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Sayin Kullanici

bamix® mutfak cihazini satin aldiginiz igin sizi tebrik ederiz. bamix® degerini bin kez
kanitlamis ve bes kitada da memnun kullanicilar vardir. Mutfaktaki kiiclik veya buytik
tim gunlik isler icin idealdir. bamix® el blenderi ele tam oturacak sekilde 6zel olarak
tasarlandigi ve acilmasi kolay oldugu icin kullanishdir. Kiigtik eller icin bile zahmetsiz ve
solak kisiler icin de uygundur. bamix® 1954'ten beri gurur duydugumuz Isvigre
kalitesinde bir drtinddr.

Guvenliginiz icin: Cihazinizi calistrmadan 6nce litfen bu talimatlar okuyun.
bamix®'inizi kullanmadan 6nce: Litfen bu talimatta verilen tim bilgileri cok dikkatli bir
sekilde okuyun. Size cihazin kullanimi, glivenligi ve bakimi hakkinda énemli ipuclari
verir. Bu talimatlari gtivenli bir yerde saklayin ve bir sonraki kullaniciya iletin. Cihaz,
yalnizca bu kullanim kilavuzuna gore 6ngérilen amag icin tasarlanmistir.
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bamix®, bir AC gii¢ prizinden gii¢ almalidir.
Voltaj degeri icin cihazin tip etiketine bakin.

Bu cihaz, glvenliklerinden sorumlu bir kisi
tarafindan surekli olarak veya dikkatli bir
sekilde denetlenmedikge, 8 yasindan kiglk
cocuklar veya sinirli fiziksel, duyusal veya
zihinsel yeteneklere sahip veya deneyim veya
bilgi eksikligi olan kisiler tarafindan kullaniimak
Uzere tasarlanmamistir. Cocuklar cihazla
oynamamalidir. Deneyimli bir kullanici
tarafindan denetlenmedikce, cihaz ¢ocuklar
tarafindan temizlenmemeli veya kullanil-
mamalidir.

Bu elektrikli cihaz bir cocuk oyuncagr 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 ¢ekili oldugundan emin
olun.

Dis kaplamanin zarar gérmemesi i¢in cihazi
sicak ylzeylere veya ¢iplak 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 figini
cekin.

Cihazi sadece blender bicaklari yuvasina
yerlestirildiginde calistirin.

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

Cihazin gti¢ 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.

Cihazi asla gli¢ kablosundan tutarak tasimayin
veya ¢cekmeyin.

GUg kablosunu sikistirmayin veya keskin
kenarlardan ¢ekmeyin.

Elektrik fisini sicak nesnelerin veya acik alevlerin
lizerine koymayin veya asmayin ve
Isl ve yagdan koruyun.

bamix®'i su durumlarda kullanmayin:

— cihaz, muhafaza veya elektrik kablosu
hasarliysa

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

Bu gibi durumlarda bamix® yetkili servis
merkezini arayin.

TUm onarimlar yetkili teknisyenlerimiz tarafindan
yapiimalidir. Yetkisiz kisilerce yapilan onarimlar
nedeniyle kullanici igin dnemli tehlikeler ortaya
cikabilir. Cihaz, tasarlanan amag disinda
kullanilirsa veya vasifsiz kisilerce hatali calistirilir
veya onarilirsa, Uretici zararlardan sorumlu
olmayacaktir.

Boyle bir durumda garanti gecersiz sayilir.

Cihazin nihai imhasi, gecerli yasal dlizenleme-
lere gore yapiimalidir. Bu belge dnceden haber
verilmeksizin dedgistirilebilir.



Cok amach bicak (dograr)

Cig veya pismis sebzeler, meyveler, bebek mamasi, pismis et, dondurulmus
meyveler (serbetler icin), recel ve hatta buz kiplerini parcalar. Corba ve soslari
karistirir. Kek ve gozleme hamurlarini karistirir. Tim agir malzemeler icin
mukemmeldir.

Karnistinc (cirpar)

Cirpin, havalandirin, yumurta aki ve kremay:i karistirin. Corbalari ve soslari ¢irpmak icin
mukemmeldir. Hafif ve kabarik olmasi gereken tiim yiyecekler icin idealdir.

Cirpici (kanstirir)

Shakeleri, icecekleri, plreleri, salata soslarini, mayonezi,
frapeleri karistirir. Koyu veya kremsi kivamdaki yiyecekler icin idealdir.

Et Dograyici (keser)

Et ve baliklari (pismis veya pismemis) ve kaba lifli sebzeleri keser, pirzola ve kiyma.
Sadece kemik icermeyen ve az sayida sinir iceren etler icin uygundur. Cogu sinir,
kiyma makinesinin baglanti saftinin etrafina dolanma egilimindedir ve manuel olarak
cikarilmasli gerekir. Et, balik veya sebzeleri yakl. 1 cm boyutunda bir hazneye
yerlestirin. Tek seferde 500 g'dan fazla islem yapmayin.

Yaralanma tehlikesi; 6zellikle bicaklar donerken dikkat edin.

Sirahi

1.0 litre, dl¢uld, 1stlya dayanikli, mikrodalgaya dayanikli, kapakli.

Hazne 0,6 |
0,6 litre, olclld, 1siya dayanikli, mikrodalgaya dayanikli.

Hazne 0,4 |

kapakli, 0,4 litre, kliclik porsiyonlar icin ideal bamix®'inizle birlikte verilenlerin disindaki

kaplar kullanirken, tabanlarinin ice dogru egimli olmadigindan emin olun. Aksi takdirde,

kavisli konteyner tabani hareketli bicakla temas ederek hasara neden olabilir.

Siirahi, 0,6 | ve 0,4 | hazne: Mikrodalgaya yerlestirmeden 6nce daima kapag:
cikanin. Yagh sivilarin isitilmasi, i¢ kisimda kalici lekelere neden olabilir.

Dograyici (dograr)

Findik, badem, otlar, tahillar, cikolata, peynir, seker (pudra sekeri icin), baharatlar,
ekmek (ekmek kirintilarr icin), kahve, sarimsak, yaban turpu, garnitir icin haslanmis
yumurta vb. ipucu: Cikolatayl dogramak icin, kati oldugundan emin olun. Dograyiciyi
asirt doldurmayin (tikanmayi 6nlemek icin). Dograyiclyl her zaman ytksek hizda
calistinn. En iyi sonuclar igin Dograyiciyi ¢alisirken sallayin. Yikamak icin Dograyicinin
tabanini hazneden ayirin. Bunu yapmak icin, ayni anda alttaki iki mandali birbirinden
ayirin.

Yikadiktan sonra kaseyi tekrar Dograyici tabanina yerlestirin ve parcalari birbirine
dogru gecirin.

Dograyiciyi kullanmadan 6nce kapagini kapatin. Dograyiciy! bulasik makine-
sinde yikamayin.

PowderDisc (toz haline getirir)

PowderDisc, bamix® Dograyici i¢in bir aksesuardir. Kuru gida maddelerinin toz
haline getirilmesi icin tasarlanmistir. Blyiik parcalar ilk dnce bamix® Dograyicida
(PowderDisc olmadan) égiitiilmelidir. Ogiitiilecek yiyecekleri Dograyici kasesine
yerlestirin. PowderDisc'i yerlestirin. (Disk asady, silindir seklindeki kisim yukari bakar).
bamix®'j ylksek hizda calistirin. En iyi sonucu elde etmek icin Dograyiciyi belli bir
aglda tutun ve hafifce sallayin. Sadece tamamen kuru gidalari toz haline getirin.
Cihazi yaklasik 30 saniye boyunca surekli calistirmanizi 6neririz. Ardindan cihazi ve
yiyecegdi yaklasik 1 dakika dinlenmeye birakin. PowderDisc yalnizca -20 °C ile 70 °C
arasindaki sicakliktaki yiyecekler icin kullaniimalidir. PowderDisc'i kolayca hasar
gorebileceginden darbeye karsi koruyun. bamix® PowderDisc zamanla opak hale
gelecektir. Ancak bu, islevini bozmaz. Dograyici kapagdini agmadan once, kasenin
tabaninda toz haline gelene kadar bekleyin.

SliceSy® (dilimler ve rendeler)

Sebzeleri (sogan, otlar, biberler vb.), meyveleri (elmalar vb.), eti (tartar, pate vb. igin
de) ve kabuklu yemisleri dilimler. Sebzeleri (pirasa, domates — yariya veya dorde
bolinmds, salatalik, yaban turpu, havug vb.), meyve, peynir vb. keser ve rendeler.
SliceSy® keskin kenarlara sahiptir.

Yaralanma tehlikesi; 6zellikle bicaklar donerken dikkat edin.

1. Ince Rende 2. Orta Rende 3. Kalin Rende

4. ince Dilimleyici 5. Kalin Dilimleyici



Cok Kolay | Hazirlik 20 dakika | Dinlenme Siresi 1-2 saat

icindekiler

300 g un (ince)

200 g tereyag (soguk)
100 g seker

1 paket vanilin (sadece tatli
tarifleri igin)

1yumurta sarisi (veya 1
yumurta)

1tutam tuz

100 G igin Ortalama Deger | Enerji 1828 kJ/437 kcAl | Karbonhidrat 45 g | Yag 26 g | Protein 6 g

L 1

Hazirlanisi

Hamur isi icin unu tezgaha veya genis bir kaba koyun. Seker,
vanilin ve tuzu ekleyin. Soguk tereyagini kiiclik parcalar halinde
kesin ve Uzerine un serpin.

Unun i¢cinde bir cukur agin ve yumurta sarisini veya yumurtayi
koyun. bamix®'in et dograyici basligini kullanarak tim malzeme-
leri bir hamur haline getirin.

Hamuru bir kutu sekline getirin ve strec filme sarin. Devam

etmeden 6nce 1-2 saat buzdolabinda dinlenmeye birakin. Daha
sonra hamuru istediginiz gibi kullanin.

AT

icindekiler

200 ml sut

125 g tereyag & margarin
500 g beyaz un

1kUp yas maya

1 paket vanilin

1tutam tuz

2 yumurta

Cok Kolay | Hazirlik 20 dakika | Dinlenme Siresi 1-2 saat

Hazirlanisi

Sutl 1sitin ve sitdn icinde tereyadi veya margarini eritin. Unu
bir karistirma kabina alin ve Uzerine mayayi ufalayin. Kalan
malzemeleri ve slt-tereyadi karisimini ekleyin ve bamix® ¢cok
amacli karistirma bigagini kullanarak her seyi plrlzsiz bir
hamur haline getirin.

Hamurun Gzerini ortlin ve gozle gorulir sekilde kabarana
kadar ilik bir yerde mayalanmaya birakin. Hamuru hafifce
unlanmis tezgahta tekrar kisaca yogurun. Mayali hamuru ilgili
tarife gore kullanmaya devam edin.

100 G icin Ortalama Deger | Enerji 1226 kJ/293 kcAl | Karbonhidrat 41g | Yag 9 g | Protein 11 g



Cok Kolay | Hazirlik 20 dakika

icindekiler

3 yumurta

150 g seker

3yemek kasigi

150 g un

1 cay kasigi kabartma tozu

Hazirlanigi

bamix® cirpma aparatini kullanarak yumurta sarilarini soguk su ve
sekerle koplrene ve karisim ¢ok hafif ve kabarik goriinene kadar
cirpin.

Unu kabartma tozu ile karistirin ve yumurta sarisi karisimina
karistirin. bamix® cirpici aparatini kullanarak yumurta aklarini cok
sert olana kadar c¢irpin ve karisima yedirin. Karisimi yagl kagit
serilmis firn tepsisine yayin. Firin tepsisinin sadece yarisini yayin
veya kiiclk bir firn tepsisi kullanin. Onceden isitilmis 180°C firnda
yaklasik 10-15 dakika pisirin.

100 G icin Ortalama Deger | Enerji 1310 kJ/313 kcAl | Karbonhidrat 4 g | Yag 10 g | Protein 13 g

icindekiler

360 gun

1tutam tuz

250 ml maden suyu
2 yemek kasigi sirke
3 yumurta

2 yemek kasigi rom

Tereyagh Hamur igin
500 g tereyag
160 g un

Kolay | Hazrlk 40 dakika | Dinlenme Stresi 1 Saat 40 dakika

Hazirlanigi

Unu bir tezgah tzerinde veya bir kapta eleyin. Ortasini havuz
gibi ac¢in, yumusak tereyagdi, yumurta sarisi, rom, tuz, su ve
sirkeyi ekleyin ve bamix® kullanarak plrlizsiiz bir hamur haline
getirin. Bir top olusturun ve yaklasik 20 dakika soguk bir yerde
dinlenmeye birakin.

Tereyagdli hamur icin, iyi sogutulmus tereyagini un ile bamix®
kullanarak karistirin, bir blok haline getirin ve 20 dakika soguk
bir yerde dinlenmeye birakin. Daha sonra merdane ile agin.

Hamuru buzdolabindan ¢ikarin ve yaklasik 30 x 50 cm'lik bir
dikdortgen seklinde yuvarlayin. Actiginiz hamurun ortasina
tereyagdl harci yerlestirin. Hamuru tereyaginin lizerine bir zarf
gibi katlayin ve kenarlarindan sikica bastirin. Hamuru dar bir
dikdortgen seklinde agin, miimkiin oldugunca hassas bir sekilde
¢ kat katlayin (alt ucunu ortaya katlayin, ardindan Ust ucunu
ortaya katlayarak ¢ kat olusturun) ve soguk bir yerde 20 dakika
dinlendirin.

Bu islemi 3 kez tekrarlayin. Bu, asamalar ince puf boregi
katmanlarini olusturur. Hamuru unlayin ve yuvarlayin. Artik
hamur kullanmaniz igin hazirdir.

100 G icin Ortalama Deger | Enerji 2335 kJ/558 kcAl | Karbonhidrat 46 g | Yag 39 g | Protein 7 g



bamix® ile kendi pudra sekerinizi yapin
Elinizde pudra sekeri yok ama misafirleriniz
birkag dakika iginde orada mi olacak? bamix® ile
sorun yok. bamix® dograyiclyi alin, kaba kesme
veya toz sekeri koyun ve simdi pudra sekeri
yapmak icin sekeri isleyin - hizli ve temiz.

Kor pisirme (Blind-baking) teknigi

Meyve, hafif krema veya muhallebi ile doldurul-
mus basit hamur isleri icin, tabanin glizel ve
gevrek kalmasi icin taban dolgu olmadan

pisirilmelidir. Hamuru tepsiye dizin. Pisirme kagidi

ve agirlik yapmasi icin kuru fasulye ile ortlin ve

firnda 10 ila 15 dakika pisirin. Ardindan fasulyeleri

ve pisirme kagidini ¢ikarin.

Krem santi sertlesmediyse

Krem santi sert degilse jelatin kullanin. 100 gr
krem santi icin 1 yaprak jelatini soguk suda
bekletin. 3 ila 4 yemek kasigl kremayi isitin.
Jelatin tabakasindaki fazla suyu sikin, kremaya
ekleyin ve Ilik kremada ¢ozunmesine izin verin.
Kalan cirpilmis kremaya karisimi hizlica ekleyin,
karistirin ve buzdolabinda sogumaya birakin.

Kesilmis krema icin ne yapmali?

Tereyagl ve krema ayni sicaklikta olmahdir.
Kesilmis krema, benmari usull yerlestirilerek ve
bamix® ile ¢irpilarak sabitlenebilir.

Evde Krema Torbanizi Yapin
Elinizde bir krema torbasi yoksa, buzdolabi
posetinden nasil hizli bir sekilde krema poseti
yapabileceginize dair bir ipucu:
Pastanizi stislemek icin buzdolabi posetini
karisimla doldurun.
Buzdolabi posetini agzini baglayin.
Posetin bir kdsesini hafifce keserek agin.
(istediginiz dekorasyon stiline gore)
Simdi baski uygularsaniz, kaplama delikten disari
akar ve harika sekiller yapabilirsiniz.

Kolay Cikolata Eritme Yontemi
Bulasik cikarmadan cikolatayi eritmenin
basit bir yolu var. Tek ihtiyaciniz olan bir
buzdolabi poseti.
Tencerede suyu Isitin — suyu
kaynatmayin.
Dondurucu posetini ¢ikolata ile doldurun
ve agzini baglayin.
Poseti suya koyun.
Tidm cikolatalar eridikten sonra tavadaki
suyu bosaltin.




Cok Kolay | Hazirlik 60 dakika | Pisirme Siiresi 15 dakika | On Isitma 180 °C

icindekiler

50 g kahverengi seker
50 g seker

200 g tereyag

1 cay kasigi vanilin
1tutam tuz

1yumurta sarisi
1yumurta

300 gun

2-3 yemek kasigi st
2 cay kasigl kabartma tozu
200 g beyaz ¢ikolata

Panna cotta igin

250 g cilek

50 ml carkifelek meyvesinin
suyu (veya su)

3 yemek kasigi seker + 60 g
seker

250 ml krema, yag orani %30
3 yaprak jelatin veya V2 paket

toz jelatin

100 G icin Ortalama Degerler

Enerji 1435 kJ/343 kcAl
Karbonhidrat 38g¢g
Yag 199
Protein 59

Hazirlanisi

bamix® ile ¢cirpma aparatini kullanarak tereyagdi ve sekeri krema
kivamina gelene kadar ¢irpin; yumurta sarisini ve yumurtayi ekleyin.
Un, tuz ve kabartma tozunu karistirip yavas yavas ekleyin. bamix®
kullanarak iyice karistirin, sttt ekleyin. Hamur ¢ok yapiskan ise, biraz
un ekleyin. 100 gr kinlmis beyaz cikolatay hamurla yogurun. Hamuru
12-16 esit parcaya bolin ve hafifce yaglanmis muffin kaplarina veya
diger kiguk firn kaplarina yerlestirin. 30 dakika buzdolabinda
dinlenmelerine izin verin. 180 °C'de 10 dakika pisirin. (Firinlama:
Hamurun altini bir ¢atalla birkag¢ kez delin, ardindan yagli kagit ile
kaplayin ve kuru bezelye, fasulye, nohut, kiraz ¢ekirdegi vb. ile tartin.
Bu sekilde tabani asagida kalir ve kabarmaz ve kenarlar yukselebilir.
10 dakika sonra kuru bezelye vb. ve pisirme kagidini ¢ikarin ve
tekrar 5 dakika pisirin.

Kurabiyelerin sogumasini bekleyin, kalan ¢ikolatay eritin ve
kurabiyelerin i¢lerine ¢ikolata surtin. Cikolata sertlesene kadar
sogutun.

Cilekleri yikayip kabuklarini soyun, meyve suyu veya suyu ve 3
yemek kasigi seker ile bir tencereye koyun ve kaynatin. bamix® ¢ok
amach kanstirma bicagini kullanarak karisimi karistirin, istenildigi
kadar elekten gecirin ve tekrar kaynatin. Yaklasik 150 ml sivi
olmalidir. Kremayi ve sekeri kaynama noktasina getirin. Jelatini
soguk suya batirin ve bamix® ¢cok amach karistirma bicagini
kullanarak surekli karistirarak krema karisimina karistirin. Son olarak
cilekli karisimi ekleyip karistirin. Sogumaya birakin ve kaplara
doldurun.

Kaplari yaklasik 2-3 saat buzdolabinda sogutun.

— Oscar Wilde —




SLAK BADETIL KEK

Kolay | Hazirlik 30 dakika | Pisirme Siiresi 25-30 dakika | On Isitma 175 °C

icindekiler - Hazirlanigi

115 g tereyag + Tepsiyi :

yaglamak icin biraz tereyagi © Finni 175 °C'de 6nceden isitin. Kelepgeli kek kalibini (20-24 cm) veya
1limon kabugu rendesi firna dayanikli bir kalibi hafifce yaglayin.

200 g seker :

2 yumurta - Tereyagini orta ateste eritip kenara alin.

1tutam tuz :

1vanilya cubugu - Seker ve limon kabugu rendesini kaseye koyun ve bamix® cok
120 g un - amacl kanistirma bicagini kullanarak iyice karistirin.

1 avuc badem :

Uzeri icin pudra sekeri Yumurtalari arka arkaya ekleyin ve bamix® ¢irpma aparati ile iyice

cirpin. Tuz ve vanilyayr ekleyin. Sonra unu karistirin.

Sivi yagi ekleyin, bamix® ¢cok amagli karistirma bicagini kullanarak
her seyi guzel, purtzstz bir hamur haline getirin ve hazirlanan kek
kalibina dokun.

bamix® ogutlicti aksesuarini kullanarak bademleri dograyin ve
hamurun Uzerine yayin. Her seyi 2 yemek kasigi seker ekleyerek
serpin.

Kek kalibinin blyikligine ve firnin 6zelligine gore yaklasik 25-30

dakika pisirin. Bazen ankastre cihazlarin kendi pisirme sureleri
farklilik gosterebilir.

100 G igin Ortalama Degerler

Enerji 2184 kJ/522 kcAl
Karbonhidrat 35¢
Yag 34¢
Protein 159

KALBE GIDEN YOL TIDEDEN GECER




Kolay | Hazirlik 40 dakika | Pisirme 20 dakika | On Isitma 175 °C

icindekiler

150 g dondurulmus yaban
mersini

200 g dondurulmus ahududu
4 yemek kasigl su

250 g lor peyniri

90 g krem santi, yag orani 30 %

150 g yogurt

1 paket vanilin

Y2 limon suyu ve rendelenmis
limon

1limonun suyu

1vanilya cubugu

60 g seker

6 yaprak jelatin

100 G icin Ortalama Degerler

Enerji 1787 kJ/427 kcAl
Karbonhidrat 20 g
Yag 1449
Protein 21g

Hazirlanigi

Once pandispanya tabanini pisirin (bkz. temel tarif, sayfa 178). Taban
soguyunca halka kalipla tabanlari kesin. Dolguyu daha sonra
ekleyeceginiz i¢in tabanlari halkada birakin.

Kiyma aparath bamix® kullanilarak, ¢ozilmemis yaban mersini beher
icinde bir sos haline getirilir. Ahududu ile ayni sekilde devam edin.
Kenara 50 gr ahududu sosu ayirin.

Jelatini suya batirin. Temel karigim icin lor peyniri, taze krema,
yogurt, vanilya sekeri, seker, limon suyu ve rendelenmis limon
kabugu rendesini kiyma aparatl bamix® kullanarak karistirin. Simdi
karisimi U¢ kase arasinda bolun. Bir kaseye yaban mersini sosunu,
ikinci kaseye ahududu sosunu koyun. Uciinci kaseye bir limonun
suyunu ve bir vanilya cubugunun &zund koyun.

Simdi 5 yaprak jelatini bir tencerede eritin ve U¢ kaseye esit olarak
dagitin. Her seyi iyi karistirin. Karisimlari buzdolabina koyun ve 10
dakika dinlenmesine izin verin. Yogurt karisimini pandispanyanin
lizerine yaymak icin bir kepce kullanin. Once yaban mersini karigimi,
ardindan ahududu karigsimi ve son olarak da limon karigsimini ekleyin.
Buzdolabina koyun.

Simdi son jelatin yapragini ¢6ziin ve kenara alinan ahududu sosuna
katlayin. Bunu tartoletlerin tizerine yayin. Simdi tartoletleri 2-3 saat
buzdolabinda bekletin.

Servis yapmadan once, ilik bir bicakla kenarlarindan yavasca kesin.
Kelepceli kalip soguduktan sonra tartoletten daha kolay ¢ikarilir.
Suslemek igin tart tzerine dondurulmus bir ahududu koyun.




icindekiler

1 maya kupu

400 g un

200 ml ilik stt

50 g seker

100 g eritilmis tereyadi
1.5 kg elma

Hamuru icin
300 gun

200 g tereyag
150 g seker

1 cay kasigi targin

Biraz Zor | Hazirlik 60 dakika | Pisirme Siiresi 30 dakika | On Isitma 200 °C

Hazirlanigi

Firini dnceden 200 °C'ye isitin. Firn tepsisini pisirme kagidi ile
kaplayin. Hamur icin mayayi st ve biraz sekerle bamix® ¢ok amagli
karistirma bigagini kullanarak karistirin ve kisa bir stire dinlenmeye
birakin.

Unu kalan sekerle karistirin, maya karisimini ekleyin ve bamix® cok

amacl karistirma bigagini kullanarak tereyagdi ile hamur haline getirin.

Uzerini 6rtlip 1lik bir yerde yaklasik 60 dakika mayalanmaya birakin.

Elmalari soyun ve cekirdeklerini ¢ikarin, ardindan dilimleme aparati
(kalin) SliceSy® ile bamix® kullanarak dilimleyin. Hamuru igin, ttim
malzemeleri bamix® SliceSy® aparati ile birlikte yogurun.

Firin tepsisini hamurla kaplayin, elma dilimlerini hamurun Gzerine
yayin ve ufalanmis hamuru serpin. Sicak firinda yaklasik 30 dakika
pisirin.

100 G icin Ortalama Degerler

Enerji 933 kJ/522 kcAl
Karbonhidrat 32g¢g
Yag 94g
Protein 49

— Nikolaus B. Enkelmann — H



(ILEKLI BISKUVIL

TARTOLET

Biraz Zor | Hazirlik 45 dakika | Pisirme Siiresi 25 dakika | On Istma 200 °C

Siuinger Kek
Hamur i¢in bkz. sayfa 7

Krema icin

250 ml krem santi, soguk

1 poset krem sertlestirici
200 g dondurulmus gilek
60 g seker

Limon kabugu rendesi
1yemek kasigi pudra sekeri
1 paket jelatin tozu (veya 3
yaprak jelatin)

Hazirlanisi
Pismis stinger kek hamurunu firndan ¢ikarin ve sogumaya birakin.
Yuvarlak bir kurabiye kalibiyla daireler kesin.

Krema igin 6nce kremayi bamix® ¢irpici aparatini kullanarak
katilasincaya kadar cirpin; bir paket krem santi ve bir paket toz
jelatini karistirn. Simdi baska bir kapta cilekleri (alternatif olarak
ahududu veya yaban mersini de kullanabilirsiniz) ve limon kabugu
rendesini bamix® cok amacli karistirma bigagini kullanarak karistirin.
Bir paket toz jelatini ekleyin ve bamix® cok amacli karistirma bicagini
kullanarak bir dakika daha karistirin. Daha sonra sekeri ekleyip
kremay karigsima yedirin.

Biskuvi tartoletlerinin Ustine bir kasik cilekli krema surun. Beze
parcalarini biraz krema, cilek, pudra sekeri ile sUsleyin ve servis
yapin.

NOTLARI

100 G igin Ortalama Degerler

Enerji 2050 kJ/490 kcAl

Karbonhidrat 18 g
Yag 20g
Protein 18 g




— Ernst Ferstl —

Biraz Zor | Hazirlik 60 dakika | Pisirme Siiresi 30 dakika | On Isitma 200 °C

igindekiler
100 g tereyagi veya margarin

(vegan versiyonu icin margarin)

150 g seker

1 paket vanilin

2 yumurta (veganlar yumurta
kullanmayabilir)

150 g un

1 bir cay kasigi kabartma tozu

2-3 yemek kasIgi slt (bitki sttd

veya badem sutd)
1yemek kasigi kakao tozu

Kaplamasi icin

2 yumurta beyazi

200 g seker

1yemek kasigi limon suyu
100 g bitter cikolata

10 g hindistan cevizi yagi

100 G icin Ortalama Degerler

Enerji 1874 kJ/448 kcAl
Karbonhidrat 59¢
Yag 18 g
Protein 10g¢g

Hazirlanigi

ik 6nce firni 180 °C'ye isitin. Muffin tepsisini yaglayin veya pisirme
kagidini dilediginiz gibi yerlestirin. bamix® ve cirpici aparatini
kullanarak tereyagi/margarini sekerle krema haline gelene kadar
cirpin ve yumurtalari tek tek karistirin. Unu kabartma tozu ile karistirin
ve bamix® cok amacli karistirma bicagini kullanarak siitle dontstmli
olarak yumurta-seker karisimina karistirin.

Simdi hamurun yarisini muffin kaplarina doldurun. Kakao tozunu
hamurun diger yarisina bamix®'in cok amacli karistirma bicagini
kullanarak karistirin ve — hamur ¢ok katlysa — biraz fazla sit ilave
edin. Simdi kati hamurlar hafif hamurun tzerine yayin. Hamuru alttan
Uste dogru bir ¢atalla karistirarak mermer bir desen olusturun.
Muffinlerinizi firnnin orta rafinda yaklasik 20 dakika pisirin. Daha
sonra sogumaya birakin.

Simdi bezeden yapilan kaplamaya donelim. bamix® ¢irpici aparatini
kullanarak yumurta beyazi, seker ve limon suyunu sicak benmaride
kati bir karisim elde edene kadar kopurtin.

Simdi bezeyi biyiik bir sikma ucu olan bir krema torbasina doldurun.
Bezeyi buylk bir sekilde keklerin Uzerine sikin ve yaklasik 30 dakika
buzdolabinda bekletin. Daha sonra hindistan cevizi yagi ile cikolatay!
eritin. Biraz sogumaya birakin ve bezenin tstlinu bu karisimla
stsleyin.

Ui



icindekiler

250 g seker

3 yumurta

250 ml yag

420 g beyaz un

1 paket kabartma tozu
100 g findik

300 g kabak

5 cay kasIgi targin
Arzuya gore kayisi receli

Cikolata kaplamasi igin
120 g tereyag
160 g cikolata

Hazirlanisi

ilk 6nce yumurtalar ayirin ve yumurta aklarini bamix®
cirpic aparatini diistik hiz kullanarak yumurta beyazi
kopugu olusturmak icin cirpin. Yagi dokin ve bamix®
cirpma aparatini kullanarak tekrar iyice ¢irpin. bamix®
dograyiciyr kullanarak findiklari dograyin. bamix®
SliceSy® aparati (kalin rende) kullanarak kabaklari
rendeleyin. Bir yarisini kalin, diger yarisini ince rendele-
menizi dneririz. Ardindan rendelenmis kabaklari karisima
ekleyin.

Karisimi bir firin tepsisine yayin, 160 °C'de yaklasik 30
dakika pisirin ve sonra iyice sogumaya birakin. Son olarak,
pismis kek kayisi receli ile kaplayin. Bir kapta tereyagdi ve
cikolatayl daha kugclik parcalar halinde dograyin ve hicbir
seyin yanmamasi i¢in slrekli karistirarak — tercihen
benmari usulu eritin. Daha sonra ¢ikolata sosu ile pastanin
Uzerini kaplayin.

Cok Kolay | Hazirlik 30 dakika | Pisirme Siiresi 30 dakika | On Isitma 160 °C

100 G icin Ortalama Degerler

Enerji 1406 kJ/336 kcAl
Karbonhidrat 419
Yag 16 g
Protein 8¢

100 G igin Ortalama Degerler

Enerji 1176 kJ/281 kcAl
Karbonhidrat 25¢
Yag 169
Protein 74e]

Hazirlanigi

Elmalar yikayin, soyun, dorde bolin ve ¢ekirdeklerini ¢ikarin ve
bamix® SliceSy® dilimleyiciyi (ince) kullanarak dilimleyin. Mayali
hamuru tekrar karistirin ve ardindan elmalari ekleyin.

Kizartma yagini genis bir tencerede 180 °C'ye isitin. Tahta kasigin
sapinda kabarciklar ylkseldiginde istenilen sicakliga ulasmis
demektir. Corekleri mayali hamurdan bir yemek kasigi ile kesin
ve porsiyonlar halinde kizartin. Pisen elmali ¢orekleri ¢ikarin ve
yagini almasi icin kagit haviu tzerine koyun.

Sekeri 1 tatl kasigi tarcinla karistirin ve icinde ¢orekleri cevirin.

Kolay | Hazirlik 25 dakika | Kizartma Siiresi 5-7 dakika | On Isitma 180 °C

icindekiler

130 g seker

250 g elma

yaklasik 2 L yag (kizartmak
icin)

1cay kasigi targin

Mayal Hamur
Mayali hamur igin bkz. sayfa
6

24



Kolay | Hazirlik 60 dakika | Pisirme Siiresi 15 dakika | On Isitma 180 °C

icindekiler

200 g un

1 cay kasigr vanilin
30 g kakao

80 g pudra sekeri
1 bir tutam tuz

100 g soguk tereyagi parcalari

1yumurta sarisi
1 orta boy yumurta

Kaplamasi icin
300 g (gekirdekleri cikariimis)
1 yemek kasigi seker

80 g mascarpone peyniri , yag

orani %80

30 g pudra sekeri

1 paket vanilin

100 ml krema, yag orani %30
20 g bitter ¢ikolata rendesi

100 G icin Ortalama Degerler

Enerji 1372 kJ/328 kcAl
Karbonhidrat 319
Yag 19g
Protein 69

Hazirlanigi
bamix® SliceSy® aparatini kullanarak hamur igin tim malzemeleri
iyice yogurun; hamuru yaklasik 1 saat dinlendirin.

Firini nceden 180 °C'ye isitin. 4 tartolet kalibini (@ 12 cm) tereyagd ile
yaglayin ve un serpin. Hamurdan un serpilmis tezgahta yakl. 5 mm
kalinliginda ve 4 adet yuvarlak kesin (@ 16 cm). Hamuru firin
kaliplarina koyun ve kenarlarindan yukari dogru ¢ekin. Hamuru
catalla birkag kez delin.

Hamuru visnelerle kaplayin (stisleme icin 4 tane kenara ayirin), seker
serpin ve firnda (orta raf) yakl. 15 dakika pisirme isleminden sonra ve
sogumaya birakin.

Mascarpone peynirini pudra sekeri ve vanilin ile bamix® cirpma
aparatini kullanarak plrlzslz hale gelene kadar karistirin. bamix®
cirpici aparatini kullanarak kremayi ¢irpin ve mascarpone peynirine
ekleyin. Kremayi tartoletlerin Gzerine yayin, ¢ikolata serpin ve her
birini kirazla susleyin.

16



Gok Kolay | Hazirlik 35 dakika | Pisirme Siiresi 25 dakika | On Isitma 200 °C

icindekiler

100 g un

25 g Misir nisastasi

1 cay kasigi kabartma tozu
5 yumurta, ayriimig

150 g pudra sekeri (ayrica
serpmek icin

Dolgusu icin

250 ml krema , yag orani %30
1 paket krem santi sertlestirici
200 g krem peynir

60 g seker

Limon kabugu rendesi

1 paket toz jelatin (veya 3
yaprak jelatin)

100 G icin Ortalama Degerler

Enerji 1272 kJ/304 kcAl
Karbonhidrat 289
Yag 16 g
Protein 9g

2l

Hazirlanisi

Finni énceden 200 °C'de isitin. Firn tepsisine yagh kagit serin ve
hazir sekilde bekletin. Un, misir nisastasi ve kabartma tozunu
bamix® ¢cok amacli karistirma bicagini kullanarak karistirin.

Yumurta beyazlarini bamix® ¢irpma aparatini kullanarak diisiik hizda
katilagsincaya kadar cirpin. Bu sirada sekerin yavas yavas karismasi-

na izin verin ve yumurta beyazlari glizel ve sert olana kadar bamix®
cirpict aparatini kullanarak karistirin.

Uzerine yumurta sarilarini koyun ve bamix® cirpma aparatiyla diisiik
hizda kisa sureli karistirin.

Stinger keki 10 dakika pisirin. Bu sirada tezgahin tizerine bir
kurulama bezi yayin ve Uzerine seker serpin. Pisirme suresi
dolduktan sonra hemen yagh kagitl pandispanyay yagh kagit Uste
gelecek sekilde havlunun tzerine cevirin. Bir firca kullanarak pisirme
kagidina biraz su surtin ve nazikce soyun. Ardindan hemen bir
havluyla sikica sarin ve yaklasik 20-30 dakika sogumaya birakin.

Dolgusu igin, dnce kremayi, bir paket krem santi sertlestiricisi ve bir
paket jelatin tozu ekleyerek, cirpiclyr distik hizda bamix® kullanarak
katilasincaya kadar cirpin. Simdi baska bir kapta krem peynir ve
limon kabugu rendesini bamix® cok amacli karistirma bicagini
kullanarak karistirin. Bir paket jelatin tozu ekleyin ve bamix® ¢ok
amacli karistirma bicagini kullanarak bir dakika daha karistirin. Daha
sonra sekerle karistinin. Cirpilmis kremayi krem peynir karisimina
ekleyin.

Hafifce soguyan pandispanya rulosunu dikkatlice sarin ve ic harci
yayin. Sonra tekrar kurutma bezini kullanmadan sarin. Ruloyu
birlesme noktasi alta gelecek sekilde buzdolabina koyun. Servis
yapmadan once pudra sekeri serpin.
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— La Rochefoucauld —




Gok Kolay | Hazirlik 20 dakika | Pisirme Siiresi 12 dakika | On Istma 200°C

icindekiler
500 g seker
200 g su
700 findik
200 g ekmek

Mayal Hamur
Mayali hamur icin bkz. sayfa 6

100 G igin Ortalama Degerler

Enerji 3025 kJ/723 kcAl
Karbonhidrat 319
Yag 1949
Protein 69

Hazirlanigi

bamix® dograyici aksesuarini kullanarak findiklari ve ekmegi
dograyin. Suyu bir tavada isitin ve seker tamamen eriyene kadar
ekleyin. Daha sonra doviilmis findigi da ekleyip karistirin. Simdi
findik dolgusunu ¢ikarin ve sogumaya birakin.

Firini 200 °C’de 6nceden isitin.

Hamuru un serpilmis tezgahta dikdortgen seklinde (yaklasik 0,5 cm
inceliginde) acin. Findikli i¢ harci hamurun Uzerine yayin. Hamuru
uzun tarafindan rulo haline getirin ve ucunu sikica bastirin. Simdi
ruloyu keskin bir bicakla yakl. 2 cm kalinhiginda dilimleyin. Dilimleri
yagh kagit serilmis firin tepsisine aralikli olarak yerlestirin. Onceden
isitiimis firinda yaklasik 12 dakika pisirin (bir seferde tek bir firin
tepsisi ile pisirin).

Servis yapmadan once pudra sekeri serpin veya bir kaplama ile
stsleyin.



icindekiler

1520 erik

120 g terayag

150 g seker

4 yumurta

200 g badem

50 g file badem
Toz pudra sekeri
Bir vanilya cubugu
5 cay kasIgi targin

Hazirlanisi

Hamuru iki serit stre¢ film arasinda acin, tepsiye esit sekilde bastirin ve-
tabanini finnda pisirin. Bunun igin kelepceli kek kalibinin altini pisirme
kagidi ile kaplayin, tizerine mercimek veya piring yayin ve 190 °C'de 15
dakika pisirin. Mercimekleri ve pisirme kagidini ¢ikarin, sogumaya birakin.

Karisim icin tereyagini bir kaseye alin ve ¢irpma aparatl bamix® ile krema
kivamina gelene kadar girpin; seker ve tarcini ekleyin ve her seyi bamix®
cirpici ile hafifge cirpin. Yavas yavas yumurtalar ekleyin ve son olarak
6gutiimis bademleri ekleyin. bamix® cok amacli karistirma bicagini
kullanarak karisimi tekrar karistirin. Karisimi tart tabanina koyun. Erikleri
dilimleyin ve karisimin tizerine yayin. File badem serpin. 180 °C'de
onceden isitiimis fanli firnda orta rafta 30-40 dakika kekin Uzeri kizarana
kadar pisirin; Gerekirse folyo ile kaplayin ve pudra sekeri serpin.

Cok Kolay | Hazirlik 30 dakika | Pisirme Siiresi 45 dakika | On Isitma 190 °C

100 G icin Ortalama Degerler

Enerji 1046 kJ/250 kcAl
Karbonhidrat 2579
Yag

Protein

100 G igin Ortalama Degerler r ;
o
f

Enerji 1251 kJ/299 kcAl
Karbonhidrat 524d
Yag 151q
Protein 84g

il e

Gok Kolay | Hazirlik 40 dakika | Pisirme Siiresi 8-10 dakika | On Isitma 180 °C

Hazirlanigi

SliceSy®'de kabartma tozu, badem ve kakaoyu bamix® ile
kanistinn. Pudra sekerini, tuzu, tereyagini ve yumurtalari
ekleyin ve bamix® cirpici ile hamura karistirin.

Hamuru, kicuk delikli ve 3—4 cm capinda agzi olan bir krema
torbasina, firin tepsisine yerlestirilmis pisirme kagidinin tzerine
yerlestirin. Halkalarin birbirinden biraz ayr yerlestirildiginden
emin olun.

Onceden isitilmis firnda 8-10 dakika pisirin. Firin tepsisinden
cikarin ve bir kek rafinda sogumaya birakin. Muhallebi i¢in
bamix® cirpiclyr kullanarak 4 yemek kasigr misir nisastasi ile
sutl ve purlzslz olana kadar karistirin. Kalan sutt, sekeri ve
vanilya sekerini bir tencereye alin ve kaynatin. Tencereyi
ocaktan alin ve sut ve misir nisastasi karisimini karistirin.
Tencereyi tekrar ocaga alin ve muhallebiyi strekli karistirarak
krema kivamina gelene kadar yaklasik 3 dakika pisirin. Bir
krema torbasina doldurun, kurabiye halkalarinin tzerine sikin
ve pudra sekeri serpin.

icindekiler

175 g un

1 cay kasigl kabartma tozu
40 g badem

3 yemek kasigi kakao
tozu

100 g tereyag
(yumusamis)

100 g pudra sekeri

1 bir tutam tuz

3 yumurta

250 ml sut

15-20 g misir nisastasi
2 yemek kasigi seker
1yemek kasigi vanilin

1 pudra sekeri (stisleme
icin)

3



Kolay | Hazirlik 55 dakika | Pisirme Siiresi 25 dakika | On Isitma 170 °C

icindekiler

300 gun

1 paket kabartma tozu

2 orta boy yumurta

200 g yagh sut

150 g dondurulmus ahududu
(cozulmus)

100 g tereyagd, yumusamis
1 paket vanilin

100 g toz seker

1bir tutam tuz

Krema icin

60 ml krema , yag orani 30 %
20 g musir nisastasl

100 ml ahududu suyu

veya 50 ml ahududu surubu
20 g seker

180 g Ahududu

380 g mascarpone peyniri , yag

orani 80 %
30 g pudra sekeri
Y2 limon kabugu rendesi

100 G igin Ortalama Degerler

Enerji 1079 kJ/258 kcAl
Karbonhidrat 23 g
Yag 1549
Protein 649

3

Hazirlanisi

Finni 170 °C'ye 6nceden isitin. Pisirme kagidini bir muffin kalibina (12
adett) yerlestirin. Unu ve kabartma tozunu eleyin. Yumurtalari ayirin.
Sitl ahududu ile karistirin ve bamix® ¢cok amagli karistirma bigagini
kullanarak kisaca karistirin. Tereyadi, vanilin, 70 gr toz seker ve 1
tutam tuzu bamix® cirpici aparati ile distik hizda kopurene kadar
cirpin. Yumurta sarisini azar azar ilave ederek karistirm. Meyve
karisimini karistirin. bamix® cirpici aparatini kullanarak kremsi bir
yumurta beyazi kopugu elde etmek icin yumurta aklarini kalan
sekerle ¢irpin. Yumurta aki képuglnin yarisini ve unu karistirin,
yumurta beyazi kopugunun geri kalanini ekleyin.

LAYAT BELIRSIZ. ONCE BIR TATLI YIYIN




Kolay | Hazirlik 45 dakika | Pisirme Siiresi 20 dakika | On Isitma 170 °C

icindekiler

140 g un

1bir cay kasigl kabartma tozu
300 g findik

5 yumurta

1yumurta sarisi

375 g tereyadi (yumusak)
230 g pudra sekeri

1 paket vanilin

2 limon kabugu rendesi

150 g frenk tzimu receli
250 ml krema , yag orani %30
50 g kuru Gzim

1 bir tutam tuz

Y2 cay kasigl targin

5 cay kasigr karanfil

Nane

100 G icin Ortalama Degerler

Enerji 2142 kJ/512 kcAl
Karbonhidrat 319
Yag 39¢g

Protein 10g

Hazirlanigi
bamix® Dograyici aparatini kullanarak findiklari dograyin. bamix®
PowderDisc ile Dograyici kullanarak karanfilleri toz haline getirin.

Firini 170 °C'ye 1sitin; firin tepsisine firin kagidi koyun.

Unu kabartma tozu ile eleyin, findiklari karistirin. bamix® cirpma
aparatini kullanarak yumurtalari ve yumurta sarisini ¢irpin.

bamix® ¢irpma aparatini kullanarak tereyadi, pudra sekeri, vanilin,
limon kabugu rendesi, 1tutam tuz ve %2 cay kasigr ogutulmus targin
ve karanfilleri kdpurene kadar ¢irpin. Yumurtalar yavas yavas
karistirin; un/findik karisimina ekleyin.

Karisimi firn tepsisine yayin ve firinda (orta rafta) yaklasik 20 dakika
pisirin. Keki firndan c¢ikarin ve sogumaya birakin. Krema igin, regeli
purtizstz olana kadar karistirin.

bamix® cirpma aparatini kullanarak krem santiyi koyulasana kadar
cirpin ve recel ile karistirn. Kremanin Ustinu ortin ve yaklasik olarak
30 dakika serin bir yerde birakin.

Pastayi 12 dikdortgene (4 x 16 cm) kesin. Kalan hamur parcalarini 36
klcuk tcgen seklinde kesin.

Kremayi bir dekorasyon torbasina (sade krema torba ucuyla)
doldurun ve hamur parcalarini klictk noktalarla susleyin. Dilimleri
Uzum, kek Uggenleri ve nane ile stsleyerek servis yapin.




GCok Kolay | Hazirlik 35 dakika | Pisirme Siiresi 20-30 dakika | On Isitma 175 °C

icindekiler

3 yumurta

140 g akgaagac surubu
(alternatif olarak bal)

200 g badem

130 g kepekli un veya bugday
unu

(veya kepekli un kullanmak
istemiyorsaniz 150 gr bugday
unu, sade)

1 cay kasigr kabartma tozu

1 cay kasigr krem tartar tozu

1 bir tutam tuz

Y2 cay kasigi targin

380 g elma plresi

5 yemek kasigl kakao

100 G icin Ortalama Degerler

Enerji 812 kJ/194 kcAl
Karbonhidrat 22g
Yag 59
Protein 749

Hazirlamigi
Firini fanl olarak 175 °C'ye isitin. bamix® Dograyici ve PowderDisc
kullanarak tarcini dnceden toz haline getirin.

bamix® ile ¢irpma aparatini kullanarak yumurtalar ve akcaagac
surubunu birkag dakika kopurene kadar girpin.

bamix® dograyicly kullanarak bademleri 6gltin. Daha sonra
badem, kepekli un, kabartma tozu, krem tartar tozu, tuz, tarcin ve

ham kakaoyu bamix® cok amacl karistirma bigagi ile iyice karistirin.

Un karisimini ve elma puresini yumurtalara ekleyin ve bamix® cok
amacli karistirma bigagini kullanarak iyice karistirin.

Kekleri pisirme kagidi serilmis blyuk bir firin tepsisine (20 x 30 cm)
koyun ve yaklasik 25-30 dakika pisirin.

Arzuya gore eritilmis ¢ikolata yayin ve biraz file badem ya da kakao
serpin.

3



Gok Kolay | Hazirlik 55 dakika | Pisirme Siiresi 35 dakika | On Isitma 180 °C

icindekiler

1konserve ananas

250 gun

2 cay kasigl kabartma tozu
1bir tutam tuz

125 g tereyadi, yumusamis
175 g seker

3 yumurta, oda sicakhiginda
125 ml sit

12 yemek kasigl krem peynir,

yag orani 30%

Yaklasik 125-175 gr pudra
sekeri, elenmis,

Hindistan cevizi rendesi

100 G igin Ortalama Degerler

Enerji 130 kJ/270 kcAl
Karbonhidrat 38g¢g
Yag Mg
Protein 59

3

Hazirlanigi

Ananas halkalarini ¢ok iyi stizlin. Litfen suyunu daha sonra
ihtiyacimiz olacag igin atmayin. Finni 180 °C isida 6nceden isitin. Bir
firin tepsisini yaglayin ve firin kagidiyla kaplayin.

bamix® ¢ok amacli karistirma bigagini kullanarak un, kabartma tozu
ve tuzu karistirin. Kenara koyun. bamix® ¢irpma aparatini kullanarak
tereyadi ve sekeri karistinin. Un karigiminin bir kismini son yumurta ile
birlikte eklerken yumurtalari yavas yavas karistirin.

Son olarak homojen bir hamur olusana kadar siit ve un karisimini
dontsumli olarak ekleyin. Ananas halkalarini parcalara ayirin,
ardindan katlayin. Hamuru firin tepsisine doldurun ve biraz dizeltin.
Pastayi yaklasik 55-65 dakika pisirin. Keki hemen bir kiirdan ile
birka¢ kez delin ve Uzerine firca ile ananas suyunun bir kismini
sardn.

Krema icin, ya pudra sekeri ve sudan (veya sttten) klasik bir pudra
sekeri glazesi ya da daha kalin bir krema yapin. Bunun icin dnce
kremay! kiiglk bir kapta bamix® cirpma aparatini kullanarak istenilen
kivamina gelene kadar karistirin. Ardindan, istenen doku elde
edilene kadar yavas yavas pudra sekeri ekleyin. Kekin tzerine
dokdn, tzerine hindistan cevizi serpin ve sogumaya birakin.
Kaplamada slt veya krema kullandiysaniz, kalan kek parcalarini bir
sonraki atistirmaliga kadar buzdolabinda saklamalisiniz.




Cok Kolay | Hazirlik 35 dakika | Pisirme Siiresi 30 dakika | On Isitma 180 °C

icindekiler

150 ml siit

20 g taze maya

300 gun

1yemek kasigi seker
25 ml zeytinyagi

1 cay kasigr tuz

Pesto sosu igin

1 buyuk bir avug cesitli otlar:
Mercankdsk,
Kekik

Feslegen
Maydanoz

Frenk maydonoz
Selamotu

Frenk sogani
120 ml zeytinyadi
2 dis sarimsak

1 bir tutam tuz

1 bir tutam biber

Hazirlamisi

Mayayi ilik stttin icine koyun ve maya tamamen eriyene kadar
sekerle karistirin. Un, yag ve tuzu ekleyin ve bamix® kullanarak
purtzsuz bir hamur elde edin. Hamuru ilik bir yerde bir saat
dinlendirin.

Otlari yikayin, hafifce kurulayin ve bamix® SliceSy® kullanarak ince
dograyin. Sarimsaklari da soyun ve ince ince dograyin. Otlari ve
dogranmis sarimsagi zeytinyagd, tuz ve karabiberle iyice karistirin,
bamix® ¢ok amacli karistirma bicagini kullanarak (bamix® dograyici
ile cam fistigi veya parmesan peyniri de ekleyebilirsiniz).

Hamuru un serpilmis tezgahta yaklasik 40 x 20 cm'lik bir dikdortgen
seklinde agin. Pestoyu bir firca ile hamurun lzerine yayin ve
kenarlarini serbest birakin. Hamuru uzunlamasina yuvarlayin.
Hamuru ortasindan ¢ok keskin bir bicakla uzunlamasina kesin.
Simdi kesilen ylizeyi yukar dogru cevirin, gerekirse tizerine biraz
fazla pesto strtin. Uzun orgult bir somun seklinde 6riin. 180 °C'de
yaklasik 30 dakika altin rengi olana kadar pisirin.

100 G icin Ortalama Degerler

Enerji 1703 kJ/407 kcAl
Karbonhidrat 46 g
Yag 20g

Protein 84g




Gok Kolay | Hazirlik 55 dakika | Pisirme Siiresi 35 dakika | On Isitma 180 °C

icindekiler Hazirlanisi

100 g Gouda peyniri bamix® ¢irpici aparatini diisiik hizda yumurta beyazini hafifce cirpin

100 g Parmesan peyniri ve milfdy hamurunun alt yarisina yumurta aki sdrin (yaklasik 1/3

4-5 dilim jambon oraninda kullanin). Peyniri bamix® SliceSy® rendesi (orta) ile

1yumurta aki rendeleyin, baharatlarla karistirin ve karisimin yarisini yumurta

1 cay kasigi karabiber beyazinin surtldugu yarisina serpin.

1 cay kasigi pul biber

Pul biber ve istege gore diger Peynirin Gzerine jambon dilimlerini yayin. Hamurun Ust yarisini

baharatlar jambonun Uzerine katlayin ve yanlara iyice bastirin. Bir oklava ile
tekrar orijinal boyutunda acin. Kalan yumurta beyazini hamurun

Milféy Hamuru icin Uzerine yayin. Peyniri hamurun Uzerine yayin, bastirin ve 1cm

Hamur tarifi icin bkz. sayfa 8 genisliginde seritler halinde kesin. Seritleri kivirin ve yagl kagit serili

firn tepsisine dizin. 190 °C'de fanli firnda 15-20 dakika altin sarisi
olana kadar pisirin.

100 G icin Ortalama Degerler

Enerji 1757 kJ/420 kcAl
Karbonhidrat 289
Yag 279
Protein 199
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Cok Kolay | Hazirlik 35 dakika | Pisirme Siiresi 12-15 dakika | On Isitma 200 °C

igindekiler

250 g tavuk

100 g krem peynir

10 g peynir

120 g yesil biber

Y2 sogan

1 bir tutam tuz

1 bir tutam biber 1yumurta,
cirpiimis

Hamur icin
Hamur tarifi icin bkz sayfa 5

Hazirlanigi

Firini dnceden 200 °C'ye isitin. Firn tepsisini pisirme kagidi ile
kaplayin. bamix® kullanarak tavuk, krem peynir, rendelenmis peynir,
pul biber ve sogani SliceSy®'de tuz ve karabiberle karistirin.

Hamuru un serpilmis tezgahta 3-4 mm kalinliginda agin. Her biri
yaklasik 10 santimetre capinda daireler kesin. Ortasina i¢c harcindan
bir cay kasigl koyun. bamix® ile ¢cirpma aparatini kullanarak
yumurtayl ¢irpin ve hamurun kenarlarina firga ile sdrin. Yarim daire
olusturmak icin hamuru dolgunun Utzerine katlayin.

Kenarlarina catalla iyice bastirin. Corekleri firin tepsisine yerlestirin
ve kalan yumurtayi Usttine suriin. Corekleri altin kahverengi olana
kadar 12-15 dakika pisirin.

100 G icin Ortalama Degerler

Enerji 569 kJ/136 kcAl
Karbonhidrat 749
Yag 749

Protein 10g¢g




icindekiler

250 g un

125 g su, 1lik

13 g taze maya

20 g tereyagi veya
margarin

1/2 cay kasi§i seker

1/2 cay kasigi tuz

2 yemek kasigl zeytinyagi

Ust malzemesi icin

1taze mozzarella peyniri
100 ml domates

10 zeytin

1 kirmizi dolmalik biber

2 dis sarimsak, dogranmis
1 enginar kalbi konservesi,
dorde bolinmus

Hazirlanisi

bamix®i SliceSy® kullanarak, hamur icin tim malzemeleri purtizsiz, -
elastik bir hamur olusana kadar dikkatlice isleyin. Uzerini értiin ve bir
saatten az bir sire dinlenmeye birakin. Bu asamada hamur hacminin iki
katina ulasmis olacaktir (parlak ve yapismaz olmall). Hamuru biraz unlayin
ve yaklasik 1cm veya biraz daha buytk sekilde acin. Bir sablonla dilimleri
kesin ve 12 pizza cikarin.

Yaglanmis firn tepsisine dizin ve lzerine domates, zeytin, kirmizi dolmalik
biber, biraz sarmsak, enginar kalbi veya dilediginizi koyun. Tuz ve
karabiberle tatlandirin. Bu arada firni 250 °C'ye isitin. Tepsiyi yerlestirin ve
hepsini yaklasik 5-6 dakika pisirin. Mozzarellay: dilimleyin ve Ustiine yayin,
ardindan 5-6 dakika daha pisirin.

Hazirlanisi

Hamuru sayfa 5'deki gibi hazirlayin ve 12 esit serit halinde
kesin. Hamurun seritlerine peynir serpin, her birinin Uzerine
birer mini sosis koyun ve acil olarak rulo yapin. Hamurun
uclarina biraz bastirin ve sosisleri yagh kagit serili firin
tepsisine dizin. Yumurtayi tuzla karistirin ve pizza sosislerinin
Uzerine surtn. Susam serpin.

Tepsiyi onceden isitilmis firnin ortasina yerlestirin. 170 derece
onceden isitilmis firinda yaklasik 15-20 dakika pisirin.

Sos: Eksi krema ve ketgapi bamix® cirpma aparatini kullanarak
karistirin ve sicakken sosisli pizzalarla servis edin.

Cok Kolay | Hazirlik 20 dakika | Pisirme Siiresi 15-20 dakika | On Isitma 170 °C

icindekiler

Hamur tarifi icin bkz. sayfa 5
12 mini sosis

100 g rende peynir

Ustiine siirmek icin
1yumurta

1 bir tutam tuz
1yemek kasigi susam

Sosu igin
150 ml eksi krema
5 yemek kasigr ketcap

i



Cok Kolay | Hazirlik 35 dakika | Pisirme Siiresi 15-10 dakika | On Isitma 180 °C

icindekiler
2 yumurta sarisi
Biraz sut

Ispanak dolgusu igin

100 g dondurulmus 1spanak,
¢ozllmus

1sogan

1 dis sarimsak

150 g ricotta peyniri

Y2 ekmek, kuru

1 bir tutam tuz, karabiber

Domates-kirmizi biber
dolgusu igin

1sogan

1 dis sarimsak

1yemek kasigi seker

50 g kuru domates

150 g ricotta peyniri

3 yemek kasigl ajvar (veya
kirmizi biber puresi veya kirmizi
pesto veya domates puresi)
Y2 ekmek, kuru

Milféy Hamuru
Hamur tarifi igin bkz. sayfa 8

100 G icin Ortalama Degerler

Enerji 912 kJ/218 kcAl
Karbonhidrat 16 g
Yag 149
Protein 69

Hazirlanisi

Once kuru ekmegi bamix® Dograyiciyi kullanarak dograyin. Ispanak
dolgusu icin sogan ve sarimsagi bamix® SliceSy® ile ince ince
dograyin ve bir tavada az yag ile hafifce soteleyin. Cozllmis
ispanagi iyice sikin ve ayrica bamix® cok amacl karistirma bicagini
kullanarak dograyin. bamix®'i cok amacl karistirma bicagi kullanarak
ricotta, ekmek kirintilari, sogan-sarimsak karisimi ve ispanagi
karistirin. Tuz ve karabiber ile tatlandirin.

Domates-kirmizi biber dolgusu icin sogan ve sarimsagi bamix® cok
amacli karistirma bigagdi ile ince ince dograyin ve bir tavada az yag
ile hafifce soteleyin. Sekeri serpip karamelize edin. Ardindan tavayi
ocaktan alin. Kurutulmus domatesleri stiziin ve kipler halinde kesin.
Dogranmis domatesleri, ricotta'yl ve ajvari uzun bir kaba koyun ve
bamix® ¢ok amacli karistirma bicagini kullanarak karistirin. Ekmek
kirntilarini ve sogan-sarimsak karisimini karistirin. Tuz ve karabiberle
tatlandirmak icin baharatlayin.

Milfoy hamurunu yakl. 32 x 30 cm (hamur kullanimdan kisa bir stire
oncesine kadar buzdolabinda tutulursa islenmesi daha kolaydir).
Hamur tabakasini dort adet 8 x 30 cm'lik seritler halinde kesin.

Ispanakli harci iki serit Uzerine yayin. Kicuk bir kasik ve parmak-
larinizi kullanmak en iyisidir. Dolguyu ¢ok fazla uygulamayin. Kalan
iki seridin tzerine domates-kirmizi dolmalik biber dolgusunu yayin.
Hamur seritlerini genis tarafindan yuvarlayin (bu, dort uzun, ince
hamur cikar).

bamix® ¢irpma aparatini kullanarak sarilari ve siti ¢irpin ve hamur
rulolarini bununla kaplayin. Her seridi keskin bir bicakla 5 mm
mesafeden cizin (cok keskin bir bigak kullanin). Daha sonra rulodan
yaklasik 3 cm'lik parcalar kesin. Firini 6nceden 180 °C'ye isitin (fanlh
pisirme). Rulolari yagl kagit serili firin tepsisine alip 15-20 dakika altin
sarisi olana kadar pisirin.



Cok Kolay | Hazirlik 25 dakika | Pisirme Siiresi 20 dakika | On Isitma 200 °C

icindekiler

100 g kuskus

140 g musir

2 havug

1sogan

1 kabak

2 yumurta

1 cay kasigi pul biber

250 g krem peynir, (%1yag
orani)

1cay kasigl bal veya akcaagacg

surubu

3 yemek kasigi otlar, (karisik,
ornegin maydanoz, frenk
maydanozu, kekik)

1 bir tutam tuz ve karabiber

100 G icin Ortalama Degerler

Enerji 452 kJ/108 kcAl
Karbonhidrat 139
Yag 39
Protein 749

Hazirlanisi

Kuskusu tuzlu suda paketin tzerindeki talimatlara gore pisirin. Misiri
bosaltin. Havug ve sogani soyun. Kabaklari yikayin ve havug ve
soganla birlikte bamix® ve SliceSy® rendesi (orta) kullanarak
rendeleyin. Firini dnceden 200 °C'ye isitin.

Kuskusu rendelenmis sebzeler, misir ve yumurta ile karistirin ve tuz,
karabiber ve kirmizi biber tozu ile baharatlayin. Kuskus ve sebze
karisimini silikon muffin kalibina doldurun ve orta raftaki firnda
yaklasik 20 dakika pisirin.

Uzeri icin krem peyniri bal ve otlar ile bamix® cirpma aparatini
kullanarak karistirin ve tadina gore tuz ve karabiber ekleyin. Sebzeli
kuskus keklerini sogumaya birakin, Usttine krem peynir ekleyerek
slsleyin ve servis yapin.

— Alfred Franz Maria Biolek —




Cok Kolay | Hazirlik 20 dakika | Kizartma Siiresi 3 dakika | On Isitma 190 °C

icindekiler

2 tath patates

2 yumurta

60 gun

1 tutam tuz

1 cay kasigi pul biber
1dis sarimsak

2 | kizartma yadi

Sosu icin

60 g yogurt, (en fazla %10 yag
orani)

60 g ketcap

100 G icin Ortalama Degerler

Enerji 623 kJ/149 kcAl
Karbonhidrat 23 g
Yag 39
Protein 69

Hazirlanigi

Tatli patatesler icin, patatesleri soyun ve yumusayana kadar yaklasik
15 dakika suda kaynatin. Suyu bosaltin, ardindan patatesi bamix®
SliceSy® ile rende (orta) kullanarak rendeleyin ve yumurta ile
karistirin.

uUn, tuz, kirmizi biber ve sarimsak tozunu karistirin. Tatl patates-yu-
murta karisimi ile karistirin ve kii¢uk toplar olusturun.

Kizartma yagini bir tencerede 190 °C'ye isitin. Toplari arka arkaya
yaklasik 3'er dakika kizartin ve fazla yagini cekmesi icin kagit
havluya koyun.

Ketcap sosu icin, yogurt ile ketcapi bamix® cirpma aparati ile
karistirip, yaninda servis edin.

il



(ETGAB!

Gok Kolay | Hazirlik 35 dakika | Pisirme Siiresi 25 dakika | On Isitma 200 °C

icindekiler

650 g domates

150 g kirmizi sogan

3 dis sarimsak

5 yenibahar

1tarcin cubugu

2 yildiz anason

1 kurutulmus aci biber

100 ml kirmizi Gzim sirkesi
50 g toz seker

2 cay kasIgI misir nisastasi

100 G igin Ortalama Degerler

Enerji 381 kJ/91 kcAl
Karbonhidrat 18 g
Yag 19
Protein 2g

il
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Hazirlanisi

Domatesleri yikayin ve sap uclarini kama seklinde kesin. Soganlari
ve sarimsaklari soyun. bamix® ¢ok amacli karistirma bigagini
kullanarak her seyi iyice pure haline getirin.

Plreyi derin bir tavaya veya bir tencereye koyun. Baharatlari ekleyin,
kaynatin ve kapagi kapali olarak kisik ateste sik sik karistirarak
yaklasik 35 dakika pisirin.

Plreyi cok ince olmayan bir elekten gecirerek ikinci bir tencereye
aktarin. Sirke ve sekeri ekleyin. Tekrar kaynatin ve karistirarak 10
dakika daha pisirin. Misir nisastasini bamix®'in ¢cok amacli karistirma
bicagini kullanarak biraz soguk suyla isleyin.

Misir nisastasini kaynayan ketcap icine koyun, biraz koyulagsmasina
izin verin ve kisa sUreli kaynatin. Sicak kaynatirken sterilize edilmis
konserve kavanozlarina dokin ve hemen kapatin.
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