 
ızgarayı ısıtın, Panini ekmeğini 
içine yerleştirin ve kapağını 
kapatın. Panini ekmeğini yakl. 3 
dakika kızartın, böylece dışı çıtır 
çıtır ve içindeki peynir erir.
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KOYUN PEYNIRI DOLGULU 
KÖFTELER

TERIYAKI SOSLU TAVUK GÖĞSÜ 
IZGARA

 1 porsiyon  1 porsiyon

Malzemeler
150 g 	 karışık kıyma
1 adet	 soğan
10 g	 taze maydanoz
1 adet	 yumurta
30 g	 pane harcı
60 g	 koyun peyniri
½ 	 kırmızı biber
	 tuz
	 tatlı toz kırmızı biber
	 kekik

Öneri: Koyun peynirinin yerine 
her çeşit peynir ör. mozzarella 
kullanabilirsiniz.  

Bu yemeğin yanına en iyi havalı 
otlu patates püresi, bezelyeli pilav 
veya sadece lezzetli bir domates 
salatası yakışır.

Hazırlanış
1.	 Soğanı soyun ve ince küpler 

halinde doğrayın.
2.	 Kıymayı bir kabın içine alın, 

soğan, yumurta ve pane harcını 
ilave edin ve kabaca yoğurun.

3.	 Maydanozu ince doğrayın ve 
biberi ince küpler halinde kesin 
ve ikisini de kıymanın içine 
ekleyin. 

4.	 Hepsini tuz, kırmızı tatlı toz biber 
ve kekikle baharatlandırın ve 
iyice yoğurun.

5.	 Köfte şeklini verin ve ortasına bir 
çukur açın ve oraya bir koyun 
peyniri yerleştirin. Her yerini kıyma 
ile kaplayın ve bastırın.

6.	 Izgara plakalı çok fonksiyonlu 
ızgarayı ısıtın, köfteyi içine 
yerleştirin ve kapağını kapatın.

7.	 Köfteyi yakl. 8 dakika kızartın. 
İsterseniz ilave olarak sahanda 
yumurta da pişirebilirsiniz. 

Malzemeler
180 g 	 tavuk göğsü 
40 ml	 teriyaki sosu
1 adet	 limon otu
1 adet	 taze acı biber
1 diş	 sarımsak

Hazırlanış
1.	 Limon otunu ince dilimler 

halinde kesin ve derin bir kabın 
içine ilave edin.

2.	 Teryaki sos, sarımsak, acı biber ve 
sarımsağı ilave edin ve blender 
ile püre haline getirin.

3.	 Tavuk göğsünü uzunlamasına 
kesin ve her yerini sosla ovalayın. 

4.	 Tavuk göğsünü 30 dakika 
boyunca buzdolabında 
dinlendirin.

5.	 Tavuk göğsünü çok fonksiyonlu 
ızgaranın, ızagara plakasında 
kapağı kapalı haldı 4 dakika 
pişirin.
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ISPANAKLI PEYNIRLI OMLET

Malzemeler
3 adet	 yumurta
40 g	 taze ıspanak
3 adet	 kiraz domates
30 g      	rendelenmiş peynir
1TK	 zeytinyağı
1 tutam	tuz

Hazırlanış
1.	 Ispanağı yıkayın ve iri doğrayın, 

ardından yumurtalarla karıştırın 
ve bir çimdik tuzla tatlandırın.

2.	 Kiraz domatesleri ikiye bölün.
3.	 Çok fonksiyonlu ızgarayı ısıtın, 

alt kaba zeytinyağını ekleyin 
ve yumurtalı ıspanak karışımını 
dökün. Kapağını kapatın ve 
yakl. 1 dakika pişirin, şimdi kiraz 
domatesleri hafif pişmiş hamurun 
içine yerleştirin ve üstüne peynir 
serpiştirin. Kapağı kapalı halde 
omleti 3 dakika pişirin.

 1 porsiyon
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SEBZELI OMLET

 1 porsiyon

Malzemeler
1 adet	 kabak
3 adet	 mantar
1 adet	 kırmızı biber
75 g	 taze peynir
3 adet	 yumurta
1 YK	 zeytinyağı
	 tuz
	 maydanoz

Hazırlanış
1.	 Kabak, kırmızı biber ve mantarları 

şerit halinde doğrayın. Omlet 
plakalı çok fonksiyonlu ızgarayı 
ısıtın.

2.	 Yumurta, maydanoz ve taze 
peyniri biraz tuz ile tatlandırın ve 
blenderden geçirin.

3.	 Zeytinyağı çok fonksiyonlu 
ızgaranın alt plakasına ilave 
edin. 

4.	 Şimdi doğranmış sebzeleri 
yerleştirin ve kapağı kapalı halde 
yakl. 1 dakika pişirin.

5.	 Kapağını açın ve taze 
peynirliyumurta karışımın dökün. 
Hepsini, kapağı kapalı halde 
yakl. 5 dakika pişirin. 

ARME RITTER (EKMEK BALIĞI)

 1 porsiyon

Malzemeler
1 adet	 yumurta
6 YK	 süt
1 TK	 şeker
1 tutam	 tarçın
2 dilim	 tost ekmeği
20 g      	 tereyağı
		  akçaağaç şurubu
		  taze orman meyveleri

Hazırlanış
1.	 Yumurta, süt, şeker ve tarçını 

çırpın. Tost ekmeği dilimini 
karışımın içine koyun ve içinde 
bir kez çevirin.

2.	 Omlet plakalı çok fonksiyonlu 
ızgarayı ısıtın ve tereyağını, alt 
plakaya koyun ve eriyene kadar 
bekleyin.

3.	 Tost ekmeği dilimlerini yerleştirin 
ve kapağı kapalı halde 1 dakika 
süresince rengi altın kahverengi 
olana kadar pişirin.

4.	 Arme Ritter’leri ızgaradan çıkarın 
ve akçaağaç şurubuyla ve taze 
orman meyveleriyle servis edin.
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Yakl. 10 adet için malzmeler

Malzemeler
220 g 	 yumuşak tereyağı
120 g	 şeker
1 paket	vanilya şekeri
4 adet	 yumurta
350 g    	un
1 paket kabartma tozu
250 ml  	süt
1 tutam	tuz
	 sıvı yağ
	 pudra şekeri

Öneri: Waffle’lere en iyi kiraz ve 
krema veya sezona göre taze 
orman meyveleri yakışır.

Hazırlanış
1.	 Yumuşak tereyağını, şeker ve 

vanilya şekeri ile bir mutfak 
robotunda veya bir el mikseri ile 
köpürene kadar çırpın.

2.	 Yumurtaları ard arda hamurun 
içine karıştırın.

3.	 Unu, kabartma tozu ile karıştırın 
ve hamurun içine ilave edin.

4.	 Son olarak, sütü karıştırın ve 
hamurun içine bir çimdik tuz 
ilave ederek tatlandırın.

5.	 Hamuru 15 dakika dinlendirin.
6.	 Çok fonksiyonlu ızgaranın waffle 

plakasını ısıtın, alt tarafa biraz 
yağ damlatın ve kalıba bir 
yemek kaşığı hamur ekleyin.

7.	 Kapağını kapatın ve waffle’leri 
yakl. 3 dakika süresince rengi 
altın kahverengi olana kadar 
pişirin.

8.	 Waffle’leri ızgaradan çıkarın ve 
üzerine pudra şekeri serpiştirin. 

BELÇIKA WAFFLE



8

 1 porsiyon

Malzemeler
300 g	 haşlamalık patates
2 adet 	 yumurta
2 YK	 nişasta
2 adet 	 yeşil soğan
1 paket 	kabartma tozu
50 g	 rendelenmiş peynir
	 hint cevizi
	 tuz
	 sıvı yağ

Öneri: Waffle’lere en iyi otlu taze 
süzme peyniri veya domates 
salatası yakışır.

Hazırlanış
1.	 Patatesleri soyun ve bir kabın 

içine mutfak rendesi ile ince 
şeritler halinde rendeleyin. 
Patateslerin kararmaması için 
hemen yumurtaları ilave edin.

2.	 Yeşil soğanları ince dilimler 
halinde doğrayın ve geri kalan 
malzemelerle patates / yumurta 
hamurunun içine karıştırın. 
Hamuru tuz ve Hint cevizi ile 
tatlandırın.

3.	 Çok fonksiyonlu ızgaranın waffle 
plakalarını ısıtın, biraz sıvı yağ 
damlatın ve büyük bir yemek 
kaşığı dolusu hamuru ızgaraya 
dökün. 

4.	 Waffle’leri kapağı kapalı 
ızgarada 3 dakika süresince 
rengi altın kahverengi olana 
kadar pişirin.

 1 porsiyon

Malzemeler
1 adet	 kabak
2 adet	 yeşil soğan
1 adet	 yumurta
1 paket 	 kabartma tozu
1 TK	 taze peynir
60 g	 rendelenmiş peynir
50 g	 karabuğday unu
		  tuz
		  sıvı yağ

Öneri: Waffle’lerin yanına en iyi 
humus, taze domates ve fesleğen 
yakışır.

Hazırlanış
1.	 Kabakları yıkayın ve başlarını 

kesin. Livington Slice & Dice’ın 
yardımıyla ince şeritler halinde 
kesin veya mutfak rendesi 
kullanın.

2.	 Kabağı hafif tuzlayın, 5 dakika 
çekmesini bekleyin, bir mutfak 
bezinin içine koyun ve suyunu 
sıkın.

3.	 Soğanı ince küpler halinde 
doğrayın.

4.	 Tüm malzemeleri bir kabın içine 
ilave edin ve karıştırarak bir 
hamur haline getirin.

5.	 Waffle plakalı çok fonksiyonlu 
ızgarayı ısıtın. Waffle plakasına 
biraz yağ damlatın, kalıbın içine 
bir YK Waffle hamuru koyun, 
kapağını kapatın ve Waffle’leri 
yakl. 3 dakika kızartın.

PATATES WAFFLE  DÜŞÜK KARBONHIDRATLI KAB-
AKLI WAFFLE
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İTALYAN USULÜ POP KEKLER
 1 porsiyon

Malzemeler
250 g	 un
1 paket	kuru maya
100 ml	 sıcak süt
1 TK	 şeker
1 tutam 	tuz
50 ml	 zeytinyağı
20g	 kurutulmuş domates
1 adet	 yumurta
50 g	 rendelenmiş peynir
50 g 	 salam
	 kurutulmuş İtalyan otları

Hazırlanış
1.	 Un, süt, tuz, şeker ve kuru mayayı 

bir mutfak robotuna koyun ve 
yoğurma kancası ile 3 dakika 
yoğurun. 

2.	 Zeytin yağı ve yumurtayı da 
hamura ilave ederek yoğurun 
ve 30 dakika boyunca sıcak 
bir yerde üstü kapalı bir şekilde 
dinlendirin.

3.	 Bu arada, salam ve kurutulmuş 
domatesleri ince şeritler halinde 
doğrayın.

4.	 Hamur kabardıktan sonra 
doğranmış salamı, domatesleri 
ve kalan diğer malzemeri 
hamurun için ilave ederek 
yoğurun ve tekrar 20 dakika 
kabarmasına izin verin.

5.	 Şimdi hamuru 15 g ağırllığındaki 
parçalara bölün ve küçük toplar 
halinde şekillendirin.

6.	 Ardından Pop plakalı çok 
fonksiyonlu ızgarayı ısıtın, topları 
kalıbın içine yerleştirin ve 
kapağını kapatın. Pop kekleri 
yakl. 7 dak. pişirin.

ŞIMDI SIPARIŞ VER: FIRIN  
ELEMANI PLAKALARI!

         www.mediashop.tv

Cakepop; donut ve ufak 
kekler için fırın elemanları 
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DONUT’LAR

Yakl. 24 adet için malzmeler

Malzemeler
260 g		  un
130 g		  şeker
1 paket 		 vanilya şekeri
250 m		  süt
3 adet 		  yumurta
1 paket 		 kabartma tozu
5 YKL		  yağ
Süslemek için pudra şekeri

Hazırlanış
1.	 Şekeri yumurtalar ile birlikte bir 

mutfak robotunda köpürene 
kadar karıştırın, unu kabartma 
tozu ile karıştırın ve kalan 
malzemeler ile birlikte yumurtalı 
şekerli karışıma ekleyin.

2.	 Çok fonksiyonlu ızgarayı donut 
elemanı ile birlikte ısıtın ve 
hamuru, alt elemanın yarısına 
kadar doldurun. 

3.	 Kapağını kapatın ve donut’ları 
yakl. 4 dakika pişirin.

4.	 Donut’ları ızgaradan alın, biraz 
soğumasını bekleyin ve üzerine 
pudra şekeri serpin veya üst 
tarafını koyu çikolata sosuna 
batırın.
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ÇIKOLATA CIPSLI POP KEKLER

 Yakl. 24 adet için malzmeler:

Malzemeler
100 g	 un
80 g	 yulaf ezmesi
100 g 	 şeker
1 paket	 kabartma tozu
1 paket    	vanilya şekeri
1 adet 	 yumurta
120 g  	 çikolata cipsleri
250 ml	 süt
80 g	 eritilmiş tereyağ

Hazırlanış
1.	 Un, yulaf ezmesi ve kabartma 

tozunu karıştırın.
2.	 Yumurta, süt, şeker, vanilya şekeri 

ve eritilmiş tereyağını bir mutfak 
robotunda karıştırın.

3.	 Şimdi un karışımını sıvı 
malzemelerin içine ilave edin ve 
güzel kıvamlı bir hamur oluşana 
kadar karıştırın. En son çikolata 
cipslerini ilave edin ve karıştırın.

4.	 Çok fonksiyonlu ızgaranın 
Cakepop plakasını ısıtın 
ve yarısına kadar hamurla 
doldurun, kapağını kapatın ve 
Pops’ları yakl. 4 dakika pişirin.

5.	 İsterseniz Pops’ları hemen 
bu şekilde yiyebilirsiniz veya 
sıvı çikolataya daldırıp küçük 
çikolata topları yapabilirsiniz.

6.	 Hamur, kek plakamızla pişirmek 
için de mükemmeldir!
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