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BREVILLE iCiN ONCE GUVENLIK GELIiR

Breville’de giivenlige karst ¢cok duyarliyizdir. Tiiketici iirtinlerini, siz degerli miisterilerimizin gii-
venligini 6n planda tutarak tasarlar ve iiretiriz. Ancak, yine de sizlere her hangi bir elektrikli alet
kullanirken ¢ok dikkatli olmanizi ve asagidaki 6nlemleri almanizi 6neririz.

ONEMLI GUVENLIK ONLEMLERI

TUM TALIMATLARI
DIKKATLICE OKUYUNUZ
VE ILERIDE BASVURMAK
UZERE SAKLAYINIZ.

e El mikserinizi ilk kez kullanmadan 6nce
tiim ambalajlama malzemelerini ve satig
etiketlerini ¢gikariniz.

* El mikserini kullanim sirasinda masa veya
tezgahin kenarina yakin koymayin. Yiize-

yin belli bir yiiksekte, temiz oldugundan
ve 1slak, un,vb. bulagsmis olmadigindan
emin olunuz.

*  El mikserini sicak bir gazli ya da elektrikli

ocagn yakinma ya da sicak firina temas
edebilecegi bir yere koymayiniz.

»  El mikserini asir1 sicak bir tencerede,

sicak yemek karigtirmak i¢in kullanacagi-
nizda tencereyi atesten alarak kablonun ve
cihaz gévdesinin de 1s1 kaynagindan uzak

oldugundan emin olunuz.

*  El mikseri ve pargalarina 6zen gosteriniz —

bigagin ¢ok keskin oldugunu ve ¢ocukla-
rin ulasilamayacagi bir yerde muhafaza
edilmesi gerektigini unutmayiniz.

» Kullanmadan 6nce el mikserinin tama-

miyla ve diizgiin bir sekilde monte edildi-

ginden emin olunuz.

e Aksesuarlardan birini takmadan evvel
mutlaka el mikserinin ¢alistirma diigme-

sinden kapatiniz, agma kapama diigmesini

prizden kapatiniz ve fisi prizden ¢ekiniz.

» El blender1 aparatinin blender motor gov-
desine galistirmadan once sikica sabitlen-

diginden emin olunuz.

»  Mikserin kendisi ile verilenin digindaki
aparatlar kullanmayiniz.

Tarifler i¢in liitfen sadece bu kilavuzda be-
lirtilen ¢irpma teli aparatini kullaniniz.

Cirpma teli aparatini amaci disinda kullan-
mayin.

Mikseri bu kilavuzda anlatilanin haricinde
her hangi bir yontemle ¢alistirmay1 dene-
meyiniz.

Dograma kabinda sicak ya da kaynar sivi-
lar1 karistirmayiniz — dograma kabina al-
madan dnce sogumasint bekleyiniz.

Cihaz1 kesintisiz olarak 1 dakikadan fazla
calistirmayiniz. Her bir kullanim arasinda
motoru 1 dakika dinlenmeye birakiniz.

Kuru, kalin ve agir malzemeleri asla 30
saniyeden fazla karistirmayiniz. Devam
etmeden Once cihazi durdurarak i¢indeki-
leri karistiriniz. Her bir kullanim arasinda
motoru 1 dakika dinlenmeye birakiniz.

Cihaz, 30 saniyeden fazla agir malzeme-
lerle ¢aligtiritlmamalidir.

Bu kilavuzdaki tariflerde, agir malzeme-
leri g6z oniinde bulundurulmamastir.

Cihazi kaldirmadan 6nce, kullanmayacagi-
nizda, gézetimsiz birakacaginizda ve
bakim ya da sékme 6ncesinde mikserin ve
prizin giictiniin mutlaka kapali ve fisin
prizden ¢ekili oldugundan emin olunuz.

Bigak ya da koruyucusunun etrafina yiye-
cek sikigirsa ON tusunu birakarak prizden
giicii kapatiniz ve fisi ¢ekiniz. Sikisan gi-
day1 bir spatula kullanarak ¢ikartiniz. Bi-
caklar keskin oldugundan parmaklarinizi
kullanmayiniz.



BREVILLE iCiN ONCE GUVENLIK GELIiR

Elektrik ¢arpma riskine karsi, kabloyu, fisi
veya motor gdvdeyi su veya diger bir si-
viya sokmayiiz.

El mikserini ¢alisirken malzemelerden
ayirmayiniz. Hareket halindeki bigak veya
cirpictyla temasi 6nlemek icin gikartma-
dan once cihazin kapali oldugundan ve
donmesinin durdugundan emin olunuz.

El mikseri kullanimdayken birakip yanin-
dan ayrilmayiniz.

Cihazi temiz tutunuz. Bu kitapta verilen
temizlik talimatlarina uyun.

El mikseri/el blenderini 1slak elle kullan-
may1niz.

TUM ELEKTRIKLI
CIHAZLAR iCIN ONEMLI
GUVENLIK ONLEMLERI

e Kullanmaya baglamadan 6nce kabloyu ta-
mamen ¢Oziniz.

e Kablonun sivilarin bulunabilecegi bir
masa veya tezgah kenarindan ge¢mesine,
sicak yiizeylere degmesine veya dolasip
diigiim olmasina izin vermeyiniz.

*  Bu cihaz ¢ocuklarin veya zihinsel 6ziirlii
kisilerin refakatsiz kullanimina uygun de-
gildir.

e Cocuklarin cihazla oynamamasina dikkat
ediniz, yalniz birakmayiniz.

e Cihazm diizenli olarak kontrol edilmesi
onerilir. Cihazin gii¢ besleme kablosu, fisi
veya kendisi hasarli ise cihazi higbir se-
kilde kullanmayiniz. Incelenmesi ve/veya
onarim igin cihazin timiini Breville servi-
sine gotiiriin.

e Temizlik haricindeki tiim bakim islemleri
Breville Yetkili Servisi tarafindan gercek-
lestirilmelidir.

¢ Bu cihaz sadece ev kullanimi igindir. Bu
cihazi amaci disinda kullanmayin. Hareket
halindeki tagitlarda veya teknelerde kul-
lanmayn. Ag¢ik havada kullanmayin.

e Elektrikli cihazlarin kullaniminda ekstra
giivenlik saglamak i¢in bir artik akim ci-
haz1 (giivenlik anahtarr) takilmasi énerilir.
Cihaz1 besleyen elektrik devresine 30mA’i
agmayacak artik akim devresine sahip bir
giivenlik anahtari takilmasi dnerilir.
Uzman tavsiyesi i¢in elektrik¢inize dani-
sin.

BU TALIMATLARI
KAYDEDINIZ.



Breville El Blenderinizi

TANIYIN



BREVILLE EL BLENDERINI TANIYIN

AET O P

. Motor Govde

. Hiz Kontrol Diigmesi
. Pratik Aparat Diigmesi
. Cikartilabilen blender aparati

Paslanmaz ¢elik blender bicag
Karnistirma kasesi

AETEZQ

. Karistirma bigagi

. Dograma haznesinin kapagi
Blender siirahisi
Cirpma teli aparati

. Cift amach saklama kapagi ve kaydir-

maz tabanhk



Breville el blenderinizin

MONTAJI VE
CALISTIRILMASI



MONTAJ VE CALISTIRMA

ILK KULLANIMDAN ONCE

Tiim ambalaj malzemelerini ve reklam etiket-
lerini ¢ikartiniz. Blender aparatini mikserin
motor govdesinden ¢ikartarak 1lik sabunlu su
ile yikayiniz (bu kilavuzdaki montaj talimat-
lar1 kismia bakimz). fyice durulaym ve kuru-
laym. Tekrar takildiginda motor govdeye
kagmamasi i¢in blender aparatinin iginde su
kalmadigindan emin olunuz.

Dograma bigagi, dograma haznesi ve kapagi,
cirpma teli, saklama kapagi ve blender siirahi-
sini sokerek 1lik sabunlu suda yikayip iyice
kurulaymiz. Tekrar takildiginda motor gov-
deye kagmamast igin dograma haznesi kapagi-
nin veya ¢irpma aparatinin {istiinde su
kalmadigindan emin olunuz.

NOT

Cikartilabilen blender aparati, karistirma
kasesi, karistirma bigag1, blender siirahisi,
¢irpma aparati ve ¢ift amagli saklama ka-
pagr/kaydirmaz tabanlik da bulagik maki-
nesinde yikanabilir. Dograma haznesi
kapagi, ¢irpma baglant: tinitesi ve motor
gbvde bulasik makinesine koyulmaz — bu
kitapgigin bakim ve temizlik kismindan bu
parcalarin temizlik talimatlarima bakiniz.

El mikseri su parcalara takilabilen ¢cok

amach bir cihazdir:

» Paslanmaz celik blender aparati — el mik-
seri olarak kullanim igin

* Dograma bicagi ve kapagi ile dograma
haznesi — mini rondo olarak kullanim igin

*  Cirpma aparat1 — el ¢irpicisi olarak kullan-
mak i¢in

BLENDER APARATINI TAKMAK
iCIN

Blender aparatini asag1 dogru tutarak {ist
ucunu motor govdesinin uygun ucuna hizala-

yip aparattan klik sesi gelip govdeye kitlenene
kadar itiniz.

Blender aparatin1 takmadan 6nce daima kuru
oldugundan ve i¢ kisminda su kalmadigindan
emin olunuz.

EL BLENDERI OLARAK KULLANIM

Blender aparatinin motor gévdeye yukarida
tarif edildigi sekilde takildigindan emin olu-
nuz.

1. Verilen blender siirahisine (veya uygun
biiyiik bir karistirma kabi ya da derin bir
tavaya) islem yapacaginiz malzemeleri ko-
yunuz. Sivilari karistirirken veya meyve
ve/veya sebze piiresi yaparken kullanilan
stirahi sadece % veya daha az oranda dolu
olmalidir.

2. Fisi 230/240V giicte bir prize takiniz ve
svici agik konumuna aliniz.

3. Motor govdenin iist kismindaki diigmeyi
gevirerek 1 ile 15 arasinda bir hiz seginiz.

Diisiik Hiz: 1
Yiiksek Hiz: 15

Yiiksek bir hiz segerseniz diisiik hizda bag-
lay1p derece derece artirarak yiiksege geg-
meniz Onerilir. Boylece sigrama ve fazla
islemden ge¢irmeyi onleyebilirsiniz.

4. Blender aparatini miimkiin oldugunca sii-
rahinin igerisinde tutarak el mikserinin ¢a-
listirma digmesini aginiz. Digmeyi
calistirmak istediginiz siire boyunca basili
tutunuz.



MONTAJ VE CALISTIRMA

5. Malzemeleri islemden gegirirken hafif kal-
dirp indirme hareketi yapiniz.

6. Motoru ¢alistirma diigmesini birakarak ka-
patiniz.

7. Blender siirahiden kaldirmadan 6nce mo-
torun tamamen durdugundan emin olunuz.

8. Islem tamamlandiginda prizi kapatarak fisi
¢ekiniz.

BLENDER APARATINI
CIKARTMAK iCiN

Calistirma diigmesinin basili olmadigindan,
giiclin agma-kapama diigmesinden kapali ol-
dugundan ve cihazin fisinin ¢ekili oldugundan
emin olunuz

Motor gdvdesini bir elinizle bagparmaginizi
ve diger elinizin parmaklariyla tutup motor
govdesinin her iki tarafindaki EJECT (¢1-
kartma) diigmelerine basiniz. Motor gévdesini
blender aparatindan ayiriniz.

EL MiKSERi OLARAK KULLANIM
ONERILERI

e El mikseri gida ve sivilar1 hizli bir sekilde
karistirdigindan fazla islemden gecirme
ihtimali de ytiksektir. Blender aparatini
kullanirken el mikserini durdurup islem-
deki malzemeleri kontrol etmeyi unutma-
yiniz.

e Blenderdan ge¢irmeden evvel malzemele-
rin sogumasini bekleyiniz.

e Paslanmaz ¢elik blender aparati sicak yiye-
cegin dogrudan tencerede iglemden gegiril-
mesine imkan tanir. Bu sayede ¢orba ve
soslar1 blenderdan gegirmek artik ¢ok kolay.

e Giivenlik nedeniyle islem dncesinde ten-
cereyi ocaktan aliniz.

e Cihazin gévdesi ve kablosunun tiim 1s1
kaynaklarindan uzak oldugundan emin
olunuz.

e Piire yapacaginizda veya blenderdan gegi-
receginizde besinleri esit pargalara bolii-
niiz. Bu sekilde diizgiin ve kivamli
sonuglar almaniz garantilenir.

e (Corba ve piirelere eklenecek tiim sivilari
sitiniz. Bu sekilde esit blenderdan ge-
cirme saglanacaktir.

e Blender kullanirken blender siirahisini
kaymaz tabanligin lizerine koyunuz. Bu
sekilde siirahi sabit tutulacaktir.

e Cihazi kesintisiz olarak 1 dakikadan fazla
calistirmayiniz. Her bir kullanim arasinda
motoru 1 dakika dinlenmeye birakiniz.

Malzemeler ¢alisan bigaga ya da koruyucu-
suna takilirsa agsagidaki giivenlik 6nlemlerini
uygulayiniz:

1. Caligtirma diigmesini birakiniz, prizin gii-
clinii kapatiniz ve fisi ¢ekiniz.

2. Sikisan giday1 bir spatula kullanarak dik-
katle ¢ikartiniz. Bigaklar keskin oldugun-
dan parmaklarinizt kullanmayniz.

3. Malzeme ¢ikartilip bigaklar temizlendik-
ten sonra cihazin figini tekrar prize takip
cihazi agiiz ve blenderdan gegirme isle-
mine devam ediniz.



MONTAJ VE CALISTIRMA

MiNi RONDO OLARAK KULLANIM

Rondo bi¢cagy, rondo haznesi ve kapaginin
takilmasi

Blender aparatint motor gévdeden ayiriniz
(sayfa 10 “Blender aparatinin ¢ikartilmasi”
kismindaki talimatlarini izleyiniz.)

Rondo haznesinin tabanindaki metal gobek pi-
mine rondo bigagini yerlestiriniz. Rondo haz-
nesinin igine malzemeyi koyunuz. Maksimum
(MAX) dolum ¢izgisini asmayiniz.

Hazneye malzemeleri koymadan ONCE
rondo haznesinin tabanindaki metal gébek
pimine rondo bigagini yerlestiriniz. Dog-
rama islemi tamamiyla bitmeden bicagi
kaldirmayiniz.

RONDO HAZNESINiN KULLANIMI

Yiyecek hazirlama ipuglari ve tarifler igin
sayfa 17’ye ve bu kitap¢igin tarifler kismina
bakiniz.

Rondo haznesinin istiine kapagi kapatiniz.

Rondonun tamamuyla ve diizgiin takildigindan
emin olunuz.

1. Fisi 230/240V giigte bir prize takiniz ve
svici agik konumuna aliniz.

2. Hiz kontrol diigmesinden 1 ile 15 arasinda
bir hiz se¢iniz.

3. Cihazi agik konuma alip rondo bigagini
calistirmak i¢in Calistirma diigmesine ba-
siniz.

4. Islem tamamlandiginda motoru ¢aligtirma
i kT diigmesini serbest birakarak durdurunuz,
. prizden kapatiniz ve fisi ¢ikartiniz.

Motor govdesi ile rondo haznesi kapagini hi-
zalayarak motor govdesini yerine oturup ‘klik’
sesi duyulana kadar agag itiniz. Yerine tekrar
takmadan once rondo haznesinin kapaginin
kuru ve i¢inde de hi¢ su kalmamis oldugundan
emin olunuz.



MONTAJ VE CALISTIRMA

5. Rondo haznesi ile kapagini ayiriniz (tali-
matlara bakiniz). Rondo haznesinden ka-
pag1 ¢ikartiniz. Dikkatle rondo bigagin
¢ikartarak bir spatula yardimiyla yapisan
malzemeleri hazneden styiriniz. Rondo
haznesinden malzemeyi almak i¢in spatula
kullaniniz.

RONDO HAZNESIi VE KAPAGININ
CIKARTILMASI

Calistirma diigmesinin basili olmadigindan,
giiclin agma-kapama diigmesinden kapali ol-
dugundan ve cihazin fisinin ¢ekili oldugundan
emin olunuz

Motor gévdesini bir elinizle bagparmaginizi
ve diger elinizin parmaklariyla tutup motor
gdvdesinin her iki tarafindaki EJECT (¢1-
kartma) diigmelerine basiniz. Motor govdesini
rondo haznesinden ayiriniz.

EL MiKSERININ RONDO HAZNESI

ILE KULLANIM ONERILERI
¢ El mikserini rondo haznesi bosken ¢alistir-
mayiniz.

e Kaymaz tabanlik rondo haznesini sabit
tutar, ancak iglem sirasinda yine de bir eli-
nizle motor gévdeyi, diger elinizle de rondo
haznesi ve kapagmi tutmaniz onerilir.

e Malzemeleri iglem 6ncesinde esit parga-
lara bolmeniz daha esit, hizli ve kivamli
sonuglar almanizi saglar.

¢ Kabhve, tahillar veya ¢ikolata gibi sert mal-
zemeler kesmek zarar verebileceginden
DOGRAMAYINIZ.

e Kaynar veya sicak gidalari rondo hazne-
sinde DOGRAMAYINIZ..

o Islem tamamlanmadan ASLA bicag1 haz-
neden ¢ikartmayiniz.

e El mikseri gida ve sivilart hizli bir sekilde
karistirdigindan fazla islemden gecirme
ihtimali de yiiksektir. Islem esnasinda mal-
zemeleri kontrol etmeyi unutmayiniz.

CIRPICI OLARAK KULLANIM

Blender aparatini motor gdvdeden ayiriniz
(sayfa 10 “Blender aparatinin ¢ikartilmasi”
kismindaki talimatlarini izleyiniz.)

Paslanmaz ¢elik ¢irpma aparati ile motor gov-
denin alt kismindaki deligi hizalayarak aparati
klik sesi duyulup yerine kilitlenene kadar iti-
niz.

Yerine takmadan dnce ¢irpma telinin kuru ve
igerisinde hi¢ su kalmadigindan emin olunuz.



MONTAJ VE CALISTIRMA

CIRPMA APARATINI KULLANMAK
iCiN

Yiyecek hazirlama ipuclart ve tarifler igin
sayfa 17°ye ve tarifler kismina bakiniz.

Cirpma telinin tamamiyla ve diizgiin takildi-
gindan emin olunuz.

1.

Blender siirahisine veya uygun biiyiik bir
karistirma kabi ya da derin bir tencereye
islem yapacaginiz malzemeleri koyunuz.

Fisi 230/240V giicte bir prize takiniz ve
svici agik konumuna aliniz.

Hiz kontrol diigmesinden 1 ile 15 arasinda
bir hiz se¢iniz.

Yiyecegin igine ¢irpiciy1 yerlestirerek apa-
rattaki diigmeye basip ¢irpma aparatini ¢a-
listirniz.

Cirpiciyr malzemelerde hafif kaldirip indi-
rerek istenen esit piiriizsiizliik elde edilene
kadar gezdiriniz

Cirpma aparatini kaseden kaldirmadan
once diigmeden elinizi ¢ekerek motoru ka-
patiniz. Makineyi gii¢ ¢ikisindan kapatin
ve gii¢ kablosunun figini ¢ekin.

CIRPMA APARATININ AYRILMASI

Caligtirma diigmesinin basih olmadigindan, giiciin
agma-kapama diigmesinden kapali oldugundan ve

cihazin fisinin ¢ekili oldugundan emin olunuz

Motor govdesini bir elinizle bagparmaginizi
ve diger elinizin parmaklariyla tutup motor
govdesinin her iki tarafindaki EJECT (¢1-

kartma) diigmelerine basiniz. Motor govdesini

¢irpma aparatindan ayiriniz.

EL MiKSERININ CIRPMA APARATI
ILE KULLANIM ONERILERIi

Zarar gorebileceginden ¢irpma aparatinin
karistirma haznesinin dibine veya kenarla-
rina ¢arpmamasina dikkat ediniz.

Malzemelerin ¢irparken havalanabilmesi
icin yeteri kadar derin ve genis bir kap
kullanarak ¢irpicty1r malzemelerde nazikge
kaldirip indirerek hareket ettiriniz.

Islem sirasinda diigme basili olmadan ve
¢irpicinin tamamen durdugundan emin ol-
duktan sonra ¢irpma aparatini malzeme-
den ¢ikartiniz.

Calisma sirasinda karistirma haznesini
nemli bir bezin {izerine yerlestiriniz. Bu
sekilde karistirma kabiniz sabit kalacaktir.

Daha fazla ve sabit hacim elde etmek igin
¢irpma sirasinda daima taze sogutulmus
krema ve oda sicakliginda taze yumurta
kullaniniz.

Yumurtanin beyazini ¢irpmadan 6nce
cirpma aparati ve karistirma haznesinin ta-
mamen oldugundan temiz ve yagl olma-
digindan emin olunuz.

Yumurta beyazi ile kremay1 ¢irparken en
yiiksek hizi kullanmaniz onerilir.



Breville El Blenderinizin

BAKIM, TEMIZLIK VE
MUHAFAZASI



BAKIM, TEMIiZLiK VE MUHAFAZA

MOTOR GOVDESI

Yiyecek kalintilarini temizlemek i¢in motor
govdesini ve kabloyu sadece nemli bir bezle
siliniz. Asindirict temizleyiciler veya celik tel
kullanmayiniz. Motor gévdesini asla su veya
bagka bir siviya batirmayimniz. Motor gévdeyi
bulasik makinasina yerlestirmeyiniz.

BLENDER APARATI

Temizlemeden &nce cihazin giiclinii kapatiniz
ve figini prizden ¢ekiniz. Motor govdeyi pas-
lanmaz celik blender aparatindan ayiriniz.
Paslanmaz ¢elik blender aparati her kullanim-
dan sonra sicak sabunlu suyla elde yikanip,
durulanip, iyice kurulanir. Ayrica alternatif
olarak blender aparatini bulasik makinesinde
de yikayabilirsiniz. Asindirici temizleyiciler
veya gelik tel kullanmayniz.

HIZLI YIKAMA: Her bir karigtirma islemi
arasinda motor govdesi takiliyken prizden
acik sekilde paslanmaz gelik blender aparatini
ve bicagi sadece bir siirahi suya koyarak calig-
tirma diigmesini 5 saniye kadar ag¢iniz. Bu se-
kilde bigak ve aparatta kalan tiim yiyecekler
¢ikacak ve bir sonraki isleme devam etmeniz
saglanacaktir.

RONDO HAZNESI VE KAPAGI,
RONDO BICAGI VE SAKLAMA
KAPAGI/KAYDIRMAZ TABAN

Temizlemeden 6nce cihazin giiciinii kapatiniz
ve fisini prizden ¢ekiniz. Motor gdvdeyi rondo
haznesinin kapagindan ayirarak haznenin ka-
pagini ve bicagini hazneden ¢ikartiniz.

Rondo haznesi ve kapag1 ve de bigag her kul-
lanimdan sonra sicak sabunlu suyla elde yika-
nip, durulanip, iyice kurulanir. Ayrica
alternatif olarak rondo haznesi, bigag1 ve sak-
lama kapagi/kaydirmaz tabani bulastk makine-
sinde de yikayabilirsiniz. Rondo haznesinin
kapagini makinede yikamayiniz. Asindirici te-
mizleyiciler veya celik tel kullanmayiniz.

CIRPMA TELI APARATI

Temizlemeden &nce cihazin giiciinii kapatiniz
ve fisini prizden ¢ekiniz. Motor govdesini
dograma haznesinin kapagindan ayirip ardin-
dan ¢irpma telini ¢ikartiniz. Cirpma aparati
her kullanimdan sonra sicak sabunlu suyla
elde yikanip, durulanip, iyice kurulanir. Ayrica
alternatif olarak ¢irpma telini bulagik makine-
sinde de yikayabilirsiniz. Asindirict temizleyi-
ciler veya ¢elik tel kullanmayiniz.

Cirpict baglant tinitesi bulasik makinesinde
yikanmaz.

Cirpict Baglant: Unitesi » v

M

pY

BLENDER SURAHISI

Blender stirahisi her kullanimdan sonra sicak
sabunlu suyla elde yikanip, durulanip, iyice
kurulanir. Ayrica alternatif olarak blender sii-
rahisini bulasik makinesinde de yikayabilirsi-
niz. Asindirict temizleyiciler veya celik tel
kullanmayiniz.

SAKLAMA

Kaldirmadan 6nce cihazin giictinii kapatiniz
ve fisini prizden ¢ekiniz. Cihazin temiz ve ta-
mamen kuru oldugundan emin olunuz.

Rondo haznesine kapagini takarak monte edi-
niz. Rondo haznesini blender siirahisinin igeri-
sine yerlestirerek kapagini da blender
stirahisinin altina (kaydirmaz tabana) takiniz.



Breville El Blenderiniz igin

YIYECEK HAZIRLAMA
KILAVUZU



YIYECEK HAZIRLAMA KILAVUZU

YIYECEK HAZIRLAMA KILAVUZU

Milkshakeler, smoothieler, kokteyller,
meyve frapeleri

Blender aparat

Soguk siit kullanimiz. Kokteyl, meyve fra-
peleriniz istenen kivama gelene kadar
blenderdan gegiriniz. Ortadan yiiksek hiza
kadar 30 saniye kullaniniz.

Corbalar, soslar, bebek mamalari

Blender aparati

Ortadan yiiksek hiza kadar piiriizsiizlesene
kadar 30 saniye kullaniniz.

Peynir (maksimum agirlik 200g, 6nce-
den 2cm’lik kiiplere kesilmis)

Rondo haznesi

20-30 saniye kadar maksimum hiz kullani-
niz.

Havug (maksimum agirlik 200g, 6nce-
den 2cm’lik kiiplere kesilmis)

Rondo haznesi

20-30 saniye kadar maksimum hiz kullani-
niz.

Sogan, yesillik (maksimum agirlik 30g)

Rondo haznesi

20 saniye kadar orta hiz kullaniniz.

Kuruyemis (¢ekilmis) (maksimum agir-
lik 150g)

Rondo haznesi

Ortadan yiiksek hiza kadar 20-30 saniye
kullanimiz.

Kirmizi et, tavuk fileto, balik fileto,
(maksimum agirlik, 250g, 6nceden
kiibik 2cm kesilmis)

Rondo haznesi

Balik fileto i¢in ortadan yiiksek hiza kadar
20-30 saniye kullaniniz.

Buz

Rondo haznesi

20-30 saniye kadar maksimum hiz kullani-
niz.

Krema (400mL maksimum) yumurta
beyazi (maksimum 4 yumurta). Hafif
hamurlar

Cirpma teli
aparatl

Ortadan maksimuma kullaniniz (1 seferde
1 dakikadan fazla ¢irpmaymiz. Her kulla-
nimdan sonra 1 dakika dinlendiriniz).




TARIFLER



CORBA

BALKABAKLI KUMARA CORBASI
4-6 Kisilik

MALZEMELER

2 yemek kagig1 sizma zeytin yagi

2 dis sarimsak, ezilmis

2 biyiik prrasa, yikanmis ve ince dogranmis

1.5kg bal kabag1, soyulmus ve dogranmis

750g kumara (tatlt patates), soyulmus ve dogranmis
6 fincan tavuk suyu

2 cay kasig1 toz kimyon

Kara biber, damak tadmiza gore

1 fincan light eksi krema

YAPILISI

1. Ortanin sicaklikta genis bir derin tavada
yagi 1s1tiniz, sarimsak ve pirasay1 seffafla-
sip altin rengi alana kadar soteleyiniz.

2. Sonraki 4 malzemeyi de ekleyerek kayna-
tip kisik atese diisiiriiniiz.

3. Sebzeler yumusayana kadar kisik ateste
pisiriniz.

4. Ocaktan alip hafif ilitiniz.

5. El mikserini tencereye koyarak gorba pii-
riizsiiz olana kadar blenderdan gegiriniz.
Kalan malzemeleri ekleyiniz.

Servis yapiniz.

AKDENIZ CORBASI
4-6 Kisilik

MALZEMELER
2 yemek kasig1 zeytin yagi

2 biiyiik Ispanyol sogani (beyaz ve tath sogan), dog-
ranmig

2 patlican (500g), dogranmis

5 kabak, dogranmis

500g domates, dogranmis

3 dis sarimsak

3 kirmizi biber, ¢ekirdegi ¢ikartilmis ve dogranmis
2 yesil biber, ¢ekirdegi ¢ikartilmis ve dogranmis

1 yemek kas1g1 pesto sosu

6 fincan tavuk suyu

Kara biber, damak tadiniza gore

YAPILISI

1. Bir tencerede yag1 orta derecede 1sitarak
soganlar1 hafif sararana kadar kavurunuz.

2. Kalan malzemeyi de ekleyerek kaynatip
kisik atese diisiiriiniiz

3. Sebzeler kizarana kadar pisiriniz.

4. Ocaktan alip hafif ilitiniz.

5. El mikserini tencereye koyarak ¢orba pii-
rlizsiiz olana kadar blenderdan gegiriniz.

Kitir Italyan ekmegi ile servis yapiniz.



CORBA

TATLI HINDISTAN CEVIiZi iLE
ISPANAK CORBASI

4-6 Kisilik

MALZEMELER

2 yemek kasig1 zeytin yagi

2 dis sarimsak, ezilmis

3 pirasa, ince kiyilmig

1 yemek kas1g1 kirmizi kori ezmesi

1 gay kasi81 toz kimyon

800g Ingiliz Ispanag1, dogranmis

600ml tavuk suyu

200g kumara (tatlt patates), soyulmus ve dogranmis

3 Kafir (misket) limonu yapragi veya 1 ¢ay kasigi
rendelenmis limon kabugu

YAPILISI

1. Ortanin sicaklikta genis bir derin tavada
yagi 1sitiniz, sarimsak ve pirasayi hafif sa-
rarana kadar soteleyiniz.

2. Toz kori ve kimyonu ekleyin; 1 dakika
kadar yiiksek ateste ve diizenli olarak ka-
ristirarak pigirin, kalan malzemeleri ekle-
yin.

3. Kaynatip atesi kisin.

Tiim sebzeler yumusayana kadar kisik
ateste pisiriniz.

5. Ocaktan alip hafif ilitiniz.

6. El mikserini tencereye koyarak gorba pii-
riizsiiz olana kadar blenderdan gegiriniz.

Servis yapiniz.

KABAKLI PATATES CORBASI
4-6 Kisilik

MALZEMELER

2 yemek kasig1 zeytin yagi

2 prrasa, ince kiyilmis

500g yikanmis patates, soyulmus ve dogranmig
8 kabak, dogranmis

8 fincan tavuk suyu

Kara biber, damak tadiniza gore

1 fincan krema

YAPILISI

1. Bir tencerede yagi orta derecede 1sitarak
pirasalar1 yumusayana kadar kavurunuz.

2. Sonraki 3 malzemeyi ekleyiniz.

3. Kaynatip atesi kisin.

4. Sebzeler yumusayana kadar kisik ateste
pisiriniz.

5. Kremay karistirarak kaynatiniz.

6. Ocaktan alip hafif ilitiniz.

7. El mikserini tencereye koyarak gorba pii-
rlizsiliz olana kadar blenderdan gegiriniz.

Servis yapiniz.



CORBA

BAL KABAGI CORBASI
2-4 Kisilik

MALZEMELER

2 gorba kasig1 yag

1 kahverengi sogan, soyulmus ve kiip dogranmis
2 dis sarimsak, soyulmus ve ezilmis

400g bal kabagi, soyulmus ve kiip dogranmis

4 fincan/1 litre tavuk suyu

YAPILISI

1. Genis bir tencerede yag1 1sitip sogan ve
sarimsag1 ilave ederek 5 dakika kadar so-
teleyiniz.

2. Bal kabagimi da tencereye koyarak karisti-
r1p sogan karigimi ile biitiinlestirin ve
tavuk suyu ekleyerek kaynatin.

3. 20 dakika kadar kisik atese alip kapagi ka-
pali olarak bal kabag1 pisene kadar bekle-
yiniz.

4. Karigimin hafif sogumasina izin veriniz.

5. El mikserini tencereye koyarak ¢orba pii-
rlizsliz olana kadar blenderdan gegiriniz.

Servis yapiniz.

Cesitlemeler

FAS USULU TATLI KABAK
CORBASI

Asagidaki baharatlar1 sotelemekte oldugunuz
sogana ekleyiniz.

Kisnis yapraklar: ve yogurtla servis yapiniz.
1 cay kasig1 toz kimyon

1 cay kasig1 garam masala

1 cay kasig1 paprika

Y5 cay kasig1 cekilmis beyaz biber

KORILi TATLI KABAK CORBASI

1 yemek kasig1 kori tozunu sotelenmekte olan
soganlara ilave ediniz.

KREMALI TATLI KABAK CORBASI

Y fincan kremay1 tavuk suyu ile birlikte ilave
ediniz.

TAI USULU TATLI KABAK
CORBASI

2 kiigiik taze kirmizi biberi ve 1 yemek kasig1
dogranmig limon otunu soganl karigima ekle-
yiniz. 2 fincan/125ml hindistan cevizi siitiinii
karisimi piire haline getirmeden 6nce ekleyi-
niz.

TATLI KABAKLI KIRMIZI
MERCIMEK CORBASI

Y fincan iyice ytkanmis kirmizi mercimegi
tavuk suyuyla beraber tencereye aliniz. Kari-
sim ¢ok kalinlasgirsa bir miktar daha su ekleyip
inceltmeniz gerekebilir.



SOSLAR VE DiPSOSLAR

GUACAMOLE
Yaklasik. 1% fincan ¢ikar

MALZEMELER

1 biiyiik avokado, soyulmus, ¢ekirdekleri ¢ikartilmig
ve dogranmis

3 yemek kasig1 limon suyu

Y fincan eksi krema

1 cay kasig1 dogranmis sarimsak
1 cay kasig1 biber

YAPILISI
1. Tim malzemeleri rondo haznesine koyu-
nuz.

2. EL MIKSERINI takarak karisim biitiinle-
sene kadar basip birakiniz.

Tako, burrito veya havug ve kereviz saglari ile
servis yapiniz.

PESTO DiPSOS
Yaklasik. 1'% fincan ¢ikar

MALZEMELER

1 fincan taze feslegen yapraklari

1 dis sarimsak, soyulmus ve dogranmis

2 yemek kasig1 limon suyu

Y4 fincan cam fist1g1

Y4 fincan zeytin yag1

% fincan lor peyniri

Y4 fincan rende taze Parmesan peyniri

1. Feslegen yapraklari, sarimsak, limon suyu
ve ¢am fistiklarini blender siirahisine
koyup hiz 2’yi kullanarak iyice dogranana
kadar rondodan gegiriniz.

2. Motor ¢alisirken i¢ 6l¢iim fincanini ¢ikar-
tip yavasca yagi dokiiniiz ve piiriizsiiz
olana kadar blenderdan gegiriniz.

3. Karisimi dokiip, peynirle karistirmiz ve
kapatip kullanima hazir hale gelene kadar
sogutunuz.

Kizarmg Tiirk ekmegi ile servis yapiniz.

DOMATESLI KIRMIZI BiBER DiP
SOSU

Yaklasik. 1Y% fincan ¢ikar

MALZEMELER

2 yemek kasig1 zeytin yagi

4 kirmiz1 biber, kizartilms, i¢i alinmis ve soyulmus
1 Ispanyol sogan1 (beyaz), dogranmis

3 dis sarimsak, ezilmis

100g giineste tutulmus domates, kurutulmus

2 cay kasig tath paprika

2 kiigiik kirmizi biber

YAPILISI

4. Tim malzemeleri blender siirahisine veya
biiyiik bir karigtirma kasesine aliniz

5. El mikserini malzemelerin igine sokup pii-

riizsiiz hale gelene kadar blenderdan gegi-
riniz.



SOSLAR VE DiPSOSLAR

TEMEL BESAMAL SOS
Yaklasik 1 4 fincan ¢ikar

MALZEMELER

3 yemek kasig1 tereyag

3 yemek kasig1 kendinden kabaran un
1Y fincan siit

Kara biber ve tuz, damak tadiiza gore

YAPILISI

1. Kiigiik bir tencerede orta ateste tereyagint
eritiniz.
Unu karigtirarak 1 dakika pisiriniz.

3. Tencereyi atesten alin.

4. Siitii azar azar ekleyerek el mikseri ile
malzemeleri karistiriniz.

5. Tekrar ocaga alip karigsimi sos kabarcik-
lanmaya ve kalinlagmaya baglayana kadar
cirpmaya devam ediniz.

6. Arzu ederseniz tuz ve kara biberle tatlan-
dirniz.

Cesitlemeler:

PEYNIR SOSU

1 fincan ¢eddar peyniri

1 cay kasig1 Ingiliz hardalh

Yesillik sosu

3 kuru sogan, ince kiyilmis

3 yemek kasig1 maydanoz, dogranmis
1 yemek kasig1 dereotu, iyice kiyilmis

BAHARATLI DOMATESLI VE
JAMBONLU MAKARNA SOSU

Yaklasik. 1'% fincan ¢ikar

MALZEMELER

15 Roma ftalyan domatesi, dogranmis

2 Ispanyol sogan1 (beyaz), dogranmis

3 yemek kasgig1 saf sizma zeytin yagi

2 dis sarimsak, ezilmis

6 dilim jambon, ince dogranmis ve hafif kizartilmis
Y fincan tatl Tai biber sosu

Y4 fincan balzamik sirke

Taze cekilmis karabiber

YAPILISI

1. Tiim malzemeleri blender siirahisine veya
biiyiik bir karistirma kasesine aliniz

2. El mikserini malzemelerin igine sokup pii-
riizsiiz hale gelene kadar blenderdan gegi-
riniz.

3. Pismis makarnayla iyice karistirarak rende
parmesan ile servis ediniz.



SOSLAR VE DiPSOSLAR

SOMON FUME iLE DEREOTLU
MAKARNA SOSU

Yaklasik. 2 fincan ¢ikar

MALZEMELER

300g somon fiime

2 yemek kasig1 dereotu, dogranmis

1 yemek kasig1 limon kabugu, rendelenmis
300ml eksi krema

1 yemek kasig1 limon suyu

200g light krema peyniri

2 cay kasig1 Fransiz hardali

YAPILISI

1. Tim malzemeleri genis bir karistirma ka-
sesine koyunuz.

2. El mikserini malzemelerin ig¢ine sokup pii-
riizsiiz hale gelene kadar blenderdan gegi-
riniz.

3. Yeni pismis makarna ile servis yapiniz.

TEMEL MAYONEZ

MALZEMELER

2 x 60g yumurta

Y Cay kasig1 tuz

1-2 gay kas1g1 hardal (istege bagli)
Y5 cay kasig1 seker

Tutam kirmizi biber

3 yemek kasig1 limon suyu

1 ' fincan sebze yag1

YAPILISI

1. Yag digindaki tim malzemeleri blender
stirahisine veya orta boy bir karigtirma ka-
sesine aliniz

2. El mikserini malzemelerin igine yerlestire-
rek 10 saniye veya iyi karisana kadar ca-
Listiriniz.

3. El mikseriyle sabit karigtirma ayarinda
yag1 azar azar yumurta karigimina serpisti-
rip kalin ve piiriizsiiz hale gelene kadar
karistiriniz.

Mayonez aromasi cesitleri
2 yemek kasig1 taze hazirlanmis pesto
Veya

2 yemek kasig1 giineste kurutulmus domates, ince
kiip dogranmis

1 yemek kas1g1 taze kesilmis frenk sogant

Veya

1 cay kasig1 tandir ezme

1 yemek kasig1 mangolu karigim sosu

Veya

5 fincan musir tatli-eksi sosu

Veya

3-4 dis sarimsak, pismis, soyulmus

1. Mayonez kalin ve piiriizsiiz forma geldi-
ginde sectiginiz aroma tiiriine karistiriniz.



SOSLAR VE DiPSOSLAR

BAHARATLI TARTAR SOSU
Yaklasik. 2 fincan ¢ikar

MALZEMELER

300ml yumurtali mayonez

2 yemek kasig1 misket limonu suyu

2 kiigiik kirmizi biber, dogranmis

1 yemek kasig1 limon kabugu, rendelenmis
% fincan kornison tursu, dogranmis

2 yemek kasig1 frenk sogani, dogranmis

2 yemek kasig1 kapari, kurutulmus

YAPILISI

1. Tim malzemeleri blender siirahisine veya
orta boy bir karistirma kasesine aliniz

2. El mikserini malzemelerin i¢ine sokup pii-
riizsiiz hale gelene kadar blenderdan gegi-
riniz.

3. Deniz iiriinleri, balik veya kirmizi etle ser-
vis yapiniz.

NARENCIYE VE KiSNiS SOSU
Yaklasik 1 % fincan ¢ikar

MALZEMELER

3/4 fincan portakal suyu, taze sikilmig
2 yemek kagigr misket limonu suyu

3 yemek kasig1 tatl Tai biberi sosu

2 yemek kasig1 kisnis yapraklar

2 yemek kas1g1 piring sarap sirkesi

2 yemek kasig1 saf sizma zeytin yagi

YAPILISI

1. Tim malzemeleri blender siirahisine veya
orta boy bir karistirma kasesine aliniz

2. El mikserini malzemelerin i¢ine sokup pii-
riizsiiz hale gelene kadar blenderdan gegi-
riniz.

3. Salatanin lizerinde servis yapiniz.

ZEYTIN VE YESILLiK TAPENADE
Yaklasik 1 % fincan ¢ikar

MALZEMELER

250g siyah zeytin, ¢ekirdekleri ¢ikarilmig
2 yemek kasgig1 tatl Tai biberi sosu

2 dis sarimsak

2 yemek kasig1 zeytin yagi

1 yemek kasig1 balzamik sirke

2 yemek kasigi kisnis

2 kuru sogan, dogranmis

YAPILISI

1. Tim malzemeleri rondo haznesine koyu-
nuz.

2. El mikserini rondo haznesinin {istiine taka-
rak malzemeler piiriizsiiz olana kadar
blenderdan ge¢iriniz.

3. Sicak kitir ekmek iizerinde servis yapiniz.

TEMEL PESTO SOS
Yaklasik 1 % fincan ¢ikar

MALZEMELER

1 fincan taze feslegen yapraklar

1 yemek kas1g1 taze limon suyu

2 yemek kasig1 saf sizma zeytin yagi
2 dis sarimsak

Y fincan kavrulmus ¢am fistig1

Taze cekilmis karabiber

YAPILISI

1. Tim malzemeleri rondo haznesine koyu-
nuz.

2. El mikserini rondo haznesinin {istiine taka-
rak malzemeler piiriizsiiz olana kadar
blenderdan gegiriniz.



SOSLAR VE DiPSOSLAR

BAHARATLI SATAY SOS

MALZEMELER

2 fincan kabuksuz fistik (500g)

3 yemek kasig1 limon suyu

1 fincan tavuk suyu

250ml hindistan cevizi kremasi

Y4 fincan tatli Tai biber sosu

Y+ fincan meyve karisim sosu

1 yemek kas1g1 Mussaman kori ezmesi

YAPILISI

1. Tim malzemeleri orta boy bir karigtirma
kasesine koyunuz.

2. El mikserini malzemelerin ig¢ine sokup pii-
riizsiiz hale gelene kadar blenderdan gegi-
riniz.

3. Barbekiide pismis kirmizi et, tavuk veya
kuzu ile servis yapiniz.

SALATALIK VE NANE RAITA

MALZEMELER

600ml kalin Yunan usulii yogurt

2 Liibnan salatalig, ¢ekirdekleri ¢ikartilmig, dogranmus
1 ¢ay kasig1 deniz tuzu pargalari

1 ¢cay kasigi toz kimyon

1/3 fincan nane yapragi

YAPILISI

1. Tiim malzemeleri blender siirahisine veya
orta boy bir karigtirma kasesine aliniz

2. El mikserini malzemelerin igine sokup pii-
rlizsliz hale gelene kadar blenderdan geci-
riniz.

3. Korinin beraberinde servis ediniz.



ICECEKLER

VANILYALI MiLKSHAKE

MALZEMELER

1 fincan soguk siit

2 dlgek vanilyali dondurma
V4 cay kasig1 vanilya esansi

YAPILISI
1. Tiim malzemeleri siirahiye atin.

2. El mikserini malzemelerin igine yerlestire-
rek piiriizsiiz ve kopiiklii hale gelene kadar
(30 saniye kadar) galistiriniz.

3. Aroma gesitleri
Aroma cesitleri

CIKOLATA

1 yemek kasig1 ¢ikolata surubu koyunuz.
Veya

Y» yemek kas181 kakao ve 2 yemek kasig1
malt.

CIiLEK

5 taze ¢ilek ve 1 yemek kasigi ¢ilek surubu
ekleyiniz.

CILEKLi SMOOTHIE

S taze ¢ilek, yikanmis, saplart koparilmig

50g natiirel yogurt

1 6lgek vanilyali dondurma

1 fincan soguk siit

1 yemek kasig1 bal

1. Tiim malzemeleri blender siirahisine atin.
2. El mikserini malzemelerin igine yerlestire-

rek kalin ve piiriizsiiz hale gelene kadar
(30 saniye kadar) ¢alistiriniz.

Cilek yerine tercih ettiginiz bir mevsim mey-
vesi de (mango, yaban mersini, frambuaz veya
muz) kullanabilirsiniz.

KALK VE KAHVALTIYA GIT

SHAKE’I

Y fincan soguk siit

%> fincan soguk meyve suyu

1 x 60g yumurta

1 yemek kasig1 bal

1. Tim malzemeleri blender siirahisine atin.

2. El mikserini malzemelerin igine yerlestire-
rek piirlizsiiz ve kremsi hale gelene kadar
(30 saniye kadar) galistiriniz.



KOLAY PASTALAR VE TATLILAR

KALIP KEK

MALZEMELER

17 fincan kendiliginden kabaran un
1 fincan pudra sekeri

125g tereyagi, eritilmis

2 x 60g yumurta, hafif ¢irpilmis

1 cay kasig1 vanilya

% fincan siit

YAPILISI

1. Un, seker, tereyagi ve yumurtalar orta
boy bir ¢irpma kabina aliniz.

2. El mikserinin ¢irpma aparatini malzemele-
rin igine yerlestirerek sadece karigana
kadar (30 saniye kadar) ¢irpiniz.

3. Karstirilan vanilya ve siitii de ekleyip un
karigimini sadece malzemeler karisana
kadar ¢irpin (30 saniye kadar).

4. Kek karigimint yaglanmis ve yagh kagit
serilmis 20 cm yuvarlak kaliba dokiiniiz.

5. 180°C olarak ayarlanip dnceden 1sitilmis
orta sicaklikta firinda 30-35 dakika veya
iyice pisip altin sarisi bir renk alana kadar
pisirin.

Aroma cesitleri

CIKOLATA

% fincan kendinden kabaran un yerine 4 fin-
can kakao kullanin.

MUZ

Ya fincan ezilmis muz ve % ¢ay kasig1 karbo-
nati vanilya ve siite ekleyiniz.

KREP HAMURU
Yaklasik 8-10 krep ¢ikar.

MALZEMELER
1% fincan saf un

1 tutam tuz

2 x 60g yumurta

1" fincan siit

1 ¢orba kasig1 yag

YAPILISI

1. Tim malzemeleri orta boy bir karigtirma
kasesine koyunuz.

2. El mikserini malzemelerin i¢ine yerlestire-
rek sadece karisana kadar (40 saniye
kadar) calistiriniz.

3. Karigimin % fincan kadarini 6nceden 1s1-
tilmis ve hafif yaglanmis kizartma tava-
sina aliiz. Hafif sar1 kahve olana kadar
pisirip ¢evirerek diger tarafin pisirilmesine
geciniz. Tavadan alip, sicak tutunuz.
Kalan karigima da ayni islemi uygulayin.

4. Limon suyu serpistirerek toz sekerle servis
yapiniz.



KOLAY PASTALAR VE TATLILAR

PANKEKLER
Yaklasik 8-10 pankek cikar.

MALZEMELER

1 fincan/150g saf un

Y4 cay kasig1 tuz

1 x 60g yumurta

1% fincan/312 ml siit

2 yemek kasigi tereyagi, yumusatiimis

YAPILISI

1. Un, tuz, yumurta ve siitii blender siirahi-
sine ekleyerek 4. hizda kapag: kapali ola-
rak karistiriniz.

2. Orta 1sida yaglanmis kiiclik bir tavayi 1s1-
tarak az miktarda hamuru dokiiniiz ve ta-
vay1 kapatiniz.

3. Kabarciklar yiizeye ulasip catlayana kadar
pisiriniz.

4. Dikkatle pankeki ¢evirip sar1 kahve olana
kadar pisiriniz.

Tavadan alin. Kalan hamur karisimina da

aynt iglemi uygulayn.

Akgaagag surubu ve dondurma ile servis yapi-
niz.

KOLAY iSVEC CiKOLATA MUSU

MALZEMELER

800ml koyulastirilmis krema

3 x 60g yumurta

2 x 200gr siyah Toblerone ¢ikolata, eritilmis

YAPILISI

1. Kremayi orta boy bir karigtirma kasesine
koyunuz.

2. El blendermin ¢irpma aparatini malzeme-
lerin igine sokarak kremanin hacmi iki ka-
tina ¢ikana dek ve yumusak tepecikler
olusana kadar ¢irpiniz.

3. Yumurtalar: ayr bir kasede piiriizsiiz ve
kremamsi bir hal alana kadar ¢irpimiz. So-
guyan ¢ikolataya agir agir ¢irparak ekleyi-
niz.

4. Krem santiyi ¢ikolatali yumurta karisi-
mina ekleyiniz.

Karigimi ayri1 servis kaselerine dokiip ka-

patarak servis etmeden 6nce buzdolabinda
birkag saat ya da 1 gece sogutunuz.



BEBEK MAMASI

SEBZE PURESI

MALZEMELER

1 fincan buharda pisirilmis sebze, havug, tatl
kabak, patates, karnabahar

YAPILISI
1. Sebzeleri blender siirahisine koyunuz.

2. El mikserini sebzelerin igine yerlestirerek
piiriizsiiz hale gelene kadar (30 saniye
kadar) ¢alistiriniz.

Swvilar (6rnegin siit, formiil mamasi veya su)
da ince karisima ¢ocugun yasina baglh olarak
eklenebilir.

IPUCU: Buz kahplarinda tek kullanimhk buz
kiipleri halinde dondurunuz.



NOTLAR
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