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ET MODU

KUZU KOL SUYUNDA PiSMiS HARDALLI MiNi PATATESLER

. * ‘ . pr—= pr—=
4 Kisilik Vestel Ziyafet Cok 65 dk Et Modu  Et Sote
Amacli Pisirici Modu
1 adet kuzu kol e 1. Vestel Ziyafet Cok Amagli Pisirici'nin 5 numarali Et Sote modunda
1 bas sarimsak baslatin ve hemen ardindan zeytinyagini ekleyin.

@ 1 adet kuru sogan 2. Bu esnada varsa etinizdeki fazla kalin yaglari temizleyin, blylk bir
¥ ) v kol ise ikiye bolun; tuz ve karabiberle ovun.
3 yemek kagigi zeytinyag 3. Hemen ardindan sogani dérde béliin ve sarimsaklart ayiklayin.
1 cay kasigi tuz 4. Dorde boldiginiz soganlari, ayiklanmis sarimsagi ve eti Vestel

1 cay kasigi karabiber Ziyafet Cok Amagli Pisirici'nizin tenceresine alin.

2 su bardagi sicak su 5. Daha dnce eklediginiz ve 1sinmis yagda etleri renk alana kadar
soteleyin ve suyu ekleyin.
6. Vestel Ziyafet'inizin kapagini kapatip 1 numarali Et modunda
20 dakika, mod suresi bitinceye kadar pismeye birakin.

500 gram kabuklu mini patates
2 yemek kasigi taneli hardal *

1 tatli kasigi toz kirmizi biber ¢ 7. Kuzu kolunuz catali batirdiginizda hala sertse ve yumugamamissa

1 demet taze nane ° bir Ustteki maddeyi tekrar uygulayin.
8. 1 numarali Et modu bittikten sonra buhari bosaltin, kapagr acin ve
patatesleri ekleyin.

9. 1 numarali Et modunu tekrar calistirin ve 10 dakika gecene kadar pisirin.

10. 10 dakika sonunda buhari bosaltip Vestel Ziyafet Cok Amacli Pisirici'nizin kapagini acin, patatesleri gikartip derin bir kapta
hardalla harmanlayin.

11. Eti taze nane ve patateslerle servis tabagina alin. Vestel Ziyafet Cok Amagli Pisirici'nin tenceresinde kalan sosu stziin ve toz
kirmizi biberle karistirin.

12. Dilerseniz daha koyu bir sos icin 5 numarali Et Sote modunda kaynatip koyulastirabilirsiniz.

13. Son olarak sosu ete sirlp servis edin.

14. Ziyafet olsun!

*Mod degisikligi icin Vestel Ziyafet'i kapatin, yeni mod icin tekrar agarak tarifte belirtilen modu secin.
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DiDIKLENMIiS DANA BURGER

4 Kisilik Vestel Ziyafet Cok

Amacli Pisgirici

500 gram kemiksiz dana but eti
1 adet kuru sogan
2 dis sarimsak
4 yemek kasigi zeytinyagdi
2 cay kasigi tuz
1 cay kasigi karabiber
1 su bardagi sicak su
4 adet burger ekmegi
Y adet ufak boy lahana
1/8 adet mor lahana
1 adet havug
3 yemek kasigi mayonez
2 yemek kasigl yogurt
Y5 limonun suyu
2 cay kasigi tuz ¢
Y5 cay kasigr karabiber e

40 dk Et Modu Et Sote
Modu

1. Vestel Ziyafet Cok Amacli Pisirici'nizi 5 numarali Et Sote modunda
calistirin ve igine zeytinyagini ekleyin.

2. Eti kurulayip tuz ve biberle masaj yapin.

3. Hemen ardindan soganlari iri kare pargalar halinde dograyin,
sarimsaklari soyun.

4. Zeytinyagi 1sininca hazirladiginiz bu malzemeleri renk alincaya kadar
soteleyin, sonrasinda sicak suyu ekleyip pisiricinizin kapagini kapatin.
5. 5 numarali Et sote modunu kapatin, Vestel Ziyafet Cok Amacli
Pisirici'nizin 1 numarali Et modunu acin ve program bitene dek pisirin.
6. Slre sonunda buhari bosaltip kapagi agin ve catal yardimiyla eti
didikleyin (bu asamada etiniz istediginiz kivamda degil ise 1 numarali Et
Modunu yeniden baslatin, bu islemi etiniz istediginiz kivam gelene kadar
tekrar edebilirsiniz).

7. Salata igin lahanalari ince seritler halinde dograyin, havugclari
rendeleyin.

8. L.ahana ve havuclari derin bir kaba alip Gstlerine mayonez, yogurt,
limon suyu, tuz ve karabiber ekleyip spatulayla karistirin.

9. Ekmekleri ikiye bolin ve dilerseniz igini kizartin.

10. Didiklenmis etleri tencerede kalan et suyuyla harmanlayip
ekmeklere paylastirin ve Ustlerine yaptiginiz salatadan koyup kapatin
ve servis edin (dilerseniz hemen dncesinde ekmeklere dilediginiz sosu
slrehilirsiniz).

11. Ziyafet olsun!

*Mod degisikligi icin Vestel Ziyafet'i kapatin, yeni mod icin tekrar agarak tarifte belirtilen modu segin.
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ET MODU

ETLi PATLICAN YEMEGi

4 Kisilik Vestel Ziyafet Cok
Amacli Pisgirici

2 yemek kasi§i tereyagi ¢

3 yemek kasigi sivi yag °

300 gram iri kusbasi dana eti ®

1 adet sogan (yemeklik dogranmis)
2 dis sarimsak (ezilmis) *

1 adet patlican (iri dogranmis, tuzlu suda

bekletilmis, yagda kizartilmis)
1 adet kapya biber (iri dogranmis)

2 adet yesil biber (dogranmis)
1 adet biyik boy domates (dogranmis) *
1,5 cay kasigi tuz «

1 cay kasigi karabiber ¢

1 adet defne yapragi ¢

Y5 (yarim) cay bardagi su
1 avug maydanoz (kiyitmisg)

40 dk Et Modu Et Sote
Modu

1. Vestel Ziyafet Cok Amacli Pisirici'nizi 5 numarali Et Sote
modunda calistirin.

2. Cihazin haznesi isindiktan sonra kushasi dana etini, sivi yag ve
tereyagiyla birlikte cihazin tenceresine ekleyin.

3. Et, suyunu salip cekene dek soteleyin.

4. Ardindan yemeklik dogranmis sogani, sarimsagi, domatesi, kapya
biberi ve yesil biberleri de ekleyip 5 dakika kavurun.

5. Tuzu, karabiberi, defne yapragini, kizarmis patlicani ve suyunu da
ekledikten sonra cihazin kapagini kapatin.

6. 1 numarali Et modunda program bitene dek pisirin.

7. Buhar tahliyesini tamamladiktan sonra cihazin kapagini agin.

8. Dilerseniz Uzerine maydanoz serpistirerek, sicak bir sekilde
servis edin.

9. Ziyafet olsun!

*Mod degisikligi icin Vestel Ziyafet'i kapatin, yeni mod icin tekrar agarak tarifte belirtilen modu secin.
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ET MODU

KIYMALI PATATES YEMEGI

4 Kisilik Vestel Ziyafet Cok
Amacli Pisgirici

2 yemek kasigi tereyagi *

3 yemek kasigi sivi yag *

200 gram dana kiyma -

1 adet sogan (yemeklik dogranmis)

2 dis sarimsak (ezilmis

1 adet kapya biber (dogranmis

2 adet yesil biber (dogranmis

5 adet patates (iri kip dogranmis

2 adet blylUk boy domates (rendelenmis) *
1 yemek kasigi domates salcasi ¢

1,5 cay kasigi tuz -

1 cay kasigi karabiber -

1 adet defne yapragi *

1,5 su bardagi su *

1 avug maydanoz (kiyilmis, Gzeri igin) *

35 dk Et Modu Et Sote
Modu

1. Ziyafet Pisirici'nizi 5 numarali Et Sote modunda galistirin.

2. Hazne i1sindiktan sonra kiymayi, sivi yagi ve tereyagini cihazin
tenceresine ekleyin ve kiyma suyunu salip cekene dek soteleyin.
3. Ardindan domates salgasini, yemeklik dogranmis sogani,
sarimsadl, kapya biberi, yesil biberi ve rendelenmis domatesleri de
ekleyip 5 dakika daha kavurun.

4. Tuzu, karabiberi, defne yapragini, kiip dogranmis patatesleri ve
suyunu da ekledikten sonra cihazin kapagini kapatin ve 1 numarali
Et modunda program bitene dek pisirin.

5. Buhar tahliyesini tamamladiktan sonra cihazin kapagini acin.

6. Dilerseniz Uzerine maydanoz serpistirerek, sicak bir sekilde
servis edin.

7. Ziyafet olsun!

*Mod degisikligi icin Vestel Ziyafet'i kapatin, yeni mod icin tekrar agarak tarifte belirtilen modu secin.
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BAGET MODU

PORTAKAL SOSLU ASYA USULU TAVUK BAGET
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4 Kisilik Vestel Ziyafet Cok 30 dk Baget Et Sote
Amagli Pisirici Modu Modu

8 adet tavuk baget *

5 dis sarimsak ¢

1 yemek kasigi buyuklagtnde °
taze zencefil

2 adet portakal

1 adet limon

2 yemek kasigi soya sosu ®
3 yemek kasigi sivi yag °
Y5 cay kasigi tuz «

Y cay kasigi karabiber e

Y2 cay kasigl zerdegal

1. Ziyafet Pisirici'nizi 5 numarali Et Sote modunda calistirin ve
sivi yagi ekleyin.

2. Eklediginiz yag isinirken, portakalin bir tanesini; kabuklarinin
beyaz kisimlari dahil olmayacak sekilde rendeleyin.

3. Rendelediginiz portakalin, diger portakalin ve limonun
suyunu sikin. Ardindan 1 yemek kasigi buyukliginde taze
zencefili soyup ince uzun seritler halinde dograyin ve
sarimsaklari ezin.

4. Yag 1sindiktan sonra bagetler, sarimsak ve zencefili
tencereye alip renk alana kadar soteleyin.

5. Portakal kabuklarini, siktiginiz suyu, soya sosunu, tuzu ve
karabiberi ekleyip kapagi kapatin.

6. Vestel Ziyafet Cok Amagli Pisirici'nizi 2 numarali Baget
moduna getirip program bitene dek pisirin.

7. Buhari bosaltip kapagi agin ve tavuklari servis tabagina alin.

8. Tencerede kalan sosa zerdegal ekleyip 5 numarali Et Sote modunda bir tasim kaynatin ve tavuklarin tzerine dokin.
9. Servisi taze yesilliklerle yapabilirsiniz.
10. Ziyafet olsun!

*Mod degisikligi icin Vestel Ziyafet'i kapatin, yeni mod icin tekrar agarak tarifte belirtilen modu secin.

/

18.08.2022 18:03‘ ‘



s k'

‘ VESTEL_ZIYAFET_BASINCLI_PISIRICI-25 TEMMUZ.indd 15 N 18.08.2022 18:03



BAGET MODU

KREMALI, ISPANAKLI & BADEMLIi TAVUK
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4 Kisilik Vestel Ziyafet Cok 15 dk Baget
Amacli Pigirici Modu

2 adet tavuk gogsu

1 adet kuru sogan e

1 dig sarimsak e

1 su bardagi krema *

1 su bardagi ¢ig badem e
250 gram ispanak ¢

4 yemek kasigi zeytinyagi ¢
2 cay kasigi tuz ¢
1 cay kasigi karabiber

Et Sote

Modu

1. Vestel Ziyafet Cok Amacli Pisirici'nizi 5 numarali Et
Sote modunda calistirin ve zeytinyagini ekleyip isinmaya

birakin.

2. Tavuklarr yatay ve genis parcgalar halinde kesin.
3. Sogani minik kipler halinde dograyin ve sarimsagi

ezin.

4. Yarim su bardagi bademi iri parcalar halinde dograyin.

5. Yag 1sininca sogan, sarimsak, dogranmis bademler ve
tavuklari renk degistirene kadar soteleyin.
6. Soteleme islemi devam ederken tuz ve karabiberi

ekleyin.

7. Sotelendikten sonra kremayi ekleyin ve kapagi kapatip

2 numarali Baget modunu segin.

8. Vestel Ziyafet Cok Amacli Pisirici'nizin geri sayimi basladiktan sonra 5 dakika pisirip buhari bosaltin ve

kapagi acin.

9. 5 numarali Et Sote moduna gecin ve iri dogranmis ispanaklari ekleyin.
10. Ispanaklar yumusayip, sos koyu akiskan bir kivam aldiktan sonra yine iri parcalar halinde dogranmis

kalan bademleri de ekleyip servis edin.
11. Ziyafet olsun!

*Mod degisikligi icin Vestel Ziyafet'i kapatin, yeni mod icin tekrar agarak tarifte belirtilen modu secin.
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BAGET MODU

PATATES MUSAKKA
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4 Kisilik Vestel Ziyafet Cok 30 dk

Amagli Pigirici

Et Sote
Modu

Baget
Modu

1. Ziyafet Pisirici'nizi 5 numarali Et Sote modunda calistirin ve sivi
yagi ekleyin.

2, Eklediginiz yag 1sindiktan sonra kiymayi tencereye ilave edin ve
suyunu salip cekene dek pisirin.

5 adet patates (dilimlenmis, yagda
kizartilmis)

1 adet kuru sogan *

(yemeklik dogranmis)

2 adet yesil biber (dogranmis) *
2 dis sarimsak (ezilmis)
250 gram kiyma -

1 yemek kasigi domates salgasi *
1 tatli kasigl biber salgasi *

1 cay bardagi sivi yag *

1 tatli kasigi tuz «

1 cay kasigi karabiber -

1 cay kasigi toz kirmizi biber -

2 su bardagi sicak su *

3. Ardindan soganl, biberi, sarimsagi, tuzu, karabiberi, toz kirmizi
biberi, domates salcasini ve biber salgasini da ilave edip 10 dakika

pisirin.

4. Son olarak suyu ekleyip da karistirin ve Et Sote modunu kapatin.

5. Dilimlenmis ve kizarmis patatesleri hazneye dizin.

6. 2 numarali Baget modunda calistirin ve 10 dakika pisirin.

7. Buhar tahliyesini tamamladiktan sonra cihazin kapagini acin.
8. Servis tabagina patatesleri dizip Gizerine kiymali hargtan
serpistirip servis edin.

9. Ziyafet olsun!

*Mod degisikligi icin Vestel Ziyafet'i kapatin, yeni mod igin tekrar acarak tarifte belirtilen modu secin.
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SEBZE MODU

NARENCIYE SOSLU BRUKSEL LAHANASI

@ o

6 Kisilik Vestel Ziyafet Cok 5 dk Sebze Modu
Amacli Pisirici

1 kilogram Briksel lahanasi ¢ 1. Briksel lahanalarini temizleyip ikiye bolin.
1 adet limon 2. Limon ve portakalin kabuklarini beyaz kismini
1 adet portakal ¢ almayacak sekilde ince seritler halinde dograyin.
3 yemek kasigi zeytinyadi ® 3. Ardindan portakal ve limonun suyunu sikip bir kaseye
1,5 cay kasigi toz seker ¢ aktarin.
1 cay kasigi tuz 4. Uzerine zeytinyad), toz seker, tuz ve karabiber ekleyip
Y5 cay kasigi karabiber karistirin.
100 gram nar 5. Brilksel lahanasi, portakal ve limon kabuklarini Ziyafet
Pisirici’'nizin tenceresine ekleyin.
6. Uzerine hazirladiginiz karisimi da ekleyip kapagini
kapatin.
7. 3 numarali Sebze modunu calistirip geri sayim
basladiktan sonra, 3 dakika gegene dek pisirin.
8. Basinc kapagini acip buhar tahliyesini sagladiktan

Vestel Ziyafet Cok Amagli Pisirici'nizin kapadini agip servis kasesine aktarin.
9. Uzerine nar tanelerini serpistirip ilik veya soguk olarak servis edin.
10. Ziyafet olsun!

20
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SEBZE MODU /i

LIMON SOSLU PIRASALI ENGINAR KALBI

~‘J", Pp— Pp—
.

4 Kisilik Vestel Ziyafet Cok 15 dk Sebze Et Sote
Amacli Pisirici Modu Modu

20 adet enginar kalbi * 1. Vestel Ziyafet Cok Amacli Pisirici'nizi 5 numarali Et
250 gram pirasa ® Sote modunda calistirin.
@ 4 yemek kasigi zeytinyagi * 2. Zeytinyagini Vestel Ziyafet Cok Amagli Pisirici'nizin
1 adet sogan tenceresine ekleyin, Uzerine dogranmis soganlari ve
1 dis sarimsak sarimsaklari ilave edip 8 dakika soteleyin.
1 cay kasigi tuz 3. Dogranmis pirasalari da ekleyip 2 dakika daha kavurun.
1 tatli kasigi toz seker 4. Pirasalarin kavrulmasi da bittikten sonra enginar
Y cay bardagi su ¢ kalplerini, suyu, tuzu ve toz sekeri ilave edip kapagini
Sos igin ¥2 adet limon ¢ kapatin.
Sos icin¥2 cay bardagi zeytinyagdi © 5. Vestel Ziyafet'inizi 3 numarali Sebze moduna alin ve
Sosicin 1 cay kasi§i tuz program bitene dek pisirin.
6. O esnada, ayri bir kdsede limon suyu, zeytinyagi ve

tuzu homojen bir kivama gelene dek ¢irpin. )
7. Pisen yemegin 5 dakika boyunca ilk sicakligini ,rlll
kaybetmesini bekleyin, daha sonra hazirladiginiz sosu Uzerine gezdirin ve tercihen buzdolabinda *}.
soguduktan sonra servis edin. i
8. Ziyafet olsun! oS
*Mod degisikligi icin Vestel Ziyafet'i kapatin, yeni mod icin tekrar agarak tarifte belirtilen modu secin. T,I-’I
A
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BUHARDA PISIRME MODU

BUHARDA PiSMiS SEBZELI CEVIZLi SALATA

O

v Pp—

-~ L
- J - §65995965655659
SO
. N .

4 Kisilik Vestel Ziyafet Cok 5 dk Buharda Pisirme
Amagcli Pigirici Modu

500 gram brokoli *

2 adet iri havug *

Y cay bardagi su ¢

Y% demet taze sogan
1 demet maydanoz °
1 demet taze nane

Y cay bardagi zeytinyagi ¢
1 adet limonun suyu

2 cay kasigi tuz ¢

1 su bardagi ceviz

1. ilk olarak havuglari iri ticgen parcalar halinde kesin
ardindan brokolileri ufak pargalara ayirin.

2. Ucgen parcalar halinde kestiginiz havuglari ve ufak
parcalara ayirdiginiz brokolileri suyla birlikte Vestel
Ziyafet Cok Amacli Pisirici'nizin tenceresine alin ve kapagi
kapatin.

3. 4 numarali Buharda Pisirme modunda pisirmeye
baslayin, Vestel Ziyafet Cok Amacli Pisirici'nin geri sayimi
basladiktan 1 dakika sonra buhari bosaltin ve sebzeleri
tencereden cikarin.

4. Zeytinyagdi, limon suyu ve tuzu karistirip salatanin
sosunu hazirlayin.

5. Taze sogani, maydanozu ve cevizleri dograyin; naneyi
yaprak yaprak ayirin.

cikardiginiz sebzelerle harmanlayin ve servis edin.

7. Ziyafet olsun!

24
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BUHARDA PISIRME MODU

BUHARDA KUSKONMAZLI LIMONLU SOMON

e —
O )
10 Kisilik Vestel Ziyafet Cok 10 dk Buharda Pisirme
Amacli Pigirici Modu
400 gram somon ¢ 1. Zeytinyagini, 1 adet limonun suyunu, tuzu ve karabiberi
300 gram kuskonmaz ¢ karistirp sos haline getirin.
@ 1 adet limon 2, Kuskonmazlarin sert dip kisimlarini ayiklayin.
3 yemek kasigi zeytinyadi ® 3. Hazirladiginiz sosu somona surtin ve kalan kismini
1 cay kasigi tuz kuskonmazlarla harmanlayin.
1 cay kasigi karabiber ¢ 4. \/estel Ziyafet Cok Amacli Pisirici’'nizin tenceresinin
Taze yesillikler tabanina kuskonmazlari dizin.
Limon dilimleri ¢ 5. Ustlerine, somon dilimini derisi altta kalacak sekilde

yerlestirin ve Vestel Ziyafet'in kapagini kapatin.

5. Vestel Ziyafet'inizi 4 numarali Buharda Pisirme
modunda calistirin. Geri sayim basladiktan 2 dakika sonra
buhari bosaltip kapagi agin.

6. Kuskonmazlari tabaga alin, Ustlerine derisini

soydugunuz somon parcasi koyun.
7. Son olarak taze yesillikler, ekstra limon dilimleri ve taze cekilmis karabiberle servis edin.
8. Ziyafet olsun!
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BUHARDA PISIRME MODU

KIYMALI BEZELYE YEMEGI

O

4 Kisilik Vestel Ziyafet Cok
Amagli Pigirici

200 gram dana kiyma ¢

2 su bardagi bezelye °

1 adet patates (klp dogranmis) *

1 adet havug (kUp dogranmis)

1 adet sogan (yemeklik dogranmis) ¢
1 yemek kasigi domates salgasi ¢

3 yemek kasigi sivi yag °

1,5 cay kasigi tuz

Y5 (yarim) cay kasigi karabiber ¢
Y5 (yarim) cay kasigi pul biber e
Y2 (yarim) cay kasigi toz kirmizi biber e
1,5 su bardagi su

1 avug dereotu (lzeriicin) *

- J - $969656959595%5

25 dk Buharda Pisirme Et Sote
Modu Modu

1. ilk olarak Ziyafet Pisirici'nizi 5 numarali Et Sote
modunda calistirin.

2. Sivi yagi ve dana kiymayi cihazin tenceresine aldiktan
sonra 6-7 dakika pisirin.

3. Uzerine yemeklik dogranmis soganlari, kiip dogranmis
patatesleri, havuglari ve salcayi ilave edip 6-7 dakika
daha pisirin ve Et Sote modunu kapatin.

4. Bezelyeleri, tuzu, karabiberi, toz kirmizi biberi, pul
biberi ve suyu tencereye ekleyip, kapagini kapatin.

5. Cihazi 4 numarali Buharda Pisirme modunda calistirin
ve program bitene dek pisirin.

6. Program bittikten sonra kontrolli olarak buhar
tahliyesini saglayin ve kapagini agin.

7. Servis tabagina alip Uzerine dereotu serpistirerek
servis edin.

8. Ziyafet olsun!

*Mod degisikligi icin Vestel Ziyafet'i kapatin, yeni mod icin tekrar agarak tarifte belirtilen modu secin.
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BUHARDA PISIRME MODU

ZEYTINYAGLI TAZE FASULYE

O

4 Kisilik Vestel Ziyafet Cok
Amagli Pigirici

1 cay bardagi zeytinyagi

1 adet biyuk boy kuru sogan *

@ (yemeklik dogranmis)
2 dis sarimsak (ezilmis)

750 gram taze fasulye *

(ayiklanmus, ikiye bélinmus)

3 adet orta boy domates -
(rendelenmis)

1 tatli kasigl toz seker *

2 cay kasigi tuz -

A Pp— Pp—

b L
- J R S

25 dk Buharda Pisirme Et Sote
Modu Modu

1. Ziyafet Pisirici'nizi 5 numarali Et Sote modunda
calistirin,

2. Zeytinyagini, sarimsagi ve yemeklik dogranmis sogani
cihazin tenceresine alin ve 10 dakika soteleyin.

3. Uzerine rendelenmis domatesi, tuzu, toz sekeri ve
fasulyeyi de ilave edip ara ara karistirarak 5 dakika daha
soteleyin, ardindan Et Sote modunu kapatin.

4. Cihazin kapagini kapatip 4 numarali Buharda Pisirme
modunu agin ve program bitene dek pisirin.

5. Buhar tahliyesini tamamladiktan sonra cihazin
kapagini acin.

6. Zeytinyagli fasulyeyi soguduktan sonra servis edin.
7. Ziyafet olsun!

*Mod degisikligi icin Vestel Ziyafet'i kapatin, yeni mod igin tekrar acarak tarifte belirtilen modu secin.
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ET SOTE MODU

TATLI EKSi ET SOTE

.
~‘J'_ pr=—uu
l.\

4 Kisilik Vestel Ziyafet Cok 20 dk Et Sote
Amagcli Pigirici Modu

300 gram dana antrikot 1. Vestel Ziyafet Cok Amacli Pisirici'nizi 5 numarali Et
1 adet kuru sogan ° Sote modunda calistirin ve icerisindeki tencereye sivi
@ 1 dig sarimsak e yagi ekleyin.
1 tatli kasigi taze zencefil 2. Dana antrikotu, kapya biberi, yesil kdy biberi, kuru
2 adet kapya biber ¢ sogan ve beyaz lahanayi ince uzun seritler halinde
2 adet yesil kdy biberi * dograyip bir kenara alin. Sarimsak ve zencefili ezin.
1 adet havug * 3. Tencereye eklediginiz yag 1sininca 6nce etleri ekleyin.
200 gram beyaz lahana 4. Hemen ardindan seker, sarimsak ve zencefil puresini
4 yemek kasigi sivi yag © tencereye alin, suyunu salip geri cekene kadar soteleyin.
1 adet limonun suyu 5. Devaminda, birer dakika arayla; sogani, havucu,
1 yemek kasigi toz seker ° biberleri ve lahanayi ekleyip sotelemeye devam edin.
1 tatli kasigi bal 6. Son olarak limon suyu, soya sosu, bal ve tuzu ekleyip
2 yemek kasigi soya sos ® 1-2 dakika daha soteleyin.
1 cay kasigi tuz ¢ 7. Susamlari servis esnasinda Uzerine serpebilirsiniz.
1 yemek kasigr susam ¢ 8. Ziyafet olsun!
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ET SOTE MODU

PASTIRMALI CEViZLi BRUKSEL LAHANASI

34
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2 Kisilik Vestel Ziyafet Cok 15 dk Et Sote
Amacli Pisirici Modu
500 gram Briksel lahanasi ¢ 1. Vestel Ziyafet Cok Amacli Pisirici'nizi 5 numarali Et
5 dilim gemensiz pastirma e Sote modunda galistirin.
1 su bardagi ceviz » 2. Zeytinyagini Vestel Ziyafet'in tenceresine alin ve
5 yemek kasigi zeytinyagi © Isinmaya birakin.
1 dig sarimsak e 3. Bruksel lahanalarinin dis kabuklarini soyun, ardindan
2 cay kasigi tuz e sert kisimlarini ayirin ve keserek ikiye bolun.
1 cay kasigi karabiber ¢ 4. Pastirmalari, cevizi ve sarimsaklari dograyip

tencereye ekleyin ve kizarmaya baslayana kadar
soteleyin.

5. Son olarak Briksel lahanalarini da ekleyin ve fazla
karistirmadan alt Ust ederek renk alana kadar soteleyin.
6. Tuzu ve karabiberi ekleyip sicak ya da ilik olarak
servis edebilirsiniz.

7. Ziyafet olsun!
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YAVAS PiSIRME MODU

KOK SEBZELI KISA KABURGA

\.I

~J' o o

L2 Sz €
1 ]

4 Kisilik Vestel Ziyafet Cok 4,5 Saat Et Sote  Yavas Pisirme
Amagli Pigirici Modu Modu
1 kilogram dana kaburga eti ¢ 1. Vestel Ziyafet Cok Amagli Pisirici'nizi 5 numarali Et Sote
1 adet kuru sogan ¢ modunda galistirin.
O] 3 yemek kasigi sivi yag 2. Etlerin fazla yaglarini temizleyip tuz ve karabiberle ovun.

3. Ardindan Vestel Ziyafet Cok Amacli Pisirici'nizin
tenceresine yagi ekleyip minik kiip halde dogranmis soganlari
ve etleri ekleyin. Etlerin her yeri renk alana kadar pisirin.
1 tatlikasig|tuz o 4. Renk algn etler? sarimsaklari, defne yapragini, toz biberi ve
5 : suyu ekleyip kapagini kapatin.

1 cay kasig karablbevr : 5. 6 numarali Yavas Pisirme modunda 3,5 saat, etler

1 adet defne yapragi ¢ yumusayana kadar pisirin.

3 adet havug * 6. Etleri tencereden gikartin ve iri parcalar halinde dogranmis
4 adet mini patates ¢ sebzeleri tencereye alip tabana yerlestirin.
1 adet kok kereviz * 7. Etleri sebzelerin Uizerine alip kapagi kapatin ve 30 dakika

1 tatli kasigi nisasta daha pisirin.
8. Sebzeler ve et istediginiz yumusakliga geldikten sonra,
suyundan ayirip servis tabagina alin.

8 dis sarimsak ¢
2 su bardagi sicak su *
1 tatli kasigi toz kirmizi biber *

9. Nisastayl soguk suyla inceltip tencerede kalan et suyuna ekleyip karistirin.
10. Son olarak et suyu koyulasinca, et ve sebzelerin lzerine sirerek servis edin.
11. Ziyafet olsun!

*Mod degisikligi icin Vestel Ziyafet'i kapatin, yeni mod icin tekrar agarak tarifte belirtilen modu segin.
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YAVAS PiSIRME MODU

SOSLU KUZU iNCIK

@

2 Kisilik Vestel Ziyafet Cok
Amagli Pigirici

2 adet kuzu incik *

1 adet kuru sogan e

1 adet havug *

1 dig sarimsak e

1 su bardagi domates ptiresi *
1 su bardagi sicak su ¢

2 cay kasigi tuz ¢

1 cay kasigi karabiber ¢

1 cay kasigi toz kirmizi biber
1 cay kasigi kekik

4 yemek kasigi sivi yag ©

2,5 Saat Et Sote  Yavas Pisirme
Modu Modu

1. Vestel Ziyafet Cok Amacli Pisirici'nizi 5 numarali Et Sote
modunda calistirin.

2. Vestel Ziyafet'in igerisindeki tencereye yagi koyun ve
iIsinmaya birakin. O esnada sebzeleri iri kiipler halinde
dograyin.

3. Ya§ 1sindiktan sonra sebzeleri ve kuzu incigi tencereye alip
etler renk alana kadar pisirin.

4. Renk aldiktan sonra baharatlari, domates piresini ve suyu
ekleyip kapagini kapatin.

5. 6 numarali Yavas Pisirme modunda en az 2 saat etleri
pisirin.

6. Etlerin yumusadigina emin olduktan sonra tencereden
cikartin.

7. Kalan sosu blenderdan gecirip inciklerin Gzerine dokerek
servis edin.

8. Ziyafet olsun!

*Mod degisikligi icin Vestel Ziyafet'i kapatin, yeni mod icin tekrar agarak tarifte belirtilen modu secin.
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PILAV MODU

TAZE OTLU MANTARLI BULGUR PiLAVI

4 Kisilik Vestel Ziyafet Cok
Amagli Pigirici

250 gram kiltlir mantari e

2 su bardagi basbasi bulgur ¢
2 su bardagi su *

1 adet sogan

1 demet Frenk sogani

1 demet dereotu °

3 yemek kasigi sivi yag °
3 yemek kasigi tereyagi ¢
1,5 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber ¢

. ‘J ‘. Pp—
35 dk Et Sote Pilav
Modu Modu

1. Vestel Ziyafet Cok Amacli Pisirici'nizi 5 numarali Et
Sote modunda galistirin.

2. Yemeklik dogranmis sogani, sivi yag ve tereyadiyla
birlikte 5 dakika soteleyin.

3. Dogranmus kiltlir mantarlarini da soganlarin Uzerine

ilave edip suyunu gekene dek 6-7 dakika daha soteleyin.
4. Basbasi bulgurunu da ekleyip 5 dakika daha kavurun.

5. Tuz, karabiber ve suyunu da ilave ettikten sonra
Vestel Ziyafet'in kapagini kapatip 7 numarali Pilav
moduna alin.

basladiktan sonra 12 dakika gegene dek pisirin.

7. Buhar tahliyesini sagladiktan sonra kapagini agin.

8. Pisen pilava kiyilmis dereotu ve Frenk soganini ilave edip karistirin.

9. Servis tabagina alip servis edin.
10. Ziyafet olsun!

*Mod degisikligi icin Vestel Ziyafet'i kapatin, yeni mod icin tekrar agarak tarifte belirtilen modu secin.
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PILAV MODU

ZERDEGALLI PATLICANLI BASMATI PiLAV

4 Kisilik Vestel Ziyafet Cok
Amagli Pigirici

2 su bardagi basmati piring *
2 yemek kasigi tereyagi ¢

3 yemek kasigi sivi yag *

1 adet kapya biber ¢

1 adet patlican -

2 cay kasigi toz zerdecal °

1 cay kasigi tuz «
2,5 su bardagi su *

pisirin.

7. Buhar tahliyesini sagladiktan sonra kapagini agin.

. ‘J ‘. Pp—y
40 dk Et Sote Pilav
Modu Modu

1. Vestel Ziyafet Cok Amacli Pisirici'nizi 5 numarali Et Sote
moduna alin ve Ziyafetin'in tenceresine sivi yagi ekleyin.

2. Sivi yag isindiktan sonra suda bekletip kuruladiginiz
patlicanlari ilave edin, altin rengi alana dek pisirin.

3. Pismis olan patlicanlari stizduriin ve tenceredeki yagi
kenara alin.

4. Tereyagi ve basmati pirincini Ziyafet'in tenceresine ilave
edin ve 5 numarali Et Sote modunda 10 dakika kavurun.

5. Patlican, kapya biber, toz zerdecal, tuz ve karabiberi
ekleyip 5 dakika daha kavurun ve kenara aldiginiz suyu ilave
edip kapagini kapatin.

6. Vestel Ziyafet Cok Amacli Pisirici'nizi 7 numarali Pilav
modunda geri sayim basladiktan sonra 8 dakika gegene dek

8. 5 dakika demlenmesini beklediginiz pilavi servis tabagina alip servis edin.

9. Ziyafet olsun!

*Mod degisikligi icin Vestel Ziyafet'i kapatin, yeni mod icin tekrar agarak tarifte belirtilen modu secin.
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PILAV MODU

SADE BULGUR PiLAVI

O

4 Kisilik

Vestel Ziyafet Cok
Amagli Pigirici

2 su bardagi pilavlik bulgur «

2 yemek kasi§i tereyagi *

® 2 yemek kasigi sivi yag
2 cay kasigr tuz -

4 su bardagi su *

. ‘J ‘. Pp—y
40 dk Et Sote Pilav
Modu Modu

1. Ziyafet Cok Amacli Pisirici'yi 5 numarali Et Sote
moduna alin ve tencereye sivi yag ve tereyagini ekleyin.
2. ag kizdiktan sonra pilavlik bulguru tencereye ilave
edin ve 3-4 dakika kavurun.

3. Bulgurlarin kavrulduguna emin olduktan sonra

Et Sote modunu kapatin.

4. Tencereye tuzu ve suyu ilave edip karistirin.

5. Ardindan Vestel Ziyafet'i 7 numarali Pilav modunda
calistirin ve kapagini kapatip, program bitene dek pisirin.
6. Buhar tahliyesini sagladiktan sonra kapagini agin.

7. Bulgur en az 5 dakika demlendikten sonra servis
tabagina alip servis edin.

8. Ziyafet olsun!

*Mod degisikligi icin Vestel Ziyafet'i kapatin, yeni mod icin tekrar agarak tarifte belirtilen modu secin.
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PILAV MODU

SADE PIiRINC PiLAVI

4 Kisilik Vestel Ziyafet Cok

Amagli Pigirici

2 su bardagi baldo piring (suda *

bekletilmis, stizdlrilmus)

® 2 yemek kasigi tereyad *
3 yemek kasigi sivi yag ¢

1 cay kasigi tuz -

2,5 su bardagi sicak su *

. ‘J ‘. Pp—y
20 dk Et Sote Pilav
Modu Modu

1. Ziyafet Pisirici'nizi 5 numarali Et Sote moduna alin ve
cihazin tenceresine sivi yagi ve tereyagini ekleyin.

2. Yaglar isindiktan sonra suda bekletip stzdurdiguniz
baldo pirincini cihazin tenceresine ilave edin ve 5 numarali
Et Sote modunda 7-8 dakika kavurun.

3. Ardindan Et Sote modunu kapatin.

4. Sicak suyu ve tuzu tencereye ilave edip kapagini
kapatin.

5. Cihazi 7 numarali Pilav moduna alip program bitimine
dek pisirin.

6. Buhar tahliyesini sagladiktan sonra kapagini agin.

7. En az 5 dakika demlenmesini beklediginiz pilavi servis
tabagina alip servis edin.

8. Ziyafet olsun!

*Mod degisikligi icin Vestel Ziyafet'i kapatin, yeni mod igin tekrar acarak tarifte belirtilen modu secin.
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RECEL & MARMELAT MODU

KAYISI MARMELATI

~'J'_ =
@ ‘ ‘ @
LN

4 Adet  Vestel Ziyafet Cok 35 dk Et Sote  Recgel&Marmelat
OrtaBoy  Amagcli Pisirici Modu Modu
Kavanoz

1 kilogram kayisi ¢ 1. ilk olarak cekirdeklerini cikarip kayisilari mutfak
® 2 su bardagi toz seker * robotundan gecirin. ®

Y2 su bardagi su * 2. Robottan gecirdiginiz kayisilari, toz sekeri ve suyu

Y, adet limon Vestel Ziyafet Cok Amacli Pisirici'nizin tenceresine alin
1 tatli kasigl tereyagi » ve karistirdiktan sonra Ziyafet'in kapagini kapatin.

3. Daha sonra pisiricinizi 8 numarali Recel modunda
calistirin ve geri sayim basladiktan sonra 20 dakika
gecene dek pisirin.
4. estel Ziyafet Cok Amacli Pisirici'nizin buhar
tahliyesini sagladiktan sonra kapagini acin.

5. Kapagi actiktan sonra limon suyunu ekleyip Vestel Ziyafet'i 5 numarali Et Sote moduna getirerek koyu
akiskan hale gelene kadar tahmini 15 dakika ara ara tabandan karistirarak pisirin.

6. Son olarak tereyagini da ekleyip karistirin.

7. Kayisi marmelatini sicakken kavanozlayip soguduktan sonra kahvaltilarinizda, kurabiyelerinizde ya da
tatli tariflerinde kullanabilirsiniz.

8. Ziyafet olsun!

*Mod degisikligi icin Vestel Ziyafet'i kapatin, yeni mod icin tekrar agarak tarifte belirtilen modu secin.
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RECEL & MARMELAT MODU 4

SUT RECELI

. ‘J' - —

@ -' - é};‘
1 Biiylk Boy Vestel Ziyafet Cok 75 dk Et Sote  Recel&Marmelat
Kavanoz ~ Amagl Pisirici Modu Modu
750 mlsit » 1. ilk olarak siit, seker ve karbonati iyice karistirip Vestel
1 su bardagi toz seker * Ziyafet Cok Amacli Pisirici'nizin tenceresine alin.
® 1 cay kasigl karbonat 2. Ardindan kapagini kapatip 8 numarali Recel-

Marmelat modunda program bitene dek pisirin.

3. Buhari tahliye etmeden 6nce Vestel Ziyafet'i kapatip
mutlaka 10 dakika bekleyin.

4. Kapagi actiginizda karamel renginde olan karisimi,
Vestel Ziyafet Cok Amacli Pisirici'nizi 5 numarali Et Sote
moduna getirerek koyu akiskan hale gelene kadar ara
ara tabandan karistirarak pisirin.

5. Sit regelinizi sicakken kavanozlayip soguduktan
sonra kahvaltilarinizda, kurabiyelerinizde ya da tatli
tariflerinde kullanabilirsiniz.

6. Ziyafet olsun!

*Mod degisikligi icin Vestel Ziyafet'i kapatin, yeni mod icin tekrar agarak tarifte belirtilen modu secin.
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BAKLIYAT MODU

KORi SOSLU KARNABAHARLI NOHUT YEMEGI

O

4 Kisilik

i @
Vestel Ziyafet Cok 40 dk Bakliyat
Amacli Pisirici Modu

400 gram karnabahar

250 gram nohut -

1 yemek kagigi sivi yag «

1 adet sogan
2 dis sarimsak *

1,5 cay kasigi toz kori
1 su bardagi krema

1 su bardagisu ¢
1 tatli kasigi tereyagi ¢
1,5 cay kasigi tuz «
1 cay kasigi karabiber ¢

nohut, sogan, sarimsak ve suyu ekleyin.

2. Ziyafet'i 9 numarali Bakliyat modunda calistirin ve geri
sayim gostergesinde 30 dakika gecene dek pisirin.

3. Ardindan kontrollu olarak buhar tahliyesini sagladiktan
sonra kapagini acin.

4. Karnabahar, kori, tuz ve karabiberi ekleyip 9 numarali
Bakliyat modu geri sayimindan 5 dakika sonra programi
kapatin.

5. Yine buhar tahliyesini yaptiginiza emin olduktan

sonra sonra itk sicakliginin (yaklasik 5 dakika) gegmesini
saglayin.

6. Kremayi ve tereyagini itk sicaklik gectikten sonra ilave
edip karistirin.

7. incecik kiyilmis maydanoz serpistirip servis edin.

8. Ziyafet olsun!
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BAKLIYAT MODU

ACILI MANTARLI BORULCE

@ D @ @

4 Kisilik Vestel Ziyafet Cok 50 dk Et Sote Bakliyat
Amacli Pigirici Modu Modu
2 su bardagi bortlce 1. Vestel Ziyafet Cok Amacli Pisirici'nizi 5 numarali Et
350 gram kdiltir mantart * Sote modunda galistirin.
® 1 adet sogan 2. Hemen ardindan dogranmis mantarlari sivi yagla

2 adet Meksika biberi * birlikte Vestel Ziyafet'in tenceresine alin ve suyunu salip
1 yemek kasigl domates salcasi * cekene dek soteleyin.
2 cay kasigi tuz » 3. Uzerine dogranmis Meksika biberi, sarimsak ve sogan
1 cay kasigi karabiber ¢ ekleyip 10 dakika kavurun.
1 adet defne yapragi ¢ 4. Domates salcasini ekleyip 2 dakika daha kavurun.
3 dis sarimsak ¢ 5. Borulce, tuz, karabiber, defne yapragi ve suyunu
2 su bardagisu * ekleyip kapagini kapatin.
2 yemek kasigi sivi yag ° 6. Vestel Ziyafet Cok Amacli Pisirici'nizi 9 numarali
Bakliyat moduna alin ve geri sayim basladiktan sonra 25
dakika gegene dek pisirin

7. Buhar tahliyesini yaptiginiza emin olduktan sonra kapagini agin.
8. Servis tabagina alip servis edin.
9. Ziyafet olsun!

*Mod degisikligi icin Vestel Ziyafet'i kapatin, yeni mod icin tekrar agarak tarifte belirtilen modu secin.
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BAKLIYAT MODU

SUCUKLU KURU FASULYE

.‘J", Pp— —

4 Kisilik Vestel Ziyafet Cok 50 dk Et Sote Bakliyat
Amagli Pisirici Modu Modu
2 su bardagi kuru fasulye 1. itk olarak Vestel Ziyafet Cok Amagcli Pisirici'nizi 5
200 gram sucuk ¢ numarali Et Sote modunda galistirin.
® 1 adet sogan 2. Sivi yagi ve yemeklik dogranmis soganlari Vestel

1 yemek kasigl domates salcasi * Ziyafet'in tenceresine aldiktan sonra 6-7 dakika pisirin.
3 yemek kasigi sivi yag ° 3. Uzerine salcayi, sucuklari ilave edip 3-4 dakika daha
1,5 cay kasigi tuz « pisirin ve 5 numarall Et Sote modunu kapatin.
1 cay kasigi karabiber ¢ 4. Kuru fasulyeleri, tuz, karabiber, toz kirmizi biber, pul
1 cay kasigi toz kirmizi biber biber ve suyu tencereye ekleyip kapagini kapatin.
1 cay kasigi pul biber 5. 9 numarali Bakliyat modunda galistirin ve program
5 su bardagi su e bitene dek pisirin.

6. Program bittikten sonra kontrollU olarak buhar
tahliyesini saglayin ve kapagini agin.

7. Servis tabagina alip servis edin.
8. Ziyafet olsun!

*Mod degisikligi icin Vestel Ziyafet'i kapatin, yeni mod icin tekrar agarak tarifte belirtilen modu secin.
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BAKLIYAT MODU

ETLi NOHUT YEMEGI

O

4 Kisilik Vestel Ziyafet Cok
Amagli Pigirici

2 su bardagi nohute

(1 gece suda bekletilmis)

3 yemek kasigi sivi yage

200 gram kusbasi dana eti *

1 adet sogan (yemeklik dogranmis)e
dis sarimsak (ezilmis)*

1 yemek kasigi domates salgasie

1,5 cay kasigi tuze

1 cay kasigl karabibere

1 cay kasigi toz kirmizi bibere
1 cay kasigi pul bibere

5 su bardagi sue

8. Servis tabagina alip servis edin.
9. Ziyafet olsun!

55 dk Et Sote Bakliyat
Modu Modu

1. Ziyafet Pisirici'nizi 5 numarali Et Sote modunda
calistirin,

2, Cihaz 1sindiktan sonra sivi yagi ve kusbasi dana etini
suyunu salip cekene dek pisirin.

3. Ardindan yemeklik dogranmis soganlari, sarimsag,
domates salcasini, tuzu, karabiberi, toz kirmizi biberi
ve pul biberi de cihazin tenceresine aldiktan sonra 6-7
dakika daha pisirin.

4. 5 numarali Et Sote modunu kapatin.

5. Tencereye nohutlari ve suyu ekleyip kapagini kapatin.

6. Cihazi 9 numarali Bakliyat modunda galistirin ve
program bitene dek pisirin.

7. Program bittikten sonra kontrollt olarak buhar
tahliyesini saglayin ve kapagini agin.

*Mod degisikligi icin Vestel Ziyafet'i kapatin, yeni mod igin tekrar acarak tarifte belirtilen modu secin.
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BAKLIYAT MODU

ZEYTINYAGLI BARBUNYA

O

4 Kisilik Vestel Ziyafet Cok
Amagli Pigirici

1 cay bardagi zeytinyagi *

® 1 adet biyik boy sogan *
(yemeklik dogranmis)

1 adet biyik boy havug *

(kip dogranmis)

2 dis sarimsak (dilimlenmis)

2 su bardagi barbunya *

1 yemek kasigi domates salcasi *
1 tatli kasigi toz seker *

2 cay kasigi tuz *

3 su bardagi su -

1 avug maydanoz (kiyilmis) «

30 dk Et Sote Bakliyat
Modu Modu

1. Ziyafet Pisirici'nizi 5 numarali Et Sote modunda
calistirin,

2, Zeytinyagini, sarimsagi ve yemeklik dogranmis sogani
cihazin tenceresine alin ve 5-6 dakika soteleyin.

3. Uzerine havucu ve domates salgasini ekleyip 10 dakika
kavurun, ardindan Et Sote modunu kapatin.

4. Barbunyayi, tuzu, toz sekeri ve suyu ekleyip cihazin
kapagini kapatin.

5. Cihazi 9 numarali Bakliyat moduna alin ve geri sayim
basladiktan sonra 20 dakika gegene dek pisirin.

6. Cihazin buhar tahliyesini yaptiginiza emin olduktan
sonra kapagini agin.

7. Servis tabagina alip maydanoz serpistirdikten sonra
servis edin.

9. Ziyafet olsun!

*Mod degisikligi icin Vestel Ziyafet'i kapatin, yeni mod icin tekrar agarak tarifte belirtilen modu segin.
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YAHNI MODU

KURU ERIKLi KUZU YAHNI

. ‘J ‘. Py —
) [
4 Kisilik Vestel Ziyafet Cok 40 dk Et Sote Yahni

Amagli Pigirici

400 gram kuzu eti ®

10 adet sogan

20 adet kuru erik ¢

4 dig sarimsak ¢

2 yemek kasigi tereyagi ¢
3 yemek kasigi sivi yag °

1,5 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber
2 adet defne yapragi ¢
1 cay kasigi tarcin

1,5 cay bardagi su ¢

Modu Modu

1. Vestel Ziyafet Cok Amacli Pisirici'nizi 5 numarali Et
Sote modunda galistirin.

2, Kusbasi kuzu etini, sivi yagla birlikte pisiricinizin
tenceresine ekleyin ve et, suyunu salip gekene dek
soteleyin.

3. Ardindan arpacik soganlari ve sarimsaklari da ekleyip
5 dakika kavurun.

4. Kuru erik, tuz, karabiber, defne yapragi, targin ve
suyunu da ekledikten sonra Vestel Ziyafet Cok Amacli
modunda program bitene dek pisirin.

5. Buhar tahliyesini tamamladiktan sonra kapagini agin
ve tereyagini ekleyip karistirin.

6. Dilerseniz Uzerine maydanoz serpistirerek, sicak bir sekilde servis edin.

7. Ziyafet olsun!

*Mod degisikligi icin Vestel Ziyafet'i kapatin, yeni mod icin tekrar agarak tarifte belirtilen modu secin.
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YAHNI MODU

NAR SUYUNDA PiSMiS TAVUK YAHNI

O
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4 Kisilik Vestel Ziyafet Cok 40 dk Et Sote Yahni

Amagli Pigirici

350 gram kemiksiz tavuk but
1 adet sogan

1 su bardagi nar suyu

1/2 su bardagi su *

2 yemek kasigi nar taneleri ¢

2 dis sarimsak ¢

2 dal taze kekik ¢

1 cay kasigi tuz «

1 cay kasigi karabiber

Sos icin 1/4 demet maydanoz

Modu Modu

1. Vestel Ziyafet Cok Amacli Pisirici'nizi 5 numarali Et
Sote modunda galistirin.

2, Tavuklari pisiricinizin tenceresine alin ve suyunu salip
cekene dek soteleyin.

3. Dogranmis sogan ve sarimsaklari da tavuklarin
Uzerine ilave edip 10 dakika daha soteleyin.

4. Ardindan su, nar suyu, taze kekik, nar taneleri, tuz ve
karabiberi ilave edip kapagini kapatin.

5. 10 numarali Yahni modunda, program bitene dek
pisirin.

6. Pismis olan yahniyi servis tabagina aldiktan sonra
kiyilmis maydanoz serpistirip servis edin.

7. Ziyafet olsun!

*Mod degisikligi icin Vestel Ziyafet'i kapatin, yeni mod icin tekrar agarak tarifte belirtilen modu secin.
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YAHNI MODU

KUZU GERDAN HASLAMA

edin.

ERACI (S | Bt
4 Kisilik Vestel Ziyafet Cok 45 dk Et Sote Yahni
Amagli Pigirici Modu Modu

4 yemek kasigi zeytinyagi
600 gram kuzu gerdan

1 adet defne yapragi

1 cay kasigi tane karabiber
12 adet arpacik sogan

4 dis sarimsak

4 adet orta boy patates
2 adet blyUk boy havuc
4 su bardagi sicak su

2 cay kasigi tuz

1 adet limonun suyu

Y demet maydanoz

1. Vestel Ziyafet Cok Amacli Pisirici'nizi 5 numarali Et Sote modunda
calistirin.

2. Ardindan Vestel Ziyafet'in tenceresine zeytinyagini, kuzu gerdan
parcalarini, arpacik soganlari, defne yapragini ve tane karabiberleri
koyup etler kahverengi olana kadar 13-15 dakika kadar kavurun.

3. Gerdan etleri renk alinca sicak suyu ekleyip 5 numarali Et Sote
modunu kapatin.

4. Kapagi kapatip 10 numarali Yahni modunu segin.

5. 10 numarali Yahni modu bitene kadar pisirme islemine devam edin.

6. Pisme islemi devam ederken bir yandan patatesleri ikiye, havuclari
da dérde boldn.

7. 10 numarali Yahni modu bitince buhari tahliye edip kapagi agin.

8. Kapagi actiginizda olusan kopuk varsa kepge yardimiyla képukleri
alin ve defne yapragini tencereden cikartin.

9. Tencereye patatesleri, havuclari, sarimsaklari ve tuzu ekleyip
kapagini kapatin ve tekrar 10 numarali Yahni modunu segin.

10. 10 numarali Yahni modu bitene kadar pisirme islemine devam

11. 10 numarali Yahni modu bitince buhari tahliye edip kapagi acin.
12. Son olarak haslamaniza limon suyunu ve maydanozlari ekleyip servis edebilirsiniz.

13. Ziyafet olsun!

*Mod degisikligi icin Vestel Ziyafet'i kapatin, yeni mod icin tekrar agarak tarifte belirtilen modu secin.
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TAVUK SOTE MODU

ZERDECALLI NOHUTLU TAVUK

.
U, Pp— Py
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4 Kisilik Vestel Ziyafet Cok 30 dk Et Sote  Tavuk Sote
Amagli Pisirici Modu Modu

2 adet tavuk gogsu ¢ 1. 1 su bardagi nohutu haslayin.
1 adet kuru sogan 2. Vestel Ziyafet Cok Amacli Pisirici'nizi 5 numarali Et
@ 2 dis sarimsak Sote modunda calistirin ve tereyagini tencereye ekleyin.
1 tatli kasigl taze zencefil 3. Soganlarr ince seritler halinde dograyip Vestel
3 yemek kasigi tereyagi ¢ Ziyafet'in tenceresine alin. Sarimsagi ve zencefili ezip
1 su bardagi haslanmis nohut ¢ ekleyin.
1 su bardagi Hindistan cevizi stta 4. Tavuklari da iri kipler halinde dograyip baharatlarla
1 cay kasigi zerdecal * birlikte Vestel Ziyafet Cok Amacli Pisirici'nize ilave edin.
2 cay kasigi tuz « 5. Tavuklar renk degistirince, nohut ve Hindistan cevizi
1 cay kasigl karabiber ¢ sutund de ekleyip kapagi kapatin.
Suslemek icin Lime veya normal limon ¢ 6. 11 numarali Tavuk Sote modunda program bitene dek
pisirin.
7. Buharini cikarttiginiz yemegi tabaklara alin; taze
kignis, limon ya da lime dilimleriyle servis edebilirsiniz.
8. Ziyafet olsun!

*Mod degisikligi icin Vestel Ziyafet'i kapatin, yeni mod icin tekrar agarak tarifte belirtilen modu secin.
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TAVUK SOTE MODU

AYVALI KUZU
. ‘J' - — —
4 Kisilik Vestel Ziyafet Cok 40 dk Et Sote  Tavuk Sote
Amacgli Pisirici Modu Modu
500 gram kuzu eti ¢ 1. Vestel Ziyafet Cok Amacli Pisirici'nizi 5 numarali Et
1 adet kuru sogan Sote modunda galistirin ve tencereye yagi ekleyin.
@ 1 adet iri havug 2. Sogani ve havucu orta boy kipler halinde dograyin.

1 adetiriayva ¢ 3. Yag 1sininca, etleri pisiricinizin tenceresine alin ve renk
4 yemek kasigi sivi yag © alincaya kadar soteleyin.
1 su bardagi domates ptiresi * 4. Kuru sogan, ayva, havug, domates puresini ve kimyon,
1 cay bardagi sicak su ¢ pul biber, kara biber, seker ve tuz ekleyerek soteleme
1 tatli kasi§i toz seker islemine 2-3 dakika daha devam edin.
1 cay kasigi kimyon 5. 2-3 dakikalik soteleme isleminin ardindan domates
1 cay kasigi pul biber puresi, toz seker ve sicak suyu da ekleyip kapagini kapatin.
Y cay kasigi karabiber e 6. 11 numarali Tavuk Sote modunda program bitene
1 tatli kasigi tuz « dek pisirdiginiz yemegin buharini tahliye edin ve dilimler
10 adet findik halinde ayvalari ekleyin.
7. Sicak Tutma modunda kapagr kapali sekilde 10 dakika
dinlendirdiginiz yemegi findik pargalariyla servis edin.
8. Ziyafet olsun!

*Mod degisikligi icin Vestel Ziyafet'i kapatin, yeni mod icin tekrar agarak tarifte belirtilen modu secin.
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TANECIKSIZ CORBA MODU

ZENCEFILLi PANCAR CORBASI

72
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O

6 Kisilik Vestel Ziyafet Cok 35 dk Taneciksiz Corba
Amagli Pisirici Modu

3 adet blyUk boy pancar ¢
1 adet klcUk boy patates
1 adet havug *

1 adet sogan

1 dig sarimsak e

1,5 cay kasigi toz zencefil »
1litresu e

Y adet limon e

1 cay kasigi tuz «

1 cay kasigi karabiber ¢

1 yemek kasigi tereyagi ©

Sos igin 4 yemek kasigr krema ¢
Sos icin 1 dal taze kekik ¢

1. Soyulmus ve dogranmis pancar, patates, havug, sogan
ve sarimsagi Vestel Ziyafet Cok Amacli Pisirici'nizin
tenceresine ekleyin.

2, Su, siktiginiz limonun suyu, tuz, toz zencefil ve
karabiberi ekleyip kapagi kapatin ve 12 numarali
Taneciksiz Corba modunda pisirmeye birakin.

3. Program sona erdikten sonra buhar tahliyesini
saglayin ve kapagini acin.

4. Tereyagini ilave edip, yumusamis olan sebzeleri
blenderdan gecirin.

5. Corbayi servis edeceginiz kaselere aktarip 1 yemek
kasigi krema ilave ederek servis edin.

6. Dilerseniz taze kekik serpistirerek aromasini
zenginlestirebilirsiniz,

7. Ziyafet olsun!
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TANECIKSIZ CORBA MODU

KAPYA BIBERLi DOMATES CORBASI

O

6 Kisilik Vestel Ziyafet Cok
Amacli Pisirici

1 yemek kasigiun ¢

2 yemek kasigi zeytinyagdi

® 1 yemek kasigi tereyagi «
1 tatli kasigi domates salgasi *

1 tatli kasigi biber salgasi *

4 adet domates

2 adet kapya biber

1 dig sarimsak e

1 dal taze kekik *

2 cay kasigi tuz ¢

1 cay kasigi karabiber ¢

“J'" P—uy o —

40 dk Et Sote Taneciksiz Corba
Modu Modu

1. Vestel Ziyafet Cok Amacli Pisirici'nizi 5 numarali Et
Sote modunda galistirin.

2. Hemen ardindan Vestel Ziyafet'in tenceresine
tereyagl ve zeytinyagini ilave edip kizdirin.

3. Uzerine un ilave ederek 2-3 dakika kavurun.

4. Domates ve biber salgasini da ilave edin ve 2 dakika
daha kavurun.

5. Dogranmis kapya biber, domates rendesi, sarimsak,
tuz, karabiber ve taze kekik yapraklarini ilave edip
pisiricinin kapagini kapatin.

6. Ziyafet Pisirici'nizi 12 numarali Taneciksiz Corba
modunda calistirin ve program sona erene dek pisirin.
7. Buhar tahliyesini sagladiktan sonra kapagr agin.

8. Corba purlzsuz hale gelene dek, blenderdan gegirin.

9. istege gore kizarmis ekmekle servis edin.
10. Ziyafet olsun!

*Mod degisikligi icin Vestel Ziyafet'i kapatin, yeni mod icin tekrar agarak tarifte belirtilen modu secin.
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TANECIKSIZ CORBA MODU

MERCIMEK CORBASI
S P . Py pr—=
6 Kisilik Vestel Ziyafet Cok 40 dk Et Sote Taneciksiz Corba
Amacli Pisirici Modu Modu
1,5 su bardagi kirmizi mercimek e 1. Sogani, havucu ve patatesi iri iri dograyin.
1 adet sogan 2. Mercimekleri yikayip suyunu stzddrun.
® 1 adet havug * 3. Vestel Ziyafet Cok Amacli Pisirici'nizi 5 numarali Et

1 adet patates ¢ Sote modunda calistirin. Vestel Ziyafet'in tenceresine
1 yemek kasigl domates salcasi * sivi yag, sogan, havuc ve patatesleri ekleyip 5 dakika
2 yemek kasigi sivi yag ° soteleyin.
6 su bardagi sicak su * 4. 5 dakika gectikten sonra salgayi ve kirmizi mercimegi
1,5 cay kasigi tuz de ilave edip 5 dakika daha soteleyin.
1 cay kasigi karabiber ¢ 5. 5 numarali Et sote modunu kapatip, 12 numarali
Taneciksiz Corba modunu acin.
6. Pisiricinizin tenceresine suyu, tuzu ve karabiberi de
ilave edip kapagini kapatin ve program bitimine dek
bekleyin.
7. Program bittikten sonra kontrollt olarak buhar

tahliyesini saglayin ve kapagini agin.

8. Corbayi plrlzstz hale getirmek icin blenderdan gegirin.
9. Arzuya gore limon sikip servis edin.

10. Ziyafet olsun!

*Mod degisikligi icin Vestel Ziyafet'i kapatin, yeni mod igin tekrar acarak tarifte belirtilen modu secin.
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TANECIKLI CORBA MODU

EKSILI SULU KOFTE

4 Kisilik Vestel Ziyafet Cok
Amacli Pigirici
Koftesi icin Terbiyesi icin
+ 350 gram dana kiyma * 4 yemek kasigi slzme yogurt
@ + 1 adet sogan (rendelenmis) + 1 adet yumurta sarisi

+ 1 cay bardagi piring « % (yarim) adet limonun suyu
+ 1 cay kasigi tuz

* Y5 (yarim) cay kasigi karabiber

+ 1 su bardagi un (kofteleri bulamak igin)

Sebzeler igin

5 5 Uzeri igin
* 72 (yanm) cay bardagi sivi yag + 1 avug kiyilmis maydanoz
+ 1 adet patates (klip dogranmis)

+ 1 adet havug (kiip dogranmis)

* 1 cay kasigi tuz

+ 1 cay kasigi karabiber

* 5 su bardagi su

13. Kiyilmis maydanozu da ekleyip servis edin.
14. Ziyafet olsun!

. N 4 . — pr—u
2 @
40 dk Et Sote Tanecikli Corba
Modu Modu
1. Kiymayi, sogani, pirinci, tuzu ve karabiberi bir kasede birlestirip
yogurun.

2. Yogurdugunuz harci cevizden klclk pargalar seklinde kofteler haline
getirin ve kofteleri una bulayin.

3. Ziyafet Pisirici'nizi 5 numarali Et Sote modunda calistirin.

4. Sivi yagla birlikte patatesi ve havucu 12 dakika kavurun.

5. Tuz ve karabiberi de ekleyip karistirin ve Et Sote modunu kapatin.

6. Sotelediginiz sebzelerin Uzerine suyu ve hazirladiginiz kofteleri ilave
edip kapagi kapatin.

7. Cihazi 14 numarali Tanecikli Corba modunda calistirip 15 dakika
pisirin.

8. 15 dakika gegtikten sonra, buhar tahliyesini tamamlayin ve cihazin
kapagini acin.

9. Tekrar 5 numarali Et Sote moduna getirin.

10. Terbiyesi icin, slzme yogurdu, yumurta sarisini ve limonun suyunu
farkl bir kase iginde ¢irpin.

11. Yemegin suyundan terbiyeye yavas yavas ekleyin ve karistirin.

12. Kaynayan koftelerin Uzerine, yemegin suyuyla karistirdiginiz
terbiyeyi yavasca dokln ve bir tasim kaynattiktan sonra cihazi kapatin.

78 *Mod degisikligi icin Vestel Ziyafet'i kapatin, yeni mod igin tekrar acarak tarifte belirtilen modu secin.
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TANECIKLI CORBA MODU

EZOGELIN CORBA

O

6 Kisilik

1 yemek kasigi tereyagi ¢

2 yemek kasigi sivi yag

1,5 cay bardagi kirmizi mercimek -+
(ytkanmis)

2 yemek kasigi piring (yilkanmis)
2 yemek kasigi bulgur *

1 adet kuru sogan (iri dogranmis) *

1 tatli kasigi kuru nane *

1 cay kasigi pul biber -

1 tatli kasigi tuz *

1 tatli kasigi domates salcasi
8 su bardagi sicak su *

Vestel Ziyafet Cok
Amacli Pigirici

Ut ‘. — P
35dk Et Sote Tanecikli Corba
Modu Modu

1. Ziyafet Pisirici'nizi, 5 numarali Et Sote modunda calistirin,

2. Hemen ardindan cihazin tenceresine tereyagi ve sivi yagi ilave edip
kizdirin.

3. Yag kizardiginda, Uzerine kirmizi mercimek, piring, bulgur, sogan, kuru
nane, pul biber, tuz ve domates salcasini ilave edip 7-8 dakika kavurun.
4. £t Sote modunu kapatin. Sicak suyu ekleyin.

5. Cihazin kapagini kapatip Ziyafet Akilli Pisirici'yi 14 numarali Tanecikli
Corba modunda calistirin ve program sona erene dek pisirin.

6. Program sonra erdiginde, buhar tahliyesini saglayip cihazin kapagini
agin.

7. Corbayi 15-20 saniye kadar blenderdan gecirin (cihazin igerisinde ya
da farkl bir kasede blenderdan gegirebilirsiniz).

8. Arzuya gore limonla servis edin.

9. Ziyafet olsun!

*Mod degisikligi icin Vestel Ziyafet'i kapatin, yeni mod icin tekrar agarak tarifte belirtilen modu segin.
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MANTI MODU

SUTLE PiSIRILMIS MEYVELIi YULAF

4 Kisilik Vestel Ziyafet Cok 17 dk Manti Modu
Amagcli Pigirici

200 gram yulaf e 1. ilk olarak yulaf ve siitli tencereye alin, kapagini
1litre st » kapatin.
@ 3 ya da 4 yemek kasigi fistik ezmesi © 2. Ardindan Vestel Ziyafet Cok Amagli Pisirici'nizi

2 adetmuz 13 numarali Manti moduna alin ve Vestel Ziyafet'in

10 adet ceviz ¢ tenceresine eklediginiz yulaf ve stitl 12 dakika pisirin. |
100 gram ahududu ° 3. Kapagi agmadan 6nce, kapatip 5 dakika boyunca L
dinlendirin.
4. 5 dakikanin ardindan, kapag agtiktan sonra fistik
ezmesini ekleyip karistirin.
5. Yulaf ezmesi hala sicakken tabaklara alin.
6. Dilimlenmis muz, ceviz, ahududu ya da dilediginiz
meyvelerle sisleyip servis edin.
7. Ziyafet olsun!

82
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MANTI MODU

ISPANAKLI YESIL MANTI

84

4 Kisilik Vestel Ziyafet Cok 10 dk Manti Modu

Amagli Pigirici

1 demet ispanak

1 adet yumurta

3,5 su bardagi un

1 tatli kasigi tuz

150 gram dana kiyma

1 adet sogan

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 su bardagi yogurt

2 dis sarimsak

2 yemek kasigi tereyag
2 yemek kasigi zeytinyadi
1 cay kasigi toz kirmizi biber
Y. demet taze nane

Y demet maydanoz

5 su bardagi su

saglayin.

17. Yagi stizdUrUn ve sogumasi igin buzlu bir kaseye oturtun.

18. Sivi yag ile kirmizi toz biberi de ocakta kizdirin.

19. Pismis olan mantiyi fazla suyundan arindirip servis kasesine alin.

1. Ispanagi 1 su bardagi suyla birlikte blenderdan gegirin.

2. Pirtizslz bir yesil hamur elde etmek icin blenderdan gecirdiginiz 1spanakli suyu
stizgecten de gegirin.

3. Derin bir karistirma kabinin igerisine un, yumurta, tuz ve ispanaktan elde ettiginiz yesil
suyu ekleyip purtizstz bir hamur elde edene dek yogurun.

4. Yogurdugunuz hamuru 30 dakika dinlendirin.

5. Ayri bir kapta kiyma, rendelenmis sogan ve tuzu karistirin.

6. Dinlenmis olan hamuru un serpilmis tezgahta incecik agin.

7. Kare dilimler halinde kesin.

8. Her bir kare dilime kiyma harcindan findik tanesi kadar ekleyin.

9. Kare hamurlarin her birini 6nee iki ucundan birlestirin, ardindan diger iki ucunu
arkadan birlestirin.

10. Bu islemleri tamamladiktan sonra hazirladiginiz mantilarn yapismamasi igin cok az
unla birlikte kanstirin ve buzlukta 15 dakika sertlesmesi icin bekletin.

11. Vestel Ziyafet Cok Amacli Pisirici'nizi tenceresine suyu ve hemen ardindan mantilari
ekleyin.

12. 13 numarali Manti modunda geri sayim basladiktan sonra 5 dakika gecene dek
pisirin.

13. Buhar tahliyesini sagladiktan sonra kapagini agin.

14. Mantinin kendi kendine pismemesi icin Uizerine 1 su bardagdi soguk su ekleyin.

15. Uzeri icin, maydanoz ve taze naneyi kisimlarini zeytinyadiyla birlikte rondodan gecirin.
16. Rondodan gecen malzemeleri bir sos tenceresine alin ve kisik ateste yagin isinmasini

20. Hazirlamis oldugunuz sarimsakli yogurt ve renkli yaglar tizerine gezdirip servis edin.

21. Ziyafet olsun!
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MANTI MODU

PEYNIRLI CEVIZLIi ERISTE

o P Q.
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4 Kisilik Vestel Ziyafet Cok 23 dk Et Sote  Manti Modu
Amacli Pigirici Modu
4 yemek kasigi zeytinyagi ¢ 1. Vestel Ziyafet Cok Amacli Pisirici'nizi 5 numarali Et
2 su bardagi kdy eristesi ¢ Sote modunda calistirin.
@ 3 su bardagi sicak su * 2. Ardindan Vestel Ziyafet'in tenceresine zeytinyagi ve @

1 cay kasigi tuz eristeleri ekleyip 10 dakika kavurun.
200 gram beyaz peynir ¢ 3. Hafif renk alan eristelere, tuzu ve sicak suyu ekleyip
1 su bardagi ceviz ¢ 5 numarali Et Sote modunu kapatin.
Y5 cay kasigi karabiber 4. \/estel Ziyafet'in kapagini kapatip 13 numarali Manti
modunu segin.

5. 13 numarali Manti modunda 8 dakika gecene dek eristeleri pisirin.

6. 13 numarali Manti modunu kapatin ve buhari tahliye edip kapagi agin.
kiyilmis cevizleri ve karabiberi ekleyip karistirin.

8. Pisirmis oldugunuz eristeyi servis tabagina alip servis edebilirsiniz.

9. Ziyafet olsun!

*Mod degisikligi icin Vestel Ziyafet'i kapatin, yeni mod icin tekrar agarak tarifte belirtilen modu secin. ﬁ
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MANTI MODU

ETLi BIBER DOLMA

88
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4 Kisilik Vestel Ziyafet Cok 20 dk Manti Modu
Amacli Pisirici

200 gram dana kiyma *

1 adet sogan (rendelenmis) *

1 dis sarimsak (ezilmis) ¢

1 gay bardad kirik piring (ytkanmis) ¢

1 yemek kasigi domates salgasi *

1 adet domates (rendelenmis) *

Y4 (yarim) cay bardagdi sivi yag °

1 cay kasigi tuz ¢

Y (yarim) gay kasigi karabiber ¢

12 adet dolmalik biber (igleri temizlenmis) ¢
6 adet kokteyl domates (ikiye bolinmds, *
kapak igin)

Sosu igin

1,5 su bardagi su

1 tatli kasigi biber salgasi ¢

1 tatli kasigi domates salcasi ©
3 yemek kasigi sivi yag ©

Y (yarim) cay kasigi tuz

1. Bir kasede kiymayi, rendelenmis sogani, ezilmis sarimsagi,
pirinci, domates salgasini, rendelenmis domatesi, sivi yag,
tuzu ve karabiberi birlestirip glizelce yogurun.

2. icleri temizlenmis olan dolmalik biberlerin icerisine
Uzerinde 1 parmak bosluk kalacak sekilde kiymali harctan
doldurun.

3. Uzerlerini kokteyl domatesle kapatip Ziyafet Pisirici'nizin
tenceresine yerlestirin.

4. Farkli bir kasede suyu, biber salcasini, domates salgasini,
sivi yag! ve tuzu karistirip bu sosu da tenceredeki biberlerin
Uzerine gezdirip cihazin kapagini kapatin.

5. Cihazi 13 numarali Manti moduna alin ve 20 dakika pisirin.
6. Cihazin buhar tahliyesini yaptiginiza emin olduktan sonra
kapagini acin.

7. Servis tabagina alip servis edin.

8. Ziyafet olsun!
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TANECIKLi CORBA MODU

SiYAH FASULYELi BALKABAGI CORBASI

A p—

O
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6 Kisilik Vestel Ziyafet Cok 50 dk Tanecikli Corba
Amacli Pisirici Modu

400 gram bal kabagi »

1 su bardagi siyah fasulye
1 adet kapya biber ¢

1 adet havug *

1 adet patates

1 adet sogan

1 cay kasigi tuz «

1 cay kasigi karabiber
1litresu e

Susleme igin frenk maydanozu ¢
Susleme igin kabak ¢ekirdegi *

1. 100 gram bal kabagini ve kapya biberini iri klpler
halinde dograyin.

2. Kalan bal kabaklarini, patatesi, havucu, sogan, tuz,
karabiber ve suyu Vestel Ziyafet Cok Amagli Pisirici'nizin
tenceresine ekleyin ve kapagini kapatin.

3. Vestel Ziyafet'inizi 14 numarali Tanecikli Corba modunda
calistinin, geri sayimdan 20 dakika gecene dek pisirin.

4. Pismis olan sebzeleri pisiricinizin tenceresinin iginde
blenderdan gegirin.

5. icerisine kiip bal kabaklarini, kapya hiberini ve siyah
fasulyeyi ekleyip tekrar kapagini kapatin.

6. Vestel Ziyafet Cok Amacli Pisirici'nizi tekrar 14
numarali Tanecikli Corba modunda ¢alistirip geri sayim
basladiktan sonra 20 dakika gecene dek pisirin.

7. Buhar tahliyesini sagladiktan sonra kapagini agin.
8. Pismis olan corbayi kaselere aktarin ve tzerini Frenk maydanozu ve kabak cekirdegiyle stisleyerek

servis edin.
9. Ziyafet olsun!
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TANECIKLi CORBA MODU

BUGDAYLI TAZE OTLU YOGURT CORBASI

4 Kisilik

)

v Pp—

s)v

Vestel Ziyafet Cok 50 dk Et Sote Tanecikli Corba

Amacli Pigirici Modu

2 su bardagi yogurt ¢ ekleyin.

Y% demet maydanoz

5 su bardagi su e 2. Sonra Vestel Ziyafet Cok Amagli Pisirici'nizi 14 numarali
1 tatli kasigi un * Tanecikli Corba modunda galistirip bugdaylari program bitene
2,5 cay kasigi tuz e
1 cay kasigi karabiber ¢
1 adet yumurta sarisi *
1,5 yemek kasigi sivi yag *

dek pisirin.

ve limon suyunu karistirin.

Y demet taze nane ¢ yavas yavas ilave edip karistirin.

Y% demet taze sogan
Sos icin 4 yemek kasigi sivi yag ©
Sos igin 2 ¢cay kasigr toz kirmizi biber ¢

¥ demet dereotu ° 6. Vestel Ziyafet Cok Amagli Pisirici'nizi 5 numarali Et Sote
modunda calistirin ve kapagdi acik olarak gorbayi istediginiz
kivama gelene kadar (10-20 dakika arasinda) ara ara karistirarak

pisirmeye devam edin.

kaselere aktarin.

8. Uzerine dogranmis taze sogan, maydanoz, nane ve dereotu serpistirin.

9. Son olarak dilerseniz ayri bir tavada sosu igin beklettiginiz sivi yagla birlikte toz kirmizi biberi kizdirin ve corbanin tizerine

gezdirerek servis edin.

10. Ziyafet olsun!
92 *Mod degisikligi icin Vestel Ziyafet'i kapatin, yeni mod igin tekrar acarak tarifte belirtilen modu secin.
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Modu

1. Bugdaylari yikayip stizgecgten gegirin ve 5 su bardagi suyla
su bardagi bugday birlikte Vestel Ziyafet Cok Amacli Pisirici'nizin tenceresine

3. 0 esnada bir kdsede yogurt, un, yumurta sarisi, tuz, karabiber

4. Bugday pistikten sonra Vestel Ziyafet'in kapagini agin ve

_ suyundan 1 kepge alip az 6nce hazirladiginiz yogurtlu karisimin
%2 adet limon suyu ¢ igerisine surekli karistirarak azar azar ilave edin.

5. Ardindan yogurtlu karisimi haslanmis bugdayin icerisine

7. Corbanin istediginiz kivami aldigina emin olduktan sonra
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HASLANMIS MISIR MODU

TEREYAGLI BAHARATLI HASLANMIS MISIR

94
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4 Kisilik Vestel Ziyafet Cok 45 dk Haslanmis Misir
Amagli Pigirici Modu

4 adet misir e 1. Misirlar ikiye boliin ve Vestel Ziyafet Cok Amagli
5 su bardagi su e Pisirici'nizin tenceresine yerlestirin.
100 gram tereyagi * 2. Suyunu da Uzerine ilave edip 15 numarali Haslanmis
2 dis sarimsak ¢ Misir modunda program bitene dek pisirin.
30 gram maydanoz ¢ 3. O esnada, oda sicakligindaki tereyaginin Gizerine
2 dal taze kekik yapraklari ¢ sarimsak, maydanoz, kekik yapraklarini, Frenk sogani ve
3 dal Frenk sogani ¢ tuzu ilave edip iyice karistirin ve buzdolabinda 30 dakika
1 tatli kasigi toz kirmizi biber bekletin.
1 cay kasigi tuz « 4. \estel Ziyafet Cok Amacli Pisirici'nizin buhar
tahliyesini sagladiktan sonra kapagini acin.
5. Haslanmis misirlarin Gzerine baharatli tereyagindan
surn ve kirmizi toz biber serpistirerek servis edin.
6. Ziyafet olsun!
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HASLANMIS MISIR MODU

ACILI HINDILI MEKSIKA FASULYESI

O

4 Kisilik

1,5 su bardagr Meksika fasulyesi ¢
400 gram hindi gogus ¢

2 adet chili biber

1 adet sogan

1 su bardagi domates ptiresi *

3 yemek kasigi sivi yag °

1 cay bardagi konserve misir ¢
2 dis sarimsak ¢

1 adet defne yapragi ¢

2 su bardagisu *

Vestel Ziyafet Cok
Amacli Pigirici

s‘)'" — pr=—u

65 dk Et Sote Haslanmis Misir
Modu Modu

1. itk olarak Vestel Ziyafet Cok Amagcli Pisirici'nizi 5
numarali Et Sote modunda calistirin.

2. Klp dogranmis hindi gogstni Vestel Ziyafet'in
tenceresine aldiktan sonra suyunu salip gekene dek
pisirin.

3. Uzerine sivi yag, chili biber, sogan ve sarimsadi ilave
edip 10 dakika daha soteleyin.

4. Ardindan Meksika fasulyesi, domates puresi, misir,
defne yapragdi ve suyu da ilave edip kapagini kapatin.
5. 15 numarali Haslanmis Misir modunda program
bitene dek pisirin.

6. Servis tabagina alip servis edin.

7. Ziyafet olsun!

*Mod degisikligi icin Vestel Ziyafet'i kapatin, yeni mod icin tekrar agarak tarifte belirtilen modu secin.
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