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ONSOZ

Sayin Kullanic

bamix® mutfak cihazini satin aldiginiz igin sizi tebrik ederiz. bamix® degerini bin kez kanitlamis ve bes kitada da memnun kullanicilari vardir.
Mutfakta meydana gelen kiigtik veya biiyiik tiim giinliik isler icin idealdir. bamix® el blenderi ele tam oturacak sekilde 6zel olarak
tasarlandigl ve agiimasi kolay oldugu icin kullanishidir. Kiiclik eller icin bile zahmetsiz ve solak kisiler icin de uygundur. bamix® 1954'ten beri
gurur duydugumuz isvigre kalitesinde bir Girtindiir.

Givenliginiz icin: Cihazinizi calistirmadan 6nce litfen bu talimatlari okuyunuz. bamix®'inizi kullanmadan 6nce: Liitfen bu talimatta verilen
tiim bilgileri cok dikkatli bir sekilde okuyun. Size cihazin kullanimi, glivenligi ve bakimi hakkinda 6nemli ipuclari verir. Bu talimatlari gtivenli bir
yerde saklayin ve bir sonraki kullaniciya iletin. Cihaz, yalnizca bu kullanim kilavuzuna gére 6ngoriilen amag icin kullanilabilir.
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bamix®

BILMENIZ GEREKENLER

bamix®, bir AC gli¢ prizinden gli¢ almalidir.
Voltaj degeri igin cihazin tip etiketine bakin.

Bu cihaz, givenliklerinden sorumlu bir kisi
tarafindan surekli olarak denetlenmedikge veya
dikkatli bir sekilde denetlenmedikge, 8
yasindan kligtik cocuklar veya sinirli fiziksel,
duyusal veya zihinsel yeteneklere sahip veya
deneyim veya bilgi eksikligi olan kisiler
tarafindan kullanilmak Cizere tasarlanmamistir.
Cocuklar cihazla oynamamalidir. Deneyimli bir
kullanici tarafindan denetlenmedikge, cihaz
cocuklar tarafindan temizlenmemeli veya
kullanilmamalidir.

Bu elektrikli cihaz bir cocuk oyuncagdi degildir.
Cocuklar elektrikli cihazlarla ilgili tehlikelerin
farkinda degillerdir. Bu nedenle bamix®'i
cocuklarin erisemeyecedi bir yerde saklayin.

Cihaz, gozetim altinda olmadiginda veya
montaj, demontaj veya temizlik dncesinde her
zaman fisinin prizden gekili oldugundan emin
olun.

Dis kaplamanin zarar gormemesi igin cihazi
sicak ylzeylere veya giplak gaz alevinin
yakinina koymayin.

Cihaz, yalnizca govde ve tutamak arasindaki
mesafeye kadar sivilara daldirilabilir.

Cihazi veya kesici koruyucuyu bulasik
makinesinde yikamayin.

Cihazi nemli bir temizleme beziyle temizleyin.

Bir aksesuari degistirmeden veya kesici bicagi
veya aksesuarlari tutmadan once, orn. cihazi
akan su altinda temizlemek icin elektrik fisini
cekin.

Cihazi sadece blender bigcaklari yuvasina
yerlestirildiginde calistirin.

bamix®, yanlislikla devreye alinmasini 6nleyen
ve salter Uzerindeki basing birakildiginda hemen
kapanan bir emniyet salteri ile donatiimistir.

Cihazin gli¢ kablosu hasar gorirse, herhangi bir
tehlikeyi onlemek icin cihazin kablosu yetkili
servis merkezi tarafindan degistiriimelidir.

Kullanim sirasinda veya sonrasinda bir seyler
ters giderse, derhal elektrik fisini ¢ekin.

Fisi asla islak elle cekmeyin.

Cihaz asla gli¢ kablosundan tutarak tasimayin
veya ¢ekmeyin.

Gli¢ kablosunu sikistirmayin veya keskin
kenarlardan ¢ekmeyin.

Elektrik fisini sicak nesnelerin veya acik alevlerin
lzerine koymayin veya asmayin ve
1si ve yagdan koruyun.

bamix®'i su durumlarda kullanmayin:

— cihaz, muhafaza veya elektrik kablosu
hasarliysa

— cihaz dustikten sonra bir ariza sliphesi varsa
veya benzer bir aksilik meydana geldiyse.

Bu gibi durumlarda bamix® yetkili servis
merkezini arayin.

Tdm onarimlar yetkili teknisyenlerimiz tarafindan
yapiimalidir. Yetkisiz kisilerce yapilan onarimlar
nedeniyle kullanicr icin dnemli tehlikeler ortaya
cikabilir. Cihaz, tasarlanan amag disinda
kullanilirsa veya vasifsiz kisilerce hatal calistirilir
veya onarilirsa, Uretici zararlardan sorumlu
olmayacaktir.

Boyle bir durumda garanti gecgersiz sayilir.

Cihazin nihai imhasi, gecerli yasal diizenleme-
lere gore yapiimalidir. Bu belge énceden haber
verilmeksizin degistirilebilir.

Hazne 0,4 |
kapakli, 0,4 litre, kiiglik porsiyonlar
icin ideal.

Hazne 0,6 |
kapakli, 0,6 litre, 6lclld, 1siya dayanikl,
mikrodalgaya dayanikli

o Kapagi kapaliyken asla mikrodalgada isitmayin. Yagl sivilar, haznenin iginde kalici izlere neden olabilir.

Cok amach bicak (dograr)

Corbalarda, soslarda ve bebek mamalarin-
da sebzeleri ve pismis etleri ezmek icin
bamix® cok amagh bigak; tatlilar, receller,
dondurmalar ve serbetler icin taze ve
donmus meyve ve cilekleri kiymak icin.
Cok amach bicak, serinletici icecekler ve
koktevller icin buz kiplerini bile kirar.

Karistirici bicak (havalandirir)

bamix® karistiric1 bigagi lezzetli kopiklii
krem santi, ¢irpilmis yumurta aki, frappé,
sufle ve diger tatlilari hazirlar; soslari ve
shakeleri karistirir ve hatta az yagli stitd
mikemmel bir kopuk haline getirir.
Cirpici bigak (kanistirir)

bamix® karistirici bigagi lezzetli kopiklii
krem santi, qirpilmis yumurta aki, frappé,
sufle ve diger tatlilar hazirlar; soslari ve
shakeleri karistirir ve hatta az yagli sttt
mikemmel bir kopuk haline getirir.

Dograyici

Et dograyici (parcalar)

bamix® et dograyici, hem ¢ig hem
de pismis etlerin yani sira balik ve
uzun lifli sebzeleri keser, dograr ve
plre haline getirir.

Ozellikle bigaklar donerken yaralanma
tehlikesi tasir.

Findik, badem, otlar, tahillar, cikolata, peynir, seker (pudra sekeri icin), baharatlar, ekmek
(ekmek kirintilart igin), kahve, sarimsak, yaban turpu, haslanmis yumurta vb.

ipucu: Cikolatayr dogramak icin, kati oldugundan emin olun. Dograyiclyi asiri doldurmayin
(ttkanmayi onlemek icin). Dograyiclyl her zaman yuksek hizda calistirin. En iyi sonucu almak igin
dograyiclyl calisirken sallayin. Yikamak icin islemcinin ayagini dograyiclyr ayirin. Bunu yapmak
icin, ayni anda alttaki iki mandali birbirinden ayirin. Yikadiktan sonra kaseyi tekrar dograyicinin
tabanina yerlestirin ve parcalari birbirine dogru itin.

o Dograyiciyi galistirmadan once kapagi kapatin ve bulasik makinesinde temizlemeyin.

PowderDisc

bamix® PowderDisc, bamix® Dograyici icin bir aksesuardir. Kuru gida maddelerinin toz
haline getiriimesi icin tasarlanmistir. Gida maddesini dograyici haznesine yerlestirin ve
ardindan PowderDisc'i (disk asagi, silindir seklindeki kisim yukari bakacak sekilde) takin.
bamix®'i yiiksek hizda calistirin.



GUACAMOLE
AVOKADO SO5U

* Acemi ¥{ 2 kisiik © 10dakika  tavukile uyumiu Aksesuarlar & @

2 avokado % tutam kisnis 1 tutam tuz ve biber
1 kiigtik sogan 1 dis sarimsak

1 kiigtik domates Yarim limon suyu

Avokadolari ortadan ikiye kesin ve ortasindaki cekirdegi cikarin. Sonra etli
kisimlari bir corba kasigi ile kaziyin. Avokado (izerine yarim limon suyunu
kisnis, domates, sogan, sarimsak ve avokadoyu hazne iginde kiyma
bamix® kullanarak iyice kanistirin. Tuz ve karabiberle tatlandirin.

100 g i¢in besin degeri
enerji 414 kl/99 kcal
karbonhidrat 8 g
yagog

protein 1g

BARBEKIU ICIN
AKDENIZ SOSU

* Acemi ¥ 2kisiik @ 5dakika  biftekile uyumlu  Aksesuarlar 5@ @

5 kurutulmus 2 dis sarimsak 2-3 yemek kasigi yogurt,
domates 200 g krem peynir yag orani 3,8

8 siyah zeytin 1 cay kasigi yarim limon suyu

% tutam feslegen zeytinyagi 1 tutam tuz ve biber

Kuru domatesleri, zeytinleri, feslegenleri ve dis sarimsaklari hazne icinde 100 g icin besin degeri
bamix® kullanarak ince ince dograyin. Zeytinyagi, krem peynir ve yogurdu enerji 377 kJ/90 kcal
ekleyin ve bamix® kullanarak tekrar iyice karistirin. Limon suyu, tuz ve karbonhidrat 6 g
karabiber ile tatlandirin. yag 11g

protein 6 g



BABAGANNUS
PATLICAN KREMASI

* Acemi ¥ 2kisiik © 30dakika  tavukile uyumlu Aksesuarlar ﬂ @

2 yemek kasig| zeytinyagi 3 yemek kasigl susam 1 tath kasigl toz kirmizi biber

1 blyik patlican Yarim limon suyu 1 tutam tuz ve maydanoz

1 dis sarimsak 1 yemek kasigi bal

2 yemek kasigi tahin 1 cay kasigi tahin

Biitlin patlicani izgaranin tizerine koyun. Ayrica kozlerin yanina da 100 g icin besin degerleri
verlestirilebilir. Patlicanin her tarafi gercekten siyah olmali - 0 zaman ici enerji 841 kJ/201 kcal
cok yumusak olacaktir. Bu sirada zeytinyag, sarimsak, tahin, susam, limon karbonhidratlar 19 g
suyu, bal, kimyon ve maydanozu bamix® kullanarak karistirin. Patlicanin yag 14g
kabugunu soyun. Patlican karisimini 6nceden hazirlanmis karisimla protein 3 g

bamix® kullanarak ptre haline getirin.

TZATZIKI (YUNAN SOSU)
YOGURTLU SALATALIK SOSU

w Acemi ¥§ 3 kisilik @ 35 dakika balikile uyumlu  Aksesuarlar ﬂ ﬁj @

300 g yogurt, yag orani 1 salatalik 1 tutam seker

10% 1 cay kasigi limon suyu 1 tutam toz biber ve tuz

2 dis sarimsak 1 yemek kasigi zeytinyagl 2 sap dereotu

Salatalig| yikayip ortadan ikiye kesin. Kasikla cekirdeklerini cikarin. 100 g icin besin degerleri
Salataligi rendeleyin. Sarimsaklari soyun, dereotu yikayin ve her ikisini de enerji 218 kJ/52 kcal
bamix® kullanarak dograyin. Hazneye yogurt, limon suyu, zeytinyag, karbonhidratlar & g
dereotu, sarimsak ve baharatlari koyun ve bamix® kullanarak her seyi yag 2g

kisaca karistirin. Rendelenmis salataligi karisima ekleyin. protein 3 g




EKMEK USTU SOSLAR
KIRMIZI BIBER SOSU

* Acemi ¥{ 4 kisiik ®@ 15dakika  barbekii et ile uyumlu
3—4 kirmizi biber 8 etimek (veya 60 g
100 g ceviz galeta unu)

1 dis sarimsak Aci (chili) biber

Biberleri yikayip dograyin, tizerine zeytinyagi gezdirin ve 1zgarada kisa stire
pisirin. Daha sonra kabugunu soyun, biberleri ve cevizleri hazneye koyun
ve bamix® kullanarak her seyi bir karisim haline getirin. Etimek, sarimsak,
zeytinyag), aci biber, tuz, karabiber ve limon suyunu ekleyin ve bamix®'i
kullanarak tekrar karistirin. Son olarak tuz, karabiber ve nar eksisi ile tekrar
tatlandirin.

Aksesuarlarﬂ &

6 yemek kasig| zeytinyagi
Yarim limon suyu
1 tutam tuz ve biber

100 g icin besin degerleri
enerji 1079 kJ/258 kcal
karbonhidratlar 15 g
yag 21g

protein 5g

EKMEGI

* % Giris seviyesi

LA kisilik © 45 dakika ekmek iistii lezzetler ile uyumlu  Aksesuarlar ﬂ

1 kiip taze mavya (42 g) 1 tutam tuz 1 yemek kasigl zeytinyagl
500 g un 1 yemek kasigl yumusak 300 ml su
1 tutam seker tereyagi

Mayayi 300 ml ilik suda ufalayin ve karistirarak suda eritin. bamix® ile
mayali suyu, sekeri, tuzu ve tereyagini piirlizsiiz bir hamur haline getirin. enerji 1360 kJ/325 kcal
Uzerini 6rtiip 11k bir yerde yaklasik 30 dakika mayalanmaya birakin. Mayali karbonhidratlar 60 g
hamurdan esit biyUkliikte toplar yapin. Hamur toplarinin bir tarafini yag b g
zeytinyagi ile fircalayin ve ardindan yagl tarafi alta gelecek sekilde protein 10 g
1zgaranin lizerine koyun. Hamur toplarini yakl. 6 dakika pisirin.

100 g icin besin degerleri



IZGARA ENGINAR ILE
MARINE DANA KABURGA

* % Giris seviyesi

Dana Kaburgalar

M 6kisiik © 60dakika ¥ Ylanmis Aksesuarlar £ 0, @

kirmizi sarap

DELER ELITE-C

2 kg kaburga
1 tutam tuz ve karabiber

Viski tursusu

200 ml viski

50 g bal

80 g ketcap (tarif .217)
90 g BBQ sos (tarif. 219)
2 kirmizi sogan

2 aci biber

30 g taze zencefil

1 tutam tuz ve biber

Enginar

Kaburgalari ayirin, arkadaki giimiis deriyi soyun ve soguk suyla
durulayin, kurulayin, 6nceden hazirlanmis marine ile karistirin. En az 2
saat bekletin. Izgarayi yakl. 3 saat boyunca dogrudan alev lzerine
degil de, 1si kaynaginin yanina veya iistiine yerlestirmek icin hazirlayin
(120 derece). Kaburgalarin stizilmesine izin verin. Kapali sicak
izgarada dolayl olarak yaklasik 2 % saat pisirin. Kaburgalarin fazla
karamelize olup kararmamasina dikkat edin. Marinanin geri kalaniyla
zaman zaman Ustind fircalayin.

Viski tursusu

Viski, bal, barbeki sosu ve ketcabi bamix® kullanarak karistirin.
Soganlari ve zencefili soyun, biberleri yikayin ve mercankdsk ile
birlikte bamix® kullanarak dograyin. Portakal kabugu rendesini ve
suyunu viski, bal, barbeki karisimi ile karistirin ve yaklasik 20 dakika
bekletin.

Enginar

12 kiictik enginar

4 yemek kasigl zeytinyagi
2 organik limon suyu

6 adacayi yapraklari

2 dal nane

Taze sogan halkalari
(stisleme icin)

1 tutam tuz ve karabiber

100 g icin besin degerleri
enerji 360 kl/325 kcal
karbonhidratlar 9 g
yag5g

protein 12 g

Enginarlari kesin, sert dis yapraklarini tamamen ¢ikarin. Saplari
kisaltin ve soyun. Enginarlari boyuna ortadan ikiye kesin, gicek
diplerindeki lifleri cikarin. Enginar ve zeytinyagini karistirin. Yaklasik
15 dakika 1zgarada kizartin. Enginarlari hazneye koyun. Tuz, karabiber
ve limon suyu ile tatlandirin. Ardindan, adacayi ve nane yapraklarini
ile bamix® kullanarak dograyin ve enginarlarla karistirin. Dana
kaburgalari deniz tuzu ile baharatlayin, ardindan enginar, taze sogan
ve aci biber halkalari ve taze mercankosk ile stsleyin.




CHIMICHURRI SOSLU
T-BONE BIFTEK

-~

T-bone biftek

4 T-bone biftek, yaklasik
3-4 cm kalinhginda

1 tutam tuz ve aci biber
4 cay kasig| zeytinyagi

1 tutam tuz ve biber

Chimichurri sos

1 demet maydanoz

2 dis sarimsak

1 kuiclik kirmizi sogan

1 limon

50 ml zeytinyag

1 kiiguik aci biber

% cay kasig karabiber

1 cay kasigi iri deniz tuzu
1 cay kasig1 kekik

1 defne yapragi

100 g icin besin degerleri
enerji 360 kl/325 kcal
karbonhidratlar 9 g
yag5g
protein 12 g

i et % SEFIN
TAVSIYESI

biftekle mikemmel giden
baharatli bir sostur.

% % % Pro q 4kisiik © 30dakika W aciliatistrmaliklar ~ Aksesuarlar % & @

T-bone biftek

Izgarayi yiiksek ateste isitin. Biftegi zeytinyag! ile ovun ve tuz ve
karabiber serpin. Biftekleri izgaranin en sicak yerine koyun. Alevler
yukselir ve birkag saniye sonra sonmezse, barbekii masasini
kullanin ve biftegi alev soniinceye kadar alevden gikarin. Sonra
biftegi en sicak yere koyun. Kapaksiz 4 ila 6 dakika 1zgara yapin.
Daha sonra diger taraftaki biftegi 4 ila 6 dakika daha i1zgara da
pisirin.

Biftekleri 1zgaradan alin ve servis yapmadan once 5 dakika
dinlendirin. Daha sonra chimichurri sos ile birlikte servis yapin.

Chimichurri sosu

Once soyulmus sogan ve sarimsag! maydanoz, pul biber, kekik,
tuz ve karabiber ile taze limon suyu ve zeytinyagi bamix® ile
karistirin ve ardindan pesto sos kivaminda ptre haline getirin.
Zeytinyagl ile dokuyu daha ince veya daha kalin hale getirebilirsin-
iz. Simdi defne yapragini ekleyin ve servis etmeden énce cikarin.
Sosun tam etkisini gostermesi icin birkag glin dinlenmeye ve
birakmak en iyisidir. Bu sekilde tim tatlar en iyi sekilde karisacak-
tir.

Chimichurri sosu, tzeri zeytinyagi ile iyice kaplandig siirece,
buzdolabinda birkag hafta boyunca kapali 600 ml'lik hazne icinde
saklanabilir.



PORTAKAL SUYU VE
BITKI MARINATINDA i
KONTRAFILE

% % Giris seviyesi

icindekiler

¥q & kisilik @ 45 dakika

v tam govdeli
kirmizi sarap

Aksesuarlar ﬂ ﬁj @

Hazirhk

1 kg pismeye hazir dana
kontrafile

1 portakal

1 avug maydanoz
1avug nane

2 dis sarimsak

1 kirmizi biber (kurutulmus)
1 yemek kasigi tekila

2 yemek kasigl yag

% cay kasigi kimyon

1 tutam tuz ve biber

100 g icin besin degerleri
enerji 669 kl/160 kcal
karbonhidratlar & g
yag7g

protein 19 g

Portakali sikin ve yaklasik % bardak meyve suyu dlgiin. Maydanoz ve
naneyi yikayip kurulayin. Yapraklari saplarindan koparin, sarimsagi
soyun ve haznede pul biberle birlikte bamix® kullanarak dograyin.

Portakal suyunu otlar, sarimsak, aci biber, tekila, yag ve kimyon ile
bamix® kullanarak kisaca karistirin ve tuz ve karabiber ile cesnilendi-
rin. Kontrafileyi marine edin, hava gecirmez bir torbaya koyun ve gece
boyunca buzdolabinda birakin.

Izgara asamasinda

Izgarayi dolayl pisirmeye (140 derece) hazirlayin. Kontrafileyi
posetten cikarip pisirme teline koyun ve direkt atese koymamaya
dikkat edin. Termometreyi ayarlayin ve yaklasik 65 derecelik bir
sicakliga ulasilana kadar eti 1zgara yapin. Izgaradan alin ve (zeri kapali
5 dakika dinlendirin.

Marinasyon, ot ve baharatlarin
lezzetlerini ortaya gikarir ve yag bunlari
dogrudan 1zgara yapilacak ete aktarir.

SEFIN
TAVSIYESI



GEYIK ETI

KORI SOSLU

Kori sos

2 cay kasigl kimyon

2 cay kasig kori

2 cay kasigl paprika tozu
2 dis sarimsak

1 tutam tuz ve biber

Geyik kaburga

4 kg geyik kaburga
1 tutam tuz ve biber

Salsa sosu

2 kiiclik papaya

2 kereviz sapl

2 taze sogan

2 kiiclik aci biber

1 limon rendesi ve suyu

2 yemek kasig| zeytinyagi

2 yemek kasig| liziim sirke
3 yemek kasig| piring sirkesi
1 tutam tuz ve biber

100 g icin besin degerleri
enerji 510 kl/122 kcal
karbonhidratlar 3 g

yog bg
protein 19 g

Geyik eti cok zengin bir tada sahiptir. X SEFiN
Sigir etinden biraz daha yagsizdir ve en > R .
TAVSIYESI

ivi1izgarada hazirlanir.

* % % Pro 1 z kisilik ® 60 dakika W Alman Birasi Aksesuarlar ﬂ &

Hazirlik

bamix® ile kimyonu toz haline getirin. Kori, toz kirmizi biber ve
sarimsaklari karistirin. bamix® PowderDisk ile bir et marinesi
olusturun. Geyik eti kaburgalarini soguk suyla yikayin, iyice
kurulayin ve hafifce yaglayin. Ellerinizle kaburgalara srttin.
Yaklasik 20 dakika dinlenmesine izin verin. Daha sonra
kaburgalari kapali bir tepside dolayli olarak yaklasik 2 saat
Izgarada pisirin ve ara sira cevirin.

Salsa sosu

Bu arada papayayi soyun ve cekirdeklerini ¢ikarin. Bir salsa yapmak
icin papaya, kereviz, taze sogan ve biberleri hazne icinde bamix®
kullanarak kisa siire karistirin. Limon kabugu rendesi ve suyu,
zeytinyag), sirke ve piring sirkesini ekleyin. Her sevi iyice karistirin ve
salsanin dinlenmesini saglayin ve yaklasik 20 dakika karistirin. Geyik
eti kaburgalarini ve salsa sosu ile servis edin.



CHILI BiBERLI

KUZU SIRT

* Acemi ¥{ 4 kisiik @ 60 dakika ¥ Cabernet Sauvignon  Aksesuarlar ﬂ 4& @

Limonlu chill biberli ezme

Limonlu chill biberli ezme

250 g kirmizi biber

2 limon

40 g deniz tuzu

1 yemek kasigi ras el
hanout baharat karisimi
5 taze defne yapragi

Humus

4 yemek kasigi hafif kabuklu
susam

1 limon

2 konserve nohut (400 g)
1-2 cay kasigi kimyon

2 yemek kasigi ras el hanout
baharat karisimi

6 yemek kasig| zeytinyag|

1 tutam tuz ve karabiber

Kuzu sirt

1.2 kg kemiksiz kuzu sirti
2 yemek kasigi zeytinyagi
1 tutam tuz ve biber

100 g icin besin degerleri
enerfi 1017 kJ/243 kcal
karbonhidratlar 26 g
yag7g

protein 15 g

Biberleri yikayin, uzunlamasina kesin, cekirdeklerini cikarin ve seritler
halinde kesin. bamix@ ile dograyn. Bir limonu sikin. ikinci limonu sicak
suyla yikayin, kurutun ve dilimler halinde kesin. Biberleri, limon
dilimlerini ve limon suyunu bamix® kullanarak iri dograyin. Tuz ve ras el
hanout'u ekleyin (3 yemek kasigi kisnis tohumu, 2 yemek kasigi kimyon
tohumu, 1 tath kasig kakule tohumu, 2 yemek kasigi karabiber, 5
venibahar meyvesi, 1 yemek kasigi zerdecal, 1 yemek kasigi kirmizi
biber, 1 yemek kasigi 6g(itllmiis zencefil, 1 yemek kasigl. yemek kasigi
ogtllmus targin, 2 cay kasigl karanfil, 7 cay kasigi hindistan cevizi, 1
cay kasigi biber tozu) ve her seyi bir bardaga doldurun. Defne yaprag ile
kaplayin. Bu kanisimi ilik bir yerde en az 1 giin, hatta daha iyisi 1 hafta
boyunca iyice bekletin.

Humus

Limonu sikin. Nohutlari bir stizgec icine dokiin, siizlilmesine izin
verin. Susam, kimyon, ras el hanout, zeytinyagi ve nohutlari
bamix® ile krema kivamina gelene kadar piire haline getirin; belki
biraz daha su ekleyin. Dograyici ve PowderDisc'i kullanarak tuz ve
karabiberle birlikte toz haline getirin ve ardindan tatlandirmak
icin baharatlari kullanalim.

Kuzu sirt

Kuzu sirtini yikayip, kurulayin. Eti biraz zeytinyagi ile ovun, tuz ve
karabiber serpin. Kisik ateste (180—200 derece) izgarada her iki
tarafi da ara sira eti cevirerek toplam 35 dakika kadar izgara yapin.
Pismis kuzu sirtini 10 dakika dinlendirin, ardindan ince dilimler
halinde kesin. Nane ile stisleyin. Humus ve limonlu biber ezmesi ile
stisleyin ve hemen afiyetle yiyin.




BARBEKUDE YARATICILIK:
GEYiK KABURGA

% % % Pro 1 2 kisilik © 30 dakika ® patlican  (p.211) Aksesuarlar ﬂ & @

1 gevyik kaburgasi 2 dal nane 1 tutam tuz ve biber
200 g kurutulmus 2 dal limon otu
domates 2 yemek kasig| zeytinyagi

8 adacayi yapragi

Haznedeki kuru domates, tuz, karabiber, adacayi, nane, melisa ve 100 g icin besin degerleri
zeytinyagini bamix® kullanarak dograyin. Ardindan, bamix® kullanarak bir enerji 569 kJ/136 kcal
marine yapmak icin karisimi karistirin. karbonhidratlar 2 g
Kaburgayr marine sos ile ovun ve serin bir yerde birkag saat dinlenmeye yag 68
birakin. Son olarak, otlarin yanmasini onlemek icin et birkac kez protein 19 g

dondirdlerek (150 derece, 30-40 dakika) 1zgarada pisirilmelidir.

HARDAL YATAGINDA
TAVUK GOGSU

* Acemi 1 2 kisilik @ 15dakika W kahverengibira Aksesuarlar ﬂ @

Her biri 180 gr 4 parca tavuk 5 g tarhun

gogsu 1 yemek kasigi kolza yagi

100 g Dijon hardal 1 tutam tuz ve biber

20 g hardal tohumu

Biber, hardal tohumu, tuz ve tarhununu dograyiciyla birlikte bamix® 100 g icin besin degerleri
kullanarak dograyin. Tavuk gogstini hardalla ovun ve lizerine baharat enerji 577 kJ/138 kcal
kanisimini serpin. Uzerini 6rtiip buzdolabinda yaklasik 1 saat marine edin. karbonhidratlar 1g
Izgarayi dolayli isi (175 derece) icin hazirlayin. Et altin kahverengi olana ve yag 7g
75 derecelik bir sicakliga ulasana kadar yaklasik 25 dakika pisirin. Dilimleyip protein 20 g

servis yapin.



CHILI BIBERLI
TAVUK KANATLARI

* Acemi ¥ s kisilik © 25dakika P izgara sebzeler Aksesuarlar ;@ @

3 yemek kasigI mayonez 1 yemek kasigi paprika 12 tavuk kanadi

(tarif p. 216) baharati 1 tutam tuz ve biber

1 yemek kasigi Worces- 1 yemek kasigi bal

tershire sosu 2 taze sogan

Marine icin mayonez, Worcestershire sosu, kirmizi biber, biber, bal ve taze 100 g icin besin degerleri

sogani bamix® kullanarak karistirin. Tavuk kanatlarinin her tarafini marine enerji 1138 kl/272 kcal

ile kaplayin. Buzdolabinda en az 3 saat, miimkunse bir gece bekletin. karbonhidratlar 6 g
yag 16 g

Marine ettikten sonra tavuk kanatlarini orta ateste (160 derece) sert, altin protein 26 g

rengi olana kadar pisirin. Tavuk kanatlari, 1zgara sebzelerle mikemmeldir.

KORI SOSLU SOSIS

* Acemi ¥§ 2 kisiik ©® 20dakika W Bugday Birasi Aksesuarlar & @

4 kori sosis 4 yemek kasig| kori tozu 1 tutam tuz ve biber

2 arpacik sogani 300 ml domates suyu 1 yemek kasigi aci biber

2 dis sarimsak 3 yemek kasigi ketcap (tarif bitkisel yag

1 kirmizi aci biber p.217) Ust kaplama icin kori tozu

1 yemek kasigi domates 1 sikilmis portakal

presi

Sos icin, arpacik sogani ve sarimsagi soyun. Kokteyl domatesleri ikiye 100 g icin besin degerleri

bolln. Biberleri bamix® kullanarak cekirdeklerini cikarin ve dograyin. Korili enerji 887 kJ/212 kcal

sosisleri 4-5 parcaya bolin, yag ile karistirin ve sislere gecirin. karbonhidratlar 9 g
yag 6g

Izgaray (kapakli, 200 derece) orta-yiiksek, dogrudan isiya hazirlayin. Korili protein 11g

sosis sislerini dogrudan isida, kapagi kapali olarak her iki tarafta 3-4 dakika
pisirin. Servis yapmak icin sosu sosislerin tizerine dokin ve Gzerlerine kori
tozu serpin.



COLESLAW ESLIGINDE
BARBEKU SOSLU
TAVUK BURGER

* % Giris sevivesi Y] 4 kisilik @ 2 saat 9 Kirmizi irlanda Birasi  Aksesuarlar ﬂ & @

Burger

Burger

1 kg tavuk gogst

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasig paprika tozu
1 cay kasigi aycicek yagi
4 hamburger ekmegi

1 tutam tuz ve biber

Sos

Eti durulayin, kurulayin ve etin Gstiini elmas seklinde cizin. Kimyon, toz
kirmizi biber, tuz ve karabiberi bamix® kullanarak karistirin. Eti yagda
gezdirin, baharat karisimiyla ovalayin, streg filme sarin ve buzdolabinda
vaklasik 24 saat marine olmasi icin birakin.

Pisirmeden yaklasik 3 saat 6nce etleri buzdolabindan gikarin. Dolayli
olarak yakl. 120 derecede pisirin. Yaklasik 1 saat dinlenmeye birakin.
Sonra alip biraz bira ekleyin.

Sos

1 sogan

1 dis sarimsak

1 yemek kasigi aycicek
yagl

40 ml portakal suyu
40 ml balzamik sirke
40 ml bira

1 tutam pul biber

1 tutam tuz ve biber

Lahana salatasi

Bu sirada burger sosu icin sogan ve sarimsagi soyun ve bamix®
kullanarak dograyin. Yagi kiigtik bir tencerede 1sitin, soganlari ve
sarimsaklari pembelesen olana kadar kizartin ve ardindan tuzla
baharatlayin. Portakal suyu, balzamik sirke, bira ve pul biberi soganlara
ekleyin ve yaklasik 25 dakika koyulasmasini bekleyin. Ardindan sosu
haznede bamix® kullanarak piire haline getirin ve tuz ve karabiberle
tatlandirin.

Lahana salatasi (Coleslaw)

% kg lahana

1 cay kasigi kimyon

2 yemek kasigi kolza yagi
2 yemek kasig| beyaz
sirke

1 tutam seker

1 tutam maydanoz

1 tutam tuz ve biber

100 g icin besin degerleri
enerji 628 kJ/150 kcal
karbonhidratlar 12 g
yag 6g

protein 10 g

Lahana salatasi igin lahanayi ikiye ve ardindan ince seritler halinde
kesin. Tuz, karabiber, seker, yag ve sirke ile tatlandirin. Maydanoz ve
kimyonu dograyici ile birlikte bamix® kullanarak irice dograyin. Daha
sonra lahana salatasini bu karisimla baharatlayin. Ara sira karistirarak
2-3 saat serin bir yerde dinlenmeye birakin. Hamburger ekmeklerinin
lzerine biraz sos surin, stline lahana salatasi ve eti koyun. Ekmegin
diger yarisi ile burgerin Gzerini kapatin ve afiyetle yiyin.




CILEK KETCAPLI

MINI BURGERLER

% % Giris seviyesi

Cilekli ketcap

200 g cilek

1 yemek kasigi kisnis

1 dis sarimsak

1 yemek kasigi dogran-
mis zencefil

50 ml balzamik sirke

1 cay kasig1 Worcester-
shire sos

1 cay kasigi Dijon hardal
100 ml dilimlenmis
domates

3 yemek kasig| bal

2 yemek kasig| soya sosu
3 yemek kasigl cilek receli
200 ml su

1 tutam tuz ve biber

2 yemek kasig| zeytinyagi

Kofte

500 g biftek

1 avuc roka salatasi
1sogan

1 tutam tuz ve biber

100 g icin besin degerleri
enerji 640 kJ/153 kcal
karbonhidratlar 12 g
yag5g

protein 14 g

4 4lisiik © 35dakika W paleale/IPA  Aksesuarlar i O

Cilekli ketcap

Barbekii sosu icin cilekleri yikayin. Cilekleri bir gliveg kabina koyun ve
200 derecede yaklasik 25 dakika karamelize olmaya birakin. Firindan
cikarin ve hafifce sogumaya birakin. Dolmalik biberleri bamix®
kullanarak dograyin. Bu arada baharatlari (kisnis tohumu, sarimsak,
zencefil) az yag ile tavada soteleyin. Biraz renk aldiktan sonra biberleri
ekleyin ve kisaca soteleyin. Bal ve hardali ekleyip karistirin, biberlerle
her sey glizelce biitiinlessin. Yanmadigindan emin olun.

Ardindan suyu ve dogranmis domatesleri, balzamik sirkeyi, Worcester-
shire sosunu ve soya sosunu ekleyin. Karistirirken en az 30 dakika
hafifce kaynatin. Son olarak karamelize cilekleri ekleyin. Ardindan cilek
recelini karistirin ve bamix® kullanarak her seyi kabaca piire haline
getirin. Son olarak, bamix® kullanarak tiitsiilenmis tuz ve 6gutdImiis
karabiber ile tatlandirin.

Kofte

bamix® kullanarak eti dograyin. Onceden kiyilmis dana etini biraz tuz ve
taze cekilmis karabiber ile baharatlayin ve elinizle iyice yogurun. Eti
avucunuzun icine bastirarak esit biyUkliikte toplar yapin. Izgaray
(kapakli, yaklasik 200 derece) dogrudan isitmaya hazirlayin. Kofteleri
dogrudan isida, kapali bir kapakla her iki tarafta 3-4 dakika pisirin. Roka
salatasini yikayin, elinizle parcalayarak kiiclik parcalara ayirin. Sogani
soyun, ikive béliin ve ardindan ince halkalar halinde kesin. Once
ekmekleri ortadan ikiye kesin, alt yarisina biraz roka salatasi koyun,
ardindan biraz sogan halkasi ekleyin, tizerine kéfteyi koyun ve kéftenin
lizerine 1 yemek kasigi cilekli ketcap ekleyin.



Pisirme sicaklig ne kadar yiiksek
olursa, tavuk etinin kurumasi nem

kaybi fazla oldugundan artacaktir. Bu
nedenle eti pisirirken diizenli olarak
kontrol edin.

RANCH SOSLU
TAVUK DURUM

% Acemi ¥{ s kisilik © 20 dakika 9 palelager Aksesuarlar ﬂ @

Tavuk gogsii

500 g tavuk gogst
2 yemek kasigi zeytinyagi
1 tutam tuz ve biber

Ranch sosu

3 yemek kasigl mayonez
200 g az yagl lor peyniri yag
orani %3

1 yemek kasigi limon suyu

1 dis saglig

2 yemek kasigl

2 yemek kasigl maydanoz

1 tutam tuz ve biber

Diiriim

4 lavas ya da dirim
gozleme

2 domates

% marul

100 g rendelenmis
mozarella

100 g icin besin degerleri
enerfi 548 kJ/131 kcal
karbonhidratlar 6 g

vag 7g
protein 14 g

X SEFIN
TAVSIYESI

Tavuk gogsii

Tavuk gogstinii iyice yikayin, yaklasik 3 cm genisliginde seritler
halinde kesin. Izgaray1 dogrudan 1sida yaklasik 200 dereceye isitin.
Mevsim, yag serpin ve 10 dakika pisirin.

Ranch sosu

Onceden hazirlanmis mayonezi az yagli lor peyniri ve limon suyuile
bamix®@ ile iyice karistirin, ardindan sarimsak, frenk sogani ve
maydanozu ekleyin ve bamix® kullanarak tekrar kisaca karistirin.
Tuz ve karabiberle tatmak icin baharatlayin.

Diiriim

Sarma icin tortilla veya diirlim gozlemeye ranch sosunu bolca yayin,
ortasina iki adet marul salatasi yapragi koyun ve lizerine tavuk gogsu
seritleri, kiip dogranmis domates ve mozzarella peyniri koyun.

Yanlar Ustte ve altta ve hizlica saga veya sola dogru yuvarlayin.
Diiriimden hicbir seyin diismemesi icin sikica sarildigindan emin olun.



[ZG ARG ;
SOMON DiLiMLERi

% % Giris seviyesi 1 skisiik © 15dakika ¥ Riesling/Veltliner ~ Aksesuarlar ﬂ @

Her biri 250 g 4 adet 4 yemek kasig! limon suyu 4 yemek kasigi bal

somon dilimi 4 yemek kasig| soya sosu 1 cay kasigi sarimsak tozu

Marine icin 4 yemek kasigi Japon balik 1 tutam tuz ve biber

6 yemek kasigl yag sosu

2 yemek kasigi Dijon

hardali

Marine sosu bamix® kullanarak karistirin. Tuz ve karabiberle tatlandirmak 100 g icin besin degerleri

icin baharatlayin. Somon dilimlerini kapali bir kapta buzdolabinda yaklasik enerji 703 kJ/168 kcal

30 dakika marine edin. karbonhidratlar 10 g
yag 7g

lzgarayi 220 dereceye Isitin. Somon dilimlerini marine sosundan cikarin, protein 4 g

hafifce kurulayin ve her iki tarafta 2-3 dakika pisirin. Simdi dilimleri dolayi
1zgara alanina yerlestirin ve 60 derecelik bir sicakliga ulasana kadar
dinlenmeye birakin. Servis yapmadan 6nce tekrar marine sosuyla fircalayin
ve tuz ve karabiber serpin.

[ZGARASE
FENER BALIGI

% % Giris seviyesi ¥ 4 kisilik © 20dakika € remoulade sos Aksesuarlar & @

1 kg fener balig 5 g esmer toz seker 1 tutam tuz ve biber

6 dal kekik 1 cay kasigi wasabi (ya da

8 g kisnis tohumu hardal)

Kekik yapraklarini, kisnis tohumlarini, biberi, tuzu ve sekeri bamix® 100 g icin besin degerleri

kullanarak dograyin. Fener baligini kuru marine ile ovun, tizerini orttin ve enerji 314 kJ/75 kcal

oda sicakliginda en az 30 dakika bekletin. karbonhidratlar 3 g
yag 3g

Marine edilmis fener baligini, kapagi kapali olarak yaklasik 15 dakika dolayli protein 10 g

Isida yaklasik 160-180 derece izgara lzerinde pisirin. Birkag kez cevirin.
Son olarak std kapali olarak dinlendirin.




TATLI PATATES i ”1
VE KINOALI ISPANAK Gl

SALATASI

1 2 kisiik © 20 dakika

A

* Acemi 9 paleale/IPA  Aksesuarlar ﬁj

Tath patates

Tath patates

2 tatl patates
4 yemek kasig aycicek yag

1 yemek kasig paprika tozu
1 tutam tuz ve kirmizi biber

Salata

Tath patatesleri iyice yikayin, iri parcalara boliin ve kiigtik dilimler
halinde kesin. Aycicek yagi ve kirmizi biber tozu ile karistirin. Tuz ve
karabiberle tatlandirin. En diisiik alevle 45 dakika boyunca dogrudan
isida (180 derece) izgara yapin. Patatesleri zamanin yarisinda cevirin.

Salata

50 g kinoa

2 yemek kasigi zeytinyagi
1yesil elma

1 avug ceviz

% nar

100 g taze bebek ispanak
7% yemek kasigi tarcin

50 ml su

1 tutam tuz

Salata sosu

Kinoayi yikayin ve su dolu bir tencerede kaynatin. Yakl. Orta ateste
10 dakika ve su buharlasana ve kinoa orta kivamda olana kadar
pisirin. Zeytinyagini ekleyip 5 dakika kavurun. Tuz ve targin ile
tatlandirin ve kagit havlu izerinde sogumaya birakin. EImayi yikayin
ve ince dilimler halinde kesin. Narin cekirdegini ¢ikarin ve ispanagi
yikayin. Cevizleri et bamix® kullanarak irice dograyin. Her seyi kinoa
ile karistirin.

Salata sosu

4 yemek kasigl zeytinyagi
PAVEIN QU E]

2 yemek kasigi Dijon
hardal

2 yemek kasigl balzamik
sirke

1 cay kasigi limon

1 tutam tuz ve biber

100 g icin besin degerleri
enerji 849 kJ/203 kcal
karbonhidratlar 23 g
yag 11g

protein 3 g

Sosu icin zeytinyag), bal, hardal, balzamik sirke ve limon suyunu haznede
bamix@ ile cirpin ve tuz ve karabiber ile tatlandirin. Salatanin Gizerine
dokdn.

Narin ¢ekirdeklerini dagitmadan
¢ikarmak igin su dolu bir kap kullanin.

X

TAVSIYESI

B



[ZGARADA
DOLGULU MANTAR

* Acemi ] 2kisiik @ 20dakika & domatesli & biberli salsa Aksesuarlar ﬂ @
8 kiiltlir mantari 2 yemek kasigl hindistan 2 yemek kasigi cam fistig
115 g kaju fistik cevizi stitl 1 tutam tuz ve biber
1 avug feslegen Yarim limon suyu

60 ml su
bamix® kullanarak findiklari feslegen, hindistan cevizi sttd, limon suyu, su 100 g icin besin degerleri
ve cam fistig ile karistinn. Mantarlari kesin, saplarini ¢ikarin ve 1-2 cay enerji 703 kJ/168 kcal
kasig kaju feslegen kremasiyla doldurun. Kiltir mantarlarinin izgarada karbonhidratlar 10 g
yaklasik 15-20 dakikaya ihtiyaci vardir. Kultlr mantarlar burusmaya yag 78
basladiginda hazirdir. Cam fistigi serpip servis yapin. protein 4 g

PATLICAN

W Acemi 13 kisilik ® 25 dakika Tiitsiilenmis barbekii sos (p. 219) Aksesuarlar & @
3 patlican 3 yemek kasigi kirmizi 3 dis sarimsak

Marine igin sarap sirkesi % cay kasigi kirmizi biber
2 yemek kasig| zeytinyagi 1 avug maydonaz 1 tutam tuz ve biber

1 yemek kasigi bal 1 avug kekik yapragi

Patlicanlari dilimleyin. Zeytinyagini patlican dilimlerinin tzerine gezdirin ve
tuz ve karabiber serpin. Dilimleri yakl. her iki tarafta 4-5 dakika pisirin.

Bu arada, bir marine yapmak icin hazne icinde kalan marine malzemeleriyle
zeytinyagini karistirin, Derin bir tabaga patlicanlari dizin. Marine sosu
ekleyin ve Ustlinu kapatin ve en az 2-6 saat marine edin.

100 g icin besin degerleri
enerji 645 kJ/147 kcal
karbonhidratlar 17 g
yag 10g

protein 2 g



I[ZGARA REZENE
SALATASI

* Acemi ¥{ s kisilik © 15 dakika 9 palelager Aksesuarlar @

4 portakal 95 ml zeytinyag 4 sap taze nane

2 yemek kasigi Dijon 2 demet rezene 1 tutam tuz ve bibe

hardali 4 yemek kasig| badem

Portakal kabugunu haznede rendeleyin ve bir portakali sikin. bamix® ile 100 g icin besin degerleri
portakal suyunu Dijon hardali, rendelenmis portakal kabugu rendesi ve 50 enerji 916 kJ/219 kcal
ml zeytinyag ile cirpin. Tuz ve karabiberle tatlandirin. Rezeneyi yaklasik 1 karbonhidratlar 14 g
cm kalinhginda dilimler halinde kesin, kalan zeytinyagy, tuz ve karabiber ile yag 17 g
karistinn. Rezenenin her iki tarafini 4'er dakika 1zgara yapin. Izgarada protein 4 g

pisiriimis rezene dilimlerini rendeleyin. Kalan portakallari soyun ve portakal
dilimlerini ¢cikarin. Mangalda rezeneyi portakal dilimleri, badem seritleri,
dogranmis nane ve sos ile karistirin.

I[ZGARAAVOKADO

% Acemi ¥4 2 kisilik @ 20 dakika biftek ile uyumlu
5 orta boy - olgunlasmis Avokado

avokado 2 avokado

1 limon suyu 2 domates

3 yemek kasigi 1 kirmizi sogan

zeytinyagl 2 dal taze

5 yemek kasig| aygicek sogan

yagl

1tutam tuz ve karabiber

Avokadolari uzunlamasina ortadan ikiye kesin ve cekirdeklerini gikarin.
Avokadolari, limon suyu, zeytinyagy, tuz ve karabiberle yaklasik 1 saat
marine edin. Avokadolari sicak barbekiide her iki tarafini 8-10 dakika
1zgara yapin.

bamix® kullanarak domatesleri ve avokadolari dograyin. Sogani, taze
sogan, aci biberi ve kisnisi, bamix® dograyici kullanarak dograyin.
Domates-avokado ve taze sogan karisimini karistirin. Izgarada pisirilmis
avokadolarin ortasina salsa sosu doldurun ve servis yapin.

Aksesuarlar ﬂ v

% chili biber
1 avug kisnis

100 g icin besin degerleri
enerji 1038 kJ/248 kcal
karbonhidratlar 9 g
yag22g

protein 2 g



[ZGARA ANANAS

* Acemi 1 s kisiik @ 20dakika  Aksesuarlar ﬂ ) @
75 g esmer seker 40 ml rom,

7-8 buz kiipui % cay kasigi tarcin

7 limon 130 ml krema,

2 yumurta beyazi vag orani 30%

1 tutam tuz 10 g pudra sekeri

1 kutu hindistan cevizi

suyu

1 ananas, sekiz dilim

Ananasi dilimleyin. Parcalari dogrudan her iki tarafini izgara yapin ve
ardindan dolayl olarak yaklasik 15 dakika izgara yapin. Dilimleri sekiz
parcaya kesin. Limon kabugunu ince ince rendeleyin. Limonlari sikin, 90 m
limon suyu gerekecektir. Yumurta beyazini bamix@ ile distik hizda cirpici ile
¢irpin. Yumurta beyazini seker, limon suyu ve hindistancevizi ile karistirin.

Karisimi hazneye dokiin ve bamix® kullanarak buz kiipleriyle birlikte bir
serbet haline getirin. Krema ve pudra sekerini, bamix® ile distik hizda
sertlesinceye kadar cirpin. Izgarada pisirilmis ananas! bir kepce serbet ve
kremaile servis edin.

4 sap taze nane
1 tutam tuz ve karabiber

100 g icin besin degerleri
enerji 904 kJ/216 kcal
karbonhidratlar 25 g
yag 8g

protein 3 g

[ZGARA BANANA SPLIT

% Acemi ¥{ s kisilik © 20 dakika Aksesuarlar % @ @
120 g bal 1 tutam hindistan cevizi

60 ml rom, alkol orani 40% 4 muz olgunlasmis ama

1 yemek kasigi seker saglam

1 yemek kasigi zencefil
% cay kasigi tarcin

2-3 yemek kasig|
hindistancevizi parcaciklari
Stisleme icin krema

Bal, rom, seker, zencefil, tarcin ve hindistan cevizini, bamix® kullanarak
hazne icinde kanistirin. Muzlari soyun ve sos ile fircalayin. Izgara tellerine
yag suriin ve muzlari her iki tarafta 1zgara yapin. Izgaranin kenarinda
hindistan cevizi pullarini ve fistiklarini aliiminyum folyo tzerinde altin sarisi
olana kadar kizartin. Muzu kalin sekilde capraz parcalara ayirin, izerine
marine sosu gezdirin. Krema ve sekeri, bamix® ile diistik hizda cirpiciyi
kullanarak katilasincaya kadar ¢irpin. Krem santiyi muzlarin Gzerine koyun,
lizerine kavrulmus hindistan cevizi ve fistiklari serpin ve yanina dondurmay:
verlestirin.

4 kasik vanilyali dondurma
3 yemek kasigi fistik

100 g icin besin degerleri
enerji 1590 kJ/380 kcal
karbonhidratlar 48 g
yag 17 g

protein 4 g



MAYONEZ

% Acemi ¥§ 4 kisilik @ 15 dakika Aksesuarlar @

1 yumurta (beyazl ya da 1 tutam tuz

beyazsiz) 1 tutam biber

Yarim limon suyu 250 ml yag

1 cay kasigi sirke 1 yemek kasigl hardal

Yag hari¢ tim malzemeleri hazneye koyun ve ile bamix® kullanarak iyice 100 g icin besin degerleri
isleyin. Ardindan, mayonez istenen kivama ulasana kadar bamix® enerji 2761 kJ/660 kcal
calismaya devam ederken yagin ince ince karisima damlamasina izin verin. karbonhidratlar1 g
Malzemelerin ayni sicaklikta olmasi mayonezin yag 72 g
kivami tutturmasini garanti eder. Baska bir hazirlama yontemi Tim protein 4 g

malzemeleri hazneye koyun (en az 7 | yag gereklidir). bamix® cirpici ile
birlikte yaklasik 5 saniye haznenin dibinde cirpin. Malzemeler yag ile
baglandiktan sonra haznede distik hizda karistirin.

KETCAP

* Acemi ¥§ 4 kisiik ® 30dakika  Aksesuarlar % & @

650 g domates 1 targin qubugu 50 g toz seker

150 g kirmizi sogan 2 yildiz anason 2 cay kasigI misir nisastasi
3 dis sarimsak 1 kurutulmus kirmizi biber 1 cay kasigi tuz

5 yenibahar meyveleri 100 ml kirmizi sarap sirkesi

Hazne icindeki domatesleri, soganlari ve sarimsag) bamix® kullanarak ince 100 g icin besin degerleri
ince dograyin. Plreyi bir tencereye koyun. Baharatlari ekleyin, kaynatin. Sik enerji 397 kJ/95 kcal
sik karistirarak yaklasik 35 dakika kisik ateste pisirin. Sirke ve sekeri karbonhidratlar 19 g
ekleyin. Tekrar kaynatin ve karistirarak 10 dakika daha pisirin. Misir yag 1g
nisastasini kaynayan ketcapin icine koyun ve bamix® kullanarak karistirin. protein 2 g

Kisa stire tekrar kaynatin. Kapakli bir haznede saklayabilirsiniz.




REMOULADE
SOS

* Acemi ¥{ s kisilik © 15 dakika perfect with fish  Aksesuarlar ﬂ

2 cok haslanmis yumurta 1 cay kasig hardal Kokulu otlar

sarisi 1 kiiclik sogan 125 ml eksi krema yag orani
1 ¢ig yumurta beyazi 1 yemek kasig kaparil 10%

125 mlyag 2 kiiclik kornison/tursu 1 tutam tuz

2 yemek kasig| sirke ya 1-2 anguez

da limon suyu

Yumurta sarisi, yag ve tuzu bamix@® ile koplrene kadar ¢irpin, ardindan 100 g icin besin degerleri
yemek kasig sirke veya limon suyu, hardal, kiictik sogan, bir yemek kasigi enerji 1594 kJ/381 kcal
kapari, kornison, anguez, eksi krema ve otlari ekleyin ve tim malzemeleri karbonhidratlar11 g
bamix® kullanarak bir karisima donustrtn. yag11g

protein 13 g

ISLI BARBEKU SOS

% Acemi  ¥{ 4kisilik @ 15dakika lzgara kaburgaile uyumlu Aksesuarlar &

% sogan 1 cay kasig Worcestershire
240 g ketcap sosu

120 ml su Yarim limon

60 ml elma sirkesi % cay kasig| tabasco

Sogani bamix® kullanarak ince ince dograyin, bir tencerede sivi yag ile
soteleyin. Ketcap, su, elma sirkesi, Worcestershire sosu, Tabasco ve limon
suyunu ekleyip kaynatin. Kalan malzemeleri ekleyin ve ile bamix®
kullanarak karistirin. Ara sira karistirarak orta ateste yaklasik 45-60 dakika
koyulasana kadar pisirin.

&0

% cay kasigi Dijon hardali

5 yemek kasig| esmer seker
5 yemek kasigi seker

1 tutam tuz ve biber

100 g icin besin degerleri
enerfi 711 kJ/170 kcal
karbonhidratlar 40 g
yag 1g

protein 1g



DOMATESLI BIBERLI
SALSA

* Acemi ¥{ s kisilik © 15 dakika Biftek ile uyumlu  Aksesuarlar 4@ @

500 g domates 1 aci biber 1 tutam tuz ve biber

250 g yesil biber % yemek kasigi aycicek % paket sitrik asit

100 g sogan yagl % paket koruyucu seker
25 ml sirke

Domatesleri, dolmalik biberleri, sogani ve aci biberi bamix® kullanarak irice
dograyin. Yag biyUk bir tencerede isitin. Dogranmis sebzeleri soteleyin,
ardindan kalan malzemeleri ekleyin. Her seyi karistirirken yaklasik 10
dakika kaynatin. Baharatlarla tatlandirin.

100 g icin besin degerleri
enerji 285 kJ/68 kcal
karbonhidratlar 10 g
yag 2g

protein 3 g

BAH AR S
HARDAL SOS

* Acemi ¥ s kisiik © 15dakika  pirzolaile uyumlu  Aksesuarlar ) @

125 g kapari Biraz feslegen 50 ml beyaz sirke

50 ml sebze gesnisi 2-3 taze sogan 250 ml elma suyu

Biraz tarhun 1 yemek kasigl orta-acilikta 100 ml aycicek yagi

Biraz frenk maydanozu hardal 20 g kirmizi biber

Haznedeki taze soganlari, otlar ve kaparileri, bamix® kullanarak kaba 100 g icin besin degerleri

dograyin. Hardal, sirke, sebze suyu, elma suyu ve yagi hazne icinde bamix® enerji 749 kJ/179 kcal

yardimiyla képlrene kadar karistirin. Kapari, otlar ve karabiberlerini ekleyin. karbonhidratlar 7 g
yag 158

protein 1g



KAYISILI BIBERLI
SALSA

* Acemi ¥{ s kisilik © 15dakika  biftekileuyumlu  Aksesuarlar ﬁj @
1 kirmizi biber 1 yemek kasig 6 yemek kasig| zeytintag

300 g kayisi limon kabugu rendesi 1 tutam tuz ve biber
1 dis sarimsak 2 yemek kasigl limon suyu

1 tutam Tabasco

Kirmizi dolmalik biberi kesin, dorde boliin ve haznede karanfil ile birlikte
bamix® kullanarak dograyin. 300 g kayisiyi ikiye bolin, cekirdeklerini gikarin enerji 285 kJ/68 kcal
ve bamix® ile dograyin. Rendelenmis limon kabugu rendesi, limon suyu, karbonhidratlar 10 g
biraz tuz, karabiber, seker, birkag damla Tabasco ve zeytinyagini bamix® ile yag 2.g
cirpin. Biber ve kayisilari sosa ekleyin. Tatlarin 20 dakika birbirine protein 3 g
karismasina izin verin.

100 g icin besin degerleri
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* Acemi ¥ s kisiik © 10dakika  biftekileuyumlu  Aksesuarlar &
1 dis sarimsak 1 tutam feslegen 1 tutam tuz ve karabiber
100 g yumusak tereyagi 1 tutam frenk sogani

100 g double krem peynir 1 tutam tere

Sarimsaklari soyun, maydanoz yapraklarini ayiklayin, 1 tatl kasigi iri tuz ile
haznede dograyin, tereyag ile birlikte hazneye koyun. bamix® ile krema
kivamina gelene kadar karistirin. Yavas yavas krem peyniri ekleyin.

100 g icin besin degerleri
enerji 1791 kJ/428 kcal
karbonhidratlar 3 g
yag 46 g
Havuclari ince dilimler halinde kesin. Tere ve frenk sogani ekleyin ve protein 3 g
bamix® kullanarak kisaca karistirin. Tereyagini biberle ve tuzla tatlandirin
ve sogumavya birakin.



BBQ BAHARAT SOSU

* Acemi ¥{ s kisiik O 5dakika  biftekile uyumlu  Aksesuarlar ﬁgj @

6 yemek kasig| paprika % cay kasigi aci biber 1 cay kasig| kekik

toz 1 cay kasigi kimyon 1 cay kasigi biberiye

3 cay kasigl tuz 2 cay kasig karabiber

3 cay kasigI esmer seker 1 cay kasigi sarimsak tozu

2 cay kasigl hardal 2 cay kasigl kirmizi biber

tohumu

Kirmizi biber tozu, tuz, seker, hardal tohumu, pul biber, kimyon, karabiber, 100 g icin besin degerleri
sarimsak, kirmizi biber, kekik ve biberiyeyi hazneye koyun ve bamix® ile enerji 1276 kl/305 kcal
barbeki sosu yapmak icin karistirin. Otlarin dengeli baharat karisimi, biraz karbonhidratlar 41 g
tuz ve hafif bir baharat, eti 1zgarada pisirmeden once ve kisa bir pisirmeden yag 78
sonra hafifce biftegin Gzerine yayilabilir. protein 9 g

KURU ETLI BIFTEK YAGI

% Acemi ¥{ s kisilik © 10 dakika perfect with steak  Aksesuarlar 5& @
100 g kuru et 200 g tereyagi (oda 4 yemek kasig kizarmis
1 yemek kasigi yag sicakliginda) sogan

4 maydanoz sapi 1 tutam tuz ve karabiber
Kuru etleri bamix® kullanarak hazne icinde dograyin. Citir ¢itir olana kadar 100 g i¢in besin degerleri
tavada kizartin. Kuru etlerin yagini toplayin, ilik olana kadar sogumaya enerji 2272 kl/543 kcal
birakin ve ile bamix® kullanarak tereyagy ile krema haline gelene kadar karbonhidratlar 3 g
¢irpin. Maydanoz yapraklarini koparin, kavrulmus sogan ve kuru etleri yag 56 g
ekleyin ve bamix® kullanarak ince ince dograyin. Maydanoz, pastirma ve protein 9g

kavrulmus sogani tereyagina ekleyin ve karabiber ve 1 tutam tuzla
tatlandirin.



BBQ
BILMEN{Z GEREKENLER

Komiirlii Barbekii

Komdrle mangal yapmak kuskusuz en poptiler ve en “orijinal” barbekii tarzidir. Bununla birlikte, bir komiirli
barbeki cok zamana ihtiyag duyar, clinkii pisirme yapmak icin yeterli 1si tiretmek icin komdiriin 6nce diizgiin
sekilde yanmasi gerekir. Bu nedenle, barbekii ikramlarinizin tadini ¢cikarmak icin yeterli zamani 6nceden
planlamaniz gerekir - yaklasik 30 ila 40 dakika. Kullanima hazir oldugunda, komiirli barbeki, acik atesin yani
sira yogun bir barbeki aromasi sunan rakipsiz atmosferi ile etkileyicidir.

Elektrikli Barbekii

Her seyi daha hizli seviyorsaniz, kendinize bir elektrikli barbeki almalisiniz: Bir prize takmaniz yeterlidir ve
birkac dakika icinde barbeku kullanima hazirdir. Elektrikli barbekiiniin zamandan tasarruf etmenin yani sira
baska bir biiyiik avantaji daha vardir: Kémdrli barbekinin aksine, pisirme sirasinda neredeyse hi¢ duman
¢ikarmaz. Boylece komsularinizi kokularla rahatsiz etmeyeceginiz icin balkonda kullanima son derece
uygundur. Az yer kapladigindan ev icinde de kullanima uygundur. Elektrikli barbekii ile isterseniz yagmurlu
havalarda ve kisin bile kendinize sulu bir biftek izgara yapabilirsiniz. Bununla birlikte, elektrikli barbekiiniin
blyiik bir dezavantaji vardir: Komdir barbekiistinde oldugu gibi gercek bir barbeki atmosferi nadiren yasatir.

Gazh Barbekii

Gazl barbekd, elektrikli barbeki kadar hizlidir, az duman cikarir ve elektrikli izgaradan bile daha esnektir. Tipki
bir gaz sobasi gibi calisir: Diigmeye basarsiniz, alev yanar ve hemen mangal yapmaya baslayabilirsiniz.
Elektrikli barbekide oldugu gibi, sicaklik kolayca ve basit bir sekilde diizenlenebilir. Liiks cihazlar, teknik
gelismislikleri ile etkileyicidir. Ancak gaz, tipik Barbekii lezzetini cagristiramaz.

Barbekiiniin Hazirlanmasi

Elektrikli ve gazli barbekii ile atesin yakilmasi nispeten kolaydir: Cihazi prize takin veya gaz tiiptine baglayin,
calistirin ve kisa bir 6n Isitma stiresinden sonra calismaya baslayabilirsiniz. Kémdirlti barbekdi icin, pisirme
yapmak icin veterli 1siya sahip olmaniz icin 6nce komtirt kizdirmaniz gerekir. Bunun icin kati veya sivi halde
satin alabileceginiz barbekii cakmaklarina ihtiyaciniz var. Barbeki cakmagi kémdirlin Gzerine esit sekilde yayip
kibrit veya cakmakla yakiyorsunuz. Ardindan bir sa¢ kurutma makinesi veya bir parca karton ile bol miktarda
rlizgar olusturun - bu sekilde kémiir daha hizlh parlayacaktir. Dikkat: Barbekil yakmak icin alkol veya benzin
kullanmamalisiniz, ctinkii bu genellikle cok ciddi yanik yaralanmalarina neden olur. Cok fazla barbeki
yaplyorsaniz ve zaman kaybetmek istemiyorsaniz, barbeki uzmanlari size sicak hava fleyici tavsiye ediyor.
Yogun 500 santigrat derece ile birkag dakika icinde soguk komiirti parlatir. Gaz kartuslu kiiciik bir manuel
briilér bile iyi bir is cikarir. En iyisi, 6nce bazi tutusturmaliklari yakmaniz ve ardindan yavas yavas kémiirG
eklemenizdir.



Dogru sicaklikta barbekii yemekleri

Biftek, sosis ve benzerlerini milkemmel bir sekilde barbeku yapabilmeniz icin, barbekiiniin cesitli sicaklik
bélgelerini gdzlemlemelisiniz. ister komiirli, ister gazli veya elektrikli barbeki olsun, en yiiksek sicaklik
barbekiiniin merkezindedir. Kenara dogru, sicaklik gittikce azalir. Avantaj: Farkli sicakliklardan dolayi et, balik
ve sebzeleri ayni anda barbeki yapabilirsiniz: Sebzeleri, sosisleri ve kiimes hayvanlarini orta-sicak bolgede
barbekii yapabilirsiniz; en sicak bolgede ise sigir etini pisirebilirsiniz. Biftek icin birden fazla bolgeyle calismak
mantikhidir: Eti ¢itir kahverengi olarak barbeki yapin en sicak bélgeye verlestirin ve hazir olana kadar hafifce
pisirmek icin en soguk bolgenin kenarina yerlestirin. Ancak et pistiginde 1zgara iizerinde (kenarinda bile)
birakmamalisiniz, aksi takdirde cabuk kurur. Eti aliminyum folyoda sicak tutmak daha iyidir. Barbeku
yaparken sicaklik bolgesine ek olarak et sicakligini da g6z ontinde bulundurmalisiniz. Bu, bir barbeki
termometresi ile kolayca belirlenebilir.

et tiirii pisirme seviyesi pisirme sicakhgi
biftek fileto iyi pismis 90-95 derece
orta 54-58 derece
az pismis 40-53 derece
biftek iyi pismis 60-62 derece
orta 56-60 derece
az pismis 48-52 derece
tavuk gogsii iyi pismis 72-75 derece
hindi ivi pismis 80-90 derece
balik orta 62 derece

ivi pismis 70-80 derece
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