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Malzemeler

12 kisilik 480 gr taze peynir - 6 dis sarimsak - 1 tutam tuz - 1dal dereotu - 1 demet
maydanoz

—  Yapilisi N
Taze peyniri stizlinliz. Saklayiniz.

Sarimsadl, dereotunu ve maydanozu yikayiniz ve digli bigagi olan R2 cutter ile
dograyiniz.

Taze peyniri dogranmis otlarla karistiriniz.

\Servis tabagina aliniz ve bir tutam diiz yaprakli maydanoz ile siisleyiniz.




~ Bu tarif icin gerekli aracglar: ~
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disli bicak




Malzemeler
12 kisilik 1440 gr nohut - 1 tath kasigi misirézii yadi - 2 corba kasigi tahin - tuz - 100 g
buz

|

—  Yapihisi
Nohutlari aksamdan 1 tath kasigi karbonat konulmus suda bekletiniz.

Nohutlar soguk suya koyarak 1 saat kisik ateste tuzsuz bir sekilde pisiriniz.

Nohutlari siziinliz ve sudan gegiriniz.

ekleyerek dograyiniz.

ayarlayiniz.

Ezme plirlizsiiz hale gelene kadar diiz bicagi olan R5 cutter ile nohutlari buzlar

Yarim corba kasigi susam yagi ve 2 corba kasigi tahin ekleyiniz ve tuzunu

/




R5 Plus Cutter




(Bakla Ezmesi

Malzemeler
12 kisilik 500 gr kuru bakla - yarim demet dereotu - 2 beyaz sogan

1 kirmizi sogan - 3 corba kasigi beyaz sirke - 15 cl zeytinyadi - Tuz karabiber

—  Yapihisi N
Kuru baklalarraksamdan soguk suda bekletiniz. Stizgecten gegiriniz ve yikayiniz.

Soganlari soyunuz ve R301 sebze dograma aksesuarinda 6 mm dograyici disk
ile dograyiniz.

Dereotunu yikayip pargalayici haznesinde disli bicak ile dograyiniz.

Bir tencerede soganlari kisik ateste pembelestiriniz.

Baklalari ekleyiniz ve kapatacak sekilde beyaz sirke ile su ekleyiniz.

Kaynayinca, tencerenin kapagdini kapatip 25-30 dk boyunca kisik ateste pisiriniz.

Baklalari stiziiniiz ve R301 parcalayici haznesinde mikserden geciriniz, tuz
karabiber ekleyip dogranmis dereotunu ekleyiniz.

Limon suyu ve 2 ¢orba kasigi zeytinyadi ile servis yapiniz.

ince dogranmis kirmizi sogan ile siisleyiniz.




R301

Doé—r%y]kl disk Dz bicak
6 mm




Ezwme

Malzemeler

12 kisilik 3 patlican - 1 limon suyu - 2 dis sarimsak - 150 ml siizme yogurt

Yarim demet dereotu -Tuz karabiber

—  Yapihisi N
Firin1 160 derecede isitiniz.

Patlicanlari yikayiniz ve soyunuz.

Patlicanlari R301 sebze dograyici aparatinda 6 mm dograyici disk ile kesiniz.
Patlicanlarin Gizerine zeytinyagi gezdiriniz ve 30 dk boyunca 160 derece firinda
pisiriniz.

Pistikten sonra, patlicanlari sogutun ve R301 parcalayici haznesinde, diiz
bicagi yardimiyla dograyiniz.

Koyu bir kivam elde edene kadar karistiriniz. Limon suyu, yodurt ve énceden
ezilmis sarimsagi ekleyiniz.

Tuz ve karabiber ekleyiniz. Soguk olarak servis yapiniz.




Bu tarif icin gerekli aracglar:
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Doé—r;\y-lzl disk Dz bicak

6 mm

R301




Malzemeler
12 kisilik 12 tane baklavalik yufka - 2 corba kasigi zeytinyadi - 2 yumurta - 1 tutam tuz

Kiymali har¢ 250 g dana kiyma - 1 sodan -2 domates- 4 dal maydanoz - 4 dal kisnis
1 tane kirmizi biber - tuz karabiber - 200 gr eritilmis tereyagi

—  Yapihisi ~
Sogani soyunuz ve 3 mm dograyicisi olan Sebze dograyici ile dograyiniz.
Domatesi yikayiniz ve 10x10 mm kubik seti olan Sebze dograyici ile kiip kiip
dograyiniz.

Dz bicak yardimiyla R5 parcalayicinin kabinda dana etini kiyiniz.
Parcalayicinin icinde dana etini, soganlari, domatesleri ve taze otlari Bas-galistir
fonksyonunu kullanarak karistiriniz.

Yumurtalari ekleyiniz, tuz ve karabiberini ayarlayiniz.

Sicak bir tavada, etli harci suyunu ¢ekene kadar zeytinyadi ile kavurunuz.

Serin bir yerde saklayiniz. Baklavalik yufkanin her iki tarafina eritilmis tereyagi
surlip, ortasina harctan koyunuz ve katlama islemine geciniz.

10 dk boyunca 200 derece firinda pisiriniz.
o _J




Dz bigak

Kibik Kesim
Seti 10x10mm ‘ I . ..‘
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CL 50 Ultra Sebze Dograyici R5 Plus Cutter




ot1e

Malzemeler

12 kisilik 450 gr kuzu kolu eti - 450 gr kiymalik dana eti - 2 dis sarimsak - 200 gr sogan
2 corba kasigi diiz maydanoz - 2 tatl kasigi sumak - 12 gr tuz - 4 gr karabiber - yarim tatli

kasigr dogranmis kimyon - yarim tatli kasigi kirmizi biber - 1 yumurta - 24 sis - 1 dal nane

—  Yapihisi N
Sisleri suya koyunuz.
Maydanoz ve taze naneyi yikayiniz.

Sarimsak, sogan, maydanoz ve taze naneyi soyup R5 parcalayicinin disli bicagi
ile dograyiniz.

Kuzu ve dana etini kusbasi kesiniz. Etleri bas-calistir fonksyonunu
kullanarak R5 Parcalayici diiz bicagi ile kiyiniz. Sarimsak, sogan, maydanoz,
nane, baharatlari ve yumurtayi ekleyiniz ve bas-calistir fonksyonunda olan R5
parcalayiai ile karistiriniz.

Ellerinizi yaglayarak koftelere sekil veriniz ve sislere diziniz.

Kofteleri her bir tarafini 4-5 dk olmak Uzere 5 dk kizartiniz. Kofteleri ince
dogranmis kirmizi sogan ve pilav ile servis yapabilirsiniz.
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Diiz bicak

R5 Plus Parcalayici




Malzemeler
12 kiSllik 16 tane baklavalik yufka - 700 gr ayiklanmis antep fistigi - 200 gr eritilmis

tereyadi - Serbet: 300 gr seker ve 300 cl su - 2 corba kasigi portakal ¢icedi ve limon suyu

—  Yapihisi N
R5 parcalayici haznesinde tirtikli bicak ile fistiklari ince dograyiniz.
Baklavalik yufkaya eritilmis tereyagi strtiniiz.

Yufkayi yaglanmis bir tepsiye koyunuz.

Cekilmis fistiklari yufkanin Gizerine serpiniz.

Yaglanmig baska bir yufka ile kapatiniz.

Hepsini 45 dakika boyunca 170 derecede ve sonra 10 dakika 210 derecede
pisiriniz.

Serbetin hazirlanis::

Koyu bir kivama gelene kadar su ve sekeri kaynatiniz. Saklayiniz.

Portakal ¢icegi ve limon suyunu ekleyiniz.

Baklava pistikten sonra, serbeti dokiiniiz ve baklava dilimi seklinde kesiniz.

Serbertinize iki corba kasigi bal ekleyebilirsiniz.




tirtikh bicak

R5 Plus Parcalayici




Sebzeli Kis

Malzemeler
12 kiSllik 2 patates - 2 havug - 2 kabak - dogranmis 3 taze sogan - 1 kirmizi veya yesil
biber - 65 g dogranmis diiz maydanoz - 65 g dogranmis dereotu - 50 g dogranmis nane
veya feslegen - 2 yumurta - 120 g ezilmis kegi peyniri- 65 g siyah zeytin susam

Hamur icin malzemeler 250g un - 5g tuz - 125g tereyadi - 1 yumurta - 5cl su

—  Yapihisi N

Firin1 200 derecede isitiniz.

Patates, havug ve sogani yikayiniz ve soyunuz.

Biberi ayiklayiniz.

CL50 Sebze dograyici 14x14x14 mm kubik disk ile patates, havug, kabak ve
biberi kiip seklinde dograyiniz.

Soganlari Tmm dilimleyici disk ile dograyiniz.

Bir tavada kisik ateste biberi, havucu, patatesi ve kabagi kavurunuz.

Maydanoz, dereotu, nane ve zeytinleri karistiriniz.

Bir kapta peynir ve yumurtayi karistiriniz, ve sogan, maydanoz, dereotu, nane
ve kiip dogranmis sebzeleri ekleyiniz. Saklayiniz.

Tart kalibini yaglayiniz.

Tart hamurunu kaliba yerlestiriniz ve peynirli sebzeli karisimi tizerine doékiiniiz.
30 dakika boyunca 200 derece firinda pisiriniz.

Tart hamuru hazirlanisi

Tirtikhi bicak ile R5 parcalayici haznesinde, un, tuz, tereyagi, yumurta
sarilarini ve suyu karistiriniz.

Baska bir kaba bosaltiniz ve serin bir yerde bekletiniz.




CL 50 Ultra Sebze Dograyici
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Salata

Malzemeler

12 kiSllik 400g domates- 4009 salatalik - 150g sogan - 4009 yesil biber - yarim demet
maydanoz -limon suyu - 6 corba kasigi zeytinyagi

Tuz karabiber - 1 nar

—  Yapihisi N
Sebzeleri yikayiniz.

Sogani soyunuz.

Biberi ayiklayiniz.

CL50 Sebze Dograyici 12x12x12 kubik ekipmani ile domates, salatalik ve
biberleri kesiniz.

Soganlar 3 mm dilimleyici disk ile dograyiniz.
Bir kapta limon suyunu zeytinyadi ile karistiriniz.

Sebzeleri ekleyiniz, tuzunu karabiberini ayarlayiniz ve soguk olarak servis edi-
niz.

\Salatan|2| kirmizi nar taneleriyle susleyebilirsiniz. )




CL 50 Ultra Sebze Dograyici

Kubik Seti
12x12 mm




Sebzeli
Orman Kebabi

Malzemeler
12 kiSllik 900g kuzu eti - 80g tereyadi - 250g sogan - 400 gr patates - 400g havug - 600
ml su - Tcorba kasigi bezelye - 1 corba kasigi kekik - zeytinyadi

—  Yapilisi N
Sebzeleri yikayiniz ve soyunuz.

CL50 Sebze Dograyici 20x20x20 kubik ekipmani ile havug ve patatesleri
kesiniz.

Sogani 2 mm dilimleyici disk ile dograyiniz.
Kuzu kolu 50 g'lik kiipler seklinde kesiniz.

Bir tencerede, ete zeytinyagdi dokiiniiz.
Soganlari ekleyiniz ve karistiriniz.

Etleri kapatacak kadar et suyu dokiniz, kisik ateste kapali olarak bir saat
boyunca pisiriniz.

Bezelyeleri sicak suya koyarak pisiriniz ve ete ilave ediniz.
tuz ve karabiberini ayarlayiniz ve kekik serpiniz.

Sicak olarak servis ediniz ve diiz maydanoz ile sisleyiniz.




~ Bu tarif icin gerekli aracglar: ~
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Kubik Seti
20x20

CL 50 Ultra Sebze Dograyici




Mercimek
Porbasi

12 kiSllik 1 kg sodan - 2 kg havug - 2,1 kg kirmizi mercimek
5l tavuk suyu - 150 g tereyagi- Tuz, karabiber, kimyon - kirmizibiber - bir demet kisnis

—  Yapihisi
Sogan ve havucu yikayiniz ve soyunuz.
CL50 10x10x10mm kubik ekipman ile havuglari ve soganlari dograyiniz.
Saklayiniz.
Mercimegi suda yikayiniz.
Sogan ve havuclari pembelestiriniz.
mercimedi ekleyiniz.
Kapatacak sekilde su ekleyiniz, tuz karabiber ve kimyonunu ayarlayiniz.
45 dk boyunca kisik ateste pisiriniz.
CMP 250 V.V.el mikseri ile corbay: piiriizsiiz hale gelene kadar ¢irpiniz.
Corbanizi bir tutam kirmizibiber ve birkag kisnis yapragi ile siisleyiniz.




Bu tarif icin gerekli aracglar:
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El Mikseri CMP 250 V.V.




Malzemeler
12 kiSllik 5 dis sarimsak - 2 dogranmis sogan - 5 corba kasigr domates salcasi 9 kg

domates - 1 demet nane - 4 tablet bulyon - 2 corba kasigi seker - yarim litre soguk su
-Tuz - Karabiber

—  Yapihisi N

Domatesleri yikayiniz ve soyunuz. Daha sonra 10x10x10mm kubik dograma
ekipmani ile CL50 Ultra’da dograyiniz.

Soganlari soyunuz ve 3 mm dilimleyici diski olan CL 50 sebze dograyiciyla
dograyiniz.

Nane demetini yikayiniz.
Sarimsagi soyunuz.
Nane ve sarimsagdi ayri ayri kiyiniz.

Bir tencerede soganlari ve sarimsagdi pembelestiriniz. Domatesleri kavurunuz,
sekeri ve domates salcasini ekleyiniz, ve bulyon tabletlerini ekleyiniz. Tuz ve
karabiber ekleyiniz.

Suyu ilave ediniz ve kaynayana kadar pisiriniz. Corbay1 CMP 250 el mikseri ile
cirpiniz;

Corbayi kiyilmis nane ile servis ediniz.




Ekipman
kubik
10x10 mm

CL 50 Ultra Sebze Dograyici CMP 250 V.V.




Malzemeler
12 kiSllik 400 ml krema - 400 ml tam yagli siit - 110 g toz seker 50 g salep - yarim tath

kasigi dovilmis damla sakizi

—  Yapihisi N
Sakizi yarim saat dondurucuya koyunuz ve 20 gr toz seker ilave ederek tirtikli
R5 Parcalayici ile ¢ekiniz.

CMP 250 el mikseri ile, sakiz seker karisimi eriyene kadar 100 ml siit ile ¢irpiniz.
Ayni zamanda salepi hizli bir sekilde 100 ml sitte eritiniz.

Kalan 200 ml sutl kisik ateste isitiniz ve sakiz seker karisimina CMP 250'yi
kullanarak ekleyiniz. Homojen bir karisim elde etmek icin salep-sit karisimini,
sekeri ve kremayi ekleyerek cirpmaya devam ediniz.

Bu karisimi surekli karnstirarak15 dakika boyunca ¢ok kisik ateste (68 °) isitiniz.
Karisimi sogumaya birakiniz ve yayiktan gecirmeden soguk bir yerde saklayiniz.




R5 Plus Parcalayici CMP 250 V.V.el mikseri




Malzemeler
12 kisilik 12 yumurta - 375 gr toz seker - 3 paket kabartma tozu 9 damla portakal aromasi

- 1500 gr soyulmus badem - 300 gr ince irmik
2 corba kasig portakal cicegi suyu

—  Yapihisi N
Firin1 180 derecede isitiniz.
Bademleri tirtikli bicakli R5 parcalayici ile dograyiniz.

Diiz bigak ile R5 pargalayicr kabinda irmigi, yumurtalari, sekeri, kabartma
tozunu, dogranmis bademleri ve portakal aromasini homojen bir hamur elde
edene kadar karistiriniz.

Ellerinize portakal ¢icedi suyu bulayip, toplar olusturun ve hafifce lizerlerine
bastiriniz.

Acibademleri folyo ile kaplanmis pasta tepsisine diziniz.

20- 25 dk boyunca 180 derece firinda pisiriniz. Saklayiniz.

Soguduktan sonra, acibademlere pudra sekeri serpiniz.




R5 Plus Parcalayici

disli bicak




oryantal

Icindekiler:

3 Bardak igin 2 ananas - 3 portakal - 1 kahve kasigi sivi vanilya ekstresi

—  Yapihis .

Hazirlama: Turuncgilleri ve ananasi soyunuz. ilk 8nce ananasi, sonra turuncgilleri J
80 Ultra/J 100 Ultra santrifijden geciriniz.

Vanilya ekstresini meyva suyuyla karistiriniz ve kiiciik votka kadehlerinde ikram
ediniz.

Faydalar: Vanilya bir uyarici olarak bilinir. Zihni ve bedensel yorgunluga karsi
koymanizi saglar. Uykusuzluga karsi da tavsiye edilmektedir.

Diger fikirler: Portakal yerine Hindistan cevizi siiti koyunuz.

Robot-Coupe Piif Noktalari: Aci olmamasi icin turunggilleri soyunuz. Onceden
kesmeksizin butiin olarak santrifijden gegiriniz.
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SADECE BIiR SEBZE DOGRAYICIYA iHTIYACINIZ VAR: Sayfa 65’ gidiniz
Sadece BiR CUTTER’E iHTIYACINIZ VAR: Sayfa 66’e gidiniz
Sadece BiR BLIXER’E iHTiYACINIZ VAR: Sayfa 67'e gidiniz
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YEMEK BASINA GERCEKLESTIRILECEK MIKSER ISININ TOPLAM AGIRLIGINI HESAPLAYIN

Porsiyonun agirhgi Karistirilmis yemeklerin sayisi

Antreler
veya tathlar g X Yemek =
Ornek 80g X 10 Yemek =
Porsiyonun agirhg Karistirllmis yemeklerin sayisi
Ana
yemekler g X Yemek =
Ornek 300 g X 10 Yemek =
g:;:‘a:z::gi 0,2 kg 0,3 kg 0,4 kg
miktar - = -
cahgilmali? 1,5 kg 2 kg 3 kg
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OTOMATIK KATI MEYVE SIKACAGI J 80 ULTRA

BONNE MINE

icindekiler (3 bardak icin):
+ 2 havug
« 2 yesil elma
«1 yesil limon.

Limonu soyun. Elmalari, havuglari ve limonu J 80 Ultra
meyve sikacagina koyun.
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