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En sevdiginiz corba, O gukoloc TpoTioC yia
komposto ve smoothie'leri  0OUTIEC, KOUTTOOTEC KAl
hazirlamak artik ¢ok kolay smoothie

Saglikl. Lezzetli. EvYapimi.  Yylewd. [evravooTipa. ZTiTIKA.

PHILIPS

Philips SoupMaker yardimiyla en
sevdiginiz ¢orbalari, kompostolari ve
smoothie’leri yapabilirsiniz

Sicaklik ve sirenin mikemmel sonug verecek sekilde ayarlandig

4 otomatik program ve manuel parcalayarak karistirma fonksiyonu

Tanesiz Corba — 23 dakika
Taneli Corba — 20 dakika
S Komposto — 15 dakika
Soguk Igecekler — 3 dakika (isitma olmadan)
& Manuel karistirma fonksiyonu

Istmadan parcalama igin manuel parcalayarak karistirma fonksiyo-
nunu kullaniniz. Isitmadan karistirmak icin bu fonksiyonu kullanin. Tdm
tarifleri istediginiz kivama gelene kadar karistirmanizi saglar,

Not: Cihazin karistirmaya devam etmesini isterseniz manuel
karstirma icin digmeyi basili tutabilirsiniz. Digmeyi biraktiginizda
karistirma islemi de sona erecektir.

Malzemelerin hazirlanmasi

* En iyi tad elde etmek igin taze, mevsim malzemelerini kullanin

* Eniyi sonucu elde etmek i¢in malzemeleri 2 cm'lik kiipler halinde
dograyin

» Corba hazirlarken malzemeleri SoupMaker'a koymadan dnce
¢6zllmelerini bekleyin. Soguk tarifler icin gerekli degildir

* Kapagl kapatmadan énce SoupMaker'daki malzemeleri karistirin

* Se¢me digmesiyle istediginiz programi segin

* Programi baslatmak icin digmeye basin

Ipuglan ve Oneriler

* Mikemmel bir sonug elde etmek icin haznenin min. ve max.
isaretleri arasinda kalmaya dikkat edin. * Sivi miktarini ayarlaya-

rak gorbanizin kivamini belirleyebilirsiniz. * Malzemeler haznenin
dibine yapisirsa daha fazla sivi eklemeniz gerekebilir. » Corba hazir
oldugunda paslanmaz ¢elik hazne ¢orbanizi yaklasik 40 dakika sicak
tutacak ve istediginiz zaman servis etmenizi saglayacaktir. ¢ Asagidaki
tariflerle 1-2 litre (yaklagik 4 porsiyon) corba hazirlayabilirsiniz.

Me 11 ouokeur) SoupMaker Tng Philips
MTTOpEITE va eTolaleTe TIG AYaTINHEVEG
0ag CoUTIEG, KOUTTOOTEG Kal smoothie.

To SoupMaker g Philips €xelL 5 puBpioelg 4 autoparomoinuéva
TTPOYpAuparTa e pubuion Bepokpaociag kat Xpovou, Yid TO TEAELO
aroTéAeopa

§
BelouTé colmra — 23 Aetrtd

MaxuppeuoTtn colma — 20 Aemrta

@

KopmoéoTa — 15 Aemrra

Smoothie — 3 Aemrta (xwpig LeoTapa)

® = p

Mn autopaTn Asitoupyia avapeEng

XpnolpotomoTe auTr) T AetToupyia yia avapelén xwpig Céorapa.
Erol, propeite va avaperyvieTe KaBe €idoug UAIKO emiTUYXAvovTag TNV
TTUKVOTNTA TTOU B€AETE. ZNUeiwon: yla Jn auTopaTn avapetén, kpamoTe
TIATNEVO TO KOUMTTL Yla 60T wpa BEAeTe va dlapkeoel N avapelén. H
avapetén 6a orapatoel OALG adrjOETE TO KOUWTTL

[ooeToaocia Twv UAIKWY

* [a Mo VOOTIUO armoTEAEoUA, XPNOLOTIOOTE GpEoKa, £TTOXLAKA
UAIKA.

* [a TéAelo amoTéAeopa, KOYTE Ta UAIKA O€ KUPBOUG 2 €K.

* Kard v mpoeTolpacia Tg ooutag, armoPuETe Ta UAIKA TPV Ta
TormoBetroeTe oTo SoupMaker. AuTo Sev eival amapaiTTo yla Tig
KPUEG OUVTAYEG.

* AvakaréTe Ta UAika oto SoupMaker TTpLv TOTTOBETAOETE TO KATTAKL.

* EmAéETE TO KATAAMNAO TTPOYPAUMA UE TO KOUUTTL ETTIIAOYT|G.

* [MamoTe To KoUUTTL AetToupyiag yia va EeKIVHoEL TO TTPOYPAUMA.

JUMPoUAES kal koATTa

* ['a TéAelo amoTéAeoua, ppovTioTe va yepiCete To doxeio oUudwva
e TG evOEiEElg EAAXLOTNG KAl PEYIOTNG OTABUNG. * MTopeiTte va
PUBUICETE TNV TTUKVOTNTA TNG oOoUTIAG 0Ag, TIPOOBETOVTAG TIEPLOCOTEPA
N AtyoTepa uypd. * Av Ta UAIKA KOAoUY oTov TuBpéva Tou doxeiou,
lowg TIPETTEL va TTPOOBETETE KATTOLO UYPO. * OTaV £TOUACTEL 1) OOUTIA,
To doxeio amo avoeidwTo atodhl T dlatnpel Leotr) yia €wg kat 40
AETTTA, WOTE va UTTOPETETE va Tn oepPipeTe dmoTe eoeig BéAeTe. * Ol
Tapakdatw ouvtayég divouv €wg kat 1,2 Aitpa courag (epirou 4
HepIdEG). 5-



KLASiK DOMATES CORBASI
SARIMSAKLI EKMEKLI

Bu italyan klasigi her zaman ¢ok begenilir. En iyi sonug
olgun yaz domatesi ve taze feslegenle elde edilir,
ancak konserve domates de kullanabilirsiniz.

Corba:

650 g domates

1 dis sarimsak

50 g dogranmis sogan

500 ml sebzeli et suyu

1 kahve kasigi seker

karabiber ve tuz, tat verme amagh

istege bagli: taze feslegen, tat verme amagli
krema veya taze krema, servis igin

Sanmsakli ekmek:

1 dis sarimsak
zeytinyagl
dilimlenmis ekmek

Adimlar:

» Domatesleri doérde bélin. Sarimsaklart soyun.

» Corba malzemelerini SoupMaker'a koyun.

* Kapag) kapatin, krema programini secin ve
SoupMaker'in hazir hale gelmesini bekleyin.

* Bu arada sarimsakli ekmegi hazirlayin. Firininizi
200°C'ye 1sitin. Bir dis sarimsagy iki parcaya ayirin.
Ekmek dilimlerinin tzerine biraz sivi yag gezdirin ve
sarimsak strtin. Ekmekleri gevrek hale gelene kadar
birka¢ dakika firinlayin.

» Corba hazir oldugunda, kapagi acin ve kaselere
bosaltin. Bir kasik krema veya bir top taze krema
(creme fraiche) ekleyin. Sarimsakli ekmekle
servis edin.

Ipucu:
Yaz mevsiminde domatesler daha tatli olur ve seker
kullanmaniza gerek kalmaz.

KAAZIKH NTOMATOXOYNA
ME TKOPAOWOMO

KAaoiko 1Talikd maro pe gyyunuevn vooTtiyud. MNa
TEAELO aMOTEAEG LA, XPTOLLOTTOOTE WPLLEG Kalo-
Kalpvég vTopareg kat ppeoko facthks. Qotoco, n
oouta Pyaivel e€icou VOOTIUN av XPNOLUOTTOCETE
VTONATEG o€ Kovoepfa.

Jouma:

650 yp. vropareg

1 okehida okopdo

50 yp. kpeppUdia o déTeg

500 ml Cwpodg Aayavikwv

1 k.y. Laxapn

alaTi kar mmepL kata PfouAnon

TpoalpeTika: ppeokog Pacthkog, kaTa fouinon
KpEpa yahakTog 1) KpeR PpEG, yla yapviplopa

JKopdoywLo:
1 okehida okopdo
ehatoAado

béTeg Pwpi

Brjuara:

* Koyre Tig vTopdreg ota téoogpa. —epAoudioTe TO
okopdo.

* BdATe Ta UAIKA oTOV TTApacKeUaoT CoUTIAG.

* KheloTe TO KaTTAKL, €TTINEETE TO TTPOYPApMA BeAou-
TE€ oOUTTAG KAl TIEPLLEVETE va €TOLLACTEL N coUTTa.

* 2710 peTaly, eToludoTe To okopdoYwpo. [Mpobep-
paveTe éva doupvo N pia PnoTiepa oroug 200°C.
Koyre o peon ™ okeAida Tou okdpdou. Pavti-
oTe pe Alyo Aadt Tig dpETeg Tou Ywpiou kat TpidTe
TIG He TO okopdo. WnoTe TIg oTo doUpvo yla
MEPLIKA AETITA PEXPL VA TPAYAVioouv.

» OTav n oouta ival £Tolun, ONKWOTE TO KATTAKL
Kal polpdoTe TNV o€ WIToA. [apvipeTe e Alyn Kpé-
Ma YAAAKTOG 1) KpeW PPEG.

2 UMBOUAN:
To kahokaipl, ol VTOPATEG €ival o YAUKEG Kal dev
xpetaleral va mpooBeoeTe Caxapn.




PIRASA CORBASI

Pirasay1 her mevsim bulabilirsiniz ama en iyi oldugu
donem Ekim ile Mayis aylari arasidir.

Corba:

350 g pirasa

50 g patates

50 g dogranmis sogan

1 dis sarimsak

750 ml tavuk suyu

taze kekik yapraklari

karabiber ve tuz, tat verme amagh

Hardal sosu:

1 cay kasigi hardal

1 cay kasig kapari

/2 yemek kasigi limon suyu
1 yemek kasigi zeytinyag)
taze maydanoz

Adimlar:

* Pirasalart yikayin ve 1 cm'’lik halkalar halinde dograyin.

Patatesi soyun ve 2,5 cm'lik kipler halinde dograyin.

* TUm ¢orba malzemelerini SoupMaker'a koyun,
kapagl kapatin ve kremali corba programina basin.

* Bu arada kigik bir kap icinde sos malzemelerini
kanistirin,

» Corba hazir oldugunda, kapagi acin ve sik corba
kaselerinize bosaltin. Sosun bir bolimini ¢orbaya
katin, kanistirin ve servis edin.

Ipucu:
Dilerseniz bu ¢orbay soguk da servis edebilirsiniz. En
az 3 saat sogumaya birakin.

MPAXOXZOYIMA

Mrropeite va Bpeite Tpaca 6lo To xpodvo, alla
n kakUTepn emoxn Toug eivar amoé Tov OkTwfplo
pexpt To Maio.

Joura:

350 yp. mpaca

50 yp. matareg

50 yp. kpeppUdia o déTeg

1 okehida okopdo

750 ml Cwpodg kéTAg

$UMa dpéokou Bupaplou
alaTi kar mmepL kata PfouAnon

BiveykpeT pouotapbdac:
1 k.y. poucTapda

1 k.y. kamapn

/2 K.0. XUHOG Agpoviou

1 k.o. ehatdAado

dpeokog paivravog

Brjuara:

* MNAUveTe Ta Tpdoa kal kKOYTe Ta e PodEAeg 1 k.
—ebAoudioTe kal kKOYTE TV TTATATA OF KOPUATLA
2,5 ex.

BdATte OAa Ta uAikd Tng coutiag oTov
TIAPACKEUAOTH) OOUTTIAG, KAELOTE TO KATTAKL KAl
TIQTN)OTE TO TTPOYPAMUA BEAOUTE CoOUTIAG.

210 peTalu, avaueilTe OAa padi Ta UAIKA TG
BveyKpeT o€ €va KPS UTTOA.

OrTav eTolpacTel 1) couTta, onNKWOoTe TO KATTAKL
KAl HoLpAoTe TNV o€ WIkpd Ouopda UTToA
oouttag. [MpooBeaTe Aiyn BveykpéT omn coura,
avakateTe kal oepPipeTe.

2 UMBOUAN:

AuTn 1 coutta ogpfipeTal kal kpua. AproTe TNV va
Taywoel oto YPuyelo yia 3 WPEG TOUAAXLOTOV TTPLV
To ogpfiplopa.




KORIiLi HAVUC CORBASI

Havug, corbalar igin farklh amaglarla kullanilabilecek
bir malzemedir. Misket limonu ve mangoyla birlikte
kullanabilir ya da bu kori ve hindistan cevizi karisimini
deneyebilirsiniz.

400 g havug

50 g patates

50 g dogranmis sogan

700 ml sebzeli et suyu

karabiber ve tuz, tat verme amagh

2 cay kasigl toz kori

100 ml taze krema (créme fraiche) veya hindistan
cevizi siti

Adimlar:

* Havuc ve patatesi soyun ve 2 cm'lik kiipler halinde
dograyin.

* TUm ¢orba malzemelerini SoupMaker'a koyun,
kapagl kapatin ve kremali corba programina basin.

» Corba hazir oldugunda, kapagi acin ve kase ya da
bardaklara bosaltin.

Ipucu:

Havucla mango birbirine ¢cok yakisir; bu nedenle
patates yerine mango da kullanabilirsiniz. 300 g havucla
150 g mango kullanin. Kéri yerine ise 1 misket limonu
suyu ve taze kisnis yapraklari kullanabilirsiniz.

Bu corbayi sebzeli cesniyle de susleyebilirsiniz.

§§§

KAPOTOXZOYIA ME KAPI

To kapoTo gival £va TToAU eUENKTO UAKO yia
oouTreG. ZuvdudaoTe To [ie YAUKOAEHOVO Kal Pavyko,
1N SokipaoTe auTdv To GuUVdUACUS KAPU Kal
kapudag.

400 yp. kapoTO

50 yp. matareg

50 yp. kpeppUdia o déTeg

700 ml Cwpog kKoToTTOUAO

alaTi kar mmepL kata PouAnon

2 K.y.KApU OKOVT|

100 ml kpep $ppeg 1 yala kapudag

Brjuara:

* ZedploudioTe To KapdTO Kal TNV TATATA KAl
koYTe Ta oe kKUBoug 2 k.

* Bakte 6ha Ta uhika oTov TTapackeuaoT
oouTrag, KAEloTE To KATTAKL Kat TaTroTe TO
Tpoypappa BerlouTe couTrag.

* 'OTav n coutra cival £TOLWT, CNKWOTE TO KATTAKL
Kal polpdcTe TN colTra o€ PTToA 1) ToTrpla.

2 UMBOUAN:

To kapdTo TaALPLAlEL TTIOAU [E TO HAVYKO, ETTOMEVWIG
Hn OLOTACETE VA XENOLUOTIONOETE HAVYKO avTi
yia mrarara. Xpnotporotote 300 yp. kapodTo Kat
150 yp. paAvyKo. AVTIKATACTHOTE TO KAPU OKOVN

HE TO XUHO T YAUKOAE[OVOU Kal dUAa dpeokou
KOALavOpOU.

AUTN 1 couTta yapvipeTal 10aviKd e TOLTTG
AQYAVIKWV.




BEZELYE CORBASI
KECi PEYNIRLi KANEPELI

Bu corba, ozellikle taze bezelye ve baharat
bulabilirseniz ilkbahar mevsimi icin ideal bir baslangig
olabilir.

Corba:

500 g bezelye, taze veya dondurulmus*

100 g dogranmis sogan

550 ml sebzeli et suyu

/2 yemek kasigi tarhun

karabiber ve tuz, tat verme amagh

istege bagl: 5 yemek kasigi yogurt, taze yesil
baharatlar

* Dondurulmus bezelye kullaniyorsaniz, SoupMaker'a koymadan 6nce sicak su
altinda ¢ézdiriin

Kanepe:

baget ekmek
kegi peyniri

Adimlar:

» Corba malzemelerini SoupMaker'a koyun ve krema
programini segin.

* Bu arada kanepeyi hazirlayin. Finninizi 200 °C'ye
isitin, baget ekmegi dilimleyin ve dilimler Gzerine
biraz kegci peyniri koyun. Peynir eriyene ve altin
rengini alana kadar firnlayin.

* SoupMaker hazir oldugunda, kapagi agin ve
corbayi derin kaselere bosaltin. Her kaseyi gevrek
kanepelerle sUsleyin.

Ipucu:

Taze, kremali bir sonuc elde etmek icin corbaniza
baslangi¢ asamasinda veya servis ederken bir miktar
yogurt ekleyebilirsiniz.

Tarhun yerine nane de kullanilabilir:

§§§

ZOYIA APAKA

ME KPOXTINI KATZIKIZIOY TYPIOY
AuTn n coUTra dEpvel TV avolEn oTo MATo oac.
Kara mpoTipnon, xprotomolnoTte ¢pioko apaka
Kat pupwdika.

2ouma:

500 yp. apakag, bpeokog 1) kaTePpuypévoc*
100 yp. kpeppudia o PeTeg

550 ml Zwpog Aaxavikwyv

Y2 K.O. ECTPAyKOV

alaT kat mmepL kata fouknon

TPoalpeTIKA: 5 K.C. yLlaoUpTl, dpéoka Tpaciva
pUpwdIka

* Av xpnouotrotmoeTe KaTeuyuévo apaxd, amoPuETe Tov ypriyopa katw armd
LeoTo vepo Bpuong Tplv Tov TIPOoOECETE OTOV TTAPAocKeUAoTr) ooUmag.

KoooTivi:
pTTaykeTa
Karoliolo Tupi

Bruara:

* BaATe Ta uAika oTov TTapackeuaoTr) couTtag Kal
eMAEETE TO TTIPOYPAMa BedouTe coumag.

* 270 METALUY, ETOIUACTE TA KPOoOoTivL. [ 1poBepudveTe
To dpoupvo otoug 200°C, KOYTE TNV PTTayKETA OFE
KOMMATLA KAl armAWOTE TTAvw NG Alyo KaTolkiolo
Tupl. WnoTe péxpl va Alwoel To Tupi Kat va
aTTOKTT|OEL XPUOADEVIO XPWHA.

» OTav eTolpaoTel 1) coUTIa, ONKWAOTE TO KATTAKL
Kal polpacTe Tv o€ Pabid mara. [apvipeTe Kabe
TTATO HE £va TPayavod KPOOoTivL.

2 UMBoUAR):

[MpocBéoTe Aiyo ylaoUpTlL oTn oouTq, €iTe oV
apyn), €ite oto oepPiplopa, yia éva dpooepod,

KPELWOEG ATTOTEAEOHA. @
Mrmopeite va xpnoldotomoeTe pevTa avTi yia
£0TPAYKOV.

43




HINT USULU HiINDISTAN CEViZLi
DOMATES CORBASI

Hindistan cevizi pargalari bu ¢orbaya hos bir kivam
verir.

1 kirmizi sivri biber

Kiip seklinde taze zencefil (20 gram)

100 g kalin dogranmis sogan

400 g domates (konserve)

50 ml hindistan cevizi siitii

50 g kurutulmus hindistan cevizi

karabiber ve tuz, tat verme amagh

bir miktar daha kurutulmus hindistan cevizi,
dogranmis taze kismis ve kirmizi pul biber, siislemek
igin

Adimlar:

* Kirmizi biberin cekirdeklerini ¢ikarin ve feslegeni
soyun.

* TUm malzemeleri SoupMaker'a koyun, bir miktar
kurutulmus hindistan cevizini ayirin. 500 ml su
ekleyin. Kapag kapatin ve kremali corba programina
basin.

» Corba hazir oldugunda, kapagi acin ve ¢orbay uygun
kupa ya da kaselere bosaltin.

+ Uzerine biraz kirmizi pul biber, kurutulmus hindistan
cevizi ve dogranmis kisnis ekleyin.

Ipucu:
Bu corbada taze kirmizi biber yerine 1 cay kasigi
kirmizi aci biber veya kori de kullanabilirsiniz.

INAIKH NTOMATOXOYIA

ME KAPYAA

H Tpupévn kaptda divel wpaia udr os autn
ocouta.

1 kOkKIvN TTTEPLA TOiAL

1 koppat ppéoko TLivrlep peyéboug 60
mepimou pa okehida okopdou (20 yp.)
100 yp. xovTpoKkoppéva Kpeppudia

400 yp. vropareg (kovoepfa)

50 ml yaAa kapudag

50 yp. amo&npapévn kapuda

alaTi kar mepL kata PouAnon

e&Tpa amonpapévn kapuda, Prhokoppevo
dpeoko koMavdpo kal flakes mimepiag Toil, yia
yapvitoupa

Brjuara:

* ByaAte Toug omopoug amd my mimepld ToiAL Kat
EedhoudioTe TO TLivTCeEp.

* BdATe OAa Ta UAIkd oToV TTapackeuaoTr) couTtag,
KpaTwvTag oty akpn Alyn amoénpapévn kapuda
yia apyotepa. [poaBeéoTte 500 ml vepd. KheioTe
TO KATTAKL KAl TTATHOTE TO TIPOYPAppa BehouTe
oouTTag,.

* OTav n couta eival £Tolun, avoi&Te To KATTAKL Kal
MOLPACTE TNV OE KOUTTEG 1) OE [TTOA.

* lapvipeTe e flakes mmepidg Toil, armoénpapévn
Kapuda kal PIAOKOUEVO KOALavdpo.

2 UMBOUAN:
Mrmopeite emiong va xpnotpororjoeTe 1 Ky. TdoTa
ToIAL ) KGpu avTi yia dpeoko TOiAL




KUFLU iNGILiZ PEYNIRLi (STILTON)
BROKOLIi CORBASI

Mavi kiiflii peynirli bu sebze ¢orbasi, bir aksam
yemegi davetinde baslangi¢ olarak sunulabilecegi gibi
hazirlamasi kolay bir ogiin olarak da tercih edilebilir.

425 g brokoli

100 g dogranmis yesil sogan

650 ml sebzeli et suyu

25 g kiiflii ingiliz peyniri, ufalanmis

taze gekilmis kara biber ve tuz

siisleme icin bir miktar daha kiiflii ingiliz peyniri,
kruton ve zeytinyag

Adimlar:

* Brokoliyi kiictik parcalara bolin. Malzemeleri
SoupMaker'a koyun, kapagi kapatin ve kremali corba
programina basin.

» Corba hazir oldugunda, kapagi acin ve kaselere
bosaltin.

* Corbanizi bir miktar ufalanmis kiiflii ingiliz peyniri
veya krutonla stsleyin. Uzerine biraz karabiber
serpin ve hafifce zeytinyagl gezdirin.

Ipucu:

Klcuk brokoliler veya artan brokoliniz varsa, bunlan
2 dakika kadar kaynar suda haslayin, soguk su altinda
sogutun ve corbanizi sUslemek icin kullanin.

Kufli Ingiliz peyniri yerine herhangi bir kiiflti peynir

cesidi kullanabilirsiniz.

ZOYIMNA ME MIMPOKOAO KAI MMAE TYPI
AuTn 1 BehouTe coumra Aaxavikwy pe PrAe Tupl
ival 6,TL TIPETTEL Y1a OPEKTIKO o€ Seimvo kal
armoTeAel To 18avVIKS TPOXELPO YeUpA.

425 yp. pmrpdkoio

100 yp. ppeoka kpeppudakia oe peTeg

650 ml Cwpodg Aayavikwv

25 yp. pAe Tupi (oTiATOV), XOVTPOTPLUpEVO
bpeoKoTPIPPEVO Haupo TTEPL Kal alaTL

e&tpa pumle Tupli (oTiAToV), KpouToV Kal ehatdAado,
yla yapvipiopa

Brjuara:

* Koyre Tig Adkpeg Tou PrmpOKoAou Kal XwploTe
TO O€ MIKPA PTTOUKETA. BAATE TA UAIKA OTOV
TIAPACKEUAOTH) OOUTTIAG, KAELOTE TO KATTAKL KAl
TIQTMOTE TO TTPOYPAMUA BEAOUTE coUTIAG.

* OTav n couta eival £Tolun, avoi&Te TO KATTAKL Kal
MOLPACTE TNV O UTTOA.

* lapvipeTe ™ coUTA HE XOVTPOTPLUMEVO TUpPL
oTiATov 1} KpouTov. TpidTe armo mavw pavpo
TITTEPL KAl pavTioTe Je Alyo ehaldrado.

2 UMBOUAN:

MrmopeiTe va KpaTroeTe OTNV AKET HEPLKA UIKPA 1)
KOMMEVA PTTOUKETA PTTPOKOAOU KAl VA Ta ayVioeTe
yla 2 AeTTTd o€ vepo TTou Bpdlel. ZeTTAUVETE TA e
vePO BpUonG Yia va KpUWOoouy Kdl XENOLLOTIOOTE
Ta yla va yapvipeTte Tn coutta odg.

MrmopeiTe va avTIKATACTHOETE TO OTIATOV HE UTTAE
Tupl TNG apeokeiag oag,.
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KiMYONLU BALKABAGI CORBASI

Balkabagi, hasat mevsiminin simgesidir. Zengin lezzeti
baharatl aromalarla miilkemmel uyum saglar.

400 g bal kabag;

100 g patates

50 g dogranmis sogan

Y2 qay kasigi gekilmis kimyon

600 ml sebzeli et suyu

karabiber ve tuz, tat verme amagh
beyaz peynir, siisleme igin

Adimlar:

* Balkabagini ikiye bolin ve cekirdeklerini ¢ikarin.
Balkabagini 2 cm'lik kiipler halinde dograyin.
Kabugunu kullanabilirsiniz. Patatesi soyduktan sonra
2 cm'lik kiipler halinde dograyin.

» Malzemeleri SoupMaker'a koyun, kapagi kapatin ve
kremall corba programina basin.

» Corba hazir oldugunda, kapagi acin ve kaselere
bosaltin. Biraz beyaz peynir ilavesiyle corbaniz servise
hazir hale gelecektir

Ipucu:
Cekilmis kisnis, rezene tohumlari ya da cesitli karisimlar

gibi diger baharatlar kullanarak corbaniza farkli
aromalar kazandirabilirsiniz.

@

BEAOYTE KITPINHX KOANOKY®AX ME
KYMINO

H kitpivn kohokuBa cival To onpa kararedev Tou
O¢poug. H mholola yelon g Taiptalel amdAuTa pe
TA £VTOVA APWATA TWV UTTAXAPLKWIV.

400 yp. kiTpivn KoAokUOa

100 yp. Tarareg

50 yp. kpeppUdia o déTeg

2 K.Y. TPIHUEVO KUMIVO

600 ml Cwpodg Aayavikwv
alaTi kar mmepL kata PouAnon
Tupi $eTa, yia yapvipiopa

Brjuara:

* Koyte o péon ™y KohokuBa kal adalpeoTe
Toug ottépous. Koyre Tnv kKoAokuBa oe KUPoug
2 ex. Mmopeite va ypnolpomotoete T dpAouda.
—ebAoudioTe TIg TaTaTeg kal KOYTE TIG o€ KUPBOUG
2 €K.

* BdATe Ta UAIKA oTOV TTApaAcKeuaoTr) couTIag,
KAeloTE TO KATTAKL KAl TTATHOTE TO TIPOYPAWA
BeAouTe coumag,.

* OTav eTolpaocTel N ooUTIA, ONKWOTE TO KATTAKL KAl
polpdoTe TNV o€ UrmtoA. H Tpippévn deta eival n
1davikr) yapvitoupa yl' auTr Tn couTia.

2 UMBOUAN:

MrmopeiTe va TTELPAATIOTEITE e TA PTTAXAPLKA,
XPNOLLOTTIOLWVTAG, YIa TTAPASELYHA, TOLHMUEVO
KOALavdpo, papabooTtropoud 1) €va ouvduaopod
MTTAX APLKWV.
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TAZE PANCAR CORBASI

Bu renkli ve besleyici corba sicak ya da soguk olarak
servis edilebilir.

400 g pancar

700 ml sebzeli et suyu

50 g dogranmis sogan
150 ml eksi krema
karabiber ve tuz

taze dereotu, siisleme igin

Adimlar:

* Pancari soyun ve 2 cm'lik kiipler halinde dograyin.
Pancar, et suyu ve soganlari SoupMaker'a koyun ve
kapagi kapatin.

* Kremali corba programini secin ve SoupMaker hazir
olana kadar bekleyin.

* SoupMaker hazir oldugunda, kapag agin ve karistirin.

Lezzet vermek icin baharat ekleyin.
» Corbay kaselere bosaltin ve son olarak dereotunu
ekleyin.

Ipucu:

Bu corbayi pancar yerine yer lahanasi (alabas) ile de
yapabilirsiniz.

Sebzeli et suyu yerine et suyu da kullanabilirsiniz.

§§§

FAAAIKH MANTZAPOXOYMNA
AuT 1 Lwnpoxpwpn, OpeTTikr couta cepPipeTal
Leom kat kpua.

400 yp. mavtlapia

700 ml Cwpog koToTTOUAO

50 yp. kpeppUdia o déTeg

150 ml caoup Kkpip

mMWEPL Kal alaTL

dpeokog avnbog, yia yapvipiopa

Brjuara:

* KaBapioTe Ta mavtCdpla kal koyTe Ta O
KUBoug 2 ek. Baite Ta mavtlapta, To Cwpd Kat
Ta KPEUUSLa oToV TTApacKeuaoTr) coutrag Kal
KAeloTE TO KATTAKL.

* EmAéETe TO TMPOYpPappa BedouTé courag kat
TIEPLILEVETE VA ETOLACTEL 1) coUTTA.

* MoALg ) couTa gival £Tolun, ONKWOTE TO KATTAKL,
TIPOCBECTE TN OAOUP KPLK KAl avakaTeyTe.
ANATOTTITEPWOTE KATA BoUAnO.

* MolpdoTe TN couUTIa O UTTOA KAl YAPVIPETE HE
avnbo.

2 UMBOUAN:

MrmopeiTe va TTapackeudoeTe TN couTia e KPpAupn
(yeppavikny p€fa) avti yia mavtlapt.

Mrmopeite va ypnotporoioeTe Cwid Podlvol avTi
Y1a AQX VLKWV,
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KREMALI KABAK CORBASI

Kabak ¢ok yonlu bir sebzedir.Taze bitkiler, baharat
veya peynirle ¢ok hos bir lezzet verir.

650 g kabak

100 g dogranmis sogan

1 dis sarimsak

450 ml sebzeli et suyu

1 cay kasigi dogranmis taze kekik

istege bagli: 60 g Dolcelatte veya Gorgonzola peyniri,
susleme igin

Adimlar:

* Kabag) boyuna keserek dort parcaya ayirin ve
2 cm'lik kiipler halinde dograyin.

* TUm malzemeleri SoupMakera koyun ve kremali
corba programini segin.

* Hazir oldugunda, kapag agin ve corbayi kase
ya da cukur tabaklara bosaltin. isterseniz biraz
peynir ekleyebilir veya servis yaparken Uzerine
serpistirebilirsiniz.

Ipucu:
Ada cay, feslegen veya tarhun gibi taze yesil baharatlar

da bu corbaya ¢ok yakisir.
Sicak ya da soguk olarak servis edebilirsiniz.

@

KOAOKYO©OXZOYTA BEANOYTE

To kohokU6L ival ToAU euéhikTo Aayaviko.
Taipialel urepoya e Ta ppeoka PUPWIIKA, e
OpLOEVA PTTaXapIka Kal e To TUpL.

650 yp. kohokUBOia

100 yp. kpeppLdia o déTeg

1 okehida okopdo

450 ml Zwpog haxavikwv

1 k.y. Yrthokoppevn dpéokia piyavn
TpoalpeTika: 60 yp. Tupi dolcelatte 1)
ykopykovT{oAa yla yapvipiopa

Brjuara:

* Koyre kabe koAokUBL oe TEoOEPLC AWPIOEC, Kal
OTN OUVEXELQ O KOPUATLA 2 €K.

* BdATe OAa Ta UAIKA oTOV TTApackeuaoTr) couTIag
Kal emMAEETE TTPOYpappa BehouTé courag.

* OTav eTolpacTel N ooUTA, ONKWOTE TO KATTAKL
Kal HoLpAoTe TNV O WTITOA 1) o Babid mdTa. Av
BéAeTe, umopeite va mpooBéoeTe Aiyo Tupl kat va
avakatéPeTe 1y va yapvipete T coutta pe Tupl
oTav TNV oepPipeTe.

2 UMBOUAN:

AuTn 1 coutta Talptalel 10avika e ppeoka
TPACIVA HUPWOLKA OTTWG GACKOUNAO, BACIAIKO T
£0TPAYKOV.

Mrmopeite va T oepPipeTe Ceomn 1) KpUa.
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DANA JAMBONLU MISIR CORBASI

Bu gorba yazin gelisini kutlamanin lezzetli bir yolu
olabilir. Baslangi¢ olarak sunabilir veya biraz ekmekle
birlikte doyurucu bir ogle yemegi yerine tercih
edebilirsiniz.

Corba:

500 g musir (konserve), stiziilmus

70 ml krema

630 ml sebzeli et suyu

karabiber ve tuz, tat verme amagh

istege bagl: kisnis dallari

4 dilim (dana) jambon ve ekstra kisnis yapraklari,
susleme igin

Adimlar:

* TUm ¢orba malzemelerini SoupMaker'a koyun.
Kapagl kapatin ve kremali corba programina basin.

* Bu arada jambonu hazirlayin. Kuru bir kizartma
tavasinda jambon dilimlerini kizartin. Tavadan alin ve
kagit havlu tzerinde stzdurin.

» Corba hazir oldugunda, kapagi acin ve ¢corbay!
kaselere bosaltin.

» Corbanin Uzerine jambon dilimi parcalariyla kisnis
yapraklarini ekleyin ve tat vermek icin karabiber
serpin.

Ipucu:
Bu corba icin taze misir da kullanabilirsiniz. 6-8

kocandan misir tanelerini cikarin.
1 cay kasigi kirmizi biber salcasi ekleyerek tatlandirin.

@

TOYIMNA ME KAAAMMOKI KAI MMEIKON

AuTr 1 coUTra gival O,TL TTPETEL Yia va
kahwoopioceTe To kahokaipl. XepPIPETE TNV OKETN
WG opeKTIKO, ala kat pali pe Pwyi, yia &éva
XOPTAOTIKO yeUpa.

2ouma:

500 yp. kahapumokl (kovoepPa), oTpayylopévo

70 ml kpepa yaiakTog

630 ml Cwpodg Aayavikwv

alaTi kar mmepL kata PfouAnon

TPOALPETIKA: KAwvapakia koAlavdpou

4 hwpideg prrewcov kat eETpa $UMa kdhavdpou,
yla yapvipiopa

Brjuara:

* BdATe OAa Ta UAIKA oTOV TTAPacKEUATTT) COUTTAC.
KheloTe TO KQTTAKL KAL TTATHOTE TO TTPOYPAMMA
BehouTe coumag,.

* 210 peTaly, ETOILACTE TO PITELKOV. TnyavioTe Tig
Awpideg umélkov xwpig Almmog. BydATe Tig arT’ To
TNYavl kal otpayyi&te Tig o XapTi kKoulivag.

* OTav eTolpaocTel N ooUTIA, ONKWOTE TO KATTAKL KAl

MOLPACTE TNV O UTTOA.

* apvipeTe e PINOKOUEVO UTTELKOV, OKOPTTIOTE
amo mavw Alya dulapdakia kOALavOpou Kal
ONOKANPWOTE JE TPLUIEVO TTITTEPL, KATA BouAnon.

2 UMBoUAR):

MrmopeiTe va XPNOLLOTTOINOETE GPECKO KANQUTTOKL
avTi yia katepuypévo. AdalpeoTte Toug oTTopoug
amo mepimou 6-8 KaAapTokla.

AWOTE TTIKAVTIKN Yeuon TpooBeéTovTag 1 K.y. TTacTa

KOKKIVNG TTITTEPLAG.

§§§
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TARHANA CORBASI

Mayalanmis ve kurutulmus un, yogurt, sogan, domates
ve yesil biber karisimindan elde edilen tarhana, bu
geleneksel Tiirk corbasinin ana malzemesidir.

3! yemek kasigi tarhana

3!2 yemek kasigi domates piiresi
1,2 | sebzeli et suyu

1 yemek kasigi tereyag)

istege bagl: 1 cay kasigi tuz*

Adimlar:

* Tarhanay bir bardak suda ezerek islatin.

* SoupMaker'a 6nce suyu ardindan tarhana ve geri
kalan malzemeleri koyun, kapagi
kapatin ve kremali corba programina basin.

» Corba hazir oldugunda, kapagi acin ve ¢orbay uygun
kupa ya da kaselere bosaltin.

Ipucu:
*Tarhana zaten tuzlu bir gidadir Satin aldiginiz karisima
bagli olarak lezzet vermek icin tuz ekleyebilirsiniz.

@

TPAXANOZXOYIA

O Tpayavag -mpoiov LUpwong evog Lelyparog amo
alelpt, ylaoUpTL, KpEPHUSLA, VTOUATEG Kal TIPACIVEG
mepLEG, TTou adrjveTal oTov Ao yia va Eepabei-
gival ) Baomn auTtng Tng Tapadootakng TOUPKIKNG
ocoutag.

3'2 k.o. Tpayavag

3'2 K.C. VTOPATOTTOATOG
1,2 L Twpog Aayavikwv

1 k.o. BoUTUpO
mpoalpeTika: 1 K.y. akarc*

Brjuara:

* BdATe OAa Ta UAIKA oTOV TTAPacKeUAoTT) COUTTAC,
KAeloTE TO KATTAKL KAl TTATHOTE TO TIPOYPAWA
BeAouTe coumag,

* MOALG eTolaoTEL | COUTIA, ONKWOTE TO KATTAKL
KAl HOLPACTE TNV OE KOUTTEG 1) WTTOA.

2 UMBOUAN:

Mrmopeite va mpopunBeuTeiTe TOV Tpayava armod To
OOUTTEPHAPKET TNG YELTOVIAG OAC.

*>uvnBwg, o Tpaxavdg eival amd povog Tou apkeTd
AAHUPOG. [MpooBéaTe alaTL avaloya pe Tny TTolKIAla
Tpayava 1ou 8a ayopdoeTe.
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KOLAY TAVUK CORBASI

Tavuk gorbasi tavuk suyu, tavuk kemikleri ve artan
tavuk yemeginden yapilabilir. Ancak risk almamak igin
bu kolay tarifi de deneyebilirsiniz.

120 g havug

300 g tavuk gogsu

60 g dogranmis sogan

120 g musir, stizilmus

600 ml tavuk suyu

karabiber ve tuz

1 yemek kasigi dogranmis maydanoz

6 kekik sapi

bir miktar daha dogranmis maydanoz, siisleme igin

Adimlar:

* Havucu tiraslayin ve 1 cm'lik kiipler halinde dograyin.

Tavugu 2 cm'lik parcalar halinde kesin.

» Malzemeleri SoupMaker'a koyun, kapagi kapatin ve
taneli corba programina basin.

» Corba hazir oldugunda, kapagi acin, kaselere bosaltin
ve Uzerini bir miktar maydanozla susleyin.

Ipucu:
Corbaya kereviz sapi, dolmalik biber veya farkli
sebzeler de ekleyebilirsiniz.

@

EYKOAH KOTOXOYINA

O mo “mepimiokog” TpoTog yia va $TiageTe
KOTOOOUTIA €ival va ETOILACETE apyLka TO

Cwpod xpnolLomolwvTag KoTomouAo, KokaAa 1
Teplooeupara kotomouhou. O o “amhog” TpoTrog,
€ival pe TNV TapakaTw cuvTayrn.

120 yp. kapoTa

300 yp. otr|00G KoTOTTOUAOU

60 yp. kpeppUdia o déTeg

120 yp. kaAaptrokL kovoepBag, oTpayylopévo
600 ml Cwpodg kéTAg

mMWEPL Kal alaTL

1 k.o. PLhokoppevog paivravog

6 kKAwvapakia Bupapt

e&Tpa Yrhokoppevog Ldivravog, yla yapvipioua

Brjuara:

* —UoTe TO KapPOTO Kal KOYTE TO o€ KUPBoug 1 €K.
Koyte To KOTOTTOUAO O KOPUATLA 2 €K.

* BdATe Ta UAIKA oTOV TTApacKeuaoTr couTIag,
KAeloTE TO KATTAKL KAl TTATHOTE TO TIPOYPAUA
TIaxuppeUoTNG couTIas.

* OTav eTolpacTel N oouUTIa, ONKWOTE TO KATTAKL,
HOLPACTE TNV O€ UTTOA KAl OKOPTTOTE aAtTd TTAVW
PLAOKOWMEVO paivTavo.

2 UMBoUAY):
MrmopeiTe emiong va TmpooBeoeTe KAwvAapLa TEALVO,
YAUKLA TITTEPLd 1) AAa Aayavikd.

§§9




PiRINCLi SEBZE CORBASI

Sebze, piring ve fasulye iceren bu lezzetli ¢orba saglikli,
doyurucu ve yapimi kolay bir ¢orbadir.

1 dis sarimsak

75 g yesil sogan

75 g havug

75 g kabak

75 g taze fasulye

50 g rezene

75 g kuskonmaz

75 g geri domates

50 g musir (konserve), siiziilmiis
50 g piring

600 ml sebzeli et suyu
1 defne yapragi

6 kekik sapi

karabiber ve tuz

Adimlar:

* Sarimsak ve yesil sogani dograyin. Havug ve kabagi
klcUk kipler halinde dograyin.Taze fasulye, rezene
ve kuskonmazi birer lokmalik parcalara bolin ve
domatesleri dort parcaya ayirnin.

* TUm malzemeleri SoupMaker'a koyun, kapag
kapatin ve taneli corba programini segin.

» Corba hazir oldugunda, kapagi acin ve kaselere
bosaltin. Servis etmeden dnce defne yapragini almayi
unutmayin.

Ipucu:
Bu corba icin piring yerine arpa da kullanabilirsiniz.

§§§

KAAOKAIPINO MINEXTPONE ME PYZI

Aaxavika, pull kai pacola sival Ta facika
oucTaTka autol Tou Jwou: gival uylevog,
XOPTACTIKOG Kal GTIAyVETAL EUKOAA.

1 okehida okopdo

75 yp. dpeoka kpeppudakia
75 yp. kapoTa

75 yp. kohokubL

75 yp. ppeoka bacolakia
50 yp. pvokio

75 yp. Tpaciva omapayyla
75 yp.vToparakia Toepl

50 yp. kahaptokt (kovoepPa), oTpayyLopEVO
50 yp. pulL

600 ml Cwpodg Aayavikwv

1 $UMo dadvng

6 kKAwvapakia Bupapt
mMWEPL Kal alaTL

Brjuara:

* YihokoyTe TO okdpdo Kal Ta pEoka
Kpeppudakia. Koyte Ta kapdTta kat To KoAokU6L
oe kuBakia. Koyte ta mpdoiva dacoAdkia, To
dvoKLo Kal Ta oTTapdyyla os UITouKiToes. TN,
KOYTE TIG VTONATEG OTA TECTEPA.

* BdATe OAa Ta UAIKA oTOV TTApackeuaoTT) couTTag,
KAElOTE TO KATTAKL KAl ETTIAEETE TO TTPOYPAUKA
TIaxuppeUoTNG coUTIas.

* OTav eTolpacTel N ooUTIA, ONKWOTE TO KATTAKL KAl
potpdoTe Tnv og urmoA. INpiv oepPipeTe, BupunBeite
va adpalpeéceTe TO GUAO dddvng.

2 UMBOUAN:
2€ QuTr) TNV ooUTTq, UTTOPEITE VA Y PNOLLOTTOINOETE
KplBapt avTi yia pulL.

®
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ISPANAK, PIRASA VE KURU FASULYELI
CORBA

Kuru fasulyenin yumusakligi hos bir kivam verir
ve ispanakla bir arada miikemmel bir lezzet elde
edilebilir.

1 dis sarimsak

200 g pirasa

50 g dogranmis sogan

200 g kuru fasulye, siiziilmis

1 defne yapragi

karabiber ve tuz

750 ml sebzeli et suyu

200 g korpe ispanak yapraklari

Adimlar:

* Sarimsagl soyun ve dograyin. Pirasayr dograyin.
* Ispanak hari¢ tim malzemeleri SoupMaker'a koyun,
kapagl kapatin ve taneli corba programini segin.

» Corba hazir oldugunda, kapagi acin ve ispanagi katin.

Servis etmeden 6nce 30 saniye bekletin.

Ipucu:

Corbanin lezzetini daha da zenginlestirmek icin
kaynatmadan once 50 g piring ya da arpa ekleyebilir
veya ¢orba hazir oldugunda 50 — 100 g pismis
makarna koyabilirsiniz.

2OYINA ME ZMNMANAKI, MPAXO KAI
DPAZOAIA CANNELLINI

Ta kpepwdn dacoha canellini £xouv Aeia udn
Kkat yeuor kapudiol Trou kavel Balpara oTav
ouvdualeTal e TO OTTAVAKL.

1 okehida okopdo

200 yp. Mpaco

50 yp. kpepptdia o déTeg

200 yp. dacoMa cannellini, oTpayyiopéva
1 $UMo dadvng

mMWEPL Kal alaTL

750 ml Cwpodg Aayavikwv

200 yp. $UMa omravakiou baby

Brjuara:

* —edroudioTe kal YPrhokoYTe To okoOpdo.
YiokoTe TO TTPACTO.

* BdATe OAa Ta UAIKG, ekTOG amd To oTTavdkl, oTov
TIAPACKEUAOTH) COUTTIAG, KAEIOTE TO KATTAKL KAl
ETMAEETE TO TIPOYPAUKA TTAXUPPEUCTNG COUTTIAG,

» OTav n couta eival £Tolun, ONKWOTE TO KATTAKL,
pi&Te TO omavakl kal avakateyTe. Nepipévere 30
OeuTepOAETTTA KAl ETA CePPipeTE.

2 UMBoUAY):

[a 1Mo Thoucta yeuon, urmopeite va mmpocoBéoete 50
Yp. pUCL 1) Kp1Bdpl, TPtV apxioel o Bpaocpog, 1y 50 —
100 yp. payelpepéva Cupapikd, oTav n oouTta eivat
ETOLHN.
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BAHARATLI KIRMIZI MERCIMEK VE
ISPANAK CORBASI

Mercimek gorbaniza koydugunuz tim aromayi emer.
Bu corba hafif olmasina ragmen son derece doyurucu
ve vejetaryen bir ¢corbadir.Ana yemek olarak servis
edilebilir.

1 dis sarimsak

20 g taze zencefil

100 g havug

100 g kereviz sapi

100 g kiraz domates

2 kirmizi aci biber

150 g kirmizi mercimek

730 ml sebzeli et suyu

karabiber ve tuz, tat verme amagh

200 g taze i1spanak, yogurt, siisleme igin

Adimlar:

* Sarimsak ve zencefil soyun ve dograyin. Havug
ve kerevizi 1 cm'lik kipler halinde dograyin. Ceri
domatesleri dérde bolin ve kirmizi biberlerin
cekirdeklerini cikarip dograyin.

* Ispanak ve yogurt hari¢ tUm malzemeleri
SoupMaker'a koyun, kapagi kapatin ve taneli corba
programina basin.

» Corba hazir oldugunda, kapagi acin, ispanag katin ve
30 saniye bekletin.

+ Uzerine bir kasik yogurt koyarak kase veya cukur
tabaklarda servis edin.

Ipucu:

Corbanizi daha da lezzetlendirmek icin nohut da
katabilirsiniz.

Corbanizi baharatsiz seviyorsaniz kirmizi biber
koymayabilirsiniz.

§§9

MAIKANTIKH ZOYNA ME KOKKINEZX
DPAKEX KAI ZMNANAKI

O ¢akeg amoppodolv 6ha Ta apwpara mou
Balete otn couma cag. MapoTi eival ehadpld,
auTn 1 couTra eival XopTaoTIKT| Kal 1davikn yia
xopTodayoug. ZepPipeTal wg Kuplo mATO.

1 okehida okopdo

20 yp. ppeoko TLiviLep

100 yp. kapoTo

100 yp. Khwvapla céAvo

100 yp vToparakia Toept

2 KOKKIVEG TTLTTEPLEG TOIAL

150 yp. KOKKIVEG Ppakeg

730 ml Cwpodg Aayavikwv
alaTi kar mmepL kata PouAnon
200 yp. dpeoko omavaki kat $puciko ylaoupTL yia
To yapvipiopa

Brjuara:

* —edroudioTe kal YPrthokdPTe To okOPdO KAl TO
TCivTCep. KOYTe TO KAPOTO KAl TO OEAIVO OE
KUBoug 1 ek. KoTe TIG VTOUATEG OTA TEOTEPA KAl
OTN OUVEXELQ PIAOKOYTE TIG TTITTEPLEG TOIAL KAl
adalpeoTe TOUG OTTOPOUC.

* BdATe OAa Ta UAIKG, ekTOG amd To oTTavdkl
KAl TO YLAOUPTL, OTOV TTapAcKeuaoTr) oouTTag,
KAeloTe TO KaTTaKL Kal €TTIAEETE TO TTPOYPANMA
TIaxUppeUoTNG ooUTIAG.

* OTav eTolpacTel N ooUTIA, ONKWOTE TO KATTAKL,
pi&Te To omavakl kal eptpeveTe 30 deuTEPOAETTTA.

* >epPipeTe o pmoA 1y oe Babia mara, yapvipovrtag
pe Alyo yiaoupTt.

2 UMBoUAY):

Mia TToAU TalplacTr| TTPooBnKn o auTrv TN couTta
eival Ta pefibia.

Emriong, av Gev BéAeTe va yivel kauTepr| n couta
oag, UrmopeiTe va mmapalelPeTe TIG TITTEPLEG TOIAL

®
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SEBZELi TORTELLINI CORBASI
Bu corbadan bir kase tim ogiine bedeldir.

150 g kabak

150 g havug

100 g kurutulmus tortellini

60 g ince dogranmis sogan

30 g ince dogranmis pirasa

700 ml sebzeli et suyu

karabiber ve tuz, tat verme amagh
Parmesan peyniri, siisleme igin

Adimlar:

* Kabag boyuna keserek ikiye ayinin ve 2 cm’lik kiipler
halinde dograyin; havucu soyun ve 1 cm’lik kiipler
halinde dograyin.

» TUm malzemeleri SoupMaker'a koyun, kapag
kapatin ve taneli corba programini segin.

» Corba hazir oldugunda, kapagi acin, kaselere bosaltin
ve Uzerini bir miktar Parmesan peyniriyle stsleyin.

Ipucu:
Taze tortellini kullaniyorsaniz, corbadan ayr olarak

once haslayin ve servis etmeden dnce ¢orbaya ekleyin.

@

XOPTO®DATIKH ZOYNA ME TOPTEAINIA
AuTr 1 coUTtra amoTeAel TAT)peg YeUpa.

150 yp. kohokUbL

150 yp. kapoTo

100 yp. Enpa TopTeAivia

60 yp. Yrthokoppéva kpeppudia
30 yp. yrhokoppévo Tpaco

700 ml Cwpog kKoToTTOUAO

alaTi kar mmepL kata PouAnon
Tupi Tappelava, yia yapvipiopa

Brjuara:

* Koyre To kohokuBt og duo Awpideg kat ot
OUVEXELQ OE KOPMATLA 2 €K., EUOTE TO KAPOTO KAl
KOYTE TO O KUBoug 1 ek,

* BdATe OAa Ta UAIKA oTOV TTAPacKeUAoTT) COUTTAC,
KAElOTE TO KATTAKL KAl ETTIAEETE TO TTPOYPAUMA
TIaxUppeUoTNG ooUTIAG.

* OTav n couta eival £Tolun, ONKWOTE TO
KQTTaKL, MOLPACTE O UTTOA KAl pavTioTe e Alyn
mappeCava.

2 UMBOUAN:

Av xpnolpoTolnosTe dpeoka TopTeAivia, BpdoTe Ta
CexwploTd Kal TpocBéaTe Ta oTn couTIa Alyo TIptv
v oepPipeTe.
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MULLIGATAWNY CORBASI

Mulligatawny tek basina bile oldukga lezzetlidir.
Buzdolabinda bir giin bekletildikten sonra daha da
lezzetli hale gelir.

20 g taze zencefil

2 dis sarimsak

50 g kereviz sapi

50 g havug

50 g dogranmis sogan

150 g mango veya elma

200 g tavuk gogsu

50 g piring

1 yemek kasigi zerdegal

Y2 gay kasig gekilmis kimyon

630 ml tavuk suyu veya sebzeli et suyu
karabiber ve tuz

1 yemek kasigi limon suyu

100 ml yogurt, dogranmis taze kisnis, stisleme igin

Adimlar:

* Zencefil ve sarmsagi soyup dograyin. Kereviz ve
havucu birer lokmalik parcalar halinde dograyin.
Mangoyu soyun ve cekirdeklerini cikarin ya da elmay:
ince ince dilimleyin. Tavugu 2 cm’lik parcalar halinde
kesin.

* Limon suyu ve garnitUrler hari¢ tim malzemeleri
SoupMaker'a koyun. Kapagi kapatin ve taneli corba
programini segin.

» Corba hazir oldugunda, kapagi acin ve limon suyunu
ekleyin. Corbayi kaselere paylastirin ve Gzerini
bir kasik yogurt ve dogranmis kisnis yapraklaryla
stsleyin.

Ipucu:

Bu corbayi artan et yemeginizi kullanarak yapabilirsiniz.
Servis etmeden dnce bir miktar pismis ve dogranmis
kuzu, tavuk veya dana etiyle karistirmaniz yeterli
olacaktir

@

MOYAIFKATAOYNI

AuTr 1 coUTra gival amo povn TG £va
yeuoTikoTaTo maro. EmmAéoy, eivar akopa o
vooTIun TN deuTepn peEPa.

20 yp. ppeoko TLiviLep

2 okelideg okopdo

50 yp. kKAwvapla céAvo

50 yp. kapoTa

50 yp. kpeppUdia o déTeg

150 yp. pavyko 1 unio

200 yp. ot0og koTOTOUAO

50 yp. pulL

1 K.C. KOUPKOUNAG

2 K.Y. TPIHUEVO KUMIVO

630 ml wpodg koToTTOUAOU 1) Aayavikwy
mMWEPL Kal alaTL

1 K.0. XupoGg Aepoviou

100 ml yiaoupTi kat Ythokoppevo bpécko
KOAavdpo yia To yapvipiopa

Brjuara:

* KaBapioTe kal Yihokoyte To TCivTCep Kal To
ok6pdo. KoYTe To oAvo Kal To KapodTo o€
prmoukitoeg. KaBapioTe To pdvyko kal ByaAte
TO KOUKOUTOL, KAl PrAokoPTe To urjho. Koyre To
KOTOTIOUAO OF KOUUATLA 2 K.

* BdATe OAa Ta UAIKG, ekTOG atTtd TO XUKO Agploviou
Kal Ta UAIKA YapvipiopaTog, oTov TTapaoKeudoT
oouttag. KAeioTe To karmdkl kal emAEETE TO
TIPOYPAUIA TTAXUPPEUCTNG COUTTAC.

* OTav eTolpaoTel n coutta, avol&Te To KATTAKL Kal
TIpocBéoTe TO XUNO Aepoviou. MotpdoTe T couTta
O€ UTTOA KAl YAPVIPETE TNV [E YIAOUPTL KAl HEPLKA
Prrokoppéva dUAa koAlavdpou.

2 UMBOUAN:
AuTN 1 coutta eival 1davikn yia va a&loToinoeTe @
TTEQLOCEUNATA KPEATOC. TO [LOVO TTOU €XETE va
KAVETE, €ival va plEeTe HEoa HEPIKA KOPUATLA
HayELpEEVOU, PIAOKOILEVOU aPVIOU, KOTOTTOUAOU T
Bodvou Tply ard To oepPiptopa.
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ERISTELi MERCIMEK CORBASI

Bu kivamli eriste gorbasi mercimek icerdiginden
dolayi protein agisindan zengindir, yag orani diistiktiir
ve olduk¢a doyurucudur.

100 g yesil mercimek (4-5 saat islanmis)
2 dis sarimsak

50 g dogranmis sogan

100 g havug

2 yk zeytinyagi

150 g domates (konserve)

750 ml et suyu

50 g eriste

karabiber ve tuz

dogranmis maydanoz, siislemek igin

Adimlar:

* Suda bekletilmis mercimekleri stiziin ve SoupMaker'a
koyun.

* Sarimsak ve havucu soyun. Sarimsagi dograyin ve
havucu kigik parcalar halinde kesin.

* Diger malzemeleri de SoupMaker'a koyun, kapag
kapatin ve taneli corba programini segin.

» Corba hazir oldugunda, kaselere bosaltin ve bir
miktar maydanozla birlikte servis edin.

PAKEX ME TOYPKIKA NOYNTA (ERISTE)
AuTr 1) TTaxUppPEUCTN coUTra e VOUVTA auyou €xeL
uPnAn TTEPLEKTIKOTNTA OE TTPWTEIVEG XAPT) OTIG
bakeg, xaunAn TEPLEKTIKOTNTA ot ANiTTapd, evw eival
Kat 1dlaiTepa XopTaoTIKT).

100 yp. mpaciveg dakeg (Louliaopéveg o€ vEPO
yia 4-5 wpeg)

2 okelideg okopdo

50 yp. okopdo ot KoppaTakia

100 yp. kapoTa

2 k.c. ehatdoAado

150 yp. vropareg (kovoépfa)

750 ml Cwpog kpeatog

50 yp. Toupkika VOUVTA (eriste)

MWEPL Kal alaTL

YhokoppEvo paivravo, yla yapvipiopa

Brjuara:

* X1payyilTe TIg poullaopéveg dakeg kal piETe TIG
OTOV TIAPACKEUATTT) COUTTAC.

* KaBapioTe TO okdpdo kal To kapoTo. WYihokoyTe
TO 0KOPSO Kal KOYTE TO KAPOTO OE UTTOUKITOEC.

* MNpooBéoTe Ta UTTONOLTTA UALKA OTOV
TIAPACKEUAOTH) COUTTIAG, KAELOTE TO KATTAKL KAl
ETTAEETE TO TIPOYPAUKA TTAXUPPEUCTNG COUTTIAG,

* MOALG eTolaoTel N oouTIa, HOLPACTE TNV OE TTOA
kal oepPipeTe pe Alyo paivravo.

2 UMBOUAN:

Av &gV BpeiTe TOUPKIKA VOUVTA O KATTOLO
KATdoTNHa TG TIEPLOXNG OAG, X PNOLUOTTOOTE
TahiaTéreg. PpovTioTe va Tig OpupuariosTe TpwTa
O€ PIKPOTEPA KOHUMATLA.
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GASPACO

Bu soguk yaz corbasi baslangic olarak servis
edilebilecegi gibi sicak bir glinde serinletici bir
atistirmalik olarak da diistindlebilir.

200 g salatalik

500 g soyulmus domates (konserve veya taze)
3 dis sarimsak

100 g kirmizi biber

100 g kirmizi sogan

100 ml beyaz sarap sirkesi

100 ml zeytinyag)

1 cay kasigi gekilmis karabiber

tuz

Adimlar:

* Salataligi 1 cm'lik parcalar halinde dograyin.

Domatesleri dograyin. Sarimsak, kirmizi biber ve

sogani dograyin.

* TUm malzemeleri SoupMaker'a koyun, kapag
kapatin ve kremali corba programini segin.

* Corba hazir oldugunda, genis bir kaba koyun ve

servis etmeden 6nce en az 3 saat buzdolabinda

sogumaya birakin.

Ipucu:

Soguk corbanin lezzetlendirilmesi igin gerekiyorsa

biraz tuz ve karabiber ekleyebilirsiniz.

@

FKAIMNATZO
AuTn 1 kpUa kalokalpivr) couTra cepPipeTal wg
OPEKTIKO 1) WG SPOCIOTIKO ovak Tig LeEOTEG PEPEG.

200 yp. ayyoupt

500 yp. Eeproudiopéveg vropateg (kovoepPag 1
$peokeg)

3 okeAideg okopdo

100 yp. KOKKIVN TTITTEPLA

100 yp. Eepd kpeppLdi

100 ml EUd1 amod Aeukd kpaot

100 ml ehaidAado

1 K.Y. TPILHEVO TIITTEPL

ahat

Brjuara:

* Kégte To ayyoupt oe kopparia Tou 1 ex. Koyre
TIG vTopdateg. WIAokOYTe To oKkOpdO, TNV KOKKLVN
TILTTEPLA KAL TO KPEWMUDL.

* BaAte 6Aa Ta UAIKA OTOV TTAPACKEUATTH COUTIAG,
KAElOTE TO KATTAKL KAl ETTIAEETE TO TTPOYPAMMA
BelouTe couTac.

» OTav eTolpaoTei n couta, adeldoTe TNV Ot £va
peyalo doxeio kat adrjote Tnv oTo Yuyeio yia
TOUAGYLOTOV 3 WPEG TIpLY armd To oepfiplopa.

2 UMBoUAY):

Ol kpUeg oouTteg XpeldlovTal KapukeupaTa yia va
VOOTIHloowY. AV X pelaoTel, TIPOOBECTE TTEPLOCOTEPO
aAdTL Kal TTTEPL, KaTd BoUAnon.

®

23 min
+
180 min
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SOGUK SALATALIK VE AVOKADO
CORBASI

Yaz aylarinda sizi serinletecek bir diger kolay soguk
corba.

2 avokado

Y2 salatalik

limon suyu

2 yemek kasigi taze nane

2 yemek kasigi taze kisnis

karabiber ve tuz, tat verme amagh

istege bagl: 100 ml az yagli yogurt

biraz daha nane, kisnis, kegi peyniri, sisleme igin

Adimlar:

* Avokadolar boyuna keserek iki parcaya ayirin, bir
kasik yardimiyla ¢ekirdeklerini ¢ikarin ve icindeki etli
kismi ¢ikarin. Kipler halinde dograyin.

* Salataligl soyup dérde boldikten sonra 1-2 cm'lik
parcalar halinde dograyin. Daha parlak bir renk elde
etmek icin kabugunun bir kismini birakabilirsiniz.

* TUm malzemeleri SoupMaker'a koyun ve tatl icecek
programini segin.

» Corba hazir oldugunda, kapagi acin ve ¢orbayi bir
kaba bosaltin. Corbayi soguyana dek buzdolabinda
bekletin. Servis etmeden hemen 6nce lzerine keci
peyniri ve baharat serpin.

Ipucu:

Bu ¢orba yogurtla birlikte daha da serinletici ve
kremsi bir hale gelecektir. Smoothie programini
secmeden dnce tUm malzemelerle birlikte yogurdu da
koyabilirsiniz.

Firinlanmis milfdy hamuru seritleri gibi tuzlu, gevrek
atistirmaliklarla birlikte servis edin.

@

MNAFQMENH ZOYTA ME ArTOYPI KAI
ABOKANTO

AMn a eUkoAn, Taywpévn couta mou Ba cag
dpooiocel To kalokaipl.

2 afokavTto

/2 ayyoupt

XUHOG YAukoAEpovou

2 k.o. ppeokia pevra

2 k.0. ppeokog koAavdpog

alaTi kar mepL kata PouAnon

mpoaipeTika: 100 ml yiaoUpTt xapnhwv Aimapwv
e&Tpa pevra, koAavdpo Kkal katoikiclo Tupi, yla
yapvipioua

Brjuara:

* Koyre Ta afokdvto ot péon Kard Pnkog,
adalpéoTe Ta KOUKOUTOLA E €Vva KOUTAAL Kal
ByaAte ™ odpka. KoyTe TNV o€ kUBoug.

* —edloudioTe To ayyouUpl Kat KOYTE TO oTA
Téooepa. KoyTe To og kopparia 1-2 ex. Mmopeite
va aproete Aiyn dpAouda yla va dwaoeTe akopa
TTLO £VTOVO XPWHA OTO TTLATO.

* BdATe OAa Ta UAIKA oToV TTapackeuaoTr) couTIag
Kal emMAEETE TO TIPOYPAUA Yia Ta smoothie.

* OTav eTolpaocTel N ooUTA, CNKWOTE TO KATTAKL
kal adeidoTe TNV ot €va doxeio. Bahte v oTo
uyeio yia va kpuwoel. Alyo mpLv To oepBiplopua,
YapvipeTe TV He Aiyo kaTolkiolo Tupl kat
pavTioTe TV He Ta £ETPA PIAOKOMMEVA HUPWOIKA.

2 UMBOUAN:

To ylaoUpTt Ba Kavel auTr| T couTTa akopa TTo
OpOCLoTIKT) Kat Kpepwdn. [NpocbéoTe To pali e
OAa Ta UAIKA TTPLV €TTINEEETE TO TTPOYPAMMA Yia TA
smoothie.

> epPipeTe e TTOIKIAIG TPAYAVWY, APWHATIKWY
OVaK, OTTWG AAUUPA KPLITOAvIoTA PTTacTouvVAaKid
amd Cupdpt.




KORILi VE BIBERLIi SOGUK AYRAN
CORBASI

Sicak yaz giinlerinde soguk ve serinletici iceceklere
ihtiya¢ duyariz. Bu ayran ¢orbasi tam da bunun garesi
olabilir.

1 kirmizi sivri biber

500 g misir (konserve)

150 g dogranmis sogan

2 dis sarimsak

1 cay kasigi ¢ekilmis kimyon

1 cay kasigi cekilmis kisnis

1 cay kasigi toz kori veya gekilmis zerdegal
550 ml sebzeli et suyu

karabiber, tuz

500 ml ayran

Adimlar:

* Biberin cekirdeklerini ¢ikarin. Misin stzdn.

* Ayran hari¢ tim malzemeleri SoupMaker'a koyun.
Kapagl kapatin ve kremali corba programini segin.

» Corba hazir oldugunda, kapagi acin ve ¢orbayi bir
kaba bosaltin. Ayrani ekleyin ve servis etmeden 6nce
buzdolabinda en az 3 saat (veya gece boyunca)
sogutun.

Ipucu:

Ayran bulamadiysaniz, bunun yerine 650 ml siit
kullanin ve 22 yemek kasigi limon suyu ekleyin. Tarifi
uygulamadan 6nce 5 dakika bekletin.

lyi bir pita veya chapati ekmegiyle birlikte servis edin.

KPYA ZOYINA ME ZINOIFAAA, KAPI KAI
TZIAI

AuTr 1 coUTra pe Evoyala sival O,TL TTPETTEL Yia TIG
LeoTeg pepeg Tou kalokaiplou, 6tav xpetaleoTe
KaTtL Spooepod kat avalwoyovnTiko!

1 kOkKIvN TTTEPLA TOiAL

500 yp. kahaputokt (kovoeppa)

150 yp. kpepptdia o déTeg

2 okelideg okopdo

1 K.y. TPILPEVO KUPIVO

1 K.y. TPILpEVO KOAavEpo

1 K.Y. KAPU OKOVN 1) TPLUHLEVOG KOUPKOUNAG
550 ml Cwpodg Aayavikwv

mmepL, alaTt

500 ml Evoyara

Brjuara:

* BydATe Toug ommopoug ™g mirmepldg ToiAL
2Tpayyi&Te To KAAQUTTOKL,

* BdATe OAa Ta UAIKG, ekTOG amd To oTTavdkl, oTov
TIAPACKEUAOTN) COUTTIAG, KAELOTE TO KATTAKL KAl
ETMAEETE TO TIPOYPAUMA BeEAOUTE COUTTIAG,

* OTav eTolpaocTel N ooUTA, ONKWOTE TO KATTAKL
kal adelaoTe TNV ot €va doxelo. lNpoobeaTe TO
Ewvoyaha kal agrjoTe TN couTta va TTaywoel yla
ToUAAxloTov 3 Wpeg (1) OAN T vuxTa) oTo Yuyeio
TPV TNV oepPipeTe.

2 UMBOUAN:

Av Bev exeTe ElvOyaha, xpnotportorjoTe 650

ml y&Aa ota omoia 6a mpooBeoeTe 2 K.O.

XUHO Agpoviou. [NepluéveTte 5 AeTTTd TTpLv TO
XPNOLLOTIOINTETE OTN CUVTAYT).

> epPipeTe pe TTTEC KAAG TTOLOTNTAG 1) e ToaTTdTL

®

23 min
+
180 min
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SOGUK KiRAZ CORBASI
Lezzetli bir yaz yemeginin ardindan meyveli bir tatl.

500 g kiraz

Y2-1 cay kasigi gekilmis targin

150 g seker

30 ml limon suyu

istege bagl: krem santi, siisleme igin

Adimlar:

* Kirazlardan birkag tanesini daha sonra sslemede
kullanmak icin ayirdiktan sonra digerlerinin
cekirdeklerini ¢ikarin.

* TUm malzemeleri SoupMaker'a koyun. 520 ml su
ekleyin. Kapagi kapatin ve kremali corba programini
secin.

» Corba hazir oldugunda genis bir kaba bosaltin ve en
az 3 saat boyunca buzdolabinda sogutun.

* Birkac kiraz ve belki bir miktar da krem santiyle
birlikte servis edin.

Ipucu:
Bu soguk ve tatli corba sicak olarak da sunulabilir:

Noel sezonunda sicak saraba alternatif olarak
dustnebilirsiniz.

NAFQOMENH XOYIMNA ME KEPAZIA

AuTo To emdopTo PpoUTWV CUPTIANPWVEL TEAELQ
KaBe vooTiHo Kalokalpvo yelpa.

500 yp. kepacta

150 ml. Aeuko kpaoi

2-1 K.Y. TPIUPEVT KavEAa

150 yp. Zaxapn

30 ml xupog Aepoviou

TPOALPETIKA: CavTLyi, yia yapvipiopa

Brjuara:

* BydATe To KoukoUTOL amd Ta Kepdoia Kat
KPATNOoTE HEPIKA OAOKANPA KEPATLA YA TO
yapviplopa.

* BdATe OAa Ta UAIKA oTOV TTAPacKEUATTT) COUTTAC.
MNpooBéate 370 ml vepo. KheloTe To kammdkt kat
ETMAEETE TO TIPOYPAUKA TTAXUPPEUCTNG COUTTIAG,

* MoALG eTolaoTel ) oouTia, adeldoTe TNV O€ €va
peyaho doxelo kat aprjote Tnv oTo Yuyeio yia
TOUAAXLOTOV 3 WPEG.

* 2epPipeTe e oNOKANpa Kepdota Kal, av BEAETE, e
Abyn oavTryi.

2 UMBOUAN:

AUTNA 1) TTaywévn oouTta-emdopTTIo cepPipeTal Kat
Ceom. Eival pla Baupdota evalakTikr) Auon yia 1o
Ceotd kpaot Ta XploTouyewa.

H coura mepléxel aAkooA. Mropeite va 1o
AVTIKATACTTOETE [E VEPO 1) XUUO TTOPTOKAALOU.

®

23 min
+
180 min
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BAHARATLI ELMA KOMPOSTOSU

Bu elma kompostosunu ev yapimi kreple birlikte
sunabilirsiniz.

800 g elma

300 ml elma suyu

1/8 cay kasigr gekilmis karanfil

Y2 limonun kabugu

Ek olarak: 1 cay kasigi ¢ekilmis targin

Adimlar:

* Elmalari soyun ve dérde balun, cekirdek kismini
¢ikann.

* TUm malzemeleri SoupMaker'a koyun ve 100 ml su
ekleyin. Kapagi kapatin, komposto programini segin.

* Program hazir oldugunda, bir veya iki kez kisa streli
olarak manuel karistirmaya basin. Daha koyu bir
kivam elde etmek isterseniz karistirmadan énce
sivinin bir kismini stizebilirsiniz.

* Kapagi acin ve kompostonuzu targin serperek servis
edin.

Ipucu:

Bu kompostoda elmayla birlikte armut, ayva veya van
muzu da kullanabilirsiniz.

Elma suyu yerine daha fazla su ve 1 cay kasig esmer
seker koyulabilir.

@

KOMMOXZTA MHAOY ME MMAXAPIKA
AuT 1 kopTmooTa pnhou Taplalet amibava e Tig
OTILTIKEG TNYQAVITEG.

800 yp. unAa

300 ml xupodg prhou

1/8 k.y. yapudarlho okovn
Elopa 2 Aepoviou

‘EEtpa: 1 k.y. TpIupévVn kaveNa

Brjuara:

* —edloudioTe Ta pPAAa kal kOYTE Ta OTA TECOEPA.
Adalp€oTe TO KOUKOUTOL.

* BdATe OAa Ta uAikd oTov TTapackeuaoTr) couTtag
kal mpoofeaTe 100 ml vepd. KheloTe To kamakt ki
ETMAEETE TTPOYPAUIA KOUTTOOTAG.

* MoALg oAokAnpwBel To TTPOYpPapua, TTATHOTE
Kal aproTe pia-0uo GOPEC TO KOUWTTE TG
AelToupyiag pn autopatng avapeléng. Mmopeite
va oTpayyioete Aiyo uypd TpLv amod Tny avapetén,
YLQ TTLO TTAXUPPEUCTO ATTOTEAECHA.

* Avoi&Te TO KaTAKL kKal oepPipeTe TV KOPTOOTA.
NaomaiioTe pe kKaveaa.

2 UMBOUAN:

Mrmopeite emiong va ¢TIAEeTe QUTHV TNV KOPTTOOTA
He axAdadia, kudwvia 1y pafevTl, oe cuvduAcHO e
[Wigh\eH

AVvTL yia YUPO PIRAOU, TTOPEL va X PNOLUOTTO|OETE
TEPLOCOTEPO VEPO Kal 1 K.y. kaoTavr) Cayapn.




VAN MUZU VE CILEK KOMPOSTOSU

Limon otu ve portakal suyu ilavesi bu klasik karsima
farkl bir tat verecektir.

300 g van muzu saplari

400 g cilek

100 ml portakal suyu

3 cay kasigi ince dogranmis limon otu (yaklasik 5
cm’lik pargalar halinde)

100 gr seker

1 vanilya baklasi

Adimlar:

* Van muzu yapraklarini alin, uclarini kesin, soyun
ve 1-2 cm'lik parcalar halinde dilimleyin. Cilekleri
aylklayin ve doérde bdlin.Vanilya baklasina boyuna
kesin ve cekirdekleri cikarin. Cekirdekleri ve baklayi
saklayin.

* TUm malzemeleri SoupMaker'a koyun ve 300 ml
su ekleyin. Kapagr kapatin ve komposto programini
secin.

* Program hazir oldugunda, bir veya iki kez kisa streli
olarak manuel karistirmaya basin. Daha koyu bir
kivam elde etmek isterseniz karistirmadan énce
sivinin bir kismini stizebilirsiniz.

* Kapagi acin ve servis edin ya da kullanana kadar
buzdolabinda saklayin.

Ipucu:
Cheesecake, dondurma veya krep Uzerine dokerek
servis edin.

KOMIMOXZTA AMNO PABENTI KAI
DPPAOYAA

To oxolvompaco Kat o XULOG TTopTokaM Sivouv
evdlapépouca yelon o€ auTov Tov KAAOIKO
ouvduacuo.

300 yp. koToavia paPévTi

400 yp. pdaouleg

100 ml xupdg mopTokalt

3 k.y. Ythokoppevo oxowvoTpaco (epimou 5 k.
KA KOPpATL)

100 yp. Zaxapn

1 kKhwvapakt Bavikia

Brjuara:

* AdbalpéoTe Ta UANa amd To pafevTy, KOPTE TIG
akpeg, EUOTE TO KAl KOYTE TO O€ KOUpATIA 1-2
ek. KaBapioTe Tig dpdouleg kal kOYTe TIg oTA
Téooepa. Xapd&te kaTtd PrKog To KAWvVapdkt g
Baviilag kat BydiTte Toug omrdpouc. KpatroTe
OTNV AKpn TO KAWVApPAKL Kl TOUG oTTOPOUC.

* BdATe OAa Ta ouoTarikd oTov TTAPACKEUACTT)
oourrag kat mpooBeote 300 ml vepod. KheioTe To
KatTakl Kl €TTIAEETE TO TTPOYPAKHA KOUTTOOTAG,

* MoALG oAokAnpwBel To TTPOYpapua, TTATHOTE
Kal aproTe pia-Ouo GOpPEC TO KOUWTTE TNG
AelToupyiag pn autopatng avapeléng. Mmopeite
va oTpayyioete Aiyo uypod TpLv amod Tnv avauetén,
YLQ TTLO TTAXUPPEUCTO ATTOTEAECHA.

* 2NKWOTE TO KATTAKL KAl oepBipeTe TNV
KourtooTa 1 BaATe TNV oTo Yuyeio pEXPL va TV
XPTOLUOTTOL|CETE.

2 UMBoUAY):
> epPipeTe TV KOPTTOOTA TTAVW ATTO TOLLKELK,
TaywTo 1) TNYAVITES.




MUZ KOMPOSTOSU

Bu komposto, ozellikle vanilyall dondurmayla birlikte
cok lezzetli bir tath olarak sunulabilir.

600 g muz

550 ml su

Y2-1 cay kasigi gekilmis targin + siislemek igin bir
miktar daha targin

50 g seker

Adimlar:

* Muzlan soyun ve dilimleyin.

* TUm malzemeleri SoupMaker'a koyun ve 550 ml
su ekleyin. Kapagr kapatin ve komposto programini
secin.

* Program hazir oldugunda, bir veya iki kez kisa streli
olarak manuel karistirmaya basin. Daha koyu bir
kivam elde etmek isterseniz karistirmadan énce
sivinin bir kismini stizebilirsiniz.

* Kapagr acin. Uzerine tarcin serpistirdikten sonra krep,
dondurma veya kekle birlikte servis edin.

Ipucu:

Suyun yanisi yerine hindistan cevizi sitl de
koyabilirsiniz.

Kus GzUmU ekleyerek kompostonuzu
tamamlayabilirsiniz.

KOMMOXZTA MMANANAZX

AuTr 1) KopTrooTa gival amifavo emdop Lo, KUPLWG
av To cuvodeloeTe pe TaywTod Pavila.

600 yp. pravaveg

550 ml vepo

3 k.o. poujL

2-1 K.y. kavéNa okovn + €€Tpa kaveéAla okovn
yla yapvipiopa

50 yp. Zaxapn

Brjuara:

* —edAoudioTe TIG umavaves Kal KOYTE TIG Ot GETEG,

* BdATe OAa Ta oucTarikd oTov TTAPACKEUACTT)
oourtag kat mpooBeote 550 ml vepo. KheioTe To
KaTTakl Kl €TTIAEETE TO TTPOYPAKHA KOUTTOOTAG,

* MoALG oAokAnpwBel To TTPOYpapua, TTATHOTE
Kal aproTe pia-Ouo GOpPEC TO KOUWTTE TG
AelToupyiag pn autopatng avapeléng. Mmopeite
va oTpayyioete Aiyo uypd TpLv amod Tnv avauetén,
YLQ TTLO TTAXUPPEUCTO ATTOTEAECHA.

* 2NKWOoTe TO KartaklL. ['lactalioTe e KavéAa kat
oepPipeTe WG CUVOBEUTIKS YLA TNYAVITEG, TTAYWTO
1) KEIK.

2 UMBoUAY):

MrmopeiTe va avTIKaTaoTOETE TO OO VEPO HE
yaAia kapudag. Mmopeite va mrapaleiete To poUL
Me auTrv TNV KopTmooTa Talptalouv TToAU Kal ol
oTadiodec.




GULSULU ERiK KOMPOSTOSU

Kompostonuza birkag damla giilsuyu ekleyerek hos
bir gicek kokusu verebilirsiniz.

600 g erik

150 g seker

1 yemek kasigi glilsuyu
Y2 limon suyu

Adimlar:

* Eriklerin cekirdeklerini cikarin.

* TUm malzemeleri SoupMaker'a koyun ve 360 ml
su ekleyin. Kapagr kapatin ve komposto programini
secin.

» Komposto hazir oldugunda, kivamini degistirmek icin
manuel karistirma fonksiyonuna kisa siireli olarak
bir veya iki kez basabilirsiniz. Daha koyu bir kivam
elde etmek icin kanstirmadan énce sivinin bir kismini
stizebilirsiniz.

* Kapagi acin ve servis edin.

Ipucu:
Kompostonun yaninda vanilyali dondurma, krep veya
yagl ¢orek ikram edebilirsiniz.

KOMIMOXZTA AAMAZKHNOY ME
POAONEPO

Mepikég oTayoveg podovepou Ba xapicouv oe
QuTnV TNV KOUTTOoTA £va opopdo Aouhoudévio
apwpa.

600 yp. dapacknva
150 yp. Zaxapn

1 k.0. podovepo
Xupog Y2 Aepoviol

Brjuara:

* AdalpéoTe Ta KoukoUTola amd Ta OAuAcKNVa.

* BdATe OAa Ta oucTarikd oTov TTAPACKEUACTT)
ooutag kat mpocBeote 360 ml vepo. KheioTe TO
KaTTakl Kl €TTIAEETE TO TTPOYPAKHA KOUTTOOTAG,

* MOALG eTolaoTEL 1) KOUTTOOTQ, UTTOPEITE Va
TIQTT)OETE OUVTONA [IA-OUO GOPEG TO KOUWTTL [N
QuTOMATNG AVAPELENG, YIA VA TTPOCAPHOTETE TNV
mukvoTTa. Mmopeite va otpayyiete Alyo uypo
TPV amo TNV avdapelén, yla Tmo maxUppeucTo
aTTOTENEOHA.

* 2NKWOTE TO KATTAKL Kal ogpPipeTe.

2 UMBoUAY):
> epPipeTe TV KopTéoTA pE TTaywTO PaviAla,
Tyaviteg 1) Poutrpara.




@@

MUZLU SMOOTHIE

Sadece li¢ malzeme kullanarak yapimi son derece
kolay olan bu klasik karisimi elde edebilirsiniz.

400 g muz
700 ml siit
2 top (150 g) vanilyali dondurma

Adimlar:

 TUm malzemeleri SoupMaker'a koyun, kapag
kapatin ve smoothie programini segin.

* iceceginiz hazir oldugunda, kapag acin ve pipetle
birlikte uzun bardaklarda servis edin.

Ipucu:

Vanilyal dondurma ile iceceginize daha fazla aroma ve
tat katabilirsiniz. Iceceginizi sogutmanin en hizli yolu
dondurma eklemektir. Bunun yerine buz kipleri de
kullanabilirsiniz.

@

SMOOTHIE MMANANAZX
KAaoikog ouvduacpog Tpiwv UAKwy, yia eva
maveukoAo smoothie.

400 yp. pravaveg
700 ml yaka
2 pmraleg (150 yp.) maywTo Bavihia

Bruara:

* BaAte 6Aa Ta UAIKA OTOV TTAPACKEUATTH COUTIAG,
KAElOTE TO KATTAKL KAl ETTIAEETE TO TTPOYPAMMA YA
smoothie.

* MOALg eTolplaoTel To smoothie, onkwoTe TO
Karrakt Kat oepBipete o€ YnAd TmoTrpla JE
KAAQUAKL.

2 UMBOUAN:

To maywTo Bavilia kavelr autd To smoothie
aKopa TTo ApWHATIKO Kal YAUKo. H mpoobrikn
TaywTou £ival o TTo ypryopog TpoTiog va
TaywoeTe éva smoothie. EvalakTikd, propeite va
X PNOLLOTIOINOETE TPIUEVO TTAYO.




@@

MUZLU KAHVELi KARAMELLi SMOOTHIE

Bu icecek hem uykunuzu agacak hem de size eneriji
verecek

400 g muz

600 ml siit

200 ml sert kahve, sogutulmus

2-4 yemek kasigi karamel sosu, tat verme amagl

Adimlar:

* Muzlan soyun ve dograyin.

* TUm malzemeleri SoupMaker'a koyun, kapag
kapatin ve smoothie programini segin.

* iceceginiz hazir oldugunda, kapag acin ve pipetle
birlikte uzun bardaklarda servis edin. Dilerseniz
Uzerine bir miktar karamel sos da ekleyebilirsiniz.

@

SMOOTHIE MMANANAX ME KA®E KAI
KAPAMEAA

AuTo To KpUo podnua eival 6,TL TTPETEL yia £va
Eumvnpa yeparto evépyela.

400 yp. pravaveg

600 ml yaka

200 ml duvatog kadeg, kpuog

2-4 k.y. oog kapapelag, kara Bouknon

Brjuara:

* —edloudioTe kal KOPTE TIG UITAVAVEG,

* BdATe OAa Ta UAIKA oTOV TTAPacKeUAoTT) COUTTAC,
KAElOTE TO KATTAKL KAl ETTIAEETE TO TTPOYPAMMA YA
smoothie.

* MoALC eTolpaoTel TO smoothie, onkWoTE TO
Karrakt Kat oepBipete o€ YnAd TmoTrpla JE
KaAapdkt Av BéAeTe, pooBeaTe Aiyn akdun cog
KapapeAas.




@@

DONDURULMUS CiLEKLi YOGURT

Dondurulmus yogurttaki yag orani diisiik olmasina
ragmen dondurmaya benzer bir tada sahiptir.

600 g dondurulmus cilek
600 g yogurt
2 yemek kasigi seker veya bal

Adimlar:

* Yogurt, bal ve 300 g cilegi SoupMaker' a koyun.
Kapagl kapatin ve smoothie programini segin.

* Program bittiginde, kapagi acin ve donmus
meyvelerin geri kalanini ekleyin. Kapagi yeniden
kapatin ve daha kalin ama taneli bir kivam elde
etmek icin manuel karistirma islevini kullanin.

* Donmus yogurt hazir hale geldiginde, kapagi acin ve
kuplarda servis edin.

Ipucu:

Hos bir vanilya aromasi vermek icin birka¢ damla
vanilya ekleyin.

Bu tarifi istediginiz herhangi bir dondurulmus
meyveyle hazirlayabilirsiniz. Neden cilek, yaban mersini,
ananas ya da mangoyla denemiyorsunuz?

@

ITIFMIAIO NMATQMENO FIAOYPTI
PPAOYANAAX

To maywpévo ylaoupTt £xet XapnAa Airapd ahha
KpepwdN udr| TaywTou.

600 yp. Taywpeveg ppaouleg
600 yp. ylaoupTL
2 k.o. axapn 1 HeEM

Brjuara:

* BdATe oTov MmapaokeuaoTr) couTtag To YLAoUpTL,
To HéAL kal 300 yp. dpdouleg. KheioTe To karaki
Kal emMAEETE TO TIPOYPAUA Yia Ta smoothie.

* MOALg oAokAnpwBel To TTPdYpappa, avoiTe
TO KATTAKL KAl TTpooBEoTe Ta uttdAoLTa
maywpéva ppouTa. Kheiote Eavd To karmakli Kat

XPTNOLUOTIONOTE TN N QUTORATN AslToupyia
QVARELENG, HEXPL TO Helyua va yivel TTio TmxTo
al\a TraxUppeucTo.

* MOALG eTOLACTEL TO TTAYWEVO YIAOUPTL, AVoilTe
TO KATTAKL Kal oepPipeTe o€ pmoAdkia.

2 UMBOUAN:

[NpooBeoTe pepikeég oTayoveg Paviliag, yia
UTTEPOXO dpWA.

2€ QuTr) T ouvTayn, Taptalouv OAa Ta TTaywpeva
dpouTa. Xpnototmo\oTe GpAaouleg, LUPTIAAG,
avavd 1y pavykol!




PORTAKALLIVE HAVUCLU YE$iL
SMOOTHIE

Normalde atacaginiz yesil havug yapraklarini bu
icecekle degerlendirebilirsiniz.

200 g portakal

200 g muz

200 g yesil havug yapraklari
200 g mango

1 yemek kasigi zeytinyag)
400 ml su

Prosed(ir:

* Portakallari soyun ve dérde béltn. Muzlari soyun ve
dograyin. Mangoyu soyun, ¢ekirdegini ¢ikarin ve etli
kismini dograyin.

* TUm malzemeleri SoupMaker'a koyun ve 400 ml su

ekleyin. Kapagi kapatin ve smoothie programini secin.

* iceceginiz hazir oldugunda, kapag acin ve pipetle
birlikte uzun bardaklarda servis edin.

Ipucu:

Servis etmeden &nce buz kipleri veya kirilmis buz
ekleyin.

Zeytinyagl bu icecekteki A, D, E ve K vitaminlerinin
vicudunuz tarafindan emilmesine yardimci olur - bu
vitaminler sadece sivi/kati yag ile islemden gecebilir

MPAXZINO SMOOTHIE ME MOPTOKAAI
KAI KAPOTO

AuTo To podnua allotrolel Ta OpemTika TTPAcIVa
$UMa Twv KapdTWV, Tou katakryouv cuvidwg
oTa okoutridia.

200 yp. TopTokahia

200 yp. pravava

200 yp. mpaciva $puM\a amo kapoTa
200 yp. pavyko

1 k.0. ehatdAado

400 ml vepo

Awabikaoia:

* —edloudioTe Ta TMopTOKAALA Kal KOYTE TA OTA
Téooepa. —edpAoudioTe Kal KOYTE TN prravava.
—ebAoudioTe TO HAVYKO, BYAATE TO KOUKOUTOL KAl
KOYTE TN OdpKa O KOPUATLA.

BdATe OAa Ta UAIKA oTOV TTAPACKEUATTT) COUTTAC.
MNpooBeate 400 ml vepo. KheioTe To Kammdkt kat
eMAEETE TO TIPOYPAUA smoothie.

MOALG eTolpaoTel TO smoothie, onKWoTE TO
Karrakt Kat oepBipete o€ YnAd TmoTrpla JE
KAAQUAKL.

2 UMBOUAN:

[NpooBeoTe TTaydkia 1) TOLHUEVO TTAYO TTPLY atTd To
oepPiptopa.

To ehaldhado Bonbd Tov opyavioud va
amoppodrioel Ti¢ Pirapiveg A, D, E kal K mmou
TTEPLEXEL TO POPNUA - YA Va TIG €MeCePyAOTEL O
OPYQVIOHOG, XPELAleTal KATTOLO £Aalo/AITTOC.




@
FRAMBUAZLI AYRANLI SMOOTHIE

Sabahlari uyanabilmek i¢in miikemmel bir ¢ozim.

500 g taze frambuaz
500 ml ayran
200 ml maden suyu

Adimlar:

 TUm malzemeleri SoupMaker'a koyun, kapag
kapatin ve smoothie programini segin.

» Smoothie hazir oldugunda, kapagi acin ve pipetle
birlikte uzun bardaklarda servis edin.

Ipucu:

Bu smoothie icin muz, cilek, yaban mersini veya
bogirtlen de kullanabilirsiniz.

Ayran bulamazsaniz, kendiniz de hazirlayabilirsiniz.
Bir kaba 500 ml st koyun ve 2 yemek kasigl limon
suyu ekleyin. 5 dakika kadar bekletin, ardindan tarifte
anlatilanlan uygulayin.

Icecesinizin soguk olmasi icin buzdolabindan aldiginiz
malzemeleri bekletmeden kullanin veya iceceginizi
hazirladiktan sonra biraz kinlmis buz ya da buz kupleri
ekleyin.

SMOOTHIE ME ®PAMIMOYAZ KAI
ZINOIrAAA

MNa éva umepoyo EuTvnpa.

500 yp. dpeoka ppapmoual
500 ml Evoyara
200 ml avBpakouyo vepo

Brjuara:

* BdATe OAa Ta UAIKA oTOV TTAPaAcKEUATTT) COUTTAC,
KAElOTE TO KATTAKL KAl ETTIAEETE TO TTPOYPAMMA YA
smoothie.

* MoALC eTolpaoTel TO smoothie, onKWoTE TO
Karrakt Kat oepBipete o€ YnAd TmoTrpla JE
KAAQUAKL.

2 UMBOUAN:

MropeiTe eTTiong va XpnoLHOTIOCETE UTTAVAVEG,
bpaouleg, BaTopoupa 1) HUPTIAAG.

Av dev Bpeite Elvoyala, dTIaETe povol oag. BaiTe
500 ml ydha oe éva prmoA kat avakaTere 1o pe 2
K.O. XULO Agpoviou. AGrioTe To va pelvel 5 AetTrd,
Kal oTn ouvexela akolouBnoTe Ta Brjuara mmou
TeplypadovTal oTn CUVTayn.

a va armohavoeTe kKpUo To POPNUA Oag,
XPNOLLOTTOINOTE UALKA TTOU €XETE HOALG BydAel arr
TO Yuyeio 1) TTPOCBETTE TPLUHEVO TTIAYO 1) TTAYAKIA
oTO POPNHa adou To ETOIHATETE.
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