Sada omlet Inqgrediyentlar Talimat

« Bitki yagi (sprey saklinda arzuolunandir) Tavaya az miqdarda bitki yagi sartub onu qgizdirin.
« 1 yumurta Calinmis yumurtani tokun va asagi alovda bisirin. Duz
« Duz va istiot zOvgs gors va istiot alave edin. Qarisiq bark hala gsaldikds, omleti

yaridan gatlayin. Qatlamadan svval i¢arisina iclik ds
goymaq olar.

NOTICO: 1 omlet
KALORI: 78




Portagal maffini Inqrediyentlar

1 fincan (250 ml) portagal sirasi

1 x.q. portagal gabigi (surtkacdan kecirilmis)
« % fincan (125 ml) kismis (isladiimis)

« 1/3 fincan (80 ml) sakar avazlayicisi

* 1 x.g. (30 ml) margarin

1 yumurta

« %¢.q. duz

* 1¢.g. cay sodasl

* 1¢.q. gabartma tozu

« % ¢.q. (2 ml) vanil ekstrakti

e 2fincanun

NOTICD: 24 maffin
KALORI: Har maffina 68

Talimat

Portagal sirasi, portagal gabigi ve kismisi garisdirib 1
saat saxlayin. S$Sakar svazedicisi, margarin ve yumurtani
garisdirin. Duz, ¢ay sodasl, gabartma tozu va vanil
ekstrakti alavs edin. Portagal sirasi garisigina slave edin
va garisdirin. Qati keks xamiri alinana kimi un slavs
edib garisdirin. Yaglanmis maffin bisirms formalarinin
icarisina gasiqla ucds ikisi dolanadak xamiri tokun.
175°C temperaturda 20 -25 daqigs va ya hazir
olanadak bisirin.

Mikrodalgal soba: 180ml bisirms fincanlarina t¢ds ikisi
dolanadsk gasigla tokun. Asagi temperaturda 7-8
daqigs bisirin. Istiliyi 2 daqigalik va ya bisanadak yuksak
temperatura galdirin.



Toza alma maffini Inqrediyentlar

* 2X.g.(30 ml) yumsag marqgarin
« 2 X.q.Ssokar avazedicisi

« 1 yumurta (calinmig)

« 1% fincan (310 gr) un

«  %c¢.q.(2qr)duz
 2¢.q.gabartma tozu

6x.g.(90 ml) gaymagsiz sud

« 1 kicik alma (soyulmus va dogranmis)

NSTICD: 12 maffin
KALORI: har maffina 72

Talimat

Marqgarin va sakar avazedicisindan krem hazirlayin;
yumurtani alave edin. Yerds galan inqrediyentlarls
birlikda garisdirin. Qasigla yaglanmis maffin gablarina
tokun, gabin ikids birindan artiqg doldurmamagq sortils.
200°C temperaturda 25 daqigs arzinds, yaxud hazir
olanadak bisirin.



Oladi Inqgrediyentlar

« 1 yumurta

« 1% fincan (310 ml) az yagl sud

« 1x.0.(15ml) bakmaz

*  2X.9.(30 ml) margarin (yumsaldilmis)
« 1 fincan (250 gr) un

* 1¢q.(5qr)duz

« % ¢.q.(3 qgr)cay sodasi

« %c¢.q.(10 gr) gabartma tozu

- Y fincan gargidali unu

- Bitki yagi (sprey saklinda arzuolunandir)

NOTICO: 10 oladi, har birinin diametri 9 sm
KALORI:  har oladiya 95

Talimat

Yumurta, az yagl sud, bakmaz ve marqgarini mikserls
yaxsi garisdirin. Bitki yagindan basqa, yerda galan
ingrediyentlari alava edin. Sonra garisdirin. Sathins
bitki yagi ¢okilmis tavada bisirin.



Hamburger piroqu Ingrediyentlar

« 1kqgyagsiz mal sti farsi

« Yafincan(125 ml) qargidali lopalari (szilmis)
 Yac.q.sarimsaq tozu

« % ¢.g.sogan (xirda dogranmis)

1 yumurta

« duzvaistiot, zOvgs gors

e 2 %Yfincan (560 ml) su

« 1 fincan (250 ml) gaymagsiz sud

« 1¢.q.duz

« 2 fincan (500 ml) kartof puresi

* 1¢.g.(5ml) margarin

NOTICO: 8 porsiya
KALORI:  har porsiyaya 372

Talimat

Mal ati farsi, gargidali lopalari, sarimsaq tozu, sogan va
yumurtani yaxsica garisdirin. Duz va istiot alavs edin. ot
garisigini 23-sm piroq gabinda sllarinizls yayin. 220°C
temperaturda 30 daqigs arzinds bisirin; artiq yagi
kanara suzun. Su, gaymagsiz sud va duz garisigini
gizdirin va gaynama vaziyyatina gatirin; alovun
Uzarindan goturun. Kartof danalarini slave edin; yaxsica
garisdirin. Marqgarin alava edin; yaxsica
garisdirin(blenderds). Ustlini értin ve 5 dagiga galsin.
Barabar sakilda st garisiginin uzarina yayin. Sobaya
goyun va kartof qizili gshvayi olanadak bisirin. Piroqu
hissalara bolmazdan gabaqg, 10 daqigs dincalmays
goyun.

Mikrodalgali soba: 9t garisiginin dstinu 6rtin. Orta
alovda 10-12 daqigs bisirin, suzun. Kartofla Gstunu
ortun. Orta alovda 2 daqigs bisirin. 5 daqigs saxlayin.



Balaca pizza Inqgrediyentlar

1 pizza GgUn xamir

1 X.g. (30 ml) pomidor sousu

- Sarimsaq, oregano va reyhan, kaklikotu va duz
garisigl
« 15 qr at, seciminiza gors

« 15 gqr mozarella pendiri (xirdalanmis)

NSTICD: 1 porsiya
KALORI: 150

Talimat

Xamiri yayib bisirma gabina yerlasdirin. Pomidor sousu
va adviyyati garisdirib xamirin Uzarina yayin. Uzarins at
va pendir alava edin. 230°C temperaturda 10 daqiga
arzinds bisirin.



Pendirli lazanya Inqgrediyentlar Talimat

¥ fincan (125 ml) pomidor sousu Pomidor sousu, su, sogan, sarimsaq tozu, oregano, duz
va istiotu garisdirin. Kasmik va yumurtani yaxsica
garisdirin. Sousun kicik bir hissasini bisirma gabinin
dibina yayin. 9rists, sous, kasmik garisigi vo motsarella
« % ¢.q. sarimsaq tozu pendirini bir-birinin ardinca gat-gat diziin. Uzarina
parmezan pendiri sapin. 190°C temperaturda 30 daqigs
arzinds bisirin.

« 3X.g.(45ml)su

« 1x.g.dogranilmis sogan

« %2¢.q. oregano
* Duz vaistiot zovga gora

« Y% fincan(60 ml) preslanmis kasmik
) ( )P ? Mikrodalgali soba: Yuksak temperaturda 10 daqigs

1 yumurta arzinds bisirin.
« 1% fincan (375 qgr) lazanya aristasi (bisirilmsis)

« 60 gr. mozarella pendiri

1 X.q. parmezan pendiri

NOTICS: 1 porsiya
KALORL: 350




ot kémbasi Inqrediyentlar

« 1kqgyagsiz mal sti

. Y4 fincan (60 ml) sogan(surtkacdan kecirilmis)
« 1 fincan (250 ml) yumsaq ¢orak qirintilari

1 yumurta

«  Yafincan reyhan (xirda dogranmis)

« 1%c.q.duz

« istiot, kaklikotu, mayoran

 1¢.g.qurusud

NOTICS: 12 porsiya
KALORI:  har porsiyaya 237

Talimat

BUtun ingrediyentlari garisdirin. Bark sar yaratmaq
Ucgun kifayat gadar su alava edin. Bisirma gabina basin.
175°C temperaturda 1% saat bisirin.

Mikrodalgali soba: YUuksak temperaturda 15 daqigs
bisirin. Qabi bisirma prosesinin ortasinda cevirin.
Sufraya vermazdan gabaq 5 dagigs dincalmasins
imkan verin.



Klip-kloplar Inqrediyentlar Talimat

4 dilim ¢orak (qabigsiz) Corayi sudds isladin. Sarimsaq, st farsi va yumurtani
yaxsica garisdirin. Onlar 8 kufts formasina gatirin.

« % fincan (125 ml) az yagh sud
i ( )azyag Suya dafna yarpadi, duz va mixayi alava edib gaynadin.

« Y2¢.q. sarimsaq tozu

« 500 gr. yagsiz mal ati farsi ) _ o
Kuftalari gaynayan suya atin. 9t hazir olanadak bisirin

* 1yumurta (calinmis) (taxm. 15 daqiga). Suyunu siiziib sifraya verin.

« 1lsu
« 1 kicik dafna yarpag
« 1¢.q.duz

. 1T mixak

NOTICS: 8 porsiya
KALORI:  har porsiyaya 190




Ev dondurmasi Inqrediyentlar

« 1% fincan az yagh sud

«  2X.9.(30 ml) sakar avazlayicisi
« 1% fincan (375 ml) sud
 1x.q (15 ml)vanil covhari

« 3 yumurta (yaxsi calinmis)

NOTICO: 8 porsiya
KALORI:  har porsiyaya 122

Talimat

Sud va sakar avazlayicisini garisdirin. Sakar ariyanadak
garisdirin. Uzli sud ve vanil cévhari slave edin; yaxsica
calin. Yumurtalari slavs edin; Yumurtalari sud
garisiginda intensiv sakilds ¢alin. Mahlulu porsion
gablara toktub dondurun.



Ev dondurmasi Inqrediyentlar

« 1% fincan az yagh sud

«  2X.9.(30 ml) sakar avazlayicisi
« 1% fincan (375 ml) sud
 1x.q (15 ml)vanil covhari

« 3 yumurta (yaxsi calinmis)

NOTICO: 8 porsiya
KALORI:  har porsiyaya 122

Talimat

Sud va sakar avazlayicisini garisdirin. Sakar ariyanadak
garisdirin. Uzli sud ve vanil cévhari slave edin; yaxsica
calin. Yumurtalari slavs edin; Yumurtalari sud
garisiginda intensiv sakilds ¢alin. Mahlulu porsion
gablara toktub dondurun.



Buzlu Gzumlar Inqrediyentlar Talimat

« Y2fincan (125 gr) Gzim Uzamlari yuyun va bir neca saatliq ve ya batiin gecani

buzxanada saxlayin. Bazadilmis stakanlarda sufrays
verin.

KALORI: 54




