DAIRY MAKER
MOMNVPTHUMUA C OYHKLIMEWM MAPOBAPKM

PHILIPS




Giris

S5z konusu ailenizin beslenmesi
oldugunda, saglhginiz igin yogurt, peynir
ve sutlu tathlar kadar yararli cok az
besin bulunur. Ornegin, saglikli
probiyotik bakteriler, protein, vitaminler
ve kalsiyum igeren yogurt, sindirim
sisteminizi calistirir ve kemiklerinizle
bagisiklik sisteminizi gliclu tutar.
isterseniz atistirmalik olarak veya
kahvaltilik gevreklerin tizerinde,
isterseniz baharatli dip soslar, yardimci
yemekler ve tatlilar halinde tiiketin, stt
Urinleri kendinizi daha tok hissetmenizi
saglar ve dengeli bir giinltik
beslenmenin vazgecilmez bir pargasini
olusturur!

Katki veya koruyucu madde icermeyen
taze ve dogal sutlu yiyecekler

Dairy maker, yapay katki maddeleri, seker ve koruyucu madde icermeyen farkli yogurt,
peynir ve sitlu tath gesitleri hazirlamaniza yardimci olur. Ayrica yalnizca en taze ve en
dogal malzemelerle evde hazirlanan yiyeceklerden alabileceginiz krema kivaminda ve
yumusacik sit Grinlerinin benzersiz tadini da fark edeceksiniz.

Saglikli buhar teknolojisiyle pisirilen yiyecek cesitleri

Gida cesitleri (bes gida grubunun

Yeterli besini almanizi saglayan dengeli ve ilgi her birinden secllen gesiter)

cekici bir diyet uygulayin. Buhar islevini CEBllS
kullanarak sevdiginiz diger tim yiyecekleri
tadini, tazeligini ve besin degerini en iyi

sekilde koruyacak bicimde pisirin.

Saglikli
beslenme

Saglikli
pisirme
yontemi

Buharli pisirme, gidalann vitamin ve Dogal ve taze malzemelerle
mineral degerlerinin biyik bélimdiniin hazirlanmis saf yiyecekler

BeeapeHue

Koraa peyb MAET O NPUroTOBAEHUM
AOMaLLHEN MULLU, eCTb AULLb HEMHOTFO
MPOAYKTOB, CTOCOBHBIX MO CBOUM
MOAE3HbIM KauecTBaM CPaBHUTLCS C
MOrypTOM, TEOPOTrOM U MOAOHHbBIMMU
aecepTamu. MorypT, 6oratbiit
npebuoTrkamu, 6eAkamu, BUTAMUHAMK
U KaAbLIMEM, MOAAEPKMBAET paboTy
MULLLEBAPUTEABHOIO TPaKTa, a TaKKe

YKPENAAET KOCTHYIO TKaHb U UMMYHUTET.

MoAouUHble NPOAYKTbI, KOTOPbIE
06AAAQIOT BbICOKOM MUTATEAbHOM
LLEHHOCTbBIO U SBASKOTCS HEOTbEMAEMOM
YacTbto c6aAaHCUPOBAHHOTO PaLMOHa,
MOXHO MCMOAb30BaTb C MIOCAU AAS
AETKOTO MepeKyca, a TaKXXe MHrpeAMeHTa
AAS MPUrOTOBAEHMS 3aBTPaKOB, CyroB,
rapHUpOB, COYCOB U AecepToB!

CeeXXue 1 HaTypaAbHblE MOAOYHbIE
NPOAYKTbI 6e3 A0BaBOK M KOHCEPBAHTOB

MorypTHULA MO3BOASET FOTOBMTH PasAMUHbIE TUMbI HOFYPTOB, TBOPOT M MOAOUHbIE
AecepTbl 6€3 UCKYCCTBEHHbIX AOGABOK, Caxapa U KOHCepBaHTOB. Bbl TakxKe oLieHUTe
HernpeB3oMAEHHbIN MAFKMI CAUBOYHBIM BKYC AOMALLHMX NMPOAYKTOB, MPUrOTOBAEHHbIX
M3 CaMbIX CBEXMX M HaTyPaAbHbIX MHIPEAMEHTOB.

PasHoobpasHble 1 MoAe3Hble BAIOAR,
NPUrOTOBAEHHbIE C MOMOLLBIO Mapa

PasHoobpasue npogykmos (13

~ 5 rpynn npogyxkmos)
9 o PasHoobpasue
CbanaHCMpOBaHHbIN 1 Pa3HOOOPa3sHbI paLmoH

obecrneynBaeT HEOOXOAVMBIN OpraHM3My
obbeM MUTaTEAbHbBIX IAeMEHTOB. bAaroaaps
GYHKLMM MPUrOTOBAEHMA Ha Mapy bAoA

COXPAHAIOT BKYC, CBEXECTb U MUTATEABHYIO
3a0poBoe

LEHHOCTb.
MMTaHKWe

3A0poBbI

cnocob npuro-
TOBAEHWSI

OcHosa 3gopoBoro NMMaxus
— 6AIga M3 HAMYPAABHBIX
N CBEXKNX MHFpegMEHmOE.

[puromosaerme Ha napy — oguH
M3 CaMbIX NOAE3HbIX CNocobo8 00pa-

- 3 ! . i : .
5 korunmasini saglayan en saglikh yemek iyi beslenmenin temelini . 60MKM NULLM, KOMOPbIA NO3BOASEM
=3 5 pisirme yontemlerinden biridir. olusturur. . COXPaHUMBb 6OAbLLYIO Yacmb BUMaA-
: : MMHOB 1 MUHEDAAOB.

6 NpoCTbIX 3aNpOrpaMMMUPOBAHHBIX PEXKMMOB:

Kullanimi kolay 6 program:

On ayarli programlar, miikemmel sonuca ulasmak icin dogru 3anporpamMMMpoBaHHbie PEXMbI MO3BOAAIOT ACDUTBCA MACAABHOTO

streyi ve sicakligl kullanmaniza yardimar olurken, tarif kitabi pesyAbTaTa 33 CYET MPaBUALHO YCTaHOBAEHHOW TeMMepaTypbl U

da cesitli lezzetli yemeklerin hazirlanmasi sirasinda adim o . BPEMEHW NMPUroTOBAEHYA. B KHUre ¢ pelienTammn nprBeAeHb!
adim rehberlik saglar. 3 MoLaroBble MHCTPYKLMK MO MPUrOTOBAEHWIO Pa3HOOOPasHbIX
BKYCHBIX OAIOA,

* Tek porsiyon yogurt (x 6 kap)

¢ Aile boyu yogurt (2 1)

* Aile boyu siizme yogurt (2I)

* Taze peynir (21)

* Siitlu tath (x 6 kap)

* Buharli Pisirme |

* [MopumroHHbIN HorypT (X 6 cTakaHoB)

» CeMeitHas nopuus rorypta (2 A)

» CeMeitHas nopuus ryctoro iorypta (2 A)
* Teopor (2 A)

* MoAouHbI pAecepT (x 6 cTakaHOB)

* [NpurotoBAeHue Ha napy




Neden suit urinleri
tuketmeliyiz?

St drinlen, dislerimizin ve kemiklerimizin
saglikli olmasi ve osteoporoz riskinin
azalmasi icin ihtiyag duydugumuz
proteinler, vitaminler, mineraller ve
kalsiyum agisindan muikemmel birer
kaynaktir Bu nedenle, tim aile iin
glinltik besin aliminin dnemli bir parcasini
olusturan st Uriinleri dzellikle cocuklar,
bebek bekleyen anneler ve yaslilar igin
temel gereksinimdir.

Bircok yogurt tirlinde Lactobacillus
bulgaricus ve Streptococcus thermophiles
gibi “iyi bakteriler” bulunur: Bu bakteriler,
sindirim ve bagisiklik sisteminizi gliclendirir
ve bagirsak mikroflorasinin dengesinin
korunmasina yardimai olur.Yogurdun
ylksek kolesterol degerlerinin
distrtlmesine ve ylksek tansiyon
riskinin azattilmasina yardimei olabildigine
iliskin kanrtlar da bulunmaktadir:

Neden ev yapimi siit
urunlerini tercih etmeliyiz?

Yuksek kaliteli dogal malzemeler
Modern slipermarketlerde ¢ogu yapay
renklendiriciler, aromalar ve koruyucu
maddeler iceren bir¢ok hazir yogurt ve
peynir ¢esidi sunulmaktadir Oysa evinizde
dilediginiz stitdi, canh kdltlrleri ve tamamen

dogal malzemeleri kullanarak stt Grinlerini
istediginiz sekilde yapabilirsiniz. Ailenizin
aldigi besinlerin 6zel olarak sectiginiz en
dogal ve yiksek kaliteli malzemelerle
hazirlandigini bilmenin rahatligini yasarsiniz.

Tazelik garantisi

Marketten aldiginiz sit Uriinleri haftalarca
rafta bekliyor olabilir Oysa evde yapilan
sit Urinleri hemen yenmeye hazirdir

ve son derece taze oldugundan emin
olabilirsiniz. Ustelik daha da lezzetli

olan ev yapimi st Urinleri, sindirim ve
bagisiklik sisteminizin sagligini korumak
icin ihtiyag duydugunuz “iyi bakterileri”
daha yogun bir oranda icerir.

Cesit bollugu
Dairy maker, gesitli aromalar, dokular ve
kivamlarla deneyler yapma 6zglrltgu
sunarak farkli lezzetler elde etmenizi
saglar. Saglikli bir kahvalti, atistirmalik
veya tatl hazirlamak icin yogurtlariniza
taze meyveler, kahvaltilik gevrek, bal veya
recel eklemeyi deneyin. Bu denli ok
secenekle tUm aile bireylerini memnun
edecek ¢esitler bulacaginizdan stpheniz
olmasin.

Kendi siit Uriinlerinizi yapmanin gururu
Daha taze, saglikli ve lezzetli: Bazi kiltlr-
lerde, ev yapimi st driinleri gelenegi

nesilden nesle aktanimaktadir.

GUnumuzde, stit Urlinlerini evde yapmanin
cok zahmetli bir is olduguna iliskin bir
algl olusmustur. Fakat Dairy maker ile stt
Urinlerini evde basaryla hazirlamak icin
gereken tUm araglara ve rehberlige sahip
olursunuz. Evinizde kendi stt drinlerinizi
yapmanin gururunu tastyabilirsiniz.

Siit Uriinleri ve Daha Fazlasi!

Cesitlilik dengeli beslenmenin temelini
olusturdugu icin Dairy maker saglikl
buharli pisirme isleviyle cok cesitli bagka
yivecekler hazirlama esnekligi sunar.
Sadece “Buhar” diigmesine basip
dilediginiz pisirme siresini girerek en
sevdiginiz yiyecekleri buharda
muikemmel sekilde pisirebilirsiniz.
Hazirladiginiz taze stt Grinlerini dip
sos veya yardimcl yemek olarak
kullanabilirsiniz.

ipucu:
Sebze, et veya pirinci buharda pisirerek

bebeginiz icin besleyici piire veya
corbalar hazirlayabilirsiniz. 6 cam kabi
kullanarak tek kisilik porsiyonlar
hazirlayabilirsiniz.

MNoueMy HeobxoaNMO
ynoTpebAATb MOAOYHbIE
MPOAYKTbI?

MOAOUHbIE MPOAYKTbHI — MPeKpacHbI
UCTOUHMK BEAKOB, BUTAMMHOB, M1HEPAAOB
W KaAbLIVIA, KOTOPBIN HEOOXOAMM AAA
MOAAEPXaHWA 3A0POBbA 3yOOB 1 KOCTEM
W CHUXKEHMA pUCKa OCTeornopo3a.
[1o3TOMY MOAOUHbIE MPOAYKTbI ABAAIOTCA
BXKHOM COCTABAAIOLLEN CEMENHOrO
pauvoHa. VIx ynoTpebaeHne ocobeHHo
BXKHO AAT AETEN, BEpeMEHHBIX KEHLLIMH
1 NOMKMABIX AIOAEN.

MHor1e BrAbI MOTypTa TakKe coaepaT
TaK Ha3blBaemble ‘NoAe3Hble GakTepum’,
Hanpumep Lactobacillus bulgaricus
Streptococcus thermophiles. Onn nomo-
raloT NuLLEBapeHHIO, MOAAEPXKMBAIOT
UMMYHUTET 1 BaAaHC MUKPOGAOPSI.
CyLLecTBYIOT AdHHbIE, YTO MOrypT
CHWKAET YPOBEHb XOAECTEPUHA B KPOBY
1 COKPALLAET PUCK MUMNEPTOHMM.

MouyeMy cTonT oTAABaTHL
npeAnoYTeEHUE AOMALLHUM
MOAOYHbIM NpoAyKTam?

BbicokokayecTBeHHble HaTypaAbHble
MHIPEAMUEHTbI

B coBpemeHHbIx cynepmapkeTax
MPEACTaBAEH LUIMPOKMIM aCCOPTUMEHT
VorypToB v TBopora. Bo MHore npoAyKTbl
AOBaBACHbI NCKYCCTBEHHbIE KPAacTeAN,
apOMaTK3aTOPbI M KOHCEPBAHTHI.
[IpUroTOBACGHIKE MOAOUHBIX MPOAYKTOB
AOMa — 3TO BO3MOXHOCTb CAEAATb BCE
No CBOeMy peLienTy: BblbpaTh MOAOKO,
XKUBBIE KYABTYPbI U MCMIOAB30BATb TOABKO
HaTypaAbHble MHrpeAneHTbl. Bol ByaeTe
yBEPEHbI, YTO Balla CEMbsA MWUTAETCS

HaTYPaAbHbIMY, BbICOKOKAYECTBEHHbIMM
MPOAYKTaMM, TLLATEALHO OTOOPaHHbIMM
AMHHO BaMy.

[apaHTUs cBexecTu
[[OTOBbIE MOAOUHbIE MPOAYKTbBI MOFYT
XPaHUTBCS Ha MOAKAX Mara3vHa HEASAIMM,
AOMaLLIHME YKe FOTOBATCS HEMOCPEACTBEHHO
nepea yrnoTpebAeH1eM, MO3TOMY Bbl
)’BepeHbI B X CBEXXECTU. OHVI HE TOAbKO
BberprBalOT Nno BK)/COBI:IM KaveCcTBaM,
HO M OTAMYAIOTCA DOAEE BbICOKOM
KOHLIEHTpaLel MOAE3HbIX OakTepui,
KOTOPble MOAAEPXKMBAIOT BalLly VMMYHHYIO
1 MALLEBAPUTEABHYIO CUCTEMBI.

PasHoo6pasue Bbibopa

VorypTHLA ¢ dyHKLIVEN MapoBapKi1 NO3BO-
ASIET KCMEPMMEHTVIPOBATD C apOMaTaMM,
TEKCTYPOW W KOHCUCTEHLIMEN, MO TOMY
KaXKAbIM AEHb Bbl MOXETE HACADKAATBLCH
pasHbIMK BKycamn. AobaBbTe B MOrypT
CBEXME PPYKTI, MIOCAW, MEA MAN AYKEM
1 NOAABANTE Ha 3aBTPaK, MOAAHVK 1A B
KauecTe aecepTa. braroaaps Takomy
pasHoobpasmio BbIGOPa, Bbl yroanTe
KaXKAOMY UYAEHY CEMbL.

lopanTech coszpaHMem cobCTBEHHbIX
MOAOYHBIX MPOAYKTOB

Bo MHOrVX cTpaHax cekpeT MpuroToBAe-
HIS MOAOYHBIX MPOAYKTOB NMEPEAAETCS 13
MOKOAEHWS B MOKOAEHWE. B Hatwm AHm
PacrpoOCTPaHEHO MHEHME, YTO MOAOUHbIE
MPOAYKTbI CAOXKHO MPUrOTOBUTS B
AOMALLHMX YCAOBUSIX, HO BAaroaaps
MOrypTHULIE C GYHKLIMEN MapOBapKu 3TOT
MPOLIECC CTaHET HamHoro rpotte. Bol
OyAeTe rOpAUTBLCS TEM, YTO CaMy MPUro-
TOBWAM MOAOUHBIE MPOAYKTBI.

MoAouHble NPOAYKTbI U
He TOAbKO!

[TOCKOABKY B OCHOBE 3A0POBOrO MUTaHMA
ASXUT pa3Hoobpasue, MorypTHMLA C
GYHKLMEN NapoBapKu AApUT BaM BO3-
MOXHOCTb MPUrOTOBAEHMS Pa3AUUHBIX
OAIOA, C MOMOLLBIO GYHKLIMM MPUrOTOBAE-
HWA Ha Mapy. [ 1POCTO HaXKMMTE KHOMKY
PeXMMa NPUrOTOBAEHMS Ha Mapy, yCTaHo-
BUTE BPEMSA NPUTOTOBAEHNA 1 MO OKOHYa-
HUM MPOTPaMMbl HACABKAANTECH BKYCOM
AIOBUMBIX BAIOA, Ha Mapy.

Coser:

MpuroToBAEHHbIE Ha NMapy OBOLLU, MSCO
MAM PUC MOXKHO U3MEABYUTb U MPUrOTO-
BUTb MUTATEAbHOE MIOPE UAU KPeM-Cyr
AAst pebeHKa. McroAb3yiTe 6 CTEKASIHHBIX
CTaKaHOB B KOMMAEKTE AASl MPUTOTOBAE-
HUS| OTAEAbHbIX MOPLIMIA.




Aile boyu
yogurt
CemenHas nopums
Moryprta

Sayfa 20-27 Crp 20-27

Aile boyu slizme
yogurt
CemenHasa nopuus
rycroro morypra

Sayfa 28-33  Crp 28-33

Buharh Pi§irme

NMpuroroBAeHune
Ha napy

Sayfa 46-49
“

Crp 46-49

Ipuclari ve Oneriler

Pisirmeye baglamadan énce cihazin su haznesinin suyla dolu oldugundan emin

olun; bir dolum, tim pisirme islemi icin yeterlidir.

Pastorize stit kullanmanizi dneririz. Islenmenis st kullanirsaniz siitt kullanmadan

dnce mutlaka kaynatarak yeniden normal oda sicakligina gelene kadar sogutun.

En iyi sonuca ulasmak icin tiim malzemelerin oda sicakliginda olmasina dikkat edin.

Saglik agisindan cesitli faydalar elde etmek icin farkli canli kattdr tdrleri kullanin.

Her yogurt yapiminda bir*‘maya’’ kullanmaniz gerekir. ilk seferinde canli ve aktif
kiltlrler iceren hazir yogurt kullanin. Bundan sonraki her yogurt yapisinizda bir
sonraki yogurdunuz icin 200-300 ml yogurdu maya olarak kullanmak tzere bir
kenara ayirn. Bir sonraki yogurdunuz icin maya olarak yeniden kullandiginiz her
yogurttan sonra, yogurdun icindeki aktif enzim miktan azalir. 6 seferden sonra maya

olarak tekrar marketten alacaginiz yogurdu veya enzimleri kullanmaniz gerekir:

Maya olarak kuru enzimin kullanildig| bir yogurt hazirlamak isterseniz IGtfen

enzim paketindeki yénergeleri uygulayin.

Tam yagli, %2 yagli veya yagsiz sut ile yogurt yapabilirsiniz. Ancak yiksek oranda
yag iceren sitler kesinlikle daha yogun ve krema kivaminda bir sonug elde
etmenizi saglar.

Yogurdun fermantasyon siresi ne kadar uzun olursa kivami ve eksiligi de o
oranda artar. Fermantasyon slresini arti ve eksi digmelerini kullanarak elle
ayarlayabilirsiniz. Kivam ile eksilik arasindaki en iyi dengenin 7-8 saatte saglandigi
belirlenmistir.

Stizme yogurt icin Stizme Yogurt ayarini kullanin ve stizgec aksesuarinin
yardimiyla fazla siviyi stiziin. Yogurdunuzun ulasmasini istediginiz kivama bagli
olarak, yogurdu birkac dakikadan bir geceye kadar dilediginiz stire boyunca
stizebilirsiniz.

NMoAe3Hble coBeTbI

[epea Ha4aAOM MPUrOTOBAEHNA BCEraa MPOBEPANTE Pe3epByap AAA BOAbI —
OH AOMAKEH BbiTb HanMoAHeH. [ToAHoro pesepByapa XBaTaeT Ha OAMH LIMKA

MPUrOTOBAEHUA.

PeKOMeHAyeM MCMOAB30BaTb MacTEPM30BAHHOE MOAOKO. CprOe MOAOKO

COBETYEM MPOKMAATUTL U OCTYAUTb AO KOMHATHOM TemnepaTypbl.

AR ONTUMAABHBIX PE3YABTaTOB MCMOAL3YINTE UHIPEANEHTbHI KOMHATHOM

TemnepaTypbl.

Mcnonb3yiTe pasHble xuBble OUPUAOKYABTYPbI 1 HaCAXKAATECH

pa3sHOObpasHbIMY 1 MOAE3HBIMU BAIOAAMM.

AR MPUrOTOBAEHWA AOMALLHErO MorypTa Bam MoTpebyeTcs 3aKBacka.

[p1 NepBOM MPUrOTOBAGHMM MCMOAB3YITE FOTOBBIM MOMYPT C XKMBBIMM
bakTepyamMm. Kaxxabii pas npuy NpurotoeaeHm norypta octaeasite 200-300 Ma
AN 3aKBACKK CAGAYIOLLEN MOPLMN. KOAHECTBO aKTMBHbBIX GepMEHTOB B
MorypTe COKpaLLaeTCA C KaXAbIM MOCASAYIOLLMM LIMKAOM 3aKBACKM.

Yepes 6 LMKAOB AN 3aKBACKM HEODXOAMMO MCMOAB30BaTL MOKYMHOM MOrypT

NAM GEPMEHTBI.

[Ipy NPUrOTOBAGHWM MOMYPTa C MCMOAB3OBAHMEM CyXWX GEPMEHTOB CAEAYITE
VHCTPYKLMAM Ha YraKoBKe.

AN MPUrOTOBAEHMS MOTYPTa MOXHO MCMOAB30BATb LIEABHOE MOAOKO, MOAOKO
2 % XVMPHOCTY, @ TaKKe 0BEKUPEHHOE MOAOKO. HeM BblLLe XKUPHOCTbL
MOAOKa, TeM BOAEe MyCTOM 1 KPeMOODOPa3HO ByAET KOHCUCTEHLIWA MorypTa.

Yem AonblIE GEPMEHTUPYETCS MOTYPT, TeM BOAEE TYCTBIM W KUCABIM OH
CTaHOBUTCA. Bpems 3aKBacKM MOXHO HaCTPOUTb BPYUHYIO C MOMOLLBIO KHOMOK
“+" 1 "-", CoraacHo HallmMM AaHHbIM, AAS AOCTUIKEHMS OMTUMAABHBIX BKYCOBbIX
KayecTB U KOHCKCTEHLMM TpebyeTcs 7-8 Yacos.

AN MPUrOTOBAEHMS FPEYECKOrO MOrypTa NCMOAB3YTE PEXIM MyCTOro
VIOTypTa, 3aTeM CLUEANTE AULLHIOIO *XUAKOCTb MPU MOMOLLM GUABTPA.

B 3aBMcHMMOCTI OT »eAaeMoit KOHCUCTEHLIMM MOoTypTa MpOoLIeXM1BaHWe
MOXET 3aHSATb OT HECKOABKIX MUHYT A0 12 yacos.
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Bu yogurdu kegi, inek veya koyun siitiiyle yapabilirsiniz.

5 dakika
9 saat

Hazirlama siiresi:
Yogurt makinesi galisma siiresi:
6 Kisilik

1 litre siit (oda sicakliginda)
100 ml veya 6 yemek kasigi yogurt (oda sicakliginda) veya yogurt
kiilttiri

* Cihaz hazirlayin: Su haznesini maksimum dizeye kadar suyla doldurun,
sepeti cihazin Uzerine yerlestirin, kaplari ve malzemeleri hazir bulundurun.

Kaplar, 1 yemek kasigi yogurt (sonradan eklenecektir) ve kanistirmak icin
yeterli yer birakarak sitle doldurun. Kaplar (kapaksiz olarak) sepete
yerlestirin ve Dairymakerin kapagini kapatin.

On isitma islemini baslatmak icin tek porsiyonluk yogurt diigmesine basin.

On isitma 18 dakika stirer ve tamamlandiginda cihaz 5 kez sesli uyari vererek
(dakikada bir tekrarlanir) kapagi cikarma ve st sogumaya birakma zamaninin
geldigini belirtir. Kapag ¢ikartin ve digmesine basin.

Sit soguduktan sonra (yaklasik 40 dakika strer), cihaz dakikada bir tekrarlanarak
5 sesli uyar daha verir. Her bir kaba bir yemek kasigi yogurt ekleyip karistirin.
Cihazin kapagini kapatin ve devam etmek icin tek porsiyonluk yogurt diigmesine
yeniden basin.

Ayarlanan pisirme stresi doldugunda cihaz sesli bir uyan verir ve 1 dakika
sonra bekleme moduna geger.Yogurt kaplarini ¢ikarin ve kapaklarini kapatarak
daha fazla fermente olmasini énlemek icin buzdolabinda saklayin.Yogurt 2
saat icinde yenmeye hazir hale gelir; ancak en iyi lezzete ve kivama 12 saat
sonra ulasirYogurt 1 hafta boyunca buzdolabinda glivenle saklanabilir

Not: Cam kaplarda yogurt hazirlamadan énce kaplarin kapaklarini mutlaka
cikanin. Pisirme islemi tamamlandiginda kapaklan yeniden takarak yogurdunuzu
sogutup saklamaya hazir hale getirin.

* Yogurdu kaplarda servis edebilir veya daha genis kaselere aktararak Uze-
rine kuru Uziim veya taze meyve dilimleri gibi slislemeler ekleyebilirsiniz.

TaKoit MOrypT MOXHO MPUrOTOBUTbL HAa OCHOBE KO3bEro, KOPOBbEro
WAV OBEUBLErO MOAOKA.
Bpemsi noaroToBku: 5 MUHYT
Bpemsi npuroToBAeHus MorypTa: 9 yacos

6 nopuuit

1 A MOAOKa (KOMHaTHOM TemrepaTypbl)
100 MA 1AM 6 CT. A. MOTypTa (KOMHATHOW TeMMepaTypbl) UAU
MNOrypTOBOM 3aKBaCKM

MoaAroToBbTe MPUOOP: HAMOAHITE PE3ePBYap AASt BOABI AO MaKCHMAABHOM
OTMETKM, MOCTaBbTE KOP3WHY Ha MPrbop, MOATOTOBBTE CTaKaHbl U HEOBXOAUMBIE
VHMPEAMEHTBI.

HaneiiTe MonroKo B cTaraHbl. OcTaBbTe MeCTO AAA 1 CT. AOXKKM OrypTa (Hy>KHO
AO0DBaBUTb MO3XKE), a TAKKE YUTUTE, UTO MPpK AODABACHM MOrypTa COAEPIKMMOE
CTaKaHa Hy)XHO NepemelLaTb - OH He AOAKEH BbITb HAMOAHEH AO Kpaes.
MocTasbTe cTakaHb! (6€3 KpbilLeK) B KOP3VHY 1 3aKPOMTE KPbILIKY MOTYPTHMLIbI.

,A/\ﬂ HavaAa Harpesa HaXXMUTE KHOTKY MPUroOTOBAEHWA NMOPLUMOHHOTO I;IOI'YPTE..

Harpes aanTcs 18 MUHYT, 3aTem Nprbop 13aaeT 5 3BYKOBBIX CUIHAAOB Yepes
KXKAYIO MUHYTY, HAMOMIHas O HEOOXOAMMOCTU CHATb KPbILKY 1 OCTYAWTb
MOAOKO. CHUMMTE KPBILIKY 1 HAXKMUTE KHOTMKY MPUrOTOBAGHMS NMOPLIMOHHOO
norypra.

[Nocae TOro Kak MOAOKO OCThIHET (3TO 3aiMeT npumepHo 40 MUHYT),

nprbop M3AACT 5 3BYKOBbIX CHIHAAOB, KOTOPbIE BYAYT MOBTOPATLCS KAXKAYIO
MUHYTY. AOBaBbTe B KaXKAbIV CTaKaH CTOAOBYIO AOXKY VOTypTa v NepemMeluainTe
COAEPHMMOE YNCTOM AOXKKOM.

AN NPOAONKEHIA NPOrPamMMbl MPUrOTOBACHIA HAKPOWTE NPUOOP KPbILLKOM 1
CHOBA HYXMUTE KHOMKY MPUrOTOBAEHMS MOPLIMOHHOTO MorypTa.

[0 MCTeUeHIM YCTAaHOBAGHHOO BDEMEHM MPUrOTOBACHMA Pa3AACTCA 3B8YKOBOW
CUrHan, v vepes 1 MuHy Ty NpUbop NepenAET B PEXMM OXMAAHUS. AOCTaHbTe CTa-
KaHbl C MOrypTOM, 3aKPOWTE X KPbILLKaMt 1 YOeprTe B XOAOAMABHVK AAA NPEKpa-
leHmA npoliecca depmerTaun. MorypT GyaeT roTos K ynoTpebaeHiio yepes 2

4aca, OAHaKO OMTUMAABHOM KOHCUCTEHLMM U BKyCa OH AOCTUIHET Yepes 12 yacos.

MOI’YPT MOXHO XPaHWTb B XOAOAMAbHUKE B TEYEHNE 1 HeaeAn.

["prmeyanme. Bceraa cHMaiTe KpbILWKK CO CTEKASHHbIX CTaKaHOB MepeA
NPUroTOBAEHMEM MOrypTa. [0 OKOHYaHMM NPUrOTOBAGHMA 3aKPbIBANTE CTaKaHb!
KpbiLUKaMy MepeA Tem, Kak ybpaTb MOrypT B XOAOAMABHIIK.

* [NoaaBariTe MOrypT B CTakaHaX WAU NMEPEAOXKUTE Ero B KpeMaHKK,
YKPACMB M3IOMOM WAW Hape3aHHbIMMN CBEXMMM GPYKTaMM.
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Meyveli yogurtlar, miikemmel bir atistirmalik veya saglikli bir tatli
olarak tiiketilebilir. Taze meyve kompostosu veya regel kullanarak
meyveli yogurtlar hazirlayabilirsiniz.
Hazirlama siiresi: 15 dakika
Yogurt makinesi galisma siiresi: 9 saat

6 Kisilik

1 litre siit (oda sicakliginda)

100 ml veya 6 yemek kasigi yogurt (oda sicakliginda) veya yogurt kiilttru
1 yk seker

250 g dilimlenmis gilek

Oncelikle cilek kompostosunu hazirlayin. Bir sos tenceresinde 1 yemek kasigi
sekerle 250 g cilegi kanstirin. Kaynadiktan sonra aftini kisarak 5-10 dakika
boyunca hafif ateste kaynatmaya devam edin. Meyve kompostosunu sogumaya
birakin.

Dairymaker'i hazirlayin: Su haznesini maksimum dtizeye kadar suyla doldurun,
sepeti cihazin Uzerine yerlestirin ve kaplar, sitl ve sogutulmus kompostoyu
hazir bulundurun.

6 kabin tabanina kasikla cilek kompostosu koyun ve Uzerini sttle doldurun.
Kaplarda 1 yemek kasig yogurt (sonradan eklenecektir) ve kanstirmak icin yeterli
yer birakin. Kaplan (kapaksiz olarak) sepete yerlestirin ve Dairymaker'in kapagini
kapatin.

On isitma islemini baslatmak icin tek porsiyonluk yogurt digmesine basin.

On isitma 18 dakika stirer ve tamamlandiginda cihaz 5 kez sesli uyan vererek
(dakikada bir tekrarlanir) kapagi ¢ikarma ve stitd sogumaya birakma zamaninin
geldigini belirtir Kapagi ¢cikartin ve digmesine basin.

SUt soguduktan sonra (yaklagik 40 dakika strer), cihaz dakikada bir tekrarlanarak
5 sesli uyan daha verir. Her bir kaba bir yemek kasigi yogurt ekleyip karistirin,
Cihazin kapagini kapatin ve devam etmek icin tek porsiyonluk yogurt digmesine
yeniden basin.

Ayarlanan pisirme siresi doldugunda cihaz sesli bir uyan verir ve 1 dakika
sonra bekleme moduna gecer.Yogurt kaplarini cikarin ve kapaklarini kapatarak
daha fazla fermente olmasini &nlemek icin buzdolabinda saklayin.Yogurt 2 saat
icinde yenmeye hazir hale gelir; ancak en iyi lezzete ve kivama 12 saat sonra
ulagirYogurt 1 hafta boyunca buzdolabinda glivenle saklanabilir

Diger orman meyvelerinden yapilan komposto veya recellerle de
lezzetli yogurtlar hazirlayabilirsiniz. Ahududu, yaban mersini, bogurt-
len, visne, frenk Uzimi veya kus GzUmd eklemeyi deneyin.

DpyKTOBbIE MOTYPTbl MAEAABHbI B KA4eCTBE MepeKyca MAU AecepTa.
AAS UX NPUrOTOBAEHUSI MOXKHO UCMOAB30BaTb CUPON U3 CBEXMX

$PYKTOB MAU AXKEM.
Bpems noaroToBku: 15 MuHyT
Bpems npuroToBAeHus orypra: 9 Yacos

6 nopuuit

1 A MOAOKa (KOMHaTHOM TeMnepaTypbl)

100 MA MAM 6 CT. A. fOrypTa (KOMHATHOM TeMnepaTypbl) UAU
MOrypTOBOM 3aKBacKM

1 cT. AOXKKa caxapa

250 r KAY6HMKM, Hape3aHHOM AOMTUKaMMU

CHavana MpuUroToBsTe KAYOHWUHBIN crpor. B kacTpioae cMelwanTe 1 CT. AOXKKy
caxapa 1 250 r KAYBHUKM, AOBEAUTE AO KMMEHUS U YMEHbLUWTE Harpes. TylmTe B
TeueHne 5-10 MUHYT 1 ocTyanTe.

[OArOTOBLTE MIOTYPTHYILLY: HAMOAHUTE pe3epByap AAA BOABI AO MaKCMMaAbHOM
OTMETKW, MOCTaBbTE KOP3WHY Ha MPUOOP, MOATOTOBLTE CTaKaHbl, MOAOKO M OXADK-
AEHHbI c1porn.

HaneliTe Ha AHO KaXKAOTO CTaKaHa MPUrOTOBAEHHbIN KAYOHUUHbIN CMPOTT,
£06aBbTe MOAOKO. [py 3TOM OCTaBbTe MeCTO At T CT.AOXKKM MOrypTa (Hy»KHO
AOCBaBUTb MO3KE), @ TAKKE YUTUTE, UTO MPU AOBABAEHMM MOTYPTa COAEPKUMOE
CTaKaHa Hy»KHO NepemellaThb - OH He AOAKEH ObiTb HAMOAHEH AO Kpaes.
MocTaBbTe CTaKaHbl (6e3 KPbILEK) B KOP3YHY, 3aKPOMTE KPbILLKY MOryPTHULBI.

A/\ﬂ Ha4aAa HarpeBa HaAXXMUTE KHOMKY MPUrOTOBAEHKMA MOPLMOHHOTO %OWPT&

Harpes aanTcs 18 MuHyT, 3aTem Nprbop n3aaeT 5 3ByKOBBIX CUTHAAOB Yepes
Ka}KAYK:) MUHYTY, HanomMrHas o HeO6XOAMMOCTM CHATb Kpb\UJKy 4 OCT}/AMTE:
MOAOKO. CHUMMTE KPbILLKY 1 HAXKMMTE KHOMKY MPUrOTOBAEHMS MOPLIOHHOIO
norypTa.

[Nocae TOro Kak MOAOKO OCTbIHET (3TO 3aiMeT npumepHo 40 MUHYT), Mprbop
MOAACT 5 3BYKOBbIX CUrHaAOB, KOTOPbIE OyAYT NOBTOPATLCA KXKAYIO MUHYTY.
AobaBbTe B K&XKAbIA CTaKaH CTOAOBYIO AOXKY MOrypTa W NepemMeliaiTe COACPM-
MOE€ YMCTOMN AOXKOM. AAA MPOAOAKEHNA MPOrPaMMbl MPUrOTOBAEHNSA HaKPOTe
!‘IpVI60p KprUJKO% M CHOBa HAXXMUTE KHOTKY MPUrOTOBAEHUSA MOPLMOHHOTO
norypTa.

Mo MCTeUEHMM YCTaHOBAEHHOTO BPEMEHIM MPUTOTOBAEHISA Pa3AACTCS 3BYKOBOWM CHr-
HaA 1 uepes 1 MUHYTY NPUBOp NEPEMAET B PEXUM OXMAAHNA. AOCTaHbTE CTaKaHb! C
JIOrypTOM, 3aKPOWTE VX KPbILLKaMM 1 YOEPUTE B XOAOAMABHUK AAS! MPEKDALLEHYS
npoLiecca depmerTaLim. MorypT GyaeT roToe K ynoTpebaeHmio yepes 2 vaca,
OAHaKO ONTUMaALHOM KOHCUCTEHLIMM 1 BKYCa OH AOCTUMHET uepes 12 vacos. MorypT
MOXXHO XPaHUTb B XOAOAMABHVKE B TEYEHKME 1 HEAEAN.

AAS MPUrOTOBAEHMSA MOTYpTa TakKe OTAMUHO MOAXOAAT CUPOTb

1 AXKEMbI U3 APYTUX ArOA, AV GPYKTOB. ICMOAL3YIMTE MaAMHY,
YEPHMKY, EXKEBUKY, BULLIHIO, YEPHYIO MAM KPACHYIO CMOPOAMHY,

NEPCUKM, TPYLLM, aBPUKOCHI U T.A, 13



Tek porsiyon
yogurt

MNMopuunoHHbINX

MorypT

Bal ve kuruyemisler onemli vitaminler ve mikro besinler igerir.

Bu malzemeleri yogurdunuza ekleyerek lezzetli ve saglikli bir kahvalti

veya ikindi gay! icin glizel bir atistirmalik hazirlayabilirsiniz.

Hazirlama stiresi: 5 dakika
Yogurt yapma sliresi: 9 saat

6 kisilik

1 litre siit (oda sicakliginda)

100 ml veya 6 yemek kasigi yogurt (oda sicakliginda) veya yogurt kiltiri
6 yemek kasigi bal
90 g veya 6 yemek kasigi kavrulmus ve kiyilmis kuruyemis

Dairymaker'i hazirlayin: Su deposunu maksimum diizeye kadar suyla doldurun,
cihazin Uzerindeki sepeti ayarlayin ve kaplan, sttd, bali ve kuruyemisleri hazir
bulundurun.

Bali kasikla 6 kabin tabanina koyun ve Uzerini sitle doldurun. Kaplarda 1 yemek
kasigl yogurt (sonradan eklenecektir) ve karistirmak icin yeterli yer birakin.
Kaplan (kapaksiz olarak) sepete yerlestirin ve Dairymaker'in kapagini kapatin.

On isitma islemini baslatmak icin tek porsiyonluk yogurt diigmesine basin.

On isitma 18 dakika stirer ve tamamlandiginda cihaz 5 kez sesli uyart vererek
(dakikada bir tekrarlanir) kapag ¢ikarma ve stitd sogumaya birakma zamaninin
geldigini belirtir Kapagi ¢ikartin ve diigmesine basin.

SUt soguduktan sonra (yaklagik 40 dakika strer), cihaz dakikada bir tekrarlanarak
5 sesli uyart daha verir. Her bir kaba bir yemek kasigi yogurt ekleyip karistinn.
Cihazin kapagini kapatin ve devam etmek icin tek porsiyonluk yogurt diigmesine
yeniden basin.

Avyarlanan pisirme stiresi dolmasinin ardindan cihaz sesli bir uyar verir ve
1 dakika sonra bekleme moduna geger.

Her kaba 1 yemek kasigi kiyilmis kuruyemis koyun ve isterseniz kanstirin.

Yogurt kaplarinin kapaklarini kapatin ve daha fazla fermente olmasini énlemek
icin kaplart buzdolabinda saklayin.Yogurt 2 saat icinde yenmeye hazir hale gelir;
ancak en iyi lezzete ve kivama 12 saat sonra ulasirYogurt 1 hafta boyunca buz-
dolabinda glivenle saklanabilir

Hazirlanan yogurda 6gitllmus zencefil ve tarcin eklemeyi deneyin.
Bal, genellikle cevizle birlikte gtizel bir lezzet verir, ancak findik, badem,
fistik ya da dilediginiz baska bir kuruyemisi eklemeyi de tercih edebi-
lirsiniz.

Ayrica balin icine kavrulmus ve kiyilmis kuruyemis ekleyip bu karisimi
sUtl koymadan once kaplann tabanina kasikla yerlestirebilirsiniz.

Mea 1 opexu 6oraTbl HEO6XOAMMBIMKU OPraHU3My BUTAMUHAMMK U
MUKPO3AEMEHTaMU — NOFYPT C MEAOM M OpEXaMM CTAHET OTAUYHBIM
HAYaAOM AHSl AU 3aMeYaTeAbHbIM MOAAHMKOM.

Bpemsi noaroToBku: 5 MuHyT
Bpems npurotoBAeHus iorypTa: 9 vacos
KoAunyecTso nopumit: 6

1 A MOAOKa (KOMHATHOM TeMmepaTypbl)

100 MA MAM 6 CT.A. MorypTa (KOMHATHOM TemMnepaTypbl) AU
3aKBACKM AASl MOTYPTa 6 CT.A. MeA2

90 r MAM 6 CT.A. MOAOTBIX OBXKapeHHbIX OpexoB

[MoOAroTOBbTE MOTYPTHMLLY: HarMOAHWTE Pe3epByap AAA BOAbI AO MaKCKMaAbHOM
OTMETKM, MOCTaBbTE KOP3MHY Ha MPUOOP, NOATOTOBLTE CTaKaHbl, MOAOKO 1 MeA,
MoroxwTe Mo 1 CTOAOBOI AOXKKE MeAR B KaXABIA CTaKaH 1 HaAeiTe MoAoko. [pu
3TOM OCTaBbTE MECTO AAA T CT.AOXKKM MOTYpTa (HyXKHO AODaBUTL NOKE), @ TakKe
YUTUTE, YTO MpK AOBABAEHIM MOrypTa COAEPMKMMOE CTaKaHa HyXKHO nepemMelliaTh — OH
HEe AOAXKEH BblTb HarMOAHEH AO Kpaes. Y CTaHOBMTE CTakaHbl 6e3 KpbilleK B KOP3uHY 1
3aKPOMTE KPbILIKY MOMYPTHMLIbI.

Ha)kmiTe KHOMKY MPUroTOBAEHHMSA MOPLIMOHHONO MOrypTa — Ha4HeTCA NpoLecc
nacTepu3aumn MOAOKa.

lMpoLiecc nacTepusaLy MoAOKa AAMTCA 18 MUHYT. [1o OKOHYaHWM nacTepy3aLim
MPO3BYyYaT 5 3BYKOBbIX CUrHAAOB, KOTOPbIE BYAYT MOBTOPATLCA KaXAYIO MUHYTY,
HaNOMMHasA O HEOOXOANMOCTM CHATL KPbILIKY U OCTYANTL MOAOKO. CHAB KPbILLKY,
HaXKMUTE KHOMKY MPUroTOBAEHA MOPLIMOHHOMO MorypTa.

5 3BYKOBBIX CMIHaAOB, KOTOPbIE OYAYT MOBTOPATLCA KaXAYIO MUHYTY, YTOObI Mpu1BACUL
Baue BHUMaHKe. AobaBbTe 1 CT.AOKKY MOrypTa B KXKAbIM CTaKaH v nepemellaiTe
coaepxmmMoe. AAS MPOAOAKEHNSA MPOTrPaMMbl HAKPOWTE MPHOOP KPBILLIKOW 1 CHOBa
HaKMUTE KHOMKY MPUrOTOBAEHMA MOPLIMOHHOIO HorypTa.

Mo ncTeyeHn yCTaHOBAGHHOTO BPEMEH MPUrOTOBAEHMA MPO3BYUNT 3BYKOBOW
CurHaa, 1 Yepes 1 MUHyTy Nprbop NEeperAET B PEXVM OXMARHMA.

[MocbinbTe roToBbIN MOryPT MOAOTHIMM Opellkamu (MPUMEPHO Mo 1 CT.AOXKKE Ha
KaXAbI CTaKaH), MO EeAaHMIo nepemeLLanTe.

3aKpoliTe CTakaHbl KpbilUKami 1 yOepuTe KX B XOAOAMABHMK, DTO HEOOXOAMMO AN
MpeKpalliery A MpoLiecca depMeHTaLm. MorypT GyaeT roTos K ynoTpebaeHiio Yepes 2
yaca. OnTrMaAbHBIM MO BKYCY 11 KOHCUCTEHLMI OH ByAeT Yepes 12 yacos. [oToBbIN
OrypT PEKOMEHAYETCA XPaHUTb B XOAOAMABHIKE He BoAee T HeAeAN.

Bbl Takke MoxeTe A06aBUTb B BaHOUKM C FOTOBbIM MOMYPTOM MOAOTYIO
KOpULY 1 MOAOTbIN KOPEHb MMOMPS MO BKYCY.

Hanboree TPaAMLIMOHHOE COYETAHME — MEA U MPELIKUE OPEXM, HO Bbl TakKe
MOXETE WCMOAL30BATb QYHAYK, MUHAAb, KELLBIO 1 T.M.

ObxapeHHble OpeEx MOXHO TaKXKe CMellaTb C MEAOM W BBIAOXKWTb B
CTaKaHbl AO Ha4ana NMPUrOTOBAEHUS MOrypTa.

[Nocae TOro Kak MOAOKO OCTbIHET (3TO 3aiMmeT rpumepHO 40 MUHYT), CHOBa NPO3BYyYaT



Kahve veya cikolata sevenler i¢in miilkemmel olan bu yogurdu ara
oglinlerde bir atistirmalik veya saglikh bir tath olarak tiiketebilirsiniz.
Tath ihtiyacinizi kesinlikle karsilayacaktir.

5 dakika
9 saat

Hazirlama siiresi:
Yogurt yapma siiresi:
6 kisilik

1 litre siit (oda sicakliginda)

100 ml veya 6 yemek kasigi yogurt (oda sicakliginda) veya yogurt kiiltirii
4 yemek kasigi hazir kahve veya 4 yemek kasigi kakao

100 g veya 4 yemek kasigi seker

Dairymaker'i hazirlayin: Su deposunu maksimum dtizeye kadar suyla doldurun,
cihazin Uzerindeki sepeti ayarlayin ve kaplar, stitd ve kahveyi/kakaoyu hazir
bulundurun.

6 kabi, 1 yemek kasigl yogurt (sonradan eklenecektir) ve karistirmak icin yeterli
yer birakarak stle doldurun. Kaplan (kapaksiz olarak) sepete yerlestirin ve
Dairymaker'in kapagini kapatin.

On isitma islemini balatmak icin tek porsiyonluk yogurt diigmesine basin.

On 1sitma 18 dakika siirer ve tamamlandiginda cihaz 5 kez sesli uyari vererek
(dakikada bir tekrarlanir) kapag ¢ikarma ve st sogumaya birakma zamaninin
geldigini belirtir Kapagl ¢ikartin ve diigmesine basin.

Her bir kaba 1/2 yemek kasigi kahve/kakao ve 1/2 yemek kasigr seker ekleyip
bir catalla iyice kanistinn.

Sit soguduktan sonra (yaklasik 40 dakika strer), cihaz dakikada bir tekrarlanarak
5 sesli uyan daha verir. Her bir kaba bir yemek kasigi yogurt ekleyip kanstirn.
Cihazin kapagini kapatin ve devam etmek icin tek porsiyonluk yogur digmesine
yeniden basin.

Avyarlanan pisirme siresi doldugunda cihaz sesli bir uyar verir ve 1 dakika
sonra bekleme moduna gecer.Yogurt kaplarini ¢ikarin ve kapaklarini kapatarak
daha fazla fermente olmasini 6nlemek icin buzdolabinda saklayin.Yogurt 2 saat
icinde yenmeye hazir hale gelir; ancak en iyi lezzete ve kivama 12 saat sonra
ulasirYogurt 1 hafta boyunca buzdolabinda givenle saklanabilir

Kahve veya kakaoyu kanistirirken dilerseniz biraz 6gitllmds targin
ekleyerek farkll bir lezzet katabilirsiniz.

Kahve/kakao ve/veya seker miktarini arzu ettiginiz sekilde artirabilir
veya azaltabilirsiniz; 6rnegin, 1 yemek kasigi kahve/kakao ve 1 yemek
kasigl seker ile daha zengin bir aroma elde edebilirsiniz.

Takol MorypT npuAeTCcs Mo BKyCy AlobUTeAsM Kode MAM Kakao.

Bpemsi noaroToBku: 5 MuHyT
Bpemsi npuroToBAeHMs MorypTa: 9 yacos
KoAnuecTso nopuuit: 6

1 A MoAOKa (KOMHaTHOWM TeMrepaTypbl)

100 MA MAM 6 CT.A. MOTypTa (KOMHATHOM TEMMEpPaTYpPbl) UAU
3aKBaCKM AASl MOTypTa

4 4.A. pacTBOpUMOTro Kode MAM 4 Y.A. KaKao

100 r uam 4 cT.A. caxapa

NOCTaBbTE KOP3KHY Ha MPUOOP, NOAFOTOBLTE CTaKaHbl, MOAOKO, KOde WAV Kakao 1 caxap.
Hanelie 8 KaMbM CTaKaH 6aHo4YeK MOAOKO. HPM 3TOM OCTaBbTE MECTO ANA 1 CT.AOXKKM
iorypTa (Hy»kHO AODaBWTb NO3XKE), a TAKKE YUMTUTE, YTO NpK A0BAaBAEHMM MOrypTa
COAEPXMMOE CTaKaHa Hy)KHO NepemelliaTh - OHa He AOAKHA ObiTb HaNoAHEHa AO KpaeB.
VcTaHoBHKTE CTakaHbl 6€3 KpbilLeK B KOP3WHY MOMPTHMLBI M HAaKPOWTE KOP3HY
KPbILLKOM MOTYPTHHLIbI.

BbibepuTe nporpaMmy MpUroTOBAEHMS MOrypTa B CTaKaHax, HaXas KHOMKY — HauHeTCs
MpoLEeCc nacTepmsaLii MOAOKa.

HDOMSCC nacrepusaum MOAOKa AAUTCA 18 MUHYT. [To okoHuaHMm nacrepusauimn
MpO3ByYaT 5 3BYKOBBIX CUTHAAOB, KOTOPbIE BYAYT NOBTOPATHCA KaXKAbIE 5 MUHYT, B 3TO
BPEMS HY)KHO CHATb KPBILLKY C KOP3WHbI MOTYPTHHLI M AQTb MOAOKY OCTbITb. CHsiB
KPbIWKY, HOXKMWTE KHOMKY.

[Moka MOAOKO He OCTbIAO, A0GaBbTE 1/2 YA Kode/kakao u 1/2 CT.AOKKM caxapa B
KaXAyto 6aHowa 1 B3GenTe COAEPHMMOE C MOMOLLBbIO BUAKK.

Mo ncreyermm 40 MWHYT, KOTA@ MOAOKO OCTbIHET, CHOBa MpO3By4aT 5 3BYKOBbIX
CUMHAAOB, KOTOPbIE BYAYT MOBTOPSATLCS KaXAYIO MUHYTY, UTODbI NMprBAeyb Balue
BHUMaHKe. AobasbTe 1 CT.AOKKY MOrypTa B KaKAbIN CTEKASHHBIN CTakaH 1
nepemellanTe COAEPXKMMOe. HakpoTe KOp3uHy MOryPTHMLIb! KPBILIKOV 1 HXKMUTE
KHOTMKY, 4TOBbI MPOAOAKUTH MPOLIECC MPUFOTOBAEHUA.

[MomecTnTe 6aHOUKM B KOP3UHY MOTYPTHMLLL. HakpoiiTe ee KpbILLKOW 1 CHOBa HAKMUTE
KHOMKY MPUrOTOBAEHUS MOrypTa B CTaKaHax, YTo6bl MPOAOAKUTE MpoLiecc
MPUrOTOBAEHKSA MOrypTa.

[o OKOHYaHMM 3aNPOrPaMMUPOBAHHOIO BPEMEHM MPUOTOBAEHMS MOrypTa MPO3BYUMT
3BYKOBOW CUrHaA. depes 1 MUHYTy Nprbop NEperACT B PEXIM OXUAAHUS.

3aKpoNTe CTEKASHHbIE CTaKaHbl KpbilUKaM1 1 yOeprTe UX B XOAOAWMABHIIK. DTO
HEOBXOAMMO AAA MpeKpaLLieHis NpoLiecca depmenTau. VorypT GyAeT roTos K
ynoTpebaeHwio Yepes 2 vaca. ONTUMaAbHBIM MO BKYCY M KOHCUCTEHLIMM OH BYAET Yepes
12 Yacos. [OTOBbIN MOMYPT PEKOMEHAYETCS XPaHUTL B XOAOAMAbHIIKE He Boree 1 HeaeAu.

[py cMelumBaHMK Kode/Kakao ¢ caxapoM 1 MOAOKOM Bbl Takxe MoxeTe
A06EBITH MOAOTYIO KOPMULLY MO BKYCY.

B 3aBMCMMOCTI OT BKYCOBBIX MPEAMOYTEHMI Bbl MOXeTE yBeANIMBATL MAM
YMEHBLLIATb KOAUYECTBO Kode/Kakao n/man caxapa: Hanpumep, sBosomuTe 1
YA kode/kakao 1 1 CT.A. caxapa, UTOObl CAEAATb BKYC MorypTa boree
HaCbILLEHHbIM.

HOAFOTOBbTe QIOFYPTHVILl)’: HarnoAHUTE pe3epByap AAA BOAbI AO MaKCMMAABHOW OTMETKM,



Kuru erikli yogurt son derece lezzetli olmasinin yani sira sindirim

sistemine yardimci olur ve kendinizi tok hissetmenizi saglar.

Hazirlama siiresi: 10 dakika
Yogurt yapma sliresi: 9 saat

6 kisilik

1 litre siit (oda sicakliginda)

100 ml veya 6 yemek kasigi yogurt (oda sicakliginda) veya yogurt kiilttri
3-4 yemek kasig seker

6 adet iri kuru erik, gekirdeksiz

3 yemek kasigi su

Oncelikle kuru erik kompostosunu hazirlayin. Bir sos tenceresinde 3-4 yemek
kasigl seker, 3 yemek kasigi su ve ince kesilmis 6 kuru erigi kanstinn. Ocaga
koyun ve 2-3 dakika kaynatin. Kompostoyu sogumaya birakin.

Dairymaker'i hazirlayin: Su deposunu maksimum diizeye kadar suyla doldurun,
cihazin Uzerindeki sepeti ayarlayin ve kaplan, sttt ve sogutulmus erik kompos-
tosunu hazir bulundurun.

6 kabin tabanina kasikla kuru erik kompostosu dokiin ve zerini stitle doldurun.
Kaplarda 1 yemek kasigi yogurt (sonradan eklenecektir) ve karistirmak igin
yeterli yer birakin. Kaplan (kapaksiz olarak) sepete yerlestirin ve Dairymakerin
kapagini kapatin.

On isitma islemini baslatmak icin tek porsiyonluk yogurt diigmesine basin.

On 1sitma 18 dakika stirer ve tamamlandiginda cihaz 5 kez sesli uyari vererek
(dakikada bir tekrarlanir) kapagi cikarma ve sttt sogumaya birakma zamaninin
geldigini belirtir. Kapagl ¢ikartin ve diigmesine basin.

Sit soguduktan sonra (yaklasik 40 dakika stirer), cihaz dakikada bir tekrarlanarak
5 sesli uyar daha verir. Her bir kaba bir yemek kasigi yogurt ekleyip karistirin.
Cihazin kapagini kapatin ve devam etmek icin tek porsiyonluk yogurt digmesine
yeniden basin.

Ayarlanan pisirme stresi doldugunda cihaz sesli bir uyar verir ve 1 dakika
sonra bekleme moduna gecer.Yogurt kaplarini ¢ikarin ve kapaklarini kapatarak
daha fazla fermente olmasini 6nlemek icin buzdolabinda saklayin.Yogurt 2
saat icinde yenmeye hazir hale gelir; ancak en iyi lezzete ve kivama 12 saat
sonra ulasirYogurt 1 hafta boyunca buzdolabinda glivenle saklanabilir.

Renkli bir yogurt icin stt 1sindiginda erik kompostosu ekleyerek
karistirin,

MOF)’pT C YEpHOCAMBOM O4€Hb BKYCEH CaM Mo ce6e, a Kpome Toro,
CI'IOCO6CTB)’€T YAYHLIEHUIO NULLL.eBapeHUA.

Bpemsi noaroToBku: 10 MuHyT
Bpemsi npuroToBAeHus iorypTa: 9 vacos
KoAunyecTso nopumit: 6

1 A MOAOKa (KOMHATHOM TeMmepaTypbl)

100 MA MAM 6 CT.A. MorypTa (KOMHATHOM TemMnepaTypbl) UAU
3aKBACKM AAS MOTYpTa

6 WT. YepHOCAMBA (KPYMHbIM, 6e3 KOCTOYEK)

3-4 cT.A. caxapa

3 cT.A.BOABI

[pyroToBbTE CUPOM C YEPHOCAVBOM: MOAOXKNTE B KACTPIOAID MEAKOHAPE3aHHbIM
YEPHOCAMB, 3-4 CT. AOXKKM Caxapa 1 3 CT.A BOAbI. AOBEAUTE AO KUMEHWA 1 BapuTe

2-3 muHyTbl. OcTyauTe.

[MoArOTOBbLTE MOTYPTHYLIY: HANOAHWTE PE3EPBYap AAA BOABI AO MaKCUMaAbHOM
OTMETKM, MOCTaBbTE KOP3WHY Ha MPUOOP, MOArOTOBBTE CTaKaHbl, MOAOKO M CUPOM 13
YEepHOCAMBA.

MonoxwTe No 1 CTOAOBOW AOXKKE CHPOMa M3 YEPHOCAVBA B KaXKABIN CTaKaH 1 HaAeliTe
MOAOKO. [p1 3TOM OCTaBbTe MecTo AAA 1 CT.AOKKM HorypTa (Hy>KHO A0BaBMTbL
NO3Ke), @ TAKE YUNTUTE, YTO MPK AOBABACHMM OryPTa COACPMKMMOE CTaKaHa HyXKHO
nepemellaTh — OH He AOAKEH BbiTb HAarMOAHEH AO Kpaes. YCTaHOBUTE CTaKaHbl be3
KPbILIEK B KOP3MHY MOMYPTHMULbI 1 HAKPOTE KOP3MHY KPbILLKOM MOrYPTHMLIbI.
HaxM1Te KHOMKy MPHUroTOBAEHWSA NOPLMOHHOTO MOrypTa — HauHEeTCA MpoLiecc
nacTepusaLyi MOAOKA.

[Npouecc nacTepusaLyii MoAOKa AAMTCA 18 MUHYT. 1o OKOHYaHMM nacTepy3aLimn
MPO3BYyYaT 5 3BYKOBbIX CUrHAAOB, KOTOPbIE BYAYT MOBTOPATLCA KaXAYIO MUHYTY,
HaNOMMHAsA O HEOBXOANMOCTU CHATL KPbILIKY 1 OCTYANTL MOAOKO. CHSAB KPbILLKY,
HaXKMUTE KHOMKY MPUrOTOBAEHHMA NOPLIMOHHOrO MorypTa.

Mo ncTedeHn 40 MUHYT, KOrA2 MOAOKO OCTBIHET, CHOBA MPO3ByYaT 5 3BYKOBbBIX
CUIHAAOB, KOTOPbIE BYAYT MOBTOPATBLCA KAXKAYIO MUHYTY, 4TOBBI NpuBAeyb Balue
BHIMaHVe. AobaBbTe T CT.AOKKY MOTypTa B KaAbli CTakaH 1 nepemMellainTe
COAEPMIMOE. AN MPOAOAKEHIMA MPOrPaMMbl HaKPOMTe MPUOOP KPbILIKOM 1 CHOBa
HKMUTE KHOMKY MPUrOTOBAEHWA MOPLMOHHOIO MOrypTa.

[o McTeyeHnn ycTaHOBAGHHOTO BPEMEHN MPUTOTOBAEHHA MOrypTa NPO3BYYMT
3BYKOBOW CHrHaA. epes 1 MUHYTY MprBop NepeiiACT B PEXVM OXUAAHNS.

3aKpoiiTe CTakaHbl KPbILUKaMm U YOEpUTE KX B XOAOAMABHUK. DTO HEOOXOAUMO AN
npeKpaLleHia NpoLiecca pepMeHTaLmm. MorypT GyaeT roTos K ynoTpebaeHHio Yepes 2
yaca. OnTHMaAbHBIM MO BKYCY 11 KOHCUCTEHLMM OH ByAeT yepes 12 yacos. [oToBbiIN
OrypT PEKOMEHAYETCA XPaHWUTb B XOAOAMABHIMKE He Boree T HeaeAn.

[No oKoHYaHMM MpoLiecca MacTepusaumni Bbl MOXeTe pasMelaThb
COAEPXMMOE CTaKaHOB, YTODBI CAGAATb MOTYPT LIBETHbIM.
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Dogal yogurt

Yogurdun hazirlanmasi, tercih ettiginiz yogurt kivamina bagh olarak
yaklasik 9-12 saat slirer.

Hazirlama siiresi: 5 dakika
Yogurt makinesi galisma siiresi: 10 saat
8 - 12 kisilik

Malzemeler

2 litre siit (oda sicakliginda)
200 ml veya 12 yemek kasigi yogurt (oda sicakliginda) veya yogurt
kiltird

Dairymaker'i hazirlayin: Su haznesini maksimum dlizeye kadar suyla doldurun,
sepeti ve kaseyi cihazin Uzerine yerlestirin ve malzemeleri hazir bulundurun.

Kaseyi stitle doldurun ve Dairymaker'in kapagini kapatin. On isitma islemini
baslatmak icin 2 | kase yogurt digmesine basin.

On isitma 33 dakika stirer ve tamamlandiginda cihaz 5 kez sesli uyan vererek
(dakikada bir tekrarlanir) kapagi ¢ikarma ve sitl sogumaya birakma zamaninin
geldigini belirtir Kapagi ¢ikartin ve diigmesine basin.

SUt soguduktan sonra (60 dakika strer), cihaz dakikada bir tekrarlanarak 5 kez
sesli uyant verirYogurdu sttle kanstirin. Cihazin kapagini tekrar takin ve devam
etmek icin 2 | kase yogurt digmesine yeniden basin.

Avyarlanan pisirme siresi doldugunda cihaz sesli bir uyar verir ve 1 dakika
sonra bekleme moduna gecer.Yogurdu cikarin, Uzerini kapatin ve daha fazla
fermente olmasini énlemek icin buzdolabinda saklayin.Yogurt 2 saat icinde
yenmeye hazir hale gelir; ancak en iyi lezzete ve kivama 12 saat sonra ulasir:
Yogurt 1 hafta boyunca buzdolabinda giivenle saklanabilir

ipuclar:

* Otlar, baharatlar ve tuz ekleyerek bu yogurtla tuzlu bir dip sos
hazirlayabilirsiniz.

» Cikolata rendesi, meyve kompostosu veya bal ve dogranmig
kuruyemisler ekleyerek tatli bir dip sos hazirlayabilirsiniz.

HaTtypaAbHbIM HOrypT

lNpuroToBAeHMe ceMeitHOM MOPLIMM MOTypTa 3aHUMAET MPUMEPHO
9-12 yacos. Bpems MpUroToBAEHMS 3aBUCUT OT >KEAAEMOM IyCTOTbI

norypTa.
Bpemsi noaroToBku: 5 MuHyT
Bpems npuroToBAeHus orypra: 10 yacos

8-12 nopumi

UHrpeamneHTbl

2 AUTPa MOAOKA (KOMHATHOW TeMMepaTypbl)

200 MA MAM 12 CT. A. MOTypTa (KOMHATHOM TEMMEPATYPbI) UAK
MOrypTOBOM 3aKBaCKM

[MoArOTOBbLTE MOTYPTHULLY: HAMOAHMTE Pe3epByap AAA BOABI AO MaKCHIMaALHOM
OTMETKW, NMOCTaBLTe KOP3VHY 1 Yallly Ha MP1OOP, MOArOTOBETE HEOOXOANMbIE
MHTPEANEHTDI.

[NepeneiiTe MOAOKO B Yallly, 3aKPOMTE KPbILLKY MOrypTHMLIBI. AASH Hadana
HarpeBa HaKMMTE KHOTKY MPUrOTOBAEHMS CEMEHOM NOPLIMM MorypTa.

Harpes aAAUTCS 33 MUHYTBI, 3aTEM NPUOOP M3AAET 5 3BYKOBbIX CUITHAAOB,
KOTOpble OyAyT MOBTOPATLCA KXKAYIO MUHYTY, HAMOMIHAA O HEOOXOANMO-
CTW CHATb KPbILLKY 1 OCTYAUTb MOAOKO. CHUMMTE KPbILLKY 1 HXKMIUTE KHOMKY
MPUrOTOBAEHMA CEMEMHOM MOPLIMK MorypTa.

Koraa MOAOKO OCTBIHET (AAS 3TOrO NMoHaa0buTCs 60 MUHYT), Nprbop
M3AACT 5 3BYKOBbIX CUTHAAOB, KOTOPbIE BYAYT MOBTOPATLCA KOKAYIO MUHYTY.
A 0baBbTe B MOAOKO MOMYPT 1 nepemetlLaiTe. At IPOAOAKEHMS Mpo-
rPamMmbl MPUrOTOBAEHMA HAKPOMTE MPUOOP KPBILLKOM W HAKMMUTE KHOMKY
MPUrOTOBAEHMA CEMENHOM NMOPLIMK MOrypTa.

[No ncTeveHnn YCTaHOBAEHHOrO BpEMEHH MPUrOTOBAEHUS NPUOOpP NMoAaCT
3BYKOBOW CUrHaA 1 Yepe3 1 MUHYTY NEPEVAET B PEXMM OXMAaHNS. HakpoiiTe
Yallly € MOrypTOM KPBILLKOM 1 yOeprTe B XOAOAMABHMK AAA MPEKpaLLIeHMs
npoLiecca depmerTaLin, MorypT GyAeT roTos K ynoTpebaeHmio vepes 2 vaca,
OAHAKO OMTHMAAbHOM KOHCUCTEHLIMK U BKyCa OH AOCTUIHET Yepe3 12 yacos.
MOI’YPT MOXHO XPaHWTb B XOAOAVABHYIKE B TeveHne 1 HeAeAw.

MoAe3Hble coBeTbl.

* [1pUroToBbTE MUKAHTHBIN COYC, AODABIMB B MOMYpPT TPasbl, CrieLmm 1
COAb.

* [IpUroToBbTE CAAAKMIM COYC, AODABMB TEPTLIN LLIOKOAA, GPYKTOBbIN
KOMMOT, MEA WA M3MEABUYEHHBIE OPEX.
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Vanilyali yogurt

Taze vanilya kullanarak hazirladiginiz yogurdunuzu 6zel bir tath
olarak ikram edebilirsiniz.

Hazirlama suresi: 7 dakika
Yogurt makinesi galisma siiresi: 9 saat
8 - 12 kisilik

Malzemeler

2 litre tam yagl sut (oda sicakliginda)

200 ml veya 12 yemek kasigi yogurt (oda sicakliginda) veya yogurt
kilttrd

Kesilerek tohumlari gikartilmis 1 vanilya ubugu

5 yemek kasigi seker

Dairymaker't hazirlayin: Su haznesini maksimum diizeye kadar suyla doldurun,
sepeti ve kaseyi cihazin Uzerine yerlestirin ve malzemeleri hazir bulundurun.

Kaseyi siitle doldurun ve Dairymaker'in kapagini kapatin. On isitma islemini
baglatmak icin 2 | kase yogurt digmesine basin.

On isitma 33 dakika sirer ve tamamlandiginda cihaz 5 kez sesli uyari vererek
(dakikada bir tekrarlanir) kapagi ¢ikarma ve sttt sogumaya birakma zamaninin
geldigini belirtir Kapag clkartin, vanilya ve sekeri ekleyip iyice kanstinn dtigmesine
basin.

St soguduktan sonra (60 dakika stirer), cihaz dakikada bir tekrarlanarak 5 kez
sesli uyar verirYogurdu sitle kanstirin. Cihazin kapagini tekrar takin ve devam
etmek icin 2 | kase yogurt diigmesine yeniden basin.

Ayarlanan pisirme siresi doldugunda cihaz sesli bir uyan verir ve 1 dakika
sonra bekleme moduna gecer.Yogurt kasesini ¢ikarin, kapagini kapatin ve daha
fazla fermente olmasini dnlemek icin buzdolabinda saklayin.Yogurt 2 saat
icinde yenmeye hazir hale gelir; ancak en iyi lezzete ve kivama 12 saat sonra
ulasirYogurt 1 hafta boyunca buzdolabinda glivenle saklanabilir

ipug:larl:

* Vanilyal yogurda taze meyveler ve kavrulmus tahil ya da kuruyemis
ekleyerek mikemmel bir lezzet elde edebilirsiniz.

* Vanilyal yogurdu dondurarak saglikli bir yogurtiu dondurma tatlisi olarak
tiketebilirsiniz

BaHUAbHbIX MOTYpPT

Caerkast BAHUAb MPEBPATUT MOTYPT B HEMOBTOPUMbINA AECEPT.

Bpemsi noaroToBku: 7 MUHYT
Bpemsi npuroToBAeHus iorypTa: 9 vacos
8-12 nopumi

UHrpeamneHTbl

2 AUTpa LLeAbHOTO MOAOKA (KOMHATHOM TeMrepaTypbl)

200 MA MAM 12 CT. A. MOTypTa (KOMHATHOM TEMMEPATYPbl) UAK
MOrypTOBOM 3aKBacKM

CemeHa 1 cTpy4Ka BaHUAM

5 cT. A. caxapa

ﬂOAFOTOBbTe \?\OWPTHMU}/Z HanMoAHUTE pE3EPBYyap AN BOABI AO MaKCMMaAbHOM
OTMETKM, MOCTABLbTE KOP3UHY M HYallly Ha I'IDM6OD, MOAroTOBbTE H€O6><OAMMbI€
NMHIPEAMNEHTDI.

[NepeneiiTe MOAOKO B Yallly, 3aKPOMTE KPbILLIKY MOryPTHHLBL AAA Havana
Harpepa HaKMMTE KHOTMKY MPUrOTOBAEHMA CEMEMHOM NOpLMM MOrypTa.

Harpes aAAUTCS 33 MUHYTBI, 3aTEM NPUOOP M3AAET 5 3BYKOBbIX CUITHAAOB,
KoTOpble OyAyT MOBTOPATLCA KXKAYIO MUHYTY, HarloMKHas O HEOOXOANMO-
CTW CHATb KPbILLKY 1 OCTYAUTb MOAOKO. CHUMUKTE KPbILLKY, AODaBbTE BaHWAb
1 Caxap, XOPOLLO nepemellanTe, HAXKMUTE KHOMKY MPUrOTOBAEHWA CEMEHOM
nopLmmM MorypTa.

Koraa MOAOKO OCTBIHET (At 3TOrO MoHaaobuTest 60 MUHYT), Mprbop
MOAACT 5 3BYKOBBIX CITHAAOB, KOTOPbIE BYAYT MOBTOPSTLCA KAXKAYIO MUHYTY.
AobaBbTe B MOAOKO MOrypT 1 NepemeLuainTe. AAs MPOAOAKEHUS NPO-
rPamMbl MPUrOTOBAEHMSA HAKPOMTE MPUOOP KPBILUKOW W HAXKMMUTE KHOTMKY
MPUrOTOBAEHMA CEMEMHOM MOPLIMK MorypTa.

[o ncTeYeHMn YCTaHOBAEHHOTO BPEMEHM NPUroTOBAEHMS NPUOOP NMOAACT
3BYKOBOW CUrHaA U Yepe3 1 MUHYTY NepPerAeT B PEXUM OXKUAHMS.
AOCTaHbTe yallly C MOrypTOM M3 KOP3MHbI, HAKPOMTE KPbILLKOW 1 YoepuTe B
XONOAMABHUK AAST TIPEKPALLIEHNA MpoLiecca depMeHTaLm. I7Ior>/pT byseT
roTOB K YNoTpebAeHHIO Yepes 2 Yaca, OAHAKO OMTUMAABHON KOHCUCTEHLMM 1
BKyCa OH AOCTUIHET Yepe3 12 yacos. MorypT MoxHO XPaHUTb B XOAOAWAbL-
HUKe B TeueHne 1 HeaeAn.

MoAe3Hble coBeTblI.

* BaHMABHDBIN MOMYPT OTAMUHO COYETAETCH CO CBEXUMM GPYKTaMu,
3areyeHHON rPaHOAOM A OPEXaMM.

* 3aMOPO3VIB BaHWMABHbIN MOMYPT, Bbl MOAYUMTE BKYCHOE 1 MOAE3HOE
MOPOXEHOE.

* Bbl MOXETeE 3aMeHNTb CeMeHa OAHOTO CTPYuKa BaHMAM Ha 1/3 naxe-
THKa BaHWAMHA
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Kavrulmus tahil ve
kuruyemigli ve kirmizi
meyveli yogurt

Lezzetli ve besleyici bir kahvalti olarak tiiketebileceginiz bu yogurt,
giine enerji dolu baslamanizi saglar.

Hazirlama suresi: 15 dakika
2-3 kisilik

Malzemeler

500 ml ev yapimi sade dogal yogurt

100 g yulaf ezmesi

50 g file badem

25 g ceviz

25 g ayiklanmis ay cekirdegi

50 g dilimlenmis, cekirdegi cikartilmis kuru incir.
6 yemek kasigi bal ve siisleme igin bir miktar bal
1 cay kasigi toz targin

200 g ahududu, gilek ve yaban mersini gibi temizlenmis karisik orman
meyvesi

Diger malzemeler: Pisirme kagid..

* Yulaf, badem, ceviz, cekirdek ve kuru incirleri bir tavaya koyarak orta ateste
5 dakika kavurun. Bali ekleyerek ttim malzemeler iyice harmanlanip yapiskan bir
hal alana kadar 5 dakika daha kavurun.Tarcini ekleyin.

* Hazirladiginiz kansimi bir pisirme kagidinin tizerine yayarak soguyup ¢rtirlasana
kadar bekletin.

* Yogurdu 2-3 kaseye paylastirin. Uzerine meyve, tahil ve kuruyemis serpip bir
miktar bal gezdirerek servis edin.

UorypT c 3aneyeHHOMU
rPAaHOAOM U KPACHbIMM
Aropamm

BKyCHbII M MUTaTeAbHbI 3aBTPaK, KOTOPbIN 3apSAMT Bac dHepruei
¢ camoro yTpa. B KauecTBe OCHOBbI AASt AAHHOTO GAIOAQ UCTOAB-
3yWTe HaTypaAbHbIA MOTypT, MPUrOTOBAEHHbIM MO paHee NpUBEAEH-
HOMy peLenTy.

Bpemsi npurotoBAeHms: 15 MuHYT
2-3 nopumu

UHrpeamneHTbl

500 mMA AomaluHero HorypTa 6e3 Ao6aBok

100 r oBCAHbIX XAOMbEB

50 r MMHARABHOM CTPYXKM

25 1 rpeLKmnx opexoB

25 I OUMLLIEHHBIX CEMeYeK MOACOAHYXa

50 r cyweHoro uHxupa (6e3 ctebAer), Hape3saHHOro AOMTUKaMM.
6 CT.A.MeAa + HEMHOTO AASl YKpaLLIeHUS

1 4. A. MOAOTOM KOpULIbI

200 r cMecu MbITbIX AIFOA, TAKMX KaK MaAMHa, KAYBHUKA U YepHUKa

A ONOAHUTEABHO: OyMara AAA BbIMEUKM,

[puroToBbTE HaTypaAbHbIM MOrYPT MO NMPUBEAEHHOMY paHee peLenTy

Ha ckoBopoae obxapbTe OBCSHbIE XAOMbS, OPEXM, CEMEUKM U UHXUP Ha
CpeAHeM OrHe B TeueHue 5 MUHYT. AobaBbTe Mea 1 obXKapyBaitTe elle
5 MWHYT, MOKa rpaHoAa He CTaHET AWMKOW, 3aTeM A0BaBLTE KOPHLLY.

[NeperosuTe rpaHOAY Ha Bymary AAA BbINEUKM U MOAOMKAMTE, MOKa OHa
OCTBIHET W CTaHET XPYyCTALLEN.

PasroxuTe MorypT B 2-3 valum. YKpacsTe GpyKTamu 1 FpaHOAOM, MoAenTe
MEAOM W MOAABAMTE K CTOAY.
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Aile boyu stizme

yogurt
CemenHas

NOPLUA rycTOro

MorypTta

Kivamh dogal yogurt

Ekstra fermantasyon siiresi ve sizme islemiyle Yunan veya Tiirk
tarzinda leziz ve kivamli bir yogurt yapabilirsiniz.

Hazirlama siiresi: 5 dakika
Yogurt makinesi galisma siiresi: 14 saat
8-10 kisilik

Malzemeler

1,5 litre suit (oda sicakliginda)
150 ml veya 9 yemek kasigi yogurt (oda sicakliginda) veya yogurt
kiiltiiri

Dairymaker't hazirlayin: Su haznesini maksimum diizeye kadar suyla doldurun,
sepeti, kaseyi ve stizgeci cihazin Uzerine yerlestirin ve malzemeleri hazir
bulundurun.

Kaseyi siitle doldurun ve Dairymaker'in kapagini kapatin. On isitma islemini
baglatmak icin 2 | kase yogurt digmesine basin.

On isitma 33 dakika stirer ve tamamlandiginda cihaz 5 kez sesli uyari vererek
(dakikada bir tekrarlanir) kapagi ¢ikarma ve sttt sogumaya birakma zamaninin
geldigini belirtir Kapagi cikartin ve 2 | kase yogurt diigmesine basin.

SUt soguduktan sonra (60 dakika strer), cihaz dakikada bir tekrarlanarak 5 kez
sesli uyart verirYogurdu siitle kanstirin. Cihazin kapagini tekrar takin ve devam
etmek icin 2 | kase yogurt digmesine yeniden basin.

Ayarlanan pisirme stresi doldugunda cihaz sesli bir uyan verir ve 1 dakika
sonra bekleme moduna gecer.Yogurdun suyunu stizmek icin stizgeci birkag
dakika boyunca *'stizme” konumunda birakin.

Yogurdun Uzerini kapatarak daha fazla fermente olmasini &nlemek icin
buzdolabinda saklayin.Yogurt en iyi lezzete ve kivama 12 saat sonra ulasir
Daha da kivamli bir yogurt icin servis etmeden 6nce fazla suyunu stizin.
Yogurt 1 hafta boyunca buzdolabinda glivenle saklanabilir

ipuclar::
* Keci veya koyun sttt de kullanabilirsiniz.
* Bu kivamli yogurt, dip sos veya cacik yapmak icin idealdir:

HaTypaAbHbIX rycTom
HOrypT

YBeAn4MB BpeMsi GepMeHTALIMM 1 MPOLLEXKMBAHUS, MOXKHO
NPUroTOBUTb BKYCHbIW FyCTOM rPeYeCcKmi MAU TypeLLKUM MOTypT.

Bpemsi noaroToBku: 5 MuHyT
Bpemsi npurotoBAaeHus iorypra: 14 vacos
8-10 nopumit

UHrpeamneHTbl

1,5 AvTpa MoAaoKa (KOMHaTHOM TeMnepaTypbl)
150 MA MAM 9 cT. A. MorypTa (KOMHaTHOM TemMnepaTypbl) AU
MNOrypTOBOM 3aKBaCKM

[MoArOTOBbLTE MOTYPTHMULLY: HAMOAHMTE PE3EpByap AAS BOABI AO MaKCHIMAABHOM
OTMETKM, NOCTaBbTE Ha MPUGOP KOP3WHY, Yally U GUALTP, MOATOTOBLTE
HEOOXOAVMBIE MHIPEAVEHTDI.

[NepeneliTe MOAOKO B Uallly, 3aKPOMTE KPbILLKY MOryPTHULIBL AAS Hadana
HarpeBa HaXKM1Te KHOMKY MPUrOTOBAEHWSA CEMENHOM MOpLMK MorypTa.

Harpes AmnTcs 33 MUHYTBI, 3aTeM NMPUOOP M3AAET 5 3BYKOBBIX CUIHAAOB
yepes KaxKAYIo MUHYTY, HAMOMMHAS O HEOOXOAMMOCTY CHSATb KPbILLKY 1
OCTYANTE MOAOKO. CHUMUTE KPBILLKY 1 HBKMUTE KHOTKY NPUrOTOBAEHMS!
CeMEMHOM NOopLMK ryCTOro MorypTa.

Koraa MoAoKo oCTbIHET (aAd 3TOro MoHaaobuTcs 60 MUHYT), Nprbop
MOAACT 5 3BYKOBBIX CUrHAAOB, KOTOPbIE OYAYT MOBTOPSTECA KAXKAYIO MUHYTY.
A0baBbTe B MOAOKO VOMypT 1 nepemeltaiTe. AAA MPOAOAKEHNSA MPOrPaMMbi
MPUrOTOBAEHMS HAaKPOWTE MPUOOP KPBILKOWM W HAXKMUTE KHOMKY MpUroTOB-
AEHUA CEMENHOM NopuUMK MorypTa.

[o ncTeueHNr yCTaHOBAEHHOTO BpEMEHM NMPUrOTOBAGHWA MPMOOP MoAaCT
3BYKOBOW CHrHaA 1 Yepes 1 MUHYTY NMepenAeT B PEXMM OXUAAHMS.
YcTaHoBKTE PUALTP B MOAOMKEHIE MPOLEXKMBAHMA HA HECKOABKO MUHYT,
YTOObI MPOLIEANTE ChIBOPOTKY.

3aKpoWiTe eMKOCTb C MOrYPTOM KPbILIKOM, MOCTaBbTE B XOAOANABHUK AAA
NpeAOTBpaLLEHNA AarbHeNLLen depmeHTauyn. ONTUMaABHOM KOHCUCTEHLMM
1 BKyCa MOrypT AOCTUrHET Yepes 12 4acoB. HToObl KOHCUCTEHLMS MorypTa
CTaAa boAee rycTol, MPOLEAUTE OCTATKM CHIBOPOTKM MEPEA Moaayei K
CTOAY. MOprT MOXHO XPaHUTb B XOAOAMABHYIKE B TeueHe 1 HeaeAn.

MoAe3Hble coBeTbI.

* MOXHO TaKKe UCMOAB30BaTb KO3bE MAW OBEYLE MOAOKO.
* ['yCTOM VOrypT OTAMYHO MOAXOAUT AAA MPUrOTOBAEHUSA COYCOB U
LUK,
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Aile boyu slizme

yogurt
CemenHan

nopuusa ryctorol

Horypra

Taze dereotlu, naneli,
salatalikh ve yogurtlu
dip sos

Bu tarif, ev yapimi kivamli yogurdunuzu kullanmanin miikemmel bir
yoludur. Malzemelerin tlimiini veya bir bolimiini kullanarak lezzetli
bir dip sos hazirlayabilirsiniz.

Hazirlama suresi: 10 dakika
4-6 kisilik

Malzemeler

450 ml ev yapimi kivamli yogurt
2 dis sarimsak
"2 cay kasigi deniz tuzu

1 adet soyulmus ve istege bagli olarak kiiglik pargalar halinde
dogranmis ufak boy salatalik

2 yemek kasigi kiyilmis taze dereotu

2 yemek kasigi kiyilmis taze nane

3 yemek kasigi kavrulmus ceviz

Yiiksek kaliteli sizma zeytinyagi

* Sanmsak ve deniz tuzunu bir kesme tahtasinin Gzerinde bicak yardimiyla
kiyarak macun kivamina gelene kadar ezin. Sarimsak ezmesini yogurt, sarimsak
ve otlarin 3/4'Uyle birlikte bir kasede karistinn.

* Servis etmeden 6nce otlarin geri kalanini ve cevizi dip sosun Uzerine serpin
ve bolca zeytinyag| gezdirin.

* Kizarmis pideyle birlikte servis edin.

ipucu:
* Bu dip sos, kabak kizartmasiyla birlikte lezzetli bir sonug verir:

OrypeuHbi HOrypTOBbIM
COYC CO CBEXXUM YKPOMOM
U MATOMU

OTAMYHBIN peLenT Ha OCHOBE ryCTOro AOMALLHEro MOrypTa,
NMPUrOTOBAEHHOTO MO NMPUBEAEHHOMY paHee peuenTy. AAs
NMPUrOTOBAEHUSI BKYCHOIO COYCa Bbl MOXKETe UCMOAb30BaTh BCe
MHIPEAMEHTbI MAU TOABKO MX YaCTb.

Bpemsi npurotoBAeHus: 10 MuHyT
4-6 nopuui

UHrpeamneHTnbl

450 MA AOMalLHero ryctoro iorypra
2 3y6umMKa YecHOKa
/2 4. AOXKKM MOPCKOM COAM

1 HeBOABLIOM OrypeLl, OUULLEHHbINA OT CEMSIH U MEAKO Hape3aHHbIM
(no »keAaHuio)

2 CT. A. HAPE3aHHOTO CBEXEro yKpora

2 CT. A. UBMEAbYEHHOM CBEXKEMN MATbI

3 CT. A.3KapeHbIX rPEeLKUX OPEexXoB

KavecTBeHHOE OAMBKOBOE MAaCAO MEPBOro OTXKUMA

* PasaaBunTe Ha pa3AeAOUHOM AOCKE 1 MEAKO MOPYBUTE YEeCHOK, CMellaiTe ¢
MOPCKOWM COAbIO A0 0bpa3oBaHus nacTbl. CMeLLainTe YeCHOUHYIO MacTy C
MNOrypTOM, OrypLOM W 3/4 3eAeHn.

° ﬂepeA ﬂOAaHe\Z K CTOAY NocChbInbTe 6ADAO OCTaBLLENCS 3EAEHBIO U opexamu,
C6pbBHI/ITe OAMBKOBbIM MAaCAOM.

 [NoaaBanTe c TOCTaMu.

CoserT.
* OTAMYHBIN COYC K 3aredeHHOMY LiyKUHM.
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L OR PEYNIR]
1 BOPQOI:




Taze ev yapimi slizme peynir, taze otlar veya bir tutam tuzla
lezzetlendirilebilir.

Hazirlama siiresi:
Yogurt makinesi galisma siiresi:

5 dakika + stizme
45 saat

3-4 kisilik

1

,5 litre siit (oda sicakliginda)

375 ml ayran
3 cay kasigi limon suyu

Dairymaker't hazirlayin: Su haznesini maksimum diizeye kadar suyla doldurun,
sepeti, kaseyi ve stizgeci cihazin Uzerine yerlestirin ve malzemeleri hazir
bulundurun.

Kaseyi siitle doldurun ve Dairymaker'in kapagini kapatin. On isitma islemini
baslatmak icin stizme peynir digmesine basin.

30 dakika sonra cihaz 5 kez sesli uyari verir (dakikada bir tekrarlanir).
Kapagi cikarin ve ayrani ve limon suyunu ekleyerek karistirin.

10 dakika sonra stt kesilerek peynire dontismus olur: Stizgeci “stizme”
konumuna getirerek kesilen peyniri stiziin. Stiziilen stizme peynir ardindan bir
kaseye aktarlabilir Deniz tuzu veya taze otlarla dilediginiz sekilde aroma katin
ve servis edene kadar Uzerini kapatip buzdolabinda saklayin.

Taze yapilmis sizme peyniri ekmegin Uzerinde veya tost icinde tUketebilir
ya da gézleme tariflerinde kullanabilirsiniz.

Slizme peyniri corba veya buharda pisirilmis sebzelerin Uzerine
serpebilirsiniz

AoMallHKiA TBOPOT MOXKHO MPUMPaBUTb CBEXEN 3EAEHBIO MAU
LLLEMOTKOWM COAM MAM MOAABATb C CAXapOM M CMETAHOM, BAPEHbEM,
MEAOM U APYFUMU CAAAKMMM 3arpaBKaMu.

Bpems noaroTtosku: 5 MUHYT + npouexuBaHue
Bpems npurotoBAeHus B MorypTHULe: 45 MUHYT

3-4 nopuum

1,5 AUTpa MoAoka (KOMHaTHOM TemnepaTypbl)
375 MA naxTbl
3 CT. A. AMMOHHOTO COKa

[MoArOTOBbLTE MOTYPTHULLY: HAMOAHMTE Pe3epByap AAA BOABI AO MaKCHIMaALHOM
OTMETKM, MOCTaBbTe Ha MPMOOP KOP3MHY, Yally 1 GUALTP, MOATOTOBLTE
HEOOXOAVIMbIE MHIPEANEHTbI.

[MepeneliTe MOAOKO B Yallly, 3aKPOITE KPbILLKY MOryPTHMLIbL AAS Havana
HarpeBa HKMUTE KHOTKY MPUrOTOBAEHUS TBOPOTa.

Yepes 30 MUHYT MpUBOp MOAACT 5 3BYKOBbIX CUTHAAOB, KOTOPbIE BYAYT
MOBTOPATLCA KXKAYIO MUHYTY. CHUMIUTE KPbILLKY, AODaBbTE MaxTy U AMMOH-
HbI COK 1 MepemeLLanTe.

Yepes 10 MUHYT MOAOKO CBEPHETCA 1 NpeBpaTUTCA B TBOpOT. [poLieanTe
TBOPOT, YCTaHOBMB GUALTP B MOAOMKEHNE NPOLIEXVBaHNA. [POLIEKeHHbIN
TBOPOT NEPEAOKMTE B MUCKY. HakpoliTe TBOpor KpbILKO 1 ybepuTe B
XOAOAMABHUK AO MOAAUM K CTOAY. [ToaaBaiiTe co cMeTaHoOW, BapeHbeMm,
MEAOM WA MPUMPaBbTe MO BKYCY MOPCKOM COABIO M CBEXEN 3EAEHBIO.

a TaKKe MOXET MCMOAB30BATHCA B KaUeCTBE HaUMHK AN BAVHOB.
HeboAblLIOE KOAMHECTBO TBOPOra MOXHO AODABASTL B CyTbl MAM
OBOLLY, MPUrOTOBAEHHbIE Ha Mapy

[MaxTa B 3TOM peLienTe 3ameHrMa KedpoM (PEKOMEHAYETCA CpeAHei
YKMPHOCT 1 BblLLe)."

Ceexxuin AOMaLLHI TBOPOI OTAMHMHO COYETAETCA C xAeb0M 1 TOCTaMu,
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Bu hafif tathnin tadi arkadaslarinizin ve ailenizin damaginda kalacak.

10 dakika
25 dakika

Hazirlama siiresi:
Yogurt makinesi galisma siiresi:
6 Kisilik

200 ml tatlandirilmis konsantre siit

300 ml yagl krema

150 ml siit

1 yumurta

1 yumurta sarisi

1 yemek kasigi vanilya oz

1 yk seker

Istege bagl: Karamel sosu icin 6 yemek kasig seker

Cirpici veya mikser:

Dairymaker't hazirlayin: Su haznesini maksimum dtizeye kadar suyla doldurun,
sepeti cihazin Uzerine yerlestirin, kaplar ve malzemeleri hazir bulundurun.

Karamelli puding yapmak istiyorsaniz dncelikle sekeri rengi kahverengiye
dénene kadar bir sos tenceresinde distk 1sida eriterek karameli hazirlayin.
Kanstirdiginiz malzemeleri eklemeden énce kaplarin icine bir kasik karamel
koyun.

Tum malzemeleri ¢irpici veya mikser kullanarak kanistirin. Karisimi 6 kaba
aktarin. Kaplan (kapaksiz olarak) sepete yerlestirin ve Dairymaker'in kapagini
kapatin.

SUtlU tath digmesine basarak pisirme islemini basatin. 25 dakika sonra cihaz
5 kez sesli uyari vererek (dakikada bir tekrarlanir) pisirme isleminin bittigini
belirtir.

Puding kaplarini sogutun ve servis etmeden nce en az bir saat buzdolabinda
bekletin.

Créme briilée yapmak icin genis seramik kaplara aktardiginiz sogutulmus
pudinglerin Uzerini sekerle kaplayin ve mutfak tipi pirmiiz kullanarak ¢rtir
citir bir karamel katmani hazirfayin.

DTOT HeXHbIM AeCepT NOpaAyeT BalMX POAHbBIX U APYy3ei.

Bpemsi mnoAroToBku:

10 MuHyT

Bpemsi npurotoBAeHUst B MOrypTHULLE: 25 MUHYT

6 nopuuit

200 MA CryLLLEHHOrO MOAOKa C CaXxapoMm
300 MA CAMBOK AAsi B36MBaHMS
150 MA MoAoKa

1
1
1
1

anLo

SAUYHBIN KEATOK

CT. A. BAHUABHOIO KCTPaKTa
CT. AOXKKa caxapa

Mo »eAaHuto: 6 CT. A. caxapa AAS KApaMeAbHOro coyca

BEHUYMK AN MUKCEDP.

[NoAroToBbTe MPUOOP: HAMOAHKTE PE3EPBYAP AAS BOABI AO MaKCUMAABHOM
OTMETKM, NOCTaBLTE KOP3WHY Ha NMPUOOP, NOArOTOBLTE CTaKaHbl 1
HEOBXOAVMbIE MHIPEANEHTBI.

AN NPUrOTOBAEHNSA KapaMeALHOTO MyAVHa CHavaAa MpuUroToBbTe
KapameAb, PacTOMMB caxap B KaCTPIOAE Ha MEAAEHHOM OrHE AO
CBETAO-KOPUYHEBOTO LiBeTa. [ lepea A0bGaBACHVEM MHIPEAVIEHTOB
MOAOMKMTE Ha AHO K&XKAOTO CTaKaHa AOXKY KapameAw.

CwmelwaniTe Bce MHIPEAVEHTbI C MOMOLLIbIO MUKCEPa MAM BeHuMKa. PasaeiiTe
cMech B 6 cTakaHoB. [locTaBbTe CTakaHbl (6€3 KpbileK) B KOP3WHY 1
3aKPOVITE KPbILUKY MOrypPTHNLIbI,

AN Hauana MpUroTOBAEHUS HAXKMMUTE KHOMKY MPUIOTOBAEHMS MOAOUHBIX
AecepToB. Hepes 25 MUHYT Npubop M3AACT 5 3BYKOBbBIX CMIHAAOB,
MOBTOPSIOLMXCS KXKAYIO MUHYTY 1 YKa3blBaIOLLMX Ha 3aBEPLUEHME MpoLecca
I_IDV\I'OTOB/\SHV\FL

OxnaanTE YallKu ¢ MyAVHIOM. [1pexae YeM NOAATb K CTOAY, BbIAEPKUTE
MYAVHT B XOAOAMABHMKE HE MEHEE OAHOTO Yaca.

AAA MPUrOTOBAEHMS KpEM-OPIOAE MCMOAB3YITE LWMPOKKE GOPMOUKY,
CBEPXY OCTBIBLUMM MyAMHI MOCHINBTE CaXapOM, MOAOXKIUTE C MOMOLLIbIO
ra30BOW FOPEAKN 1 AOXKAMTECH OOPA30BaHMS KapaMEABHOM KOPOUKM.
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Siitlag, hem sicak hem de soguk servis edilebilen leziz bir tathdir.

5 dakika
45 dakika

Hazirlama siiresi:
Yogurt makinesi galisma siiresi:
6 Kisilik

850 ml tam yagl siit
120 g yikanmus ve sliziilmiis kirik piring
50 g seker

incir sosu icin:

3 adet iri dogranmus biiylik taze incir
100 ml su

1/4 limonun suyu

2 yemek kasigi seker

1 yemek kasigi kavrulmus camfistig
Istege bagli: Targin

Dairymaker't hazirlayin: Su haznesini maksimum diizeye kadar suyla doldurun,
sepeti cihazin Uzerine yerlestirin, kaplari ve malzemeleri hazir bulundurun.

Sekeri sttdn icinde eritin. Piring ve stt karisimini 6 kaba esit sekilde dagitin.
Kaplart (kapaksiz olarak) sepete yerlestirin ve Dairymaker'in kapagini kapatin.

Kaplari cihaza yerlestirin ve Dairymaker'in kapagini kapatin.

SUtld tath digmesine basin ve + - diigmesini kullanarak stireyi 45 dakikaya
ayarlayin.

Bu sirada, malzemeleri bir sos tenceresinde isitip suyu kivamli bir surup haline
gelene kadar kaynamaya birakarak incir sosunu hazirlayin. Hazirlanan sosu bir
kenara alin.

llik olarak veya énceden en az 2 saat buzdolabinda bekleterek soguk sekilde
servis edin.

incir sosunu camfistii ile birlikte siitlacin izerinde gezdirin ve biraz tarcin
serpin.

Pucosbin NYAUHT MOXXHO MOAQBaTb KaK rOpAYMM, TaK U OXAAXKAEHHbIM.

Bpemsi noaroToBku: 5 MuHyT

MpuroToBAeHMe B MOrypTHULLE: 45 mMuHyT

6 nopuuit

850 MA LLeAbHOro MoAOKa
120 r KpyrAo3epHOro puca, MpOMBITOTO U MOACYLLUEHHOTO
50 r caxapa

AAs coyca u3 nHxupa:

3 GOABLUMX, KPYMHO Hape3aHHbIX, CBEXMUX MHXKMPa
100 MA BOABI

Cok 1/4 AsumoHa

2 CT. AOXKKM caxapa

1 CT. A. ’)KapeHbIX KEAPOBbIX OPEXOB
AOMNOAHUTEABHO: KOpULIA

[NoaroToBbTe MPUOOP: HANOAHKTE Pe3epByap AAS BOABI AO MaKCMMAABHOM
OTMETKM, MOCTaBbTE KOP3MHY Ha MPHOOP, MOArOTOBBTE CTaKaHbl U HEOOXOAN-
Mble UHFPEAVEHTbI.

PacTopuTe caxap B MoAOKe. PasnoxumTe pyc M MOAOUHYIO CMeCh B 6 CTaKa-
HoB. [locTaBbTe CTakaHbl (6€3 KpbileK) B KOP3WHY 11 3aKpOWTE KPbILLKY
NOrypTHULbI.

[NocTaBbTe VX B MPUOOP 1 3aKPOMTE KPbILLKY MOryPTHUL.

HaxmuTe KHOMKy MPUroTOBAEGHMSA MOAOUHBIX AGCEPTOB, C MOMOLLBIO KHOMOK
“+" """ BbibepuTE BPEMSA NPUrOTOBAEHNSA — 45 MUHYT.

B >10 BPEMA NMPUTOTOBBLTE COYC U3 NHXMPA: B KACTPIOAE Harpeme
NHTPEAMEHTDI, TYLUMTE Ha MEAAEHHOM OTHE AO UCMApEHUA XMAKOCTU U
O6pa3OBaHMH ryCToro cmpora.

[NoaaBanTe TEMAbIM AN OXAGAUTE B XOAOAMABHIMKE B TEUEHME HE MEHEe
2 Yacos.

BbinoxmTe cBepxy coyc M3 MHXMPA, NOCbINbTE KEAPOBbIMM OPELLKaMM 1
KopuLIEN.

43



Sutli tath
MoAOYHBbIN

AecepT

Bu tatl, sicak gikolata karisimina 2-3 gay kasigi hazir kahve eklediginizde
de miikemmel bir lezzete kavusur.

Hazirlama siiresi: 10 dakika
Yogurt makinesi galisma siiresi: 15 + 25 dakika
6 Kisilik

700 ml siit

150 g parga gikolata
1 yumurta

1 yumurta sarisi

60 g seker

Dairymaker'i hazirlayin: Su haznesini maksimum dizeye kadar suyla doldurun,

sepeti cihazin Uzerine yerlestirin, kaseyi, kaplari ve malzemeleri hazir bulundurun.

Sutln 1/5'ini kaseye koyun, gikolatay: ekleyin ve Dairymaker'in kapagini kapatin.
SUtIU tath digmesine basin ve zamanlayiciyl 15 dakikaya ayarlayin. Cikolata
eridikten sonra siitln geri kalanini da kanistinn ve karisimi sogumaya birakin.

Yumurtalan ve sekeri kopUk haline gelene kadar bir kasede ¢irpin.

SUtlti ikolata karisimini yumurtali karisima ekleyip karistirin ve 6 kaba paylastirin.

Kaplar (kapaksiz olarak) sepete yerlestirin ve Dairymakerin kapagini kapatin
SUtlu tath diigmesine basin ve + - diigmesini kullanarak stireyi 25 dakikaya
ayarlayin.

Servis etmeden 6nce sogutun ve birkag saat buzdolabinda bekletin.

DTOT AecepT MNpeKpacHo coueTaeTcs ¢ Kode: AoobaBbTe 2-3 HaliHble
AOXKMN PaCTBOPUMOTrO Kode B ropsivyio LLIOKOAAAHYIO CMECh.

Bpemsi noaroToBku: 10 MuHyT
MpuroToBAeHHe B MOrypTHULLE: 15 + 25 MuHyT
6 nopuuit

700 MA MOAOKa

150 r WOKOA2AR, MOAOMAHHOTO Ha HEGOAbLLME KYCOYKM
1 anuo

1 AMYHBIN YKEATOK

60 r caxapa

* [loAroToBbTE MOTYPTHMLLY: HAMOAHWUTE PE3EPBYaP AASt BOABI AO
MaKCUMAAbHOM OTMETKM, MOCTABLTE KOP3WHY Ha MPUOOP, MOATOTOBLTE
yallly, CTaKaHbl M HEOOXOAMMBIE MHIPEANEHTBI.

Hanerte 1/5 MoAoKa B yallly, AODaBETE LWOKOAAA, 3aKPOMTE KPbILLKY
MOryPTHULIbL. HaXkmKTe KHOMKY MPUroTOBAGHMA MOAOUHbIX AGCEPTOB, C
NOMOLLbIO Taiimepa BblbepuTe Bpems npuroToBAeHis 15 MuHyT. Koraa
LLIOKOAAA PacTaeT, A0baBbTe OCTaBLIEECA MOAOKO, Pa3MellaiTe 1 AanTe
CMECH OCTbITh,

B oTaeAbHOM Yalle B30eiiTe Alla C caxapoM A0 0OPa30BaHKs MeHb!.

,A,O6£iBbTe MOAOHYHO-LLIOKOAIAHYIO CMECH K ANYHOM CMECK, Xopouwo
ﬂepeMemaMTe 4 paaAeMTe MO CTakaHaM.

[NocTaBbTe cTaKaHbl (6€3 KpbilLeK) B KOP3WHY 1 3aKPOMTE KPbILLIKOM
MOryPTHMLIBL HaXKMIUTe KHOMKY MPUrOTOBAEHMSA MOAOUHbIX AECEPTOB, C

MOMOLLBIO KHOMOK "'+ 11 =" BbIbEpKTE BPEMSA NMPUrOTOBAEHMS — 25 MUHYT.

[ \epeA noaavem K CTOAY OCTYAUTE U MOCTABbTE B XOAOANABHUK Ha
HECKOABbKO 4aCOoB.
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BUHARL PIS]
[APOBAPKA

RME

Tahil Pliresi

Buharda hazirlanan tahil piiresi ¢ok hafif bir yiyecektir ve diger plire
cesitlerine gore daha fazla besin igerir.

Kawa

I_IPMFOTOBAEHHaﬂ Ha napy Kaila NnoAy4aeTca o4veHb HEXHOM U
COXPaHAET MHOIo MOAE3HbIX BELLLECTB.

Hazirlama suresi: 5 dakika Bpems noarotoBku: 5 MuHyT

Yogurt yapma sliresi: 40-55 dakika Bpems npuroTteaeHus: 40-55 munyT

2 Kisilik Koa-Bo nopuuit: 4

Malzemeler UHrpeamneHTnbl
Malzemeler Koncucenuun | Mrpeaventel

Kara bugday | Piring irmik oBcAHan rpeyHesas pucosas MaHHasa

Garnitlr Sivi — 300 ml 300 ml - paccbinyaTas | XKUAKOCTb® - 300 mA 300 mA -
Malzemeler* Kpyna - 2001 140 r -
tahil 200 g (12 yk) | 140 g (6 yk) (12 cTA) (6 cTA)
Tuz Istege gére | Istege gére COAb Mo BKyCy 10 BKyCy

Koyu Sivi 400 ml 320 ml 400 ml 340 ml BA3KanA sumakocTe® 400 ma 320 mA 400 mA 340 mA
Malzemeler* Kpyna 120 1001 1001 90r
tahil 120g(8yk) [100g (8yk) |100g (7 yk) [90g (10yk) (8 ctA) (8 cTA) (7 ctA) (10 cTA)
Seker, tuz istege gore | Istege gdre | Istege gore | Istege gore caxap, COAb | Mo BKycy no BKycy o BKycy Mo BKycy

Sivi Malzeme | Sivi 360 ml - 320 ml 340 ml KMAKasA wuakocTe® | 360 MA - 320 MA 340 mA
Malzemeler* Kpyna 100 r - 60 70r
tahil 100¢g (7 yk) |- 60g (5yk) [70g(8yk) (7 ctA) (5ctn) (8 cta)
Seker, tuz Istege gore Istege gbre | Istege gore caxap, COAb | Mo BKycy o BKycy o BKycy

* Koyu bir plre icin stt, sulu bir pure icin st ile su kangimi kullanin.
Kivami garnitirlerle ayarlanan bir tahil presi igin yalnizca su kullanin.

Tahil puresinin lezzetini artirmak igin biraz tereyagi da ekleyebilirsiniz.

Dairymaker'i hazirlayin: Su deposunu maksimum dtizeye kadar suyla doldurun,
cihazin Uzerindeki sepeti ayarlayin ve malzemeleri hazir bulundurun.

Tahillar, sekeri ve tuzu buharlama kasesine koyun ve siit ya da su ekleyin.
Buharlama kasesini sepete yerlestirin ve Dairymaker'in kapagini kapatin.

Buhar digmesine basin ve + - digmelerini kullanarak stireyi tercih
ettiginiz kivama gore 40-55 dakikaya ayarlayin. Hazir olana kadar buharda
pisirin.

Kaselere yerlestirdiginiz tahil plresine biraz tereyag veya recel ekleyerek
servis edin.

Tahil piresini su ve sttd bir arada kullanarak yaparken kansimi 1:1
oraninda hazirlayin.

* AN NPUrOTOBAEHMA PacChiNYaTom Kallu Ayullie MCMOAL30BaTh BOAY, a
BA3SKYIO M XMAKYIO Kallly MOXHO FOTOBWTb Ha BOAE, MOAOKE MAM Ha BOAE U
MOAOKE.

Bbl Takyke MoxeTe A06aBUTb B rOTOBYIO Kallly HEMHOTO
CAMBOYHOIO MacAa — TaK oHa ByaeT ellle 6oAaee NMUTATEALHOM U
BKYCHOM.

[MoAroTOBbTE MOTYPTHMLIY: HAMOAHWTE Pe3epByap AAS BOABI AO
MaKCMMaABHOM OTMETKM, YCTaHOBUTE KOP3WHY Ha NMPUOOP 1 MOATOTOBbTE
MNHTPEANEHTDI.

[NonoxuTe Kpyny B Yally MOrypPTHULIbI, AODABETE MOAOKO WAM BOAY, Caxap,
COAb MO BKYCy. [ ToMecTuTe vatly B KOp3uHy. HakpoliTe KopauHy MorypTHULbI
KPbILLKOW.

HaxmmTe KHOMKY pexiimMa MPUroTOBAGHMA Ha Mapy C MOMOLLBIO KHOMOK "+
n"-" ycTaHoBuTe Bpems npurotoBAeHus 40-55 MUHYT, B 3aBUCMMOCTM OT
BaLLMX BKYCOBbBIX MPEAMOYTEHMI 11 HAXKMUTE KHOMKY CTapT.

[NoaaBaiTe Kallly B FAYOOKMX TapeAKax C HEOOABLLMM KOANHECTBOM
CAVMBOYHOTO MacAa W/MAV BapeHbs.

EcAM anst MPUroTOBAGHMA Kallm Bbl McroAb3yeTe OAHOBPEMEHHO BOAY
1 MOAOKO, CMeLLalTe 1X B rporopLimn 1:1.
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Buharh Pi§irme
NMapoBapka

Buharda kar|§|k sebze

En sevdiginiz sebzeleri buharda pisirerek yardimci yemek olarak kul-
lanabilir, ezerek piire haline getirebilir ya da saghkli bir atistirmalik
olarak servis edebilirsiniz.

Hazirlama siiresi: 5 dakika
Yogurt makinesi ¢alisma stiresi: 5-6 dakika
2-3 kisilik

Malzemeler

3-4 parga brokoli
3-4 parga karnabahar
2-3 kiigiik bebek havug veya dilimlenmis havuglar

sepeti cihazin Uzerine yerlestirin ve malzemeleri hazir bulundurun

Sebzeleri buharlama sepetine koyun ve Dairymaker'in kapagini kapatin.
Buhar diigmesine basin ve + - digmesini kullanarak stireyi ayarlayin. Bu tarifteki
sebzelerin buharda pisiriimesi, blytkliklerine bagli olarak yaklasik 5-6 dakika
sUrer.

isteée bagli: Buharda pisirilmis sebzelere, ev yapimi yogurtlu
ferahlatici bir dip sos veya Uzerlerine gezdireceginiz bir sos ¢ok iyi
eslik eder: 5-6 yemek kasigl kivamli ev yapimi yogurdu ezilmis sarimsak,
dogranmis dereotu ve dilediginiz dlclide tuz ile karistirarak servis
etmeyi deneyin.

ipuclar::

* Sebzeleri ayni blyUklUkte parcalar halinde kesmeye calisin.

* Dondurucudan ¢ikardiginiz dondurulmus sebzeleri ¢ozilmelerini
beklemeden buharda pisirebilirsiniz. Bu sebzeler lezzetlerinden
hicbir sey kaybetmeyecegi gibi pisiriimeleri de son derece pratiktir.

Dairymaker'i hazirlayin: Su haznesini maksimum dizeye kadar suyla doldurun,

OBoLWHOe accopTH Ha napy

Ha napy MoXXHO NMpUroToBUTb MHOXECTBO PasAMYHbIX OAIOA: Kallly,
cyn, Msico, pbiby, AL, OBOLLM U T.A. BAOAA Ha Mapy coxpaHsioT

NMUTaTeAbHbIE BeW,eCTBa U BUTAMUHDbI, a2 3HAYUT, O4E€Hb MOAE3HbI AAA

3AOPOBbS.
Bpems npuroToBAeHus: 5 MuHyT
Bpems npurotoBAeHUs B MOrypTHULLE: 5-6 MUHYT
2-3 nopumm

UHrpeamneHTnbl

3-4 couBeTUs BPOKKOAU

3-4 couBeTUA LIBETHOWM KarnycCTbl

2-3 MaAeHbKUX MOPKOBM MAU BOAbLLIAS MOPKOBb, MOpe3aHHast
AOMTMKaMM

N ’_‘O/\FOTOBbTE HDM6ODZ HaMOAHUTE PE3EPBYap AAA BOABI AO MaKCMMaAbHOWM
OTMETKM, MOCTABbTE KOP3MHY Ha HDMGOD. NMOArOTOBbTE HeOGXOAMMb\e
NHTPEAMNEHTDI

* [NoAOKMTE OBOLIM B KOP3WHY AAA BAPKW, 3aKPOMTE KPbILKY AOTYPTHMLI.
Ha)kmuTe KHOMKY NPUroTOBAEHMS Ha Napy, C MOMOLLBIO KHOMOK “+'" 1
"-" HacTpoliTe Bpems. AAS MPUrOTOBAGHMA OBOLLEN MO AGHHOMY peLienTy
noTpebyeTcs 5-6 MUHYT (3aBUCUT OT pasmepa OBOLLEN).

A OMOAHUTEABHO: OBOLLM Ha Mapy OTAMYHO COYETAIOTCH C
OCBEXKAIOLMM AOMALLHUM MOTYPTOBbBIM COYCOM WMAM TOMMMHIOM.
CMewwariTe 5-6 CTOAOBBIX AOXEK MYCTOrO AOMalLHero morypTa,
M3MEABYEHHOrO YECHOKa, Hape3aHHOrO YKpOra 1 MpurpaBbTe
COABIO.

MoAe3Hble coBeThbI.

» CrapanTech Hape3aTb OBOLLM KyCOYKamMM OAMHAKOBOrO pasmMepa.
* 3aMOpOXKeEHHbBIE OBOLLIM — 3TO BKYCHO U YAOBHO.
[Nepea NPUroTOBAEHMEM MX HE HAAO Pa3MOPAKMBATD.
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Notlar

MNMpumevanun
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