Kimyonlu Kraker Sosu
1 su bardag1 yogurt ile 2 tath kasig1 kimyon karistirilir.

KURUTULMUS DOMATES

e Kuru domatesleri nohut, kuru fasulye ve bamya gibi yemeklerde kullanabilirsiniz.
Domatesleri yemeginiz pismeye yakin zamanda ilave edin.
e Ilik suda bekleterek yumusattiginiz domatesleri salatalarda kullanabilirsiniz.

Kurutulmus Soganh Omlet
4 adet kurutulmus domates

2 kasik sivi yag

3 yumurta

Tuz, kimyon, karabiber

Domatesleri kii¢iik dograyin. Bir kabin i¢inde yumurtalar1 ¢irpin. Domates ve kimyonu
ekleyin. Karisimi kizgin yaga atin. Karistirmadan kisik ateste pisirin. Bir tabakla ters
dondiirdiikten sonra diger tarafini da pisirin. Karabiber sepeleyip servis edin.

Kurutulmus Domates Salatasi
Domatesleri 1lik suda 10 dk bekletin. Zeytinyagi, limon veya nar eksisi, tuz, kekik ve
sarimsakla karistirin. Uzerine iri taneli ceviz sepeleyin.

Kurutulmus Sebze Kizartmasi

Tencerede su kaynatin. Kaynayan suya kuru domates, kuru patlican ve kuru biber koyun.
Yumusayana kadar kaynatin. Siizgece alip, biraz bekletin. Tavada siv1 yag ile bir miktar salca
kavurun. Uzerine siiziilmiis sebzeleri ekleyin. Uzerine sarimsakli yogurt dokiip servis yapin.

Kurutulmus Domates Corbasi
2 su bardag: slizme yogurt

1 yumurta saris1

2 gorba kagig1 un

1/2 su bardagi haslanmis piring
kuru domates

5-6 dis sarimsak

6 su bardagi su

2 adet tavuk suyu tableti (ya da 2 bardak tavuk suyu, 4 bardak su)
3 corba kasig1 tereyagi

Tuz

Karabiber

Pulbiber

Kuru nane

Sarimsaklari kiigiik kii¢iik dograyip derin bir tencereye alin. 2 gorba kasigi tereyaginda
kavurun.Sarimsaklara kii¢lik kii¢lik dogranmis kuru domatesleri ekleyip bir siire daha
kavurun. 6 su bardagi suyu tavuk suyu tabletleriyle birlikte tencereye ekleyerek kaynamaya
birakin. Bu arada 2 su bardagi siizme yogurt, 2 ¢corba kasigi un ve 1yumurta sarisini iyice
cirpin. Atesi kisarak kaynayan suya yogurtlu karigimi azar azar ilave ederek karistirin. 5
dakika kapagi kapali olarak kisik ateste pisirdikten sonra ¢orbayi el blenderindan gegirin.
Corba iyice piiriizsiizlesince haglanmis piringleri ekleyip kisik ateste kapagi kapali olarak 15-
20 dakika pisirin. Pisince tuzunu ve karabiberini dilediginiz miktarda ekleyip karistirin. Bir



tavada 1 yemek kasigi tereyagini kizdirip pulbiberle kavurun. Bu karisimi ¢orbaya ekleyip
hafifce ¢cok dagitmadan karistirin. Corbay1 servis tabagina alip kuru nane ile siisleyerek servis

yapin.

Kurutulmus Sebzeli Yahni
Yarim kilo kemikli koyun eti

1 yemek kagigi kurutulmus sogan
1 fincan kurutulmus biber

10 adet kurutulmus domates

1 corba kasig1 tereyagi

2 su bardagi sicak su

1 corba kasig1 kekik

Tuz, karabiber

Domatesleri kiigiik pargalar halinde dograyin. Koyun etini tencereye alip tereyagi ile 5 dakika
kavurun. Kurutulmus sogan, biber ve domatesi kavrulmakta olan ete ekleyip karigtirin.
Kapag1 kapali olarak 10 dakika kisik ateste pisirin. Suyu ilave edip etler yumusayincaya kadar
yaklasik 20 dakika daha pigirin. Tuz, karabiber ve kekik ekleyip servis yapin.

KURUTULMUS SOGAN

Tiim yemek harglarinda, ¢orbalarda, omlet ve krep ¢esitlerinde, boreklerde, makarna
soslarinda ve diger soslarda kullanabilirsiniz. Ancak yemeklik soganin on da biri kadar
kullanmaniz gerekiyor.

Kurutulmus Sebzeli Yahni
Yarim kilo kemikli koyun eti

1 yemek kasig1 kurutulmus sogan
10 adet kurutulmus domates

1 corba kasig1 tereyagi

2 su bardagi sicak su

1 ¢orba kasig1 kekik

Tuz, karabiber

Domatesleri kiiciik parcalar halinde dograyin. Koyun etini tencereye alip tereyagi ile 5 dakika
kavurun. Kurutulmus sogan ve domatesi kavrulmakta olan ete ekleyip karistirin. Kapagi
kapali olarak 10 dakika kisik ateste pigirin. Suyu ilave edip etler yumusayincaya kadar
yaklagik 20 dakika daha pigirin. Tuz, karabiber ve kekik ekleyip servis yapin.

Kurutulmus Sogan Corbasi
1 paket kuru sogan

2 yemek kasig1 un

1 yemek kas1g1 domates salgast
Yag

Tuz, karabiber

1 paket kuru sogani 1 litre sicak suda haslayin. Bir kapta 2 yemek kasig1 unu civik hale gelene kadar
ezin. Unlu kivami tencereye ekleyin. Kisik ateste hizli hizli karistirin. Daha sonra bir tavada siviyagin
icinde bir yemek kasig1 salgayr kavurun. Yemegin i¢ine dokiin. Karigtirin. Karabiberle servis edin.

Kurutulmus Soganh Omlet
1 cay kasig1 kurutulmus sogan



2 kagik siv1 yag
3 yumurta
Tuz, kimyon, kuru reyhan

Bir kabin iginde yumurtalari, sogan ve kimyon ile ¢irpin. Karisimi kizgin yaga atin.
Karigtirmadan kisik ateste pisirin. Bir tabakla ters dondiirdiikten sonra diger tarafin1 da pisirin.
Kuru reyhan sepeleyerek servis yapin.

Kurutulmus Sogan ve Lorlu Gozleme

6 adet yufka

2 tatli kasig1 sogan

Yarim kilo lor peyniri

Tuz, karabiber, kirmiz1 pulbiber, kuru reyhan

Kurutulmus soganlart, lor peyniri ve baharatlar1 karistirin. Bir yufkay: ikiye kesin, bir
parganin igine i¢ har¢tan koyun ve 6nce uzun kenari sonra kisa kenarlari ice dogru kapatin.
Cok az siviyag siirdiigiiniiz kalin tabanli bir tavada pisirin. Tiim yufkalar1 ayn1 sekilde
hazirlayip servis edin.

Kurutulmus Sebzeli Krep

3 yumurta

1 su bardag siit

2 ¢orba kasig1 tepeleme un

I¢i igin:

1 tath kasig1 kurutulmus sogan
3 kurutulmus domates

1 paket kuru mantar

1 ¢ay bardagi kasar peyniri
Tuz, karabiber, reyhan

Krep hamurunu hazirlamak igin tiim malzemeyi karistirip, ¢cirpin. Yapismaz yiizeyli bir tavay1
iyice kizdirin ve yaglayin. Yarim kepge hamurdan dokiin. Tavayi sallayarak, krebin iki
tarafin1 da kizartin ve bir kenara alin. Her seferinde tavay1 yaglayarak, hamur bitene kadar bu
islemi siirdiiriin. Kurutulmus sogan, domates ve mantarlar sicak suda 5 dk bekletin. Sikip
suyunu akittiktan sonra bir kaba alin. Sebzeleri, kasar peyniri ve baharatla karistirin.
Hazirladiginiz harci kreplere paylastirip rulo haline getirin ve servis yapin.

Soganlh Makarna Sosu

Yarim ¢ay bardagi rendelenmis kasar peyniri
Yarim su bardag zeytin yagi

2 tatli kasig1 kurutulmus sogan

1 paket uzun ve kalin makarna

Tuz, karabiber, yenibahar

Kurutulmus soganlar1 bir tavaya koyup yag, karabiber ve yenibahar ilave edin. Kisik ateste
biraz su ile 10 dakika sote edin. Makarnay1 bol tuzlu suda haglayin. Suyunu siiziip derin bir
servis tabagina alin. Uzerine soganl sosu sicak olarak dokiin. Kasar peyniri rendesini serpin
ve sicak olarak servis yapin.

KURUTULMUS BiBER



Sarimsakh Biber

1 paket kurutulmus biber
1 yumurta

Galeta unu

1 cay bardagi yogurt

1 dis sarimsak

Sivi yag

Tuz

Kurutulmus biberleri 1 tatl kasig1 tuz eklediginiz suda haslaym. lyice siiziin. Biberleri tek tek
once yumurtaya sonra ayri bir kapta galeta ununa bulayip kizgin yagda kizartin. Kizarmis
biberleri servis tabagia alin. Uzerine sarimsakli yogurt dokiip servis edin.

Soslu Kuru Biber

1 paket kurutulmus biber

1 bas sogan

2 dis sarimsak

2 tatli kagig1 biber ve domates salgasi
1 fincan s1v1 yag

Tuz, kimyon ve karabiber

Kurutulmus biberleri kaynar suya atip yarim saat bekletin. Sogan ve sarmisagi ince ince
kiyilin, bir fincan sivi yag ilave edip orta ateste pembelesinceye kadar kavurun.
Sulandirdiginiz salga ve baharatlar1 ilave edip bes dakika kaynatin. Sicak suda beklettiginiz
biberleri siiziip bu sosa koyun. Iyice karistirarak on dakika kadar pisirin. Maydanoz ve
dereotuyla siisleyerek servis edin.

Kurutulmus Sebze Kizartmasi

Tencerede su kaynatin. Kaynayan suya kuru domates, kuru patlican ve kuru biber koyun.
Yumusayana kadar kaynatin. Stizgece alip, biraz bekletin. Tavada siv1 yag ile bir miktar sal¢a
kavurun. Uzerine siiziilmiis sebzeleri ekleyin. Uzerine sarimsakli yogurt dékiip servis yapin.

Kurutulmus Sebzeli Yahni
Yarim kilo kemikli koyun eti

1 yemek kasig1 kurutulmus sogan
1 fincan kurutulmus biber

10 adet kurutulmus domates

1 corba kasig: tereyagi

2 su bardag: sicak su

1 corba kasig1 kekik

Tuz, karabiber

Domatesleri kiigiik pargalar halinde dograyin. Koyun etini tencereye alip tereyagi ile 5 dakika
kavurun. Kurutulmus sogan, biber ve domatesi kavrulmakta olan ete ekleyip karistirin.
Kapagi kapali olarak 10 dakika kisik ateste pisirin. Suyu ilave edip etler yumusayincaya kadar
yaklagik 20 dakika daha pisirin. Tuz, karabiber ve kekik ekleyip servis yapin.

KURUTULMUS FASULYE



Etli Fasulye Yemegi

2,5 su bardagi kurutulmus yesil fasulye
200 gr kusbasi et (kii¢iik dogranmis)

1 adet kuru sogan

1 yemek kasig1 salca

1 ¢ay bardagi bulgur

1 tatli kasig1 biber salgasi

2 yemek kagig1 siviyag veya tereyag

Fasulyeleri pisene kadar haslayin. Tencereye yagi, dogranmis sogani ve kiigiik kesilmis eti
koyun. Soganlar sararincaya kadar soteleyin. Salgay: ilave edip karistirin. Fasulyeyi katip
iizerine ¢ikacak kadar kaynamis su ilave edin. Suyu kaynayinca bulguru ilave edip karistirin.
Bulgurlar pisince servis edin.

Kurutulmus Fasulye Kavurmasi

2 su bardagi kurutulmus fasulye

2 yemek kasig1 kiyma (tercihe bagli)
1 orta boy sogan

1 yemek kasig1 salca

1 gay bardagi siviyag

1 yumurta

tuz, karabiber,pul biber

Kurutulmus fasulyeyi bol suda yumusayincaya kadar haslaym. Siiziin. Stvi yagda kiymay1 ve
sogani kavurup ,sal¢asini ekledikten sonra lizerine yumurtasini kirin. Karistirarak pisirin.
Sonra haslay1p slizdiigiiniiz fasulyeyi ekleyip tuzunu ve baharatlarini ekleyip biraz su ilave
edin. Agzin1 kapatip pisirin.

KURUTULMUS PATLICAN

Kurutulmus Sebze Kizartmasi

Tencerede su kaynatin. Kaynayan suya kuru domates, kuru patlican ve kuru biber koyun.
Yumusayana kadar kaynatin. Siizgece alip, biraz bekletin. Tavada siv1 yag ile bir miktar salca
kavurun. Uzerine siiziilmiis sebzeleri ekleyin. Uzerine sarimsakli yogurt dokiip servis yapin.

Soslu Pathcan

1 paket kurutulmusg patlican

1 bas sogan

2 dis sarimsak

2 tath kasig1 biber ve domates salgasi
1 fincan s1v1 yag

Tuz, kimyon ve karabiber

Kurutulmus patlicanlart kaynar suya pisene kadar haslayin. Sogan ve sarmisagi ince ince
kiyilin, bir fincan siv1 yag ilave edip orta ateste pembelesinceye kadar kavurun.
Sulandirdiginiz sal¢a ve baharatlari ilave edip bes dakika kaynatin. Sicak suda beklettiginiz
biberleri siiziip bu sosa koyun. Iyice karistirarak on dakika kadar pisirin. Maydanozla
siisleyerek servis edin.



KURUTULMUS MANTAR

Mantarh Makarna Sosu

Yarim gay bardagi rendelenmis kasar peyniri
Yarim su bardagi zeytin yagi

1 tath kasig1 kurutulmus sogan veya 1 bag sogan
1 paket kurutulmus mantar

1 paket makarna

Tuz, karabiber, yenibahar

Kurutulmusg mantar ve soganlari bir tavaya koyup yag, karabiber ve yenibahar ilave edin.
Kisik ateste biraz su ile 10 dakika sote edin. Makarnay1 bol tuzlu suda haslayin. Suyunu siiziip
derin bir servis tabagia alin. Uzerine sosu sicak olarak dokiin. Kasar peyniri rendesini serpin
ve sicak olarak servis yapin.

Kurutulmus Mantarh Krep
3 yumurta

1 su bardag siit

2 corba kasig1 tepeleme un

Ici icin:

1 tath kag1g1 kurutulmus sogan
1 paket kuru mantar

1 ¢ay bardagi kasar peyniri
Tuz, karabiber

Krep hamurunu hazirlamak icin tiim malzemeyi karistirip, ¢irpin. Yapigmaz yiizeyli bir tavay1
iyice kizdirin ve yaglayin. Yarim kep¢e hamurdan dokiin. Tavayi sallayarak, krebin iki
tarafin1 da kizartin ve bir kenara alin. Her seferinde tavayi yaglayarak, hamur bitene kadar bu
islemi siirdiiriin. Kurutulmus sogan ve mantarlari sicak suda 5 dk bekletin. Sikip suyunu
akittiktan sonra bir kaba alin. Sebzeleri, kasar peyniri ve baharatla karistirin. Hazirladiginiz
harc1 kreplere paylastirip rulo haline getirin ve servis yapin.

Mantarh Pilav

1 paket kurutulmus mantar
1 sogan

2 su bardag: piring

3 su bardagi sicak su

Tuz, karabiber

Yagda soganlar1 kavurun. Piringleri ekleyip kavurmaya devam edin. Mantarlar1 ve sicak suyu
ilave edin. Tuz ve karabiberini koyup pisirin.

Kurutulmus Mantar Corbasi
1 paket kurutulmus mantar

2 yemek kagigi un

Yarim litre siit

Tuz, karabiber, pul biber

Tereyaginda unu kavurun. Azar azar siitii ekleyip karistirin. Mantarlari ve tuzu ekleyip pisirin.
Karabiber ve pul biber ile servis edin.



ERISTE

Peynirli Eriste

1 paket eriste

1 su bardagi lor peyniri
Tuz, kuru reyhan veya nane

Eristeyi yagsiz teflon tavada kavurun. Uzerine kaynamus su ekleyip 10 dakika haslayn. Siiziin
tizerine s1vi yag, lor peyniri ve tuz ekleyip karistirin. Reyhan veya nane sepeleyip servis edin.

Mantarh Eriste

1 paket eriste

1 paket kurutulmus mantar
1 bas sogan

Tuz, karabiber

Eristeyi yagsiz teflon tavada kavurun. Uzerine kaynamis su ve mantarlari ekleyip 10 dakika
haslayin. Siiziin lizerine siv1 yag ve tuz ekleyip karistirin. Karabiber ekleyip servis edin.

Kurutulmus Sebzeli Eriste

1 paket eriste

1 cay bardagi kurutulmus patlican
5 adet kurutulmus biber

4 adet kuru domates

1 yemek kagig1 salca

Tuz, karabiber, pul biber

Kurutulmus sebzeleri ufak parcalara boliin. Kaynar suda yumusayana kadar haslayip siiziin.
Eristeyi yagsiz teflon tavada kavurun. Uzerine kaynamis su ekleyip 10 dakika haslaym. Siiziip
tizerine s1vi yag, sulandirdiginiz salgayi, siiziilmiis sebzeleri, tuz ve baharatlari ekleyip
karigtirin. Yogurtla servis edin.

KOMPOSTOLAR
Kerkenes Usulii Tart

1 kavanoz elma (veya diger meyvelerin) kompostosu
125 g margarin veya tuzsuz tereyagi

150 g seker

150 gun

Kompostoyu buyuk bir tepsiye koyun. Malzemeleri hafifce karistirin ve kompostonun iistiine

dokiin. Pigirin. Ters cevirip, servis edin. __ - Comment [tuba kili1]: Kag
derecede??

Kerkenes Meyveli Turta

1 kavanoz kayis1 (veya diger meyvelerin) kompostosu
4 yumurta

250 g seker

125 gun

1 litre siit



dokiin. T?iﬁsjrjq.f[eﬁrsﬁ cevirip, servis edin. __ - -| Comment [tuba kili2]: Kac
derecede??

Kerkenes Elmah Kek

600 gram seker

600 gram bugday unu

250 gram margarin veya tuzsuz tereyag
6 yumurta

1 su bardag1 yogurt

1 su bardagy siit

1 paket kabartma tozu

Elma kompostosu ve kayisi/erik receli

Seker, yag, yumurta, yogurt ve siitii karistirin. Un ve kabartma tozunu birlikte ekleyin.
Karisima ekleyin. Bu karisim yaklagik 6 tane 6’lik tepsiye yeter (toplam 36 kek).

Tepsideki her kek boliimiinii yaglayin ve 1 gorba kasig1 kadar karigimdan koyun. Ustiine
kenarlara degmiyecek sekilde elma kompostosu koyun ve onun iistiine de ¢ok az regel koyun.
Ustlerini geri kalan karisim ile kapatin (1 kasik kadar). 180 Derece firinda kenarlari
kahverengi ve iistii agik kahve/karamel rengine gelene kadar pisirin.

Kerkenes Keki

600 g seker

800 g bugday unu

1 paket margarin Ya da tuzsuz tereyagi

6 yumurta

1 su bardagi yogurt

1 su bardag st

1 paket kabartma tozu

1 sise elma kompostosu

V5 erik regeli

Once seker, yag, yumurta, yogurt ve siit karistirlir. Sonra un ve kabartma tozu eklenilip biraz
karigtirilir.Elma ve kayis1 kompostosunun suyu siiziiliip kasikla bu karisima ilave edilir. Daha sonra
erik receli eklenilip, karistirilir. Onceden 1s1tilmis 180 Derece firinda 30 dakika pisirilir.



