el 1

NELERI UNUTMUYORUZ ?
= Kek, pasta, kurabiye pigirirken kullandigimiz kalibi veya tepsiyi margarin ile
yaglamay1 ve bu iglemi firga ile yapmayi,

® Yumurtalari hamurun icine eklemeden 6nce ayn ayr kaplara kirip bozuk
olup olmadiklanini kontrol etmeyi (aksi takdirde bir bozuk yumurta digererini
veya biittin hamuru kirletebilir),

B Mutfaginizda malzemeleri 6lgmek igin standartlara uyan bir 6lgii kabi veya
kiigiik bir mutfak tartisi bulundurmanin yararl olabilecegini,

B Tersi Ozellikle belitimedikge finnlarin mutlaka belirtilen derecelerde énceden
Isitiimasi gerektigini,

¥y

® Tariflerde belirtilen ¢irpma, bekletme, yogurma surelerine ve iglem
basamaklarinin siralarina dikkat etmemiz gerektigini,

= Kek kansimlan disinda bir un kullaniyorsak, bu unun 6nce bir kez elenmesini
ve ikinci kez de hamur kabartma tozu ile birikte elenmesinin yararl olabilecedini,

B |nstant maya kullanirken maya kuru haldeyken una iyice karistirmay ve bu
islemi yaparken temiz ve kuru bir kasik kullanmayi,

= Cok sicak bir kosulda stisleme malzemeleri eriyebilir, cok soguk olunca da
malzeme tutmayabilir, en ideal slisleme zamani kek ve kurabiyelerin ilik

oldugu zamandir. Aksi 6zellikle belitimedikge-siisleme amach olarak-pudra

sekeri veya kakao serperken keklerin ve kurabiyelerin ok sicak olmamasina
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Aliyorum, ciinkii:

Agzoun tadine bilenler igin tavif onerileri!

Kekler, pastalar, tartlar, tathlar hazirlamak bir hobidir, yani aslinda tarifler
eflencelidir. Bu hobi zamanla tutkuya donisir ve bu tutku sevdikleriniz ve
konuklarinizla paylagildikga anlam kazanir.

Dr. Oetker'in Deneme Mutfaginda hazirlanan tarifler ile hem egleneceksiniz
hem de sevdiklerinize bu glizel lezzetleri armagan edeceksiniz. Bu kitapgiktaki
farkl tarifleri deneyerek mutlu olacak ve konuklannizi sevindireceksiniz.

En iyt sonuglar en by malzemelerin kullanom tle elde

ediler!

Dr. Oetker'in 6zenle segilmig en iyi hammaddeleri igeren garantili ranleri ile
hazifadiginiz kek, tart ve pastalarin tadini gikarrken beklentilerinizin de kargihdini
alirsiniz.

Herkes igin uygqun farz'f’

Heniiz kimse usta olarak dilnyaya gelmedi. Kek, pasta, tart hazirlamak édrenilir
ve bundan zevk alan herkes baganl olur,

Bu kitapgiktaki tarifler Dr. Oetker Deneme Mutfag tarafindan segildi ve
denendi. Ve Deneme Mutfagindaki ustalar bu tariflerin herkese - ister profesyonel
olsun ister acemi - iyi lezzetler ve biyuk zevkler verece§ini garanti ediyorlar,

Dr. Oetker Deneme Mutfagi bu tarifleri hazirlamakta ve tatmakta size iyi
edlenceler diler...

: Tariflerin kolayhk derecesini

1 gosteren igaretler: Taril, Gner ve Bigiler

Dr. Detker Do M
ok pratik ¥ Telofon: uamr*?;esagw

pratik ! weww.drogthar.cam.ir
biraz zaman ahr




Bu )pan‘a,éam kek nasil fr?.:'jyfr;’j:'izf:/ ;f’w(qgfar?

Cevabi basit: Dy, Oetker Sekerli Vanilin sayesinde,

Portakallt Kek

iRt
Malzemeler

Hamur:

300 g yumngak margarin

270 g (1,5 su bardafs) toz jeber
1 poset Dr. Oether Sekerli Vanilin
1 tutam iz

3 yumutta

385 £ (3,5 u bardags) Dr. Osther Sade Kek
Kariyoms

1 portakal kabugn rendesi
Islatmak igin:

1 portakaltn sy

1 limonun swyn

1 gay bardags roz jeber

1 portakal kabugu rendesi

Uzeri igin:

50 mf (yarim gay bavdags) kroma
40 g beyaz cikolata

Hazirlang:
Margarini mﬂﬂser ile 1 dakika girpin. Seker,
gekerdi vanilin ve tuzu ddeﬁwghka daha
Emm Yumurtalan teker ©

birini 30 saniye girpin. Sade kek

ve portakal kabudu rendesini ilave adip
1 dakika daha girpin, Hamuru 35x42 cm

bayutlanndaki yadlanmig tepsiye yayin ve
pigirin.

Alyorum, ciinkii

Elektrikli Mini Frrin:
170°C (Bnceden sitiimig)
Turbo Firin:

160°C (onceden sitiimig)
Pisirme siivesi:

Yaklagik 45-50 dakika

Portakal suyu, limon suyu, geker ve portakal
bl:&u rendasini iyice kangtinn. Finndan
gnka iginiz keki 5 dakika bekletip surubu
Kremayz it dﬁkﬂm sogumkay;grakm
isik ategte kaynatin maya
bagladifinda ocaktan alip ;;lholatam aideyin
ve eriyinceye kadar kangtinn. Oda
geldiglndehelm u:enne ince §arﬂer§ddhde

Piif noktast

Yumurtalan kangima teker teker ekleyin.
Her blrl;g ekledikten smr: bir siire daha
girpma iglemi yaparsaniz hamurun yapis:
daha giize! G|I.Iy:




Neden annem sadece bu kabartma tozunu kuf/angmr?

by soru: Ciinkii Dr. Octker ber zaman basart gavantisi veriyor.

Muskatl Kek

e
W

Malzemeler

440 g (4 1ar bardags) un

T jroget D, Ogteer Hamaer Kabartma Tozu
123 g margarm

4 yumurta

180 g (1 1w bardags) toz jeber

200 ml (1 s bavdag) siit

I poger Dr. Octker Vantlya Aromals Sekerls
Vanilin

1,5 tatls kagegs mushat rendesi

1.5 tath kagsjr zencefil

100 g (1 1w bardags) ivi birelog coviz ig
I yemek kajige Dr. Oetker Kakas

Uzeri igin:

1 yemeb bagsge Dr. Oether Pudra Sekeri

Hazirlanis:

Un ve hamur kabartma tozunu kangtinpg
eleyin. Ayn bir kapta margarin, yumurta,
toz geker, sit, gekerli vanilin, muskat
rendesi ve zencefili mikser ile 2-3 dakika
girpin. Un kangimini ilave edip 2 dakika
daha girpin. Cevizi ekleyip kagik yardimi
ile kanigtinn. Hamurun 1,/3'ini, yagladifiniz
26 cm capindaki ortas: delik kek kalibina
ddkin, Kalan hamura kakaoyu ekleyip
mikser iie 1 dakika girpin ve beyaz hamurun
Gzerine yayin. Bir gatal yardimi ile
kenarlardan dibe dodru spiraller gizip iki
hamuru birbirine kangtirarak gekil verin ve
pigirin.

Aliyorum, ciinkii

Elektrikli Mini Firin:
170°C (@nceden isitilmig)
Turbo Frren:

160°C (onceden sitilmig)

Pisirme siires::
Yaklagik 40-45 dakika

Finndan gikartip sogutun. Kaliptan gikartip
lzerine pudra gekeri serpin.




Tart yapmak vasi bu kadar kolay?

Ciinkii Dy, Oetker'in Tart Un karigim: var.

K@wsc/z Cheese Cake

T 7

Malzemeler

1 pakst Dr. Oetker Tart Un

2 yumuria

100 g margarin

2 yemek kagjc un

1 yemsk bapfis Dr. Qetker Kabag
1 gay kagits tarpn

Krema:

200 md (1 su bavdags) krema
70 ¢ (1 gay bardags) Dr. Octher Pudva Sekeri
500 g tatls lor

10 adet taze Bayr

Haztrlans:

Tart unu yumurta ve margarin ile 3-4 dakika
Girpin, Hamurun yansini 25x25 cm
dlcilerindeki yadlanmig kaliba yayin, gatal
ile bir gok yerinden delin ve pigirin.

Elektrikli Mini Frrin:
175°C (Gnceden sitilmig)
Terbo Ferim:

175°C (onceden sitilmig)
Pisirme siivesi:

Yaklagik 15 dakika

Aliyorum, ¢iinlkii

Finndan gikartip sofjumaya birakin,

Kalan hamura un, kakao ve targin ekleyip
yogurun. Uzerini kapatip buzdolabinda
20-25 dakika bekletin,

Kremay 2-3 dakika girpin. Pudra sekeri ve
loru ekleyip 2 dakika daha girpin ve sofuyan
tartin Uzerine yayin, Kaysilan kip seklinde
dograyip kremanin Uzerine yayin.
Buzdolabinda beklettiiniz hamury
ufalayarak kremanin (zering yayin ve pigirin.

Elektrikli Mini Firin:
175°C (Bnceden isitilmig)
Turbo Firin:

175°C (Bnceden sihimig)
Pisirme siivess:

Yaklagik 45-50 dakika

Finndan gikartip sojutun ve dilimleyerek
servis yapin.




Bu lezzetls dolgu nasd bu kadar kolay ve jabuk hazirland.?

Dyr. Oetker Vanilya Arvomal: Dolgu Kremast ile — sadece soguk siitle grrparak;

iistelik pismeye de dayanikls,

Dolgu Kremali Bohgalar ve Targinle Rulolar

WY

Malzemeler

Hamur:

385 g (3,5 su bardags) un

I poget Dr. Oether Instant Maya

90 g (1 gay bardafs) oz seker

1 poget Dr. Oether Sekerli Vanilin
100 g margarin

200 mi (1 1 hardags) sk sit
Dolgu Kremalr Bobgalar:

1w bardagy &iip jeklinds dofranmug kuru kaym
2 yemek Eagifs Bayese (ki

1 poger Dr. Oeter Dolpn Kremast

250 ml (2,5 gay bardafs) buzdolabmda
sofsitselg siit

1 yumurta sarst

I yemek kaysfis Dr. Qether Puddra Seteri
Targinle Rulolar:

3-4 yemek bagrfs bayie marmelats

1 yumurta sari

1 yemek kagifs esmer joker

Yarm gay kajigs targm

Hazerlanisz

Unu eleyip mayay: ilave edin ve kangtinn,
Izerine toz geker, gekerli vanilin, margarin
ve ik stitil ekleyip iyice yogurun, Uzerini
kapatip 40-50 dakika bekletin. Slrenin
sonunda “Dolgu Kremal Bohgalar” veya
“Targinh Rulolar” haairhdina gegin,

Dolgu Kremal: Bobgalar:

Kaywsilan likor ile kangtinp 30 dakika
bekletin. Mayalanan hamuru tekrar yodurup
0,5 cm kahnhginda agin ve 15x15 cm
boyutlarinda kareler elde edecek gekilde
kesin. Dolgu kremasimi sofuk st ile tarifine
gre hazirlayin. Kayisilan da ekleyip
kanstinn. Karelerin ortalanna birer yemek
kagig krema koyun, kogelerden bohga
seklinde kapatin. Hamurdan kigiik kareler
kesip lzerlerine kayun. Yumurta sarnsi
slriip 20 dakika bekletin ve pigirin.

Elektrikli Mini Farin:
180°C (dnceden isitimig)
Turbo Frren:

170°C (6nceden isitilmig)
Pigirme siivesi:

Yaklagik 15-20 dakika

Sodutup Uzerine pudra gekeri serpin.

Targtnit Rulolar:

Mayalanan hamuru tekrar yogurup ikiye
bolin ve herbirini merdane ile 0.5 cm
kalinlginda agin. Uzerine marmelat sOrip
rulo seklinde sann. lkinci hamuru da aymi
sekilde hazirlayip Uzerlerini kapatin ve
buzdolabinda 40 dakika bekletin. Siirenin
sonunda rulolan 2 cm kalinlignda dilimleyin.
Yaglanmig tepsiye siralayip Gzerlerine
yumurta sansi stirln. Esmer sekeri targin
ile kanigtinp rulolarin Gzerine serpin ve
pigirin.

Elektrikli Mini Faran:
180°C (Gnceden sitilmisg)
Turbe Farn:

170°C (énceden 1stimig)
Pisirme siivesi:

Yaklagik 15-20 dakika

Piif noktas:

Kayisi marmelati yerine mutfak robotunda
piire haline getirilmis kaysi regeli de
kullanabilirsiniz.

Aliyorum, ¢iinli:




Bu ¢ileklerin renge nasil bu kadar canl. ve fmrfmé 7

Dr. Octker Tartfile sayesinde,

Cileklt Yoju rtlu Pasta

T St

Malzemeler

110 g (1 1w bardaft) un

2 poget Dr. Outker Vanilya Aromalr Puding
I gay kagtds Dr. Octber Hamur Kabartma
Tozu

4 yumurta

Krema:

200 ml (1 su bardags) krema

400 g (2 su bardaft) yofurt

90 g (1 pay bardajs) toz seker

1 femon kabufu rendess

30 ml (yarim gay bardage) lineon sicyu

I paker Dr. Ouber Vanilinli Pasta Kreniast
300 ml (1,5 su bardags) buzdolabinda
sogusulmug sids

I pages Dr. Octber Kremia Sertlegtivici

400 g gileb

Ulzerd igin:

200 g gilek

1 paget Dr. Oetkeer Tartgile

2 yemek kajifs oz jeker

2.5 gay bardaji su

Hazirlans

Un, puding, hamur kabartma tozu ve
yumurialan 3 dakika grpin. Hamuru yagl
kadit serdidjiniz 28 cm gapindaki iki ayr
kelepceli kaliba esit olarak paylagtirin ve
pigirin,

Alyorum, ¢iinkii:

Elektriklt Mini Frrin:
170°C (6nceden isitimig)
Turbo Ferim:

160°C (6nceden isitimig)
Pisirme sfirvesi:

Yaklagik 20 dakika

Finndan gikartip sofutun. Yadh kagitlann
glkardiginiz keklerden bir tanesini tekrar
kelepgeli kaliba yerlestirin,

Kremay 2-3 dakika girpin. Yogurt, toz
seker, limon kabugu rendesi ve limon
suyunu ilave edip 2 dakika daha girpin. Ayn
bir girpma kabinda pasta kremasini st ile
girpin. |ki kremay birlegtirip krema
sertlegtiriclyi ekleyin, 2 dakika daha girpin.
400 g gilegi yikayip kiip geklinde dograymn,
sularini iyice sizip kremaya ekleyin ve
kagik yardim ile kangtinn. Kaliptaks kekin
zerine yayn, Ozerine lkinci keki kapatin.

Cilekleri pastamin Gzerine siralayin.
Tartjoleyi tarifine gére hazirlayip cilekderin
uzerine yayn. Buzdolabinda 3-4 saat
dinlendirip dilimleyerek servis yapin.




Bu pas tamn kremast nasi 5‘@!’{3 qf.}‘.zef/ sekil alde?

D, Oetker Krema Sertlegtivici sayesinde.

f‘l’fﬁf?f:rfs’/t Geceler
T G

Malzemeler

1 pakst Dr, Qstker Pandispanya Un

3 yumurta

7-8 yemek kagift su

2 yemek kagi@r Dr. Octker Pudra Sekeri
3 yemek kajigs seftali regeli

Dolgu:

lgu:
250 (1 s bardags) geftals regeli
Krema:

2 poger Dr. Oetker Dolgu Kremast

500 ml (2,5 s bardafs) buscolabenda
sogutubmng st

200 mi (1 su bardags) krema

1 poger D, Oetker Krema Sertlestivici
Uzeri igin;

2 adet jeftali

2-3 yemek Eagifn seftali regeli

Hazirlanis:

Pandispanya unu yumurta ve su ile

7-B dakika girpin. Hamurun yansin
yadlanmig 26 cm gapindaki kelepgeli kaliba,
kalan yarisin da yagl kadit serilmig
35x42 cm boyutlarindaki biyiik finn
tepsisine yayin. Hamurian 160°C'ye isitimig
finna koyun.

Kare tepsideki pandispanyay 8-10 dakika
pigirin. Firindan aldiktan sonra. ayni

dlgilerde kesilmis ve Uzerine 2 yemek kagidi
pudra gekeri serpilmis yadh kagidin izerine
ters gevirerek kayun. Ustteki yagh kagidi
gkartip alttaki kadit ile birlikte rulo seklinde

sann ve sodumaya birakin.

Aliyorum, ¢ilinkii:

Kelepgeli kaliptaki pandispanyay
15-20 dakika pisirin. Finndan gikartip
sodutun ve Gzerine 3 yemek kagign regel

sirin.

Ruloyu agip Gzerine 1 su bardad regeli
sirlin, yadl kadidi ayirarak tekrar rulo
seklinde sann. 2 cm kalinhginda dilimleyin
ve kelepgeli kalbin kenarlanna gergeve
seklinde dik olarak siralayin.

Dolgu kremalanni siit ve krema ile iyice
girpin. Krema sertlestiriciyi ilave edip tekrar
girpin ve pandispanyanin Uzerine yayn.
Buzdolabinda 3-4 saat bekletin. Servis
sirasinda tzerine, kabugunu soydugunuz
ve dilimlediginiz geftaliler! siralayin.
Meyvelerin Gizerine geftali regelini yayin ve
dilimleyerek servis yapn,




