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Bilinen en eski gida saklama ydntemi olan kurutma teknigini kullanarak
sizlere Naturelka sebze-meyve tozlarini ve kestane ununu hazirladik.

-

NASIL URETTIK?

Sebze-meyveleri ve Aydin'in dag kdylerinde yetistirilen kestaneleri mevsiminde aldik ve itina ile temizledik

Vitamin, mineral degerlerine ve antioksidan dzelliklerine zarar vermeden kapali sistem
firinlarimizda kuruttuk.

— Kurutulan sebze meyveleri 6zel degirmenlerimizde dguttiik ve

S, toz haline getirdik. Hichir katki maddesi eklemeden sizler igin
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\\ paketledik.
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- = smoothie ve aroma katmak istediginiz tim

NEREDE KULLANABILIRIZ?

Naturelka Kestane ununu kek, pasta, kurabiye gibi
hamur islerinizde, puding ve tiim siitlU tatlilarinizda
ve ekmek yapiminda kullanabilirsiniz.

Kestane unu, normal unlara gdre sahip oldugu
yiiksek kalitede protein, besinsel lif, diisiik

yag icerigi, yliksek E, B vitaminleri, potasyum,
fosfor ve magnezyum degerleri nedeniyle cocuk
mamalarinda tercih edebilirsiniz.

Kestane unu dogal olarak glutensizdir.

Naturelka sebze tozlarini her tiirlii yemek, corba ve
hamur islerinizde giivenle ve kolaylikla kullanabilirsiniz.
Naturelka meyve tozlarini 6zellikle siitli tatli, puding,

hamur islerinizde severek kullanabilirsiniz.

NASIL KULLANILIR?

Naturelka kestane unu, un kullandiginiz her tarifte, normal un yerine kullanabilir
veya aroma vermek amaciyla normal un ile karistirilararak kullanabilirsiniz. Y

Harika lezzetli kestane unu ile deneyebileceginiz 3 tarifi
bu kitapcikta bulabilirsiniz.

Naturelka sebze-meyve
tozlarin mevsiminde
sebze-meyve

bulamadiginiz her ke
tarifte, taze gidaya g iley
alternatif olarak T
kullanilabilirsiniz. ""

Daha lezzetli ve besin

degeri yuksek yemekler

icin veya cocuklariniza sebze
tadini sevdirmek istediginiz her
tarifte kullanabilirsiniz.
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KESTANE UNLU PUDING

- 1 litre sit

+ 1 yumurta

« 3 yemek kasigi Naturelka Kestane Unu

+ 2 yemek kasig nisasta
+ 1 su bardag toz seker

MALZEMELER & YAPILISI

+ 1 yumurta

+ 1 paket krema

+ 1 paket vanilin

+ 6 adet kestane sekeri

Krema ve vanilin haric diger malzemeleri tencereye
alip, kisik ateste siirekli karistirarak koyulasana dek
pisirin. Muhallebi kivamina gelince altini kapatin.

PORTAKAL TIRAMISU

PORTAKAL KABUGU TOZLU TIRAMISU

Espressoyu hazirlayip icerisine 2 tatli kasigi seker
ilave ederek karistirin ve oda sicakliginda sogumaya
birakin. Yumurta sarilarini cam bir kaseye kirin. Bir
sos tenceresinin yarisina kadar su doldurup ocakta
kaynamaya birakin. Yumurta kasesini, icinde su
kaynayan tencerenin icine oturtun ve cirpma teli ile
kabarip képiik gibi oluncaya kadar cirpin. icerisine 100
gr toz sekeri ve 2 corba kasigi espressoyu ekleyin.
Labne peynirinin fazla suyunu siiziin, bir kaseye

alin ve catalla ezerek yumusatin. Mikserle ¢irparak
katilastirdiginiz kremaya bir corba kasigi Naturelka
Portakal Kabugu Tozunu, yumusattiginiz Labne peyniri
ekleyin ve iyice cirpin. Cirpma esnasinda yumurta
sarilarin krema karisimina hafif hafif ekleyerek
homojen bir krema karisim elde edin.

ilk sicagi cikinca krema ve vanilin ekleyip iyice
cirpin. Bardak veya kaselere doldurup buzdolabinda
sogumaya birakin. Afiyet olsun.

Tarif ve gérsel icin @aylinden'e tesekkiir ederiz.

FYAK X X

MALZEMELER & YAPILISI

+ 1 corba kasigi Naturelka Portakal Kabugu Tozu
+ 3 yumurta sarisl

+ 100 gr + 2 tatl kasi toz seker

+ 200 ml krema

+ 360 ml hazirlanmis espresso

« 2 corba kasigi espresso kahve*

« 1 paket savoiardi (kedidili biskiivi)

« 1 paket labne peyniri (200 gr)

Tiramisuyu dilerseniz dikdértgen bir kap icerisinde,
dilerseniz blyik bir kase icerisinde ya da porsiyonluk
kiiciik kaseler seklinde hazirlayabilirsiniz. Tiramisuyu
hazirlamak istediginiz kabin icerisine bir kat kahve

ile 1slatitmis savoiardi kedidili biskvi, bir kat
hazirladiginiz krema olacak sekilde yerlestirin. En az
6 saat buzdolabinda bekletip tizerine kakao serperek
soguk olarak servis edin. Afiyet olsun. *Espresso
yerine koyu graniil kahve kullanabilirsiniz.

Tarif ve gorselicin @kitchenart_ist 'e tesekkir ederiz.

KESTANE MAKARON

KESTANE UNLU FRANSIZ USULU MAKARON

"b‘r@ﬁ #
2 adet firin tepsisine pisirme kagidi serin. Krema
sikma torbasina yuvarlak uclu duy takip bekletin.
Pudra sekeri, badem ve Naturelka kestane ununu
kesici bicak uclu mutfak robotunda araliklarla
calistirarak karisitirin ve 2 kere tel stizgecten
gecirin. Yumurta aklarini mikserin diistk devrinde
kopiik gibi olana kadar ¢irpip bir fiske tuz ilave edip
mikserin devrini yiikseltin. 1 dakikaya yayarak toz
seker ilave edip, aklar sert kopik haline gelene kadar
cirpin. Toz karisimi 3 kerede aklara ilave edin ve
alttan diste dogru katlayarak, spatula ile karisitirin.
Hamuru krema torbasina aktarip aralarinda 2 cm
aralik kalacak sekilde 3 cm capinda tepsilere sikin.
Tepsileri 2 kere sert bir zemine vurun ve en az 30
dk. kurabiyelerin tizeri kabuk tutana kadar nemsiz,

\_ AH MUFFIN AH

KESTANE UNLU KAKAOLU MUFFIN

'Y AR X X )

MALZEMELER & YAPILISI

» 50 gr Naturelka Kestane Unu

+ 30 gr toz seker

« 75 gr yumurta aki (1 giin Gnceden oda Isisinda bekletilmis)
+ 150 gr pudra sekeri (nisastasiz, dogal seker)

+ 50 gr badem unu (toz badem)

« 50 gr siit kremasi

« 6 adet kestane sekeri

rlizgarsiz bir yerde bekletin. Firini 6nceden 160°C'de
fanli olarak isitin. Isinan firina ilk tepsiyi koyun ve
fani kapatin. 8-10 dk. arasi kurabiyeler kabuklari sert
ama kirilgan, icleri de nemini kaybetmeden firindan
alip tamamen soguduktan sonra tepsiden alin. Arasi
icin stit kremasini kestane sekeri piresi ile ¢irpin

ve kestane sekeri parcalari ekleyin arasina siriip
makaronlari birlestirin. Afiyet olsun!

Tarif icin @neomutfak'a tesekkir ederiz.
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GLUTENSIZ

+ 2 yumurta

« Y% subardag su

« 2 su bardagi Naturelka Kestane Unu
+ 1 su bardag toz seker

MALZEMELER & YAPILISI
« 1 tatli kasigi kabartma tozu
+ 1 paket vanilya
« 1 paket kakao

* % su bardagi sivi yag .

Toz seker ve yumurtalari bir kapta kopurip
beyazlayana kadar ¢irpin. Siviyag, su, kabartma
tozu, vanilya, kakao ve Naturelka Kestane Unu'nu
ekleyerek ¢irpmaya devam edin.

Hazirladiginiz karisimi, iyice yagladiginiz muffin
kaplarina dokiin. Onceden 170°C isitilmis firinda,
muffinler kabarana kadar (20-25 dk) pisirin.
Muffinleriniz soguduktan sonra dilediginiz gibi
stisleyip servis edebilirsiniz. Afiyet olsun!



RENKLI TOPLAR

ISPANAKLI, PANCARLI, DOMATESLI, SOGANLI, SARIMSAKLI PATATES PURESI

Kisi sayisina gdre adedini degistirebileceginiz
patatesleri kabuklarini soyup iyice yumusayana
kadar haslayin. Haslanan patatesleri siiziip, bir gatal
yardimiyla ezin. Patateslere yag, kasar peyniri ve tuz
ekleyerek, kasarlar eriyene kadar ezmeye devam
edin. Tuzunu zevkinize gore ayarladiginiz piirenizi

5'e ayirin. Ayri ayri Naturelka sebze tozlarini ekleyip
karistirin ve sogumaya birakin.

HAKIKI CIPS

EV YAPIMI YUFKA CIPS

HAMUR [S]

Yufkayi tek kat halinde serin. Biitin malzemeler ile
Naturelka sogan tozu ve kereviz tozunu karistirin.
Harci yufkanin iizerine stirtin. Yufkayi Gicgen seklinde
kesin ve Uizerine hashas serpin. 185°C'de lizeri
kizarana kadar tahminen 3-4 dakika kadar pisirin.
Afiyet olsun.

Tarif ve gorselicin @elifgyln ‘e tesekkiir ederiz.

'YK X X
(OCUKLAR IIN / GLUTENSTZ

- MALZEMELER & YAPILISI

« 1tatl k. Naturelka Pancar Tozu

« 1 tatli k. Naturetka Ispanak Tozu

« 1 tatl k. Naturelka Sogan Tozu ’
« 1 tatl k. Naturelka Sarimsak Tozu

« 1tatl k. Naturelka Domates Tozu

« 5 adet patates

+ 1 yemek kasig tereyag (tercihe gore margarin)

+ 1,5 su bardagi rendelenmis kasar peyniri

« 2 corba k. ince kiyilmis dereotu veya maydanoz

» Tuz

Soguyan renkli patates pirelerinden ceviz
buyiikligiinde toplar yapin. Sarimsak toplarinizi ince
kiyim dereotuna bulayin ve tiimiini servis tabagina
alin. Afiyet olsun!
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(OCUKLAR ICIN

MALZEMELER & YAPILISI

« 1tatli k. Naturelka Kereviz Tozu

« 1 corba k. Naturelka Sogan Tozu

« 2 adet bayat kalin yufka

+ 1 cay k. kirmizi toz biber

+ Yarim cay bardagi zeytinyag

+ Yarim cay bardagi yogurt

« Yarim cay k. zerdecal

« Karabiber, tuz, mavi hashas tohumu (azeri in)

MEYVELER KIRMIZIDA

PANCAR TOZU ILE SMOOTHIE KASESI

YRR XeXw

VEGAN / GLUTENSIZ

- MALZEMELER & YAPILISI

« 1 corba k. Naturelka Pancar Tozu

- 1 bardak portakal ve elma suyu karisimi

» 1 adet muz

+ 1dilim ananas

+ %2 su bardagi dondurulmus frambuaz

- Uzerine serpmek icin chia tohumu, nar taneleri
ve tuzsuz kabak cekirdegi

TN A

SMOOTHIE

Portakal ve elma suyunu ekleyerek muz, ananas ve
dondurulmus frambuazlari blenderda cekin ve
Naturelka Pancar Tozu ilave ederek bir kez daha
karistirin. Smoothie’ ye arzu ettiginiz baska meyveleri
de ekleyebilirsiniz.

meyveler, chia tohumu, nar taneleri ve kabak
cekirdekleriyle stisleyerek servis yapin. Afiyet olsun!

Tarif ve gorsel icin @kitchenart_ist 'e tesekkir ederiz.

Bir kaseye aldiginiz smoothie'nin tzerini dilediginiz

YAZ GUZELI

PORTAKAL ve LIMONLU SMOOTHIE
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VEGAN / GLUTENSIZ

- MALZEMELER & YAPILISI

« 1 tatli k. Naturelka Portakal Kabugu Tozu
« 1 cay k. Naturelka Limon Kabugu Tozu

+ 1 orta boy seftali,

+ 1 dondurulmus muz,

+ 1/2 limon,

+ 3-4 kirmizi Giziim,

- 1 orta boy havug,

+ 1/2 cay k. zencefil,

- 1fincan ananas suyu,

« Yarim fincan su, birkag nane yapragi

SMOOTHIE

Tim malzemeleri blenderdan gegirin. Bu harika smoothie ile ferahlayin!
Tarif icin @tc_selnur a tesekkiir ederiz.




SARIMSAK COREK

EV YAPIMI HAMURDAN SARIMSAKLI COREK

(OREK HAMURV I(IN

MALZEMELER & YAPILISI

« 1 tatl k. Naturelka Sarimsak Tozu
« 1 corba k. zeytinyag

« 2 corba k. eritilmis tereyag

+ 2 tatli k. ince kiyilmis maydanoz

« 1-2 tatli k. parmesan peyniri

+ 1/2 cay k. kirmizi biber

« Karabiber

« Graniil deniz tuzu

« 1 cay k. kekik

+ 110 mlilik stit

« 1tatli k. toz seker

« 40 gr yas maya (2 tatli k. kuru maya / 2 tatli k. instant maya)
+ 500 grun

+ 1/2 tatl k. tuz*

» 1/2 tatl k. kabartma tozu ,

- 180 gr yogurt

« 1 yumurta

Bir kase igerisine ilik siitd, toz sekeri ve mayayi
ekleyin ve mayanin aktive olmasi igin 4-5 dakika
kadar bekleyin. Mayanin aktiflestigini kabarip kdptk
koplk olmasindan anlayabilirsiniz. Karistirma
kabiniza mayali karisimi, unu, yogurdu, yumurtayi,
kabartma tozu ve tuzu ekleyin. Tuz miktarini damak
tadiniza gore arttirabilirsiniz. Hamuru dilerseniz elde,
dilerseniz hamur yogurma makinesinde yumusak bir
kivama gelinceye kadar yogurun. Eger hamurunuz gok
siki ve kuru olursa kontrollii olarak birkac corba k. siit
ya da su ilave edebilirsiniz. Tam tersi durumda eger 2
hamurunuz fazla civik bir kivamdaysa yine kontrollii
olarak 1-2 gorba kasigi un ilave edebilirsiniz.

Hamurunuz hazir oldugunda hic beklemeye gerek
kalmadan kullanabilirsiniz. Eritilmis tereyagini

ve zeytinyagini bir kase icerisinde karistirin. Tim
baharatlar ile birlikte Naturelka sarimsak tozunu

ve parmesan peynirini ekleyin. Bu karisimdan arzu
ettiginiz baharatlari cikarabilir ya da ekleyebilirsiniz.
Her biri ortalama 50 gr olan hamur bezeleriyle
yaklasik 15 cm lik tombul gubuklar hazirlayip
ardindan onlari diigiim sekline getirin.

Yagli kagit serilmis bir firin tepsisinize kabarma payini
hesaba katarak dizin ve bir silikon bir firca yardimiyla
hazirladiginiz yagli baharatli karisimi ¢oreklerin
iizerine bolca stiriin. Onceden 200°C'de Isittiginiz
firinda kizarana kadar yaklasik 15-20 dakika kadar
pisirin. Afiyet olsun!

Tarif ve gorsel igin @beyzayucel ‘e tesekkiir ederiz.

KOKUSUNU SEN BUL!

SEBZELI TUZLU KURABIYELER

Un harig tim malzemeleri 4'e béldiikten sonra her
gruba farkli Naturelka sebze tozunu ekleyip karistirin.
Unu eleyerek ekleyin ve hamurunuzu kulak memesi
kivamina gelene kadar yogurun. Hazirladiginiz
hamuru, bir merdane ve yagli kagit yardimiyla agin.
Kurabiye kaliplariyla istediginiz sekli vererek, yagli
kagit serdiginiz firin tepsinize dizin.

MUCEVHER

KEREVIZ AROMALI MUCVER

Kabaklari rendeleyin. Dereotu ve maydanozu iri iri
kiyin. Yumurtalari ekleyin. Baharatlar ile birlikte
Naturelka kereviz tozunu da ilave edin. Susam ekleyin
ve kivam alana kadar un ilave edilin. Karisimi muffin

FSTIR X X

MALZEMELER & YAPILISI

« 1,5 tatli k. Naturelka Ispanak Tozu
« 1 tatlr k. Naturelka Pirasa Tozu
« 1,5 tatl k. Naturelka Pancar Tozu
« 2 tatli k. Naturelka Kereviz Tozu
+ 100 gr tereyag (tercihe gore 100gr margarin)
« % cay bardagi sivi yag
« % cay bardagi sirke
+ 2,5 su bardagi elenmis un
« 1 cay kasigi tuz / 2 tatli kasigi toz seker
« Yarim paket kabartma tozu
Uzeriicin 1 yumurtanin sarisi & Susam (istege bagl)

Uzerlerine yumurta sarisi siiriin. Susam ile siisleyin.
Onceden 170 dereceye isitilmis firinda tizerleri
kizarana kadar (yaklasik 15-20 dk) pisirin.

Afiyet olsun!

YR X X

MALZEMELER & YAPILISI

+ 1 corba k. Naturelka Kereviz Tozu
+ 3 adet yesil kabak

+ 1 demet dereotu

+ 1 demet maydonoz

+ 3yumurta

+ 1 cay bardagi sivi yag

+ 2 yemek kasigi susam

« 1 tatl kasigi tuz, karabiber

+ 1 paket kabartma tozu,

+ Kivaminca un

kaliplarina alin. Uzerine susam serpin. Onceden
isttilmis 180°C'lik firinda pisirin. Afiyet olsun!

Tarif ve gorsel icin @selmabakar ‘a tesekkr ederiz.
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MARINE ET!

KIRMIZI ET MARINESI GLUTENSIZ

MALZEMELER & YAPILISI

« 1 corba k. Naturelka Domates Tozu
« 1 corba k. Naturelka Sogan Tozu -
« 1 tatl k. Naturelka Kereviz Tozu

« 1 tatl k. Naturelka Pirasa Tozu

« 1 tatli k. Naturelka Sarimsak Tozu

« 2-3 corba k. zeytinyag
+ 1 corba k. sirke

« 1 corba k. yogurt

« Tuz-karabiber

Malzemelerin hepsini bir kaba koyup cok iyi girpin. Birkac saat beklettikten sonra istediginiz gibi pisirip
Dilediginiz sekilde kesilmis veya biitiin haldeki Tkg servis edebilirsiniz. Afiyet olsun!
eti sosla iyice karistirin.
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GLUTENSIZ / VEGAN

SEBZE BULYON

EV YAPIMI DOGAL SEBZE BULYON

MALZEMELER & YAPILISI

+ T-corba k. Naturelka Sogan Tozu

+ 1 corba k. Naturelka Sarimsak Tozu
« 1 corba k. Naturelka Ispanak Tozu

« 1 corba k. Naturelka Pirasa Tozu

+ 1 corba k. Naturelka Kereviz Tozu

Naturelka sebze bulyonu evde saniyeler icinde
hazirlayabilirsiniz. Hazir bulyonlardan gok
daha lezzetli ve saglikli olacak olan bu bulyonu

corbalarda, yemeklerde, pilavlarda, makarnalarda
veya soslarda kullanabilirsiniz. Sadece tim
malzemeleri karistirin. Afiyet olsun!
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YESIL OMLET

ISPANAKLI OMLET COCUKLAR I¢IN

MALZEMELER & YAPILISI

+ 1 corba k. Naturelka Ispanak Tozu
+ 1 cay k. Naturelka Sarimsak Tozu
+ 3yumurta

« Tuz

« Tereyagi

+ Dilediginiz bir peynir

Yumurtalari bir kaba kirin ve biraz ¢irpin. Naturelka ~ Siviyag ile pisirip, servis yapmaya yakin peynir ilave
Ispanak tozu, sarimsak tozu ve tuzu da icine ekleyip  edin. Afiyet olsun!
iyice karisana kadar ¢irpmaya devam edin.

MANTARLAR SOTE!

PRATIK MANTAR SOTE

Zeytinyagi tencereye alin, kiymayi kavurun. Kiyma
suyunu cekince Naturelka sogan tozu, sarimsak tozu,
domates tozu, tuz ve karabiber ekleyin.
Ayri bir tavada mantarlar suyunu cekene
kadar pisirin.

PEMBE ERISTE

PANCARLI ERISTE

Unu ve Naturelka pancar tozunu karistirin.
Yumurtalari tek tek ilave edip hamuru yogurmaya
baslayin. Hamurun sert kivama geldiginden emin
olalim. Hamur 5-6 dakika yogurulduktan sonra
plriizsiiz bir kivam alan hamuru 45dk dolapta
dinlendirelim (zamaniniz kisitliysa en az 30dk mutlaka
dinlenmeli).

4
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MALZEMELER & YAPILISI

« 1 corba k. Naturelka Domates Tozu
« 1 corba k. Naturelka Sogan Tozu

« 1 tatl k. Naturelka Sarimsak Tozu
+ 500 gr istiridye mantari

+ 150 gr dana kiyma (istege bagl)

« 1 corba k. teryagi+zeytin yagi

» Tuz karabiber

Tereyag ilave edip kiymayla 3-5 dk
karistirin. Servis edebilirsiniz.
Afiyet olsun!

IR X Ew
COCUXLAR I(IN

MALZEMELER & YAPILISI

« 1 corba k. Naturelka Pancar Tozu
+ 300 grun
+ 3yumurta

Hamura kesinlikle su ve yag eklemeyelim. istege
bagli en fazla 1/2 cay k. tuz eklenebilir. Elde ettigimiz
hamuru merdane, oklava veya makarna makinesiyle
ince acarak keselim. Uzerine un serpilip temiz bir
tepsiye alalim. Bundan sonra haslama yontemi ile
eriste pisirilip servis edilebilir.

Afiyet olsun!



EZ0KIZ

PRATIK EZOGELIN CORBASI
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2

Nane ve tereyag haric tlim malzemeleri diidiiklu
tencereye ekleyin ve orta ateste yaklasik 20 dakika
kadar pisirin. Corbayi dilerseniz dudkli tencere
yerine normal tencerede hazirlayabilirsiniz. Bu
durumda su miktarini ve pisme siiresini arttirmaniz
gerekecektir. Kiiglk bir tavada tereyagini kizdirin.
Ocaktan aldiginiz kizgin tereyagin icerisine bolca nane

[SPANAK SICAGI

KOLAY ISPANAK CORBASI

Tereyag, un ve sarimsak tozu kokusu cikana kadar
kavrulur. Naturelka ispanak tozu ilave edilir. Daha
sonra tavuk/et suyu ve su yavas yavas ilave edilir
topaklanirsa el blendriyla gekilir.

o

MALZEMELER & YAPILISI

« 1 corba k. Naturelka Sogan Tozu

« 1 tatli k. Natureltka Sarimsak Tozu
+ Y2 su bardagi kirmizi mercimek

« % su bardag piring

» 1/8 su bardag ince bulgur

« 4 su bardagi su

» 2 adet domates rendesi

« 1 corba k. biber salcas|

« 2 tepeleme corba k-tereyag

« Tuz, karabiber, nane

ekleyin ve diidiikli tencerede pisirdiginiz Ezogelin
corbasina ilave edin. Pratik Ezogelin corbaniz servise
hazirdir. Afiyet olsun!

Tarif icin @beyzayucel e tesekkiir ederiz.
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- MALZEMELER & YAPILISI

+ 1 corba k. dolusu Naturelka Ispanak Tozu
« 1 tatl k. Naturelka Sarimsak Tozu

+ 1 corba k. tereyagi

« 2 corbak. un

+ 1 su bardagi tavuk veya et suyu

+ 2 su bardagi su

« 2 corba k. labne peniri

« Tuz kara biber

Tuz ve kara biber ilave edilir bir iki tasim kaynatilir
labne peyniri koyulur ve alti kapatilir. Sicak olarak
servis edilir. Afiyet olsun!

KEREDIP

KEREVIZ ve SARIMSAK AROMALI DiP SOS

Stizme yogurdu bir corba kasigi su ile inceltin. Tim
malzemeleri ekleyerek homojen bir karisim elde
edene kadar karistirin. Arzu ettiginiz miktarda tuz ve

PEMBIS YOGURT

PANCARLI YOGURT / SOS

Malzemeler iyice ¢irpilip servis tabagina alinir.
Afiyet olsun!
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- MALZEMELER & YAPILISI

« 1 cay k. Naturelka sarimsak tozu
«1corba k. Naturelka kereviz tozu
» 1/2 su bardag sizme yogurt

« 3 corba k. mayonez

« 1 corba k. hardal

« Bir tutam ince kiyilmis dereotu

» Tuz, pul biber

kirmizi pul biber ekleyerek Naturelka sarimsak Tozu
ve baharatlarla harmanlanip firinlanmis elma dilim
patates ile servis edin. Afiyet olsun!

Tarif ve garsel icin @kitchenart_ist 'e tesekkiir ederiz.
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- MALZEMELER & YAPILISI

» 1 corba k. Naturelka Pancar Tozu

« 1 tatl k. Naturelka Sarimsak Tozu (istege bagli)
+ 250 gr siizme yogurt (veya taze yogurt)

« 1 corba k. zeytin yag (istege bagl)
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