!
\ Vestel’den

| Zae YOQUIre Makinesi

. »

\ tarirleri




ICINDEKILER

TAZE YOGURT 4
HUMUSLU YOGURT 5
INCIRLI YOGURT 6
YOGURT CORBASI 7
KESTANELI YOGURT 8
ACAI BOWL 9
VISNE RECELLI YOGURT GRANOLA 10
ALINAZIK n
MANTI 12
YOGURTLU POGACA 13
OTLU YOGURT TARAMA 14
AVOKADOLU&MUZLU YOGURT 15
FISTIK EZMELI BALLI YOGURT 16
KETEN TOHUMLU YOGURT 17
KOZ BIBERLI YOGURT 18
KOZ PATLICANLI YOGURT 19

KURU KAYISILI VE YULAFLI YOGURT 20
PANCARLI YOGURT 21
PORTAKAL RECELLI YOGURT 22

CHIA TOHUMLU MEYVELI SMOOTHIE 23



1CAY KASIGI: 5 G

1TATLI KASIGI: 10 G

1BARDAK: 150 ML

* Malzeme miktarlari icin yukaridaki
Olculeri referans alabilirsiniz.




TAZE YOGURT

0 | HALIRLIK SRESi YOGURT MAYALAMA SURESi | DINLENME SURES
1KAVANOZ 5 DAKIKA 10 SAAT 3-4 SAAT
MALZEMELER
150 ML UHT SUT (ODA SICAKLIGINDA)

16 G YOGURT
YAPILISI

1. Siitii bir kasede yogurtla karistirin. Karisimi Vestel Yogurt Makinesi’nin cam
kavanozuna koyun ve makineye yerlestirin.

2. Vestel Yogurt Makinesi’nin kapagini kapattiktan sonra 10 saate ayarlayin ve
“Baslat” tusuna basin.

3. Mayalanma siiresi sona erdikten sonra cam kavanozu kapagi kapali bir sekilde
buzdolabina koyun ve karisimin en az 3-4 saat dinlenmesini saglayin.

4. 3-4 saat dinlendirdikten sonra tiiketebilirsiniz. Servis etmeden énce
harmanlanmasi i¢in karistirabilirsiniz.

Afiyet olsun ©



HUMUSLU YOGURT

ﬁ | HAZIRLIK SURES]

1KAVANOZ 5 DAKIKA 10 SAAT 3-4 SAAT

YOGURT MAYALAMA SURESi | DINLENME SURESI

MALZEMELER
"k )

120 ML UHT SUT (ODA SICAKLIGINDA)
15 G YOGURT

3 YEMEK KASIGI HASLANMIS NOHUT
1,5 YEMEK KASIGI TAHIN

1DIiS SARIMSAK

2 YEMEK KASIGI LIMON SUYU

1/4 CAY KASIGI KIMYON

1/4 CAY KASIGI TOZ KIRMIZIBIBER
1/2 CAY KASIGI TUZ

J

YAPILISI
Nohutlari haslayin. Haslanmis nohutlari mutfak robotundan gegirin,
ardindan tahin ve ezilmis sarimsagi da ekleyerek derin bir kapta karistirin.
Sit ve yogurdu ayni kaba alip karistirmaya devam edin.

Kivami oturdugunda karisimi Vestel Yogurt Makinesi’nin
cam kavanozuna koyun ve kavanozu makineye yerlestirin.

Vestel Yogurt Makinesi’nin kapagini kapattiktan sonra 10 saate
ayarlayin ve “Baslat” tusuna basin.

Mayalanma siiresi sona erdikten sonra cam kavanozu kapagi kapal
bir sekilde buzdolabina koyun ve karisimin en az 3-4 saat dinlenmesini saglayin.

Ardindan igine tuz, kimyon, toz kirmizibiber ve limon suyu ilave edin.

3-4 saat dinlendirdikten sonra tiiketebilirsiniz. Servis etmeden énce
harmanlanmasi i¢in karistirabilirsiniz.

Afiyet olsun ©
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150 ML UHT SUT (ODA SICAKLIGINDA)
15 G YOGURT
2 ADET KURU iNCIR

Kuru incirleri sicak suda yumusatip ezerek ya da mutfak robotunda piire haline
getirin. Siit, yogurt ve incir piliresini bir kasede karistirin.

Karisimi Vestel Yogurt Makinesi’nin cam kavanozuna koyun.
Kavanozu Vestel Yogurt Makinesi’ne yerlestirin.

Vestel Yogurt Makinesi’nin kapagini kapattiktan sonra 10 saate ayarlayin ve
“Baglat” tusuna basin.

Mayalanma siiresi sona erdikten sonra cam kavanozu kapagi kapali bir sekilde
buzdolabina koyun ve karisimin en az 3-4 saat dinlenmesini saglayin.

3-4 saat dinlendirdikten sonra tiiketebilirsiniz. Servis etmeden énce
harmanlanmasi i¢in karistirabilirsiniz.

Afiyet olsun ©



NOT: "TAZE YOGURT" TARIFINDEKi ADIMLARI UYGULAYARAK HAZIRLADIGINIZ YOGURDU BU TARIFTE KULLANABILIRSINiZ.

2 SUBARDAGI TAZE YOGURT
1,5 YEMEK KASIGI UN

2 CAY KASIGI TUZ

1/2 ADET LIMONUN SUYU

1 ADET YUMURTA SARISI

6 SU BARDAGI SOGUK SU

1CAY BARDAGI PIRINC

Tencereye yogurt, un, tuz ve limon
suyu ekleyip piiriizsiiz bir kivama
gelene kadar karistirin.

Uzerine yumurtanin sarisini ilave
edip tekrar karistirin.

Son olarak suyu da ilave edip giizelce
karistirin ve orta ateste ara ara
karistirarak kaynatin.

Kaynamaya baslayinca, yikayip
stizdiigliniiz pirinci ekleyin ve piringler
yumusayana kadar 5 dakika orta ateste
kaynatin.

Ardindan ocagin altini kisip
10 dakika pismeye birakin. Naneli yag
icin bir tavada sivi yag ve kuru naneyi
kizdirin.

2 YEMEK KASIGI SIVI YAG

1 TATLI KASIGI KURU NANE

2 YEMEK KASIGI SIVI YAG
1TATLI KASIGI PUL BIBER

Aci yag i¢in ayri bir tavada sivi yag
ve pul biberi kizdirin.

Pul biber yaga rengini verdikten
sonra ocaktan alin. ince bir siizge¢
veya tiilbent yardimiyla pul biber
tanelerini yagdan ayirin.

Pisen ¢orbayi servis kasesine alin.

Uzerine naneli yag ile aci yagdan
gezdirip sicak olarak servis edin.

Afiyet olsun ©



KESTANELI YOGURT

ﬁ | HALIRLIKSURESI YOGURT MAYALAMA SURESI | DINLENME SURESi
1KAVANOZ 5 DAKIKA 10 SAAT 3-4 SAAT
MALZEMELER
150 ML UHT SUT (ODA SlCAKLlGlNDA)

16 G YOGURT
6 ADET KESTANE
YAPILISI

1. Kestaneleri yumusayana kadar haslayin ve kabuklarini soyduktan sonra ufak kiipler
halinde dograyin.

2. St ve yogurdu bir kasede karistirin.

3. Vestel Yogurt Makinesi’nin cam kavanozuna 6nce kestaneleri
sonra karisimi koyun ve makineye yerlestirin.

4. Vestel Yogurt Makinesi’nin kapagini kapattiktan sonra 10 saate
ayarlayin ve “Baslat” tusuna basin.

5. Mayalanma siiresi sona erdikten sonra cam kavanozu kapagi kapali bir sekilde
buzdolabina koyun ve karisimin en az 3-4 saat dinlenmesini saglayin.

6. 3-4 saat dinlendirdikten sonra tiiketebilirsiniz. Servis etmeden énce
harmanlanmasi i¢in karistirabilirsiniz.

Afiyet olsun ©



NOT: UZERI iCiN KULLANACAGINIZ MALZEMELER iSTEGE BAGLIDIR. DILEDiIGINiZ MEYVE VE KURUYEMIiSLERLE SUSLEYEBILIRSINiZ.

150 ML UHT SUT (ODA 10 ADET YABAN MERSINI
SICAKLIGINDA) 1/2 ADET MUZ

16 G YOGURT 3 ADET FRAMBUAZ

1 CAY KASIGI ACAI UzUM TOZU 1YEMEK KASIGI CITIR

2 ADET BOGURTLEN HINDISTAN CEVizi TANELERI
3 ADET FRAMBUAZ 1CAY KASIGI CHIA TOHUMU
1TATLI KASIGI BAL 3-4 ADET YENILEBILIR CiCEK
(TERCIHE GORE PEKMEZ) (MENEKSE)

Siitii, acai Gziimii tozunu ve yogurdu bir kasede karistirin.
Karisimi Vestel Yogurt Makinesi’nin cam kavanozuna koyun.

Kavanozu Vestel Yogurt Makinesi’ne yerlestirin.
Makinenin kapagini kapattiktan sonra 10 saate ayarlayin ve “Baslat” tusuna basin.

Mayalanma siiresi sona erdikten sonra cam kavanozu kapagi kapali bir sekilde
buzdolabina koyun ve karisimin en az 3-4 saat dinlenmesini saglayin.

Dinlendirdiginiz yogurt, bal, bégiirtlen ve frambuazi mutfak robotundan gegirin.
Hazirladiginiz karisimi bir kaseye aktarin. Uzeri i¢cin muzu dilimleyip ekleyin.
Frambuaz, ¢itir hindistan cevizi taneleri, yaban mersini, chia tohumu ve yenilebilir

ciceklerle siisleyip servis edin.

3-4 saat dinlendirdikten sonra tiiketebilirsiniz. Servis etmeden 6nce
harmanlanmasi i¢in karistirabilirsiniz.

Afiyet olsun ©




VISNE RECELLI
YOGURTLU GRANOLA

ﬁ | HATIRLIK SURES] | YOGURT MAYALAMA SURES| | DINLENME SURES]

1KAVANOZ 5 DAKIKA 10 SAAT 3-4 SAAT

MALZEMELER

150 ML UHT SUT (ODA SICAKLIGINDA)
16 G YOGURT

2 YEMEK KASIGI VISNE REGELI

3 YEMEK KASIGI GRANOLA

YAPILISI

Siit ve yogurdu bir kasede karistirin.

Vestel Yogurt Makinesi’nin cam kavanozuna dnce visne regelini sonra
karisimi koyun ve makineye yerlestirin.

Vestel Yogurt Makinesi’nin kapagini kapattiktan sonra 10 saate ayarlayin
ve “Baslat” tusuna basin.

Mayalanma siiresi sona erdikten sonra cam kavanozu kapagi kapali bir sekilde
buzdolabina koyun ve karisimin en az 3-4 saat dinlenmesini saglayin.

Servis i¢in granolalari servis kasesine koyun.
Karistirdiginiz visne recelli yogurdu lizerine ekleyin.

3-4 saat dinlendirdikten sonra tiiketebilirsiniz. Servis etmeden 6nce harmanlanmasi
icin karistirabilirsiniz.

Afiyet olsun ©



NOT: "TAZE YOGURT" TARIFINDEKi ADIMLARI UYGULAYARAK HAZIRLADIGINIZ YOGURDU BU TARIFTE KULLANABILIRSINiZ.

2 YEMEK KASIGI SIVI YAG
250 G KIYMA

1 ADET SOGAN

2 ADET DOMATES

2 ADET SiVRI BIBER

1 TATLI KASIGI DOMATES
SALCASI

1CAY KASIGI TUZ

1/2 CAY KASIGI KARABIBER
1/4 CAY KASIGI KIMYON
1Di$ DOGRANMIS SARIMSAK

Kiymali harg¢ igin bir tavada sivi
yagi kizdirin.

Uzerine kiymayi ekleyip, suyunu
salip ¢ekene kadar kavurun.

Ardindan domates sal¢asini da
ilave edin ve 1 dakika kadar
kavurun. ince kiydiginiz sogan,
biber ve sarimsagi da ekleyip 2-3
dakika daha kavurun.

Son olarak rendelenmis
domates, tuz, karabiber ve
kimyonu ilave edip 10 dakika
pisirin.

Patlican ezme i¢in patlicanlari
koézleyin. Kabuklarini soyup i¢
kismini bigagin yan kismiyla ezin
ve ardindan dograyin.

1YEMEK KASIGI ZEYTINYAGI
3 ADET PATLICAN
2 DiS DOGRANMIS SARIMSAK
1CAY KASIGI TUZ

1TUTAM KIYILMIS MAYDANOZ
1SU BARDAGI TAZE YOGURT

Ayri bir tavada zeytinyagini
kizdirip, dogranmis sarimsaklari
ekleyin.

Ardindan dogradiginiz
kézlenmis patlicani ilave edip
tuzla tatlandirin. 2-3 dakika kadar
kavurup ocaktan alin.

Hazirladiginiz patlican ezmesini
servis tabagina alin. Uzerine ilk
olarak yogurt sonra kiymali harci
ekleyin, maydanoz serpistirerek
servis edin.

Afiyet olsun ©
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MANTI

4 KISILIK

NOT: "TAZE YOGURT" TARIFINDEKi ADIMLARI UYGULAYARAK HAZIRLADIGINIZ YOGURDU BU TARIFTE KULLANABILIRSINiZ.

HAZIRLIK SURES]
1SAAT

PiSIRME SURESi
15 DAKIKA

SOSU ICIN

HAMURU i¢IN
% )

3 SU BARDAGI UN
1SU BARDAGI ILIK SU
1ADET YUMURTA

1CAY KASIGI TUZ
\ J
KIYMA HARCI iCIN
o )

250 G DANA KIYMA
1ADET RENDELENMIS SOGAN
1CAY KASIGI TUZ

1/2 CAY KASIGI KARABIBER

J

1CAY KASIGI PUL BIBER
1/2 CAY KASIGI SUMAK
4 YEMEK KASIGI SIVI YAG
1YEMEK KASIGI TEREYAGI
1CAY KASIGI KURU NANE

UZERI i¢iN

1SU BARDAGI TAZE YOGURT
1DIiS$ SARIMSAK (TERCIHE GORE)
1/4 CAY KASIGI TUZ

YAPILISI

1. Derin bir kaba unu bosaltin.
Ortasini agip yumurta, tuz ve ilik suyu
ekleyip, yogurarak ele yapismayan,
esnek bir hamur elde edin.

2. Hazirladiginiz hamurun lizerini temiz
bir bezle kapatip oda sicakliginda 30
dakika dinlenmeye birakin.

3. Kiymali i¢ harci igin ayri bir kapta
kiyma, rendelenmis sogan, tuz ve
karabiberi glizelce yogurun.

4. Dinlenen hamuru bezelere ayirin.
Her bir bezeyi merdane veya oklava
yardimiyla yufkadan daha kalin olacak
sekilde agin.

5. A¢tiginiz hamuru bigcak yardimiyla
kligilik kareler olacak sekilde kesin.

6. Her karenin orta kismina bir par¢a
kiymali hargtan yerlestirin ve hamurun
her késesini ortada bulusturarak boh¢a
seklini verin.

7. Hazirladiginiz mantilari tezgahta veya
tepside unlayip, birbirlerine
yapismalarini engelleyin.

8. Derin bir tencereye su ve tuz ekleyip
kaynatin ve mantilari yaklasik 15 dakika
pisirin.

9. Sosu i¢in bir sos tavasinda tereyagi ve
sivi yadi eritin. Uzerine pul biber, sumak
ve kuru nane ilave edip baharatlarin
kokusu ¢ikana dek kizdirin.

10. Bir kasede yogurt, ezilmis sarimsak
ve tuzu karistirin. Pismis olan mantiyi
servis tabagina alin.

11. &nce hazirladiginiz sarimsakh
yogurdu, ardindan pul biberli, naneli,
sumakli yagi mantilarin izerine gezdirip
sicak olarak servis edin.

Afiyet olsun ©
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NOT: "TAZE YOGURT" TARIFINDEKi ADIMLARI UYGULAYARAK HAZIRLADIGINIZ YOGURDU BU TARIFTE KULLANABILIRSINiZ.

1,5 PAKET KABARTMA TOZU 150 G BEYAZ PEYNIR

2 SU BARDAGI TAZE YOGURT 1/4 DEMET KIYILMIS MAYDANOZ
1ADET YUMURTA BEYAZI

1CAY KASIGI TOZ SEKER

1SU BARDAGI SIVI YAG

- 1 TATLI KASIGI SUSAM
1TATLI KASIGI SIRKE

. 1TATLI KASIGI COREK OTU
1TATLI KASIGI TUZ

- 1ADET YUMURTA SARISI
5 SU BARDAGI UN

Oncelikle firini 190 dereceye ayarlayin.
Bir kapta, ufalanmis beyaz peynir ve kiyllmis maydanozu karistirin, kenara alin.
Derin bir kaba sivi yag, taze yogurt ve yumurta beyazini ekleyip karistirin.

by Arctzlmdan bu karisima kabartma tozu, tuz, toz seker ve sirkeyi de ilave edip tekrar
aristirin.

Unu azar azar ilave ederek yogurmaya baslayin. Ele yapisan bir hamur elde edin.

Hazirladiginiz hamurdan mandalinadan kii¢iik parcalar kopartin. Elinizle yuvarlayin
ve avucunuzla bastirip yassilastirin.

Yassilastirdiginiz hamur pargasinin ortasina kenara ayirdiginiz maydanoz beyaz
peynir karisimini ekleyin.

. Kenarlarin) birlestirip kapatin ve tekrar yuvarladiktan sonra yaglh kagit serdiginiz
bir firin tepsisine yerlestirin.

Tim hamuru bu sekilde hazirlayip tepsiye dizin.
Ustlerine bir firca yardimiyla yumurta sarisi siiriin.

Corek otu ve susam serpistirip, 6nceden isittiginiz 190 derece firinda, listleri
kizarana dek 12-15 dakika araliginda pisirin.

Tgpsy_i firindan aldiktan sonra ilk sicakliginin ge¢mesini bekleyin ve ardindan
servis edin.

Afiyet olsun ©
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OTLU
YOGURT TARAMA

0 | HAZIRLIK SORESi | YOGURT MAYALAMA SURESI | DINLENME SURESi
1KAVANOZ 10 DAKIKA 10 SAAT 3-4 SAAT

/— MALZEMELER ﬁ

150 ML UHT SUT (ODA SICAKLIGINDA)
16 G YOGURT
1DIi$ EZILMIi$ SARIMSAK
1ADET KUP DOGRANMIS KAPYA BIBER
1 YEMEK KASIGI KAPARI TURSUSU
1ADET KUP DOGRANMIS KORNISON TURSU
1YEMEK KASIGI KONSERVE MISIR
1/2 CAY KASIGI TUZ
1YEMEK KASIGI ZEYTINYAGI
1TUTAM KIYILMIS MAYDANOZ
\ 1DAL KIYILMIS TAZE SOGAN /

YAPILISI

Siitii bir kasede ezilmis sarimsak ve yogurtla karistirin.

Karisimi Vestel Yogurt Makinesi’nin cam kavanozuna koyun ve makineye
yerlestirin.

Vestel Yogurt Makinesi’nin kapagini kapattiktan sonra 10 saate ayarlayin ve
“Baslat” tusuna basin.

Mayalanma siiresi sona erdikten sonra cam kavanozu kapagi kapali bir sekilde
buzdolabina koyun ve karisimin en az 3-4 saat dinlenmesini saglayin.

Dinlenen yogurdu bir kaseye aktarin. icerisine kiip dogranmis kapya biber,
misir, tuz, maydanoz, taze soganin yesil kisimlari ve kornison tursu ilave edip
karistirin.

Uzerine kapari tursusu ekleyip, zeytinyagi gezdirip servis edebilirsiniz.

i 4 { / i ] ) ' 3-4 saat dinlendirdikten sonra tiiketebilirsiniz. Servis etmeden énce
'-Ii‘)'.' 5 - L =" N ¥ e } # J k i .. cre e s
g - yi‘ﬂ, ; (e, LR LT LY i . : harmanlanmasi i¢in karistirabilirsiniz.
PR LT L T8 ;
‘r‘”".k #yﬂ i | 7

Afiyet olsun ©



AVOKADOLU &
MUZLU YOGURT

ﬁ | HAZIRLIK SURES]

1KAVANOZ 5 DAKIKA 10 SAAT 3-4 SAAT

YOGURT MAYALAMA SURESi | DINLENME SURESI

MALZEMELER
"k )

120 ML UHT SUT (ODA SICAKLIGINDA)
12 G YOGURT

1/2 ADET MUZ

1/4 ADET AVOKADO

1/4 CAY KASIGI TARCIN

1 YEMEK KASIGI DOVULMUS CEViz

YAPILISI

Avokado ve muzu bir kasede ezip piire haline getirin.
Siit, yogurt ve muzlu avokado ezmesini derin bir kapta karistirin.

Karisimi Vestel Yogurt Makinesi’nin cam kavanozuna koyun
ve makineye yerlestirin.

Vestel Yogurt Makinesi’nin kapagini kapattiktan sonra 10 saate ayarlayin
ve “Baslat” tusuna basin.

Mayalanma siiresi sona erdikten sonra cam kavanozu kapagi kapali bir sekilde

buzdolabina koyun ve karisimin en az 3-4 saat dinlenmesini saglayin.
Uzerine déviilmiis ceviz ve targin karisimini serperek servis edebilirsiniz.

3-4 saat dinlendirdikten sonra tiiketebilirsiniz. Servis etmeden 6nce
harmanlanmasi i¢in karistirabilirsiniz.

Afiyet olsun ©
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FISTIK EZMELI
BALLI YOGURT

ﬁ | HAZIRLIK SURES]

1KAVANOZ 5 DAKIKA 10 SAAT 3-4 SAAT

YOGURT MAYALAMA SURESi | DINLENME SURESI

MALZEMELER

150 ML UHT SUT (ODA SICAKLIGINDA)
16 G YOGURT

1 YEMEK KASIGI FISTIK EZMESI

1 TATLI KASIGI BAL

YAPILISI

Fistik ezmesi ve bali bir kasede karistirin.
Sitili ve yogurdu ayri bir kasede karistirin.

Vestel Yogurt Makinesi’nin cam kavanozuna 6nce balli fistik ezmesini sonra siit
ve yogurt karisimini koyun.

Kavanozu Vestel Yogurt Makinesi’ne yerlestirin.

Vestel Yogurt Makinesi’nin kapagini kapattiktan sonra 10 saate ayarlayin ve
“Baslat” tusuna basin.

Mayalanma siiresi sona erdikten sonra cam kavanozu kapagi kapali bir
sekilde buzdolabina koyun ve karisimin en az 3-4 saat dinlenmesini saglayin.

3-4 saat dinlendirdikten sonra tiiketebilirsiniz. Servis etmeden énce
harmanlanmasi i¢in karistirabilirsiniz.

Afiyet olsun ©
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KETEN
TOHUMLU YOGURT

ﬁ | HAZIRLIKSURESI YOGURT MAYALAMA SURESI | DINLENME SURESi
AT 5 DAKIKA 10 SAAT 3-4 SAAT
MALZEMELER
150 ML UHT SUT (ODA SICAKLIGINDA)

18 G YOGURT
2 TATLI KASlGl KETEN TOHUMU
YAPILISI

1. Sit, yogurt ve keten tohumunu bir kapta karistirin.

2. Karisimi Vestel Yogurt Makinesi’nin cam kavanozuna koyun ve makineye
yerlestirin.

3. Vestel Yogurt Makinesi’nin kapagini kapattiktan sonra 10 saate ayarlayin ve
“Baslat” tusuna basin.

4. Mayalanma siiresi sona erdikten sonra cam kavanozu kapagi kapali
bir sekilde buzdolabina koyun ve karisimin en az 3-4 saat dinlenmesini saglayin.

5. 3-4 saat dinlendirdikten sonra tiiketebilirsiniz. Servis etmeden énce
harmanlanmasi i¢in karistirabilirsiniz.

Afiyet olsun ©
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120 ML UHT SUT (ODA SICAKLIGINDA)
15 G YOGURT

1/2 ADET KOZLENMIS BIBER

1Di$ SARIMSAK

1/4 CAY KASIGI TUZ

Koézlenmis biberleri piire haline gelene kadar dograyin ve sarimsagi ezin.

Sit, yogurt, kézlenmis biber piiresi ve ezilmis sarimsagi derin bir kapta karistirin.

Karisimi Vestel Yogurt Makinesi’nin cam kavanozuna koyun ve makineye
yerlestirin.

Vestel Yogurt Makinesi’nin kapagdini kapattiktan sonra 10 saate ayarlayin ve
“Baslat” tusuna basin.

Mayalanma siiresi sona erdikten sonra cam kavanozu kapagi kapali bir sekilde
buzdolabina koyun ve karisimin en az 3-4 saat dinlenmesini saglayin.

Servis etmeden 6nce tuz ilave edip karistirin.

3-4 saat dinlendirdikten sonra tiiketebilirsiniz. Servis etmeden énce
harmanlanmasi i¢in karistirabilirsiniz.

Afiyet olsun ©
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KOZ PATLICANLI YOGURT

% | HAZIRLIK SUREST | YOGURT HAYALAMA SURESI | DINLENME SURESI
1 KAVANOZ 5 DAKIKA 10 SAAT 3-4 SAAT

ﬁ MALZEMELER ﬁ

120 ML UHT SUT (ODA SICAKLIGINDA)
15 G YOGURT

2 YEMEK KASIGI KOZLENMIS PATLICAN
1DIS SARIMSAK

1/4 CAY KASIGI TUZ

YAPILISI

K6zlenmis patlicanlari piire haline gelene kadar dograyin ve sarimsagdi ezin.

Siit, yogurt, kézlenmis patlican piiresi ve ezilmis sarimsagi derin bir kapta
karistirin.

Karisimi Vestel Yogurt Makinesi’nin cam kavanozuna koyun ve makineye
yerlestirin.

Vestel Yogurt Makinesi’nin kapagini kapattiktan sonra 10 saate ayarlayin ve
“Baslat” tusuna basin.

Mayalanma siiresi sona erdikten sonra cam kavanozu kapagi kapali bir sekilde
buzdolabina koyun ve karisimin en az 3-4 saat dinlenmesini saglayin.

Servis etmeden 6nce tuz ilave edip karistirin.
3-4 saat dinlendirdikten sonra tiiketebilirsiniz. Servis etmeden énce

harmanlanmasi i¢in karistirabilirsiniz.

Afiyet olsun ©
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KURU KAYISILI VE
YULAFLI YOGURT

ﬁ | HAZIRLIK SURES]

1KAVANOZ 5 DAKIKA 10 SAAT 3-4 SAAT

YOGURT MAYALAMA SURESi | DINLENME SURESI

MALZEMELER

150 ML UHT SUT (ODA SICAKLIGINDA)
15 G YOGURT

3 ADET KURU KAYISI

1YEMEK KASIGI YULAF

YAPILISI

1. Kuru kayisilari ve yulafi iizerlerini biraz gececek kadar sicak suda 20 dakika bekletin.

2. Suzdikten sonra blenderdan gegirin.
3. Sut, yogurt ve kayisili yulaf ezmesini derin bir kapta karistirin.
4. Karisimi Vestel Yogurt Makinesi’nin cam kavanozuna koyun ve makineye yerlestirin.

5. Vestel Yogurt Makinesi’nin kapagini kapattiktan sonra 10 saate ayarlayin ve “Baslat”
tusuna basin.

6. Mayalanma siiresi sona erdikten sonra cam kavanozu kapagi kapali bir sekilde
buzdolabina koyun ve karisimin en az 3-4 saat dinlenmesini saglayin.

7. 3-4 saat dinlendirdikten sonra tiiketebilirsiniz. Servis etmeden énce
harmanlanmasi i¢in karistirabilirsiniz.

Afiyet olsun ©
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120 ML UHT SUT (ODA SICAKLIGINDA)
15 G YOGURT

40 G PANCAR

1DiS SARIMSAK

1/2 CAY KASIGI TUZ

1TUTAM KIYILMIS DEREOTU

Sitd bir kasede yogurtla karistirin. Pancarin kabuklarini soyun ve haslayin.

Servis Oncesi lizerini siislemek i¢in pancardan 1 yemek kasigi olacak kadar
kiglik kipler kesin.

Kalan pancari sarimsakla beraber piire haline getirin.

ilk olarak pancar piiresini ardindan siitlii karisimi Vestel Yogurt Makinesi’nin
cam kavanozuna koyun ve makineye yerlestirin.

Vestel Yogurt Makinesi’nin kapagini kapattiktan sonra 10 saate ayarlayin
ve “Baslat” tusuna basin.

Mayalanma siiresi sona erdikten sonra cam kavanozu kapagi kapali bir sekilde
buzdolabina koyun ve karisimin en az 3-4 saat dinlenmesini saglayin.

Karisima tuz ekleyin ve karismasini saglayin.

Bir servis kasesine aktarip, lizerine 6nceden ayirdiginiz kiigiik pancar
kiiplerini ve kiyilmis dereotunu serpistirin.

3-4 saat dinlendirdikten sonra tiiketebilirsiniz. Servis etmeden énce
harmanlanmasi i¢in karistirabilirsiniz.

Afiyet olsun ©
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PORTAKAL
RECELLi YOGURT

% | HAZIRLIK SUREST | YOGURT HAYALAMA SURESI | DINLENME SURESI
1 KAVANOZ 5 DAKIKA 10 SAAT 3-4 SAAT

MALZEMELER

150 ML UHT SUT (ODA SICAKLIGINDA)
16 G YOGURT
2 YEMEK KASIGI PORTAKAL REGELI

YAPILISI

Siit ve yogurdu bir kasede karistirin.

Vestel Yogurt Makinesi’nin cam kavanozuna 6nce portakal regelini, sonra
karisimi koyun ve makineye yerlestirin.

Vestel Yogurt Makinesi’nin kapagini kapattiktan sonra 10 saate ayarlayin ve
“Baslat” tusuna basin.

Mayalanma siiresi sona erdikten sonra cam kavanozu kapagi kapali bir sekilde
buzdolabina koyun ve karisimin en az 3-4 saat dinlenmesini saglayin.

3-4 saat dinlendirdikten sonra tiiketebilirsiniz. Servis etmeden énce
harmanlanmasi i¢in karistirabilirsiniz.

Afiyet olsun ©
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150 ML UHT SUT (ODA SICAKLIGINDA) 1/2 ADET Kivi

16 G YOGURT 1ADET CILEK
1CAY KASIGI CHIA TOHUMU 10 ADET KABAK CEKIRDEGI iCi
3 ADET CILEK

1CAY KASIGI HINDISTAN CEVizi TOZU
TAZE NANE YAPRAKLARI

1TATLI KASIGI AKCAAGAC SURUBU
(TERCIHE GORE BAL)

Bir kasede siiti, chia tohumu ve yogurtla karistirin. Karisimi Vestel Yogurt
Makinesi’nin cam kavanozuna koyun.

Kavanozu Vestel Yogurt Makinesi’ne yerlestirin.

Vestel Yogurt Makinesi’nin kapagini kapattiktan sonra 10 saate ayarlayin ve
“Baslat” tusuna basin.

Mayalanma siiresi sona erdikten sonra cam kavanozu kapagi kapali bir sekilde
buzdolabina koyun ve karisimin en az 3-4 saat dinlenmesini saglayin.

Dinlendirdiginiz yogurtlu karisim, c¢ilek ve ak¢aaga¢ surubunu robottan
gegirin ve kaseye aktarin.

Uzeri icin mangoyu kiip kiip dograyin. Kivi, c¢ilek, kabak ¢ekirdegi ici,
hindistan cevizi tozu, taze nane yapraklariyla siisleyip servis edin.

3-4 saat dinlendirdikten sonra tiiketebilirsiniz. Servis etmeden énce
harmanlanmasi i¢in karistirabilirsiniz.

Afiyet olsun ©
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