1 Giin
Dormates Corbase

Prnar Labreli Peymacun
E Kabak Dobmase
Prnar Labrell Revari

Prnar Labneli Peyrmacun

Malzemeler:

Hamur icin:

* 3,5-4 su bardagi un

« Yarim paket yas maya

- 1 tatl kasigi tuz

- 1 tatl kasigi toz seker

- 1 su bardag ik su

Harca icin:

-+ 200 %Plnar Labne

« 1 su bardagi Pinar Kasar rendesi

- 1 demet maydanoz

- 1 tutam kirmizi pul biber

- 1 adet yumurta ve 1 adet yumurta sarisi
Hazirlanisi:

Un ve tuzu bir kaba koyup ortasini agin, ilik
su ve seker ile eritifen mayayi unun ortasina
dokin ve yumusak bir hamur yogurun. Hamur
1 saat bekleyip kabardiktan sonra yumurta
buyiikliginde bezeler yapin. Pide seklinde veya
yuvarlak olarak acin ve hazirladiginiz harci izerine
yayin. Kenarlar hafifce kivirin ve kenarlarina yumurta
sarisi stiriin. Onceden 170-180°C’de isitilmis finnda 20-25 s
dakika pisirin, sicak olarak servis edin. St

Prnar ;Z;abne&’ Revani

Malzemeler:

+ 200 g Pinar Labne - Yarim su bardagr Pinar Yogurt
- Yarim su bardagi Pinar Sit - 4 yumurta

+3/4 su bardagi sivi yag -2 su bardagi un

-1 su bardagi irmik -1 su bardagi toz seker

-1 paket kabartma tozu -1 adet rendelenmis limon
kabugu - Hindistan cevizi (izeri icin)
Serbeti Icin:

- 5 su bardagi su - 4 su bardagi toz seker
« Yarim limonun suyu

Hazirlanis:

Serbet icin; bir tencerenin icine seker, suyu
ekleyip kaynatin daha sonra limonu ilave
edin ve 5 dakika daha ocakta tutun. Sonra
sogumaya birakin. Derin bir kasede
yumurtalari, sekerle hacmi iki katina
ulasana kadar cirpin. Yogurt, siit, sivi yag ve
Pinar Labne’yi ekleyin, cirpin.”irmidi, unu,
kabartma tozunu ve limon kabugu rendesini
de ekleyin. Onceden isittiGiniz firnda 150°C’de
60-70 dk pisirin. Bicak batirarak icinin pisip
pismedigini kontrol edin. Biraz ifininca difimleyin.
Soguk serbeti dokiin. Serbet iyice cekince hindistan
cevizi ile servis edin.




2 Giin
Rentli Biberlr, Rokale Yaz Salatast

Prnar Labreli Borek
Puazile Penar Sater Kofte

Yaz Meyveleri Kompostosu
Prnar Labrell Borek -~

Malzemeler:

= 200 g Pinar Labne - 20 yaprak Pinar Milfb'L/ - 1 adet orta boy
havug - Orta boy yarim domates, - 1 adet kiciik boy soga

+ 2 yemek kasigi zeytinyail - 1 dal taze kekik ya da
maydanoz - 1 dis sarimsa

Hazirlanisi:

Sogani cok ince kiyin. Havucu soyup tavia
zarni biydklagande kip kip dograyln.
Tavaya zeytinyadi ilave ederek sogani hizli
ateste bir bucuk dakika kadar soteleyin.
Hemen arkasindan havucu ve cok ince
dogranmis sarimsagi ilave edin. Karisimi
orta ateste 7 dakika filsirin. Sonra altin
kapatip, hmasini bekleyin. Kip kip
dogradiginiz, cekirdekleri ve suyu alinmis
domatesi de ilave edip karistirin.
Hazirladiginiz karisima baska bir kapta Pinar
Labne’ye ekleyin. Dal dal ayirdigimiz kekigi
de ekleyerek karistirmaya devam edin.
Milféy hamurunu oda sicakhiginda ¢ozdirin.
Kare milféylerin icine bir tatl kasigr harctan ilave
ederek zarf seklinde katlayin. iki ucun birlestigi kisma
hafifce bastirin.Uzerine yumurta sarisi sirip corek otu
serpin. Boreklerinizi onceden 200°C’de isitilmis firinda 10-15
dakika pisirin ve firna koz/duktan 6 dakika sonra isty1 180°C’ye
getirin. Ustii kizarincaya kadar pistikten sonra servis edin.

/

Pazile Prenar Sater Kofte

Malzemeler:

- 1 paket Pinar Satir Kofte

- 12 yaprak pazi

+ 12 adet kiraz domates

- 1 corba kasigi domates salcasi

Hazirlanisi:

Pinar Satir Kofteleri yapismaz yizeyli
tavada yiksek ateste dis yiizeyleri
kahverengi oluncaya kadar pisirin. Pazilari
2 su bardadi sicak su doktiginiz bir
kasede yumusayincaya kadar bekietin. Bir
firin kabina, Pinar Satir Kéfteleri ortasina
ielecek sekilde birer pazi yapragi ile
sararak yerlestirin. Her bir kofteye bir kiraz
domates koyun ve kiirdanla tutturun. Domates
salcasini 3/4 su bardagi sicak su ile karistirin,

y biraz tuz ilave edin, kéftelerin iizerine dokiin.
Onceden isttilmis 180°C” deki firinda 10 dakika pisirin.
Pistikten sonra servis edin.



3. Gin
Prnar Labnell Patates Toplare

Badenls Pirinc Pilave
Rarruyark
Balle Yogurtlu Armllu fatls

>

Malzemeler:

- 200 g Pinar Labne

- 4 adet orta boy patates
- 1 adet orta boy sogan

- 2 yemek kasigr ince dogranmis maydonoz
- 1 cay kasigi karabiber

- 2 yemek kasigi un ya da galeta unu
(tepeleme)

- 1 kahve fincani zeytinyagi

* 4 yumurta

e Tuz

Hazirlanisi:

Patatesleri haslayin ve rende/(e?/in. Sogani
rendeleyin. Genis bir kase icinde Pinar
Labne, patates, sogan, tuz, karabiber,
yumurta, zeytinyadi ve unu karistirin. Elinizie
top sekiini verin. (gaha rahat sekillendirmek
icin karisimi 1 saat buzdolabinda bekletebilir-
siniz). Teflon tavaya hdfifce zeytinyagi koyun ve
isitin. Orta ateste 3-4 dakika pisirin. [stege bagh
olarak sicak ya da soguk servis edebilirsiniz.

2 g
JJJA(,

Balte Yogqurtlu Armuidlu latt

Malzemeler:

- 1 buyiik su bardagi Pinar Yogurt

- 2 orta boy armut - 1 tatl kasigi bal

- 1 tath kasigi tarcin veya 2 cubuk tarcin

- 1 yemek kasigi dolusu iri cekilmis ceviz

- 1 yemek kasigr ince cekilmis antep fistigi
- 2 su bardagi su - Yarim fimon suyu
Hazirlanisi:

Armutlari yikadiktan sonra kabuklarini cok
ince, zar gibi soyup ortadan ikiye kesin.
Cekirdegini ve sapini ¢cikararak 8 dilime
ayirin. 2 bardak suda, yarim limon suyu ve
2 tarcin cubugunu 5 dk. kaynatin. Tarcin
cubuklarini cikararak armutiar 15 dk. kisik
ateste pisirin. Sogumaya birakin. Pinar
Yogurt'u sulanmamasi icin sizgec dzerine
mendil koyarak siziin. Yogurdu T tath kasigi
balla karistirip piriizsiiz hale getirin ve servis
kaselerine esit ofarak paylastirin. Soguyan
armut dilimlerini balli yogurdun izerine
yerlestirin, (izerine tarcin serpin. Ceviz ve antep
fistigini kaselere paylastirin, istenirse 1 tatl kasigi
bali uzerine koyarak servis edin.




91 Gin
Nanelc Yogurt Corbase
Zeylinyagl, Barbunya
Arpa Sehriyeli Pinar Pilic Pane
Prnar Labneli Karamellc Mutallebi

Malzemeler:

- 1 paket Pinar Pilic Pane

« 3/4 su bardagi rendelenmis
Pinar Beyaz Peynir

- 1 su bardagi arpa sehriye

- Yarim tath kasigi tuz

- 1 corba kasigi Pinar Tereyagi

- 3/4 su bardagi dereotu
(ince kiyiimus

« Yarim su bardagr ceviz
(ince kiyilmis)

* Sivi yag

Hazirlanisi:

Tereyadini bir tencerede eritin. Arpa
sehriyeyi ve tuzu ilave edin. Biraz kavurun
ve 1,5 su bardagi sicak su ekleyerek kapagini
kapatip altini kisin. 10 dakika pisirip ocaktan
ahn. Pinar Pilic Paneleri sivi yagda pisirin.
Sehriyeyi dereotu, ceviz ve Pinar Beyaz Peynir’le
karistinin. Tabaklara sehriyeyi paylastirin ve (zerine
paneleri koyup servis edin.

PEETS N
2,
2

[f%ii\\/ Prnar Labneli Karamellc Mutallebi
5 &2 ; Malzemeler:

- 200 g Pinar Labne

125 g Pinar Tereyagi

-3 su bardagi Pinar Sit

-8 yemek kasigi toz seker
-6 yemek kasigr un

-1 paket vanilya

Karamel icin:
-1 cay bardagi seker
+1,5 cay bardagi su

Hazirlanisi:

Un ve tereyagini kavurun.
Kahverengilesmeye baslayinca siitii ve
sekeri ekleyin. Kaynaymca Pinar Labne'yi
ve vanilyayr ilave edin. 1-2 dakika daha
pisirin. Ocaktan alip blenderdan gecirerek ici
hafifce isiatilmis kaplara paylastinp
buzdolabinda bekletin. Karamel sos icin; sekeri
tavada eritin. Kahverengilesince azar azar suyu
ilave edin. Karisim biraz koyulasinca ocaktan alin.
Soguyan muhallebinizi ters cevirerek tizerine azar azar
karisimi paylastirip servis edin.



5. Gun
Manidar Corbas:

Prnar Labreli Al Nazik
lereyagle Bulgur Pilave
Prnar Labreli Sarma Mubtallebi
Prnar Labreli Al Nazik

Malzemeler:

+ 200 g Pinar Labne

« 2-3 yemek kasigi Pinar Tereyagi
* 3,5-4 su bardagi un

300 g kusbas: et

5-6 adet orta boy patlican

2-3 dis sanmsak

1 tatl kasigi tuz, karabiber

1 tath kasigi kirmizi pul biber

.
.
.
.
.

Hazirlanisi:

Patlicanlarin izerine bicak ife ufak
delikler acin ve kézleyin. Kabukiarini
soyup ince ince dograyin. Tavada etleri
kavurun. Suyunu birakip cekince, tereyagr
ekleyin ve tuzunu ilave edin. Baska bir
kasede Pinar Labne’yi, ezdiginiz sarimsaklar
ile karistirin. Kézlenmis patlicanlari ekleyin ve
karistiin. Pinar Labne’li patlicani servis tabagina
aktarin. Etleri izerine kasikla yayin. Uzerine

t%rge yaginda kizdirdiginiz kirmizi biberi gezdirerek servis
edin.

Prnar Labneli Sarma Mubtallebi

Malzemeler:

+ 200 g Pinar Labne

1L Pinar Sit

- 1 su bardagi soguk Pinar Siit

- 1 paket Pinar Krem Santi

* 125 g Pinar Tereyagi

« 1 su bardagi un

« 1 su bardagi toz seker

- 1 adet damla sakizi

- 1 paket vanilya

- 1 paket kakaolu biskivi

Hazirlanisi:

Kakaolu biskiviyi rondoda cekip un haline
etirin. Dikdbrtgen bir tepsiye esit doseyin.
Pinar Labne, 1 litre stit, un, seker ve

terezag“/n/ bir tencereye aktarin. Muhallebi
jvamina gelene kadar pisirin. Ocaktan
ahinca havanda dévdiginiz damla sakizini
ve vanilyayi ekleyin. Sicakken tepsideki
kakaolu tabanin Uzerine dokin. Krem Santiyi 1
su bardagi soguk st ile hazirlayn. Muhallebi
soguyunca Uzerine dy(g//n ve buzdolabinda 2-3 saat
bekletin. Muhallebiyi dikdértgen dilimler halinde kesip
hdfifce kaldinip rulo yapin ve servis edin.



0. Gin
Mercimek Kefte
Zeylinyagt, Borilce
Mitfoy Kabenda Pinar Micket Koffte
Prnar Labneli Cilekl: Kip

Mitfoy Kabinda Pinar Misket Kofte

Malzemeler:

- 1 paket Pinar Misket Kéfte

- 1 corba kasigi Pinar Tereyagi
- 1 su bardagi Pinar Krema

- 1 paket Pinar Milfoy (500 g)
500 g bezelye

Hazirlanisi:

Firini 180°C’de isitin.

Milféy hamurlarin bir su barda]cj/
yardimiyla yuvarlak kesin. Yagl kagitla
kapladiginiz firin tepsisine yerlestirin ve
15-17 dakika kabarip izeri kahverengi
olana kadar pisirin. Onlar piserken baska
bir tencerede tereyadini eritin, Misket
Kofteleri ekleyip 2-3 dakika pisirin.
Pistikten sonra bezelyeleri ilave edin, yarim
su bardadgi sicak su ekleyerek kapadini kapatin
ve 10 dakika pisirin. Altin1 kapaty remtg/l ilave
edin. Firindan ¢ikardiginiz milféyleri ortadan ikiye
bolip kapaklarini kaldirin. Bezelyeli Pinar Misket Kofte'yi

kasikla iclerine paylastirin. Kapaklarini iizerine yerlestirip sqwig. 5

edin.

Prnar Labneli Cilekli Kup

Malzemeler:

+ 200 g Pinar Labne

« 3 su bardagi Pinar Siit

« 3/4 su bardagi toz seker

« 4 corba kastgi mysir nisastas:

- 1 tath kasigi gal suyu

- 3 kakule tohumu (havanda déviimis)

- Yarim paket vanilya

Cilekli sos icin:

« 250 g cilek - 1 su bardagi toz seker

Hazirlanisi:

Yarim bardak st ife kakule tohumiarins kaynatin.
Daha sonra atesten alip gil suyunu ilave edin.
Geriye kalan sitinizi tencereye bosaltin, Pinar
Labne’yi, toz sekeri, misir nisastast ve vanilyay:
ilave ederek iyice cirpin. Onceden siitle beraber
kaynattiginiz kakuleyi siizerek siti bu karisima
ilave edin. Orta ateste kaynayincaya kadar pisirin.
Kaynadiktan sonra kapatip servis kaselerine bosaltin.
Iliyana kadar oda sicakiiginda bekletin. Daha sonra
buzdolabinda 2 saat siire ile bekletin. 250 g cifegi 1 su
bardagr toz sekeri blenderdan gecirerek sos haline getirin.
Soguyan karisimin Gzerine paylastinn. Uzerini cilek, pudra sekeri
ve taze nane ile sisleyerek servis edin.




Z Gin
Prnar Yogqurtbu Havue Salala

Prnar Labrell Katmer

Bonfile
Giillac

Pnar Yogurtlu
Havuc Salata

Malzemeler:

- 4 yemek kasigi Pinar Yogurt

« 1 yemek kasigi Pinar Mayonez
- 4 orta boy havuc

- 2 iri dis sarimsak

« 2 yemek kasigi zeytinyagi

- 4 adet siyah zeytin

- 1 cay kasigi tuz

Hazirlanisi:

Havuclari yikayip soyduktan sonra
rendeleyin. Rendelenen havuclara tuzu
ekleyin ve 2 yemek kasigi zeytinyaginda
rengi dekg“i,sene kadar soteleyin.

Ayri bir kapta sarimsagi karistirdiginiz Pinar
Yogurt’a mayonezi ekleyip havuc soteyle
karistinn. Siyah zeytin ve dilediginiz yesilliklerle
stisleyerek soguk servis edin.

Prnar Labneli Katmer

Malzemeler:

- 200 g Pinar Labne

- Yarim cay bardagi Pinar Siit
- 2 adet yufka

« Yarim cay bardagi sivi yag
- 1 adet yumurta

- Yarim demet maydanoz

Hazirlanisi:

Yumurta, sivi yag ve st iyice karistirin.
Pinar Labne'yi ince ince kiydiginiz
maydanoz ile karistinn. Sit, yumurta ve
sivi yag ile yaptiginiz karissmdan yutkalara
saran. Yufkalarin orta kismina Pinar Labne
ve maydanoziu karisimi yayarak zarf
seklinde kapatin. Tavada 6nli arkali pisirip
servis edin.



8. Gin
Prnar Labneli Bugday Corbase
Domates Sostu Punar Inegol Kéfte
Domatesti Piring Pitave

Kompocsto
Prnar Labreli Bugday Corbase

Malzemeler:

- 200 g Pinar Labne

- 120 g bugday

« 4 su bardagi su

- 1 adet yumurta

- 2 yemek kasigi un

- 3-4 yemek ka,SIg“/ zeytinyagi
- 1 tath kasigi tuz

Hazirlanisi:

Bugdaylari suda 1-2 saat bekletin sonra
yumusayana kadar haslayin. Bir kasede
un, yumurta, zeytinyagi ve Pinar Labne’yi
cirpin. Girptiginiz karisima azar azar suyu
ekleyin. Daha sonra tuzunu ekleyin.
Kaynayincaya kadar karistirarak pisirin ve
bugdaylari ekleyin. 1-2 tasim kaynadiktan sonra
sogutup buzdolabina kaldirin. Servis zamanina
kadar buzdolabinda bekletin.

Domates Sosbu Penar Inegol Kéfte

Malzemeler:

- 1 paket Pinar inegol Kofte

- 2 corba kasigi Pinar Tere}/ag“/

- 2 corba kasigi domates salcasi
- 1 su bardagi sizme yogurt

- 4 dilim ekmek

« 3/4 su bardagi maydanoz

- Pul biber

Hazirlanisi:

Ekmekleri kip seklinde dograyin.

Pinar Tereyadi’ni teflon tavada eritin ve
ekmekleri ilave ederek pisirin. Sonrasinda
Pinar inego! Kofteleri pisirin. Domates
salcasini yarim bardak su ile baska bir
tavada karistirarak kaynatin. Servis

. tabagina énce kizarmis ekmekleri dizin.
Uzerine Pinar Tereyadi’ni eritip dokdn. Stizme
yogurdu il;:ice ,c/rf)/p ekmeklerin dzerine

_ yerlestirin. Sicak salcali sosu ilave edin. Pinar
Inegdl Kéfteleri en Uste siralayin. Maydanoz ve
pul biberi serperek servis yapin.



9 Gin
Rernuze Biber Corbase

Prnar Yogurtlu Palates Salatast
Punar Labneli Tavuk Lolipoplare

Sakezle Mubiallebi
Pnar Yogurtlu | >
Puatales Salatas )

Malzemeler:

= 200 g Pnar Yogurt

- 1 tatl kasigi Pinar Hardal

- 3 adet orta boy patates

+ 3-4 adet taze sogan

- 1-2 adet kirmizi biber (arzu edilirse)
- 2 yemek kasigi zeytinyagi

Stslemek icin:
« Kiyilmis maydanoz

Hazirlanisi:

Patatesleri haslayin. Kip kip dograyn.
Derin bir kasede tim malzemeleri
dogradigmiz patateslerle karistirin, servis
edin.

Prnar Labnel Tavuk Llobipoplare

Malzemeler:

- 6 adet kemikii tavuk pirzola - 2-3 adet orta boy patates + 250 g mantar + 2 adet sogan
- 1 adet fimon - Patatesleri kizartmak icin sivi yag - 2-3 yemek kasigi zeytinyagi « 1 cay
kasigi tuz ve karabiber - Tavukiar tutturmak icin cop sister veya kirdan

Pinar Labne sosu icin: = 200 g Pinar Labne + 100 m/ Pinar Krema + 10-15 adet
arpacik sogan - 1 cay kasigi tuz, karabiber - 1 yemek kasigi zeytinyadi
Hazirlanis:

Tavukiarin derilerini ayirmadan inceltmek icin biraz déviin (kemigi
ayrmayin). Patatesleri minik kipler halinde dograymn. Tavada
dnce patatesleri kizartin. Kizarmis patateslerin yagini kagit
havlu iizerinde stiziin. Mantarlar ve sogani ince ince
dograym. Baska bir tavada zeytinyaginda énce sogani
kavurun ve mantarlar ekleyin. Yumusaymca
patatesleri, tuz ve karabiberi ekleyerek ocagin aftini
kapatin. Tavukiann icine malzemeden 1 yemek
kasigi kadar f)ay/a,st/rdlktan sonra kenarlarindan
kapatin ve acimamasi icin kiirdan/a tutturun. Firm
kabina yerlestirin. 1 su bardagi sicak su ve 1 yemek
. kasigr zsyrin)g?l kanstirip firn kabina dokin.
Onceden orta derecede ssitiimis finnda (170-180°C)
tavuklar iyice kizarana kadar pisirin. Tavuklan servis
kabina aktarin ve izerine suyundan hafifce gezdirin.
Pinar Labne'li sos icin arpacik soganlar halka halka
dograyin. 1 yemek kasik zeytinyaginda kavurun. Krema,
Pinar Labne, tuz ve karabiber ekleyin. Kanisim biraz suyunu
cekene kadar kisik ateste pisirin. Fiindan gkardiginiz tavukiarm
istiine soslari gezdirin ya da sosu yaninda servis edin.




70. Gin
larkana Corbase

Prnar Labrell Akdeniz Satlatas
Ferndla Kiraz Domatesti Penar Akcaabat Kifte
Sintlac

Prnar Labnell Akdeniz Salatace

Malzemeler:

« 3 yemek kasigi Pinar Labne

- 2 paket Akdeniz yesillikleri

- 10 adet kiraz domates (ikiye kesilmis)
- 1 adet limon suyu

- 6 yemek kasigir zeytinyagi

- Yarim demet maydanoz (ince dogranmis),
« 1,5 tath kasigi toz tath kirmizi biber

- Tuz ve karabiber

- Kiip seklinde kizarmis ekmek parcalari

Hazirlanisi:

Sosu hazirlamak icin Pinar Labne’yi, limon
suyu, zeytinyagi, maydanoz ve biberle
homojen oluncaya kadar karistirin.

Daha sonra kalan tim malzemeyi sosla
karistirarak servis edin.

.

Kiraz Domatesti Punar Akcaabat Kofte

Malzemeler:

- 1 paket Pinar Akcaabat Kofte

* 1,5 corba kasigi Pinar Tereyagi

- 1,5 su bardagi kiraz domates (ikiye bélinmiis)
+ 3/4 su bardagi yesil biber (ince dogranmis)
- 2 corba kasigi zeytinyagi

- 1 su bardagi ekmek ici (rendelenmis)

- 2 corba kasigi maydanoz

(ince dogranmis)

Hazirlanisi:

Pinar Akcaabat Kéfteleri teflon bir tavada
iksek ateste hizlica 2-3 dakika pisirin. Bir
inn kabina )/er/egtirip kiraz domatesleri ve
biberleri iizerine serpin. Zeytinyagini
Uzerine gezdirin. Onceden 180°C'de isitilmis
finnda 7-8 dakika pisirin. Ayri bir tavada
Pinar Tereyagi'ni eritin. Ekmekleri icine atip
sdrekli kanistirarak altin rengi olmasini saglayin.
Firindan cikardiginiz Pinar Akcaabat Koftelerin
tzerine bu kinntifari ve maydanozu serpip se(rjvis
edin.

%rmq’a




71 Giin
Prnar Yogurtlu Rokal: Haydard
Sucuklu kv Fasulye
lereyagl, Pririne Pilave
Prnar Labreli Tiramicu

Prnar Yogurtlu Rokatl, Haydare

Malzemeler:

200 g Pinar Yogurt

- 3 yemek kasigi Pinar Beyaz Peynir
- Yarim demet roka

- 1 dis sarimsak

- 2 yemek kasigr zeytinyadi

- 2 yemek kasigi dovilmis ceviz

- Tuz

Hazirlanisi:

Genis bir kase icine Pinar Labne, kiyilmis
roka, ezilmis sanmsak, zeytinyagi, ceviz
ve tuzu ekleyin. Tim malzemeyi
karistirarak servis tabagina alin.
Buzdolabinda sogutun ve servis edin.

Prnar Labrell Tirarnicu

Malzemeler:

-1 adet kakaolu pandispanya keki (2 dilimf)
Kremasi Iin :

+ 200 g Pinar Labne

« Yanm litre Pinar Siit

- 2 adet yumurta sarisi

- 3 yemek kasigi toz seker

- 3 yemek kasigi (tepeleme) un

1 loaket vanilya

Kahveli Kansim Icin:

- 1 su bardagi sicak su

- 1 yemek kasigi toz seker

- 2 yemek kasigi hazir grandf kahve

Uzeri Icin :

- 2-3 yemek kasigi kakao

Hazirlanis:

Sttt bir tencereye koyun, Pnar Labne haric tim
krema malzemelerini site ekleyin ve homojen hale
elene kadar iyice karistimn. Daha sonra tencerenin
altini agin ve kanstirarak muhallebi kvarmina gelene
kadar pisirin. Tencereyi atesten aln, kanistirarak biraz
ihitin, icine Pinar Labne’yi ekleyin ve iyice karistirn.
Hazirladiginiz kahveli karisimi pandispanyanin birinci
dilimine kasik ile gezdirin. Kremanin yarisini (izerine yaymn.
Diger kek difimini iizerine koyun ve kalan kahveli karisimi
gezdirin ve lzerini krema ife sivayin. Dolapta 2 saat bekletin ve
. tzerine kakao ekleyerek servis edin.
Oneri- Kakao ile birlikte tizerine Tirk kahvesi serpebilirsiniz.



72 Giin
Akdleniz Yesitlikli Salata

Lavasta Pinar Kadunbudu Kofte
Ferinda Kremat, Patates

Prnar Labreli Beyaz Cikolatatle Mousse

Lavasta Penar Kadubudukdfte 5&5

Malzemeler:

- 1 paket Pinar Kadinbudu Kofte

- 6 adet domates (kabuklari soyulmus, dorde
bélinmds)

- 3 adet kirmiz: tath biber (iri dogranmis)

- 1 kahve fincani zeytinyagi

« 3 yemek kasigi nar eksisi

- 3 yemek kasigi taze nane

- 1 bag maydanoz

- 4 adet lavas

* Tursu

Hazirlanisi:

Genis bir kase icerisine domates, kirmizi
biber, zeytinyagi, nar eksisi, nane ve tuz
koyun. Blender yardimi ile pire haline
getirin. Sosu bir kase icerisine alin. Lavaslarr
dorde bolin. Pinar Kadinbudu Kofte'yi
cozindirmeden, sicakiigi 180°C’ye ayarlanmis
fritozde 4,5-5 dakika pisirin. Lavaslarin icerisine bir
tutam maydanoz yapradini, ardindan izerine
sirastyla tursu ve Pinar Kadinbudu Kéfteleri koyun.
Uzerine sosunuzdan bir miktar dokin ve sarip servis edin.
Ayrica genis bir tabaga sosluk icerisinde domates sosunu, yanina
lavas diflimleri iizerinde Pinar Kadinbudu Kéfteleri, tursu dilimlerini ve
maydanoz yapraklarini koyarak da servis edin.

Prnar Labneli Beyaz Cikolatal Mousse

Malzemeler:

- 200 g Pinar Labne

* 200 ml Pinar Krema

- 200 g beyaz cikolata

- 100 g toz badem (1 bardak)

- 4 yaprak jelatin (6nce yarim saat soguk suda
islatin, sonra 1/4 su bardagi sicak suda eritin)
- Yarim su bardagi toz seker

- 2 yumurta aki

- 1 paket vanilya

- Pandispanya keki

Hazirlanisi:

Cikolatayr benmari usuli eritin. Krema ve
Pinar Labne’yi cirpin. Yumurta aklarin
seker ile beyazlasincaya kadar cirpin ve
hepsini karistirin. Badem ve vanilyayi
ekleyin. Erittiginiz jelatini ilave edin (sulu bir
karnisim olacak). Karisimi kapakl bir
buzdolabr kabina aktarip sogumasi ve
kivamini bulmasi icin 3-4 saat kadar
buzdolabinda bekletin. Aralara pandispanya keki
koyarak bardakiara dokin ve servis edin.




/3. Gin
Ezogelin Corbase

Prnar Yoqurtlu Semizotu Salala

Prnar Labreli Hindi Elbasan Tava
Cevizli Baklava

Prnar Yogurtlu
Semizotu Salala

Sos Malzemeleri:

150 g Pnar Yogurt

- 2 adet domates

- 1 dis sarimsak

- Yarim kahve fincani zeytinyagdi

- 1 yemek kasigi dogranmis yesil sogan

- 1 tatl kasigi tuz

Salata Malzemeleri :

+ 1 demet semizotu

+ 2 adet salatalik

- 2 yemek kasigi zeytinyagi

Hazirlanisi:

Sosu hazirlamak icin soyulmus
domatesleri kiiciik kiip seklinde dograyn.
Diger malzemeleri de ekleyerek karistirin.
Salata icin semizotunu temizleyip hazirlayin
ve ince halka halka kestiginiz salataligi
ekleyin. Zeytinyagini da ekleyerek iyice
karistinn. Salatanin Gzerine sosunu dékip karistirin
ve servis edin.

Prnar Labrell Hinde Elbasan lava

Malzemeler:

- 600 g Hindi but eti (derisiz ve kemiksiz) - 1 adet orta
boy sogan - 1 adet havuc - 1-2 adet defne yapragr

e Tuz

Elbasan Sosu Icin:

+ 500 g Pinar Labne - 1 yemek kasigi Pinar
Tereyadi - 1 su bardagi un - 1 su bardagi su - 1
su bardagi hindi et suyu - 2 yumurta
Hazirlanisi:

Genis bir tencerenin icine hindi but eti,
sogan, kip dogranmis havug, tuz ve defne
yal?ncjlgm/ oyun. Ustind 3 parmak gececek
adar su ekleyin. Tencerede (agzi kapali)
orta ateste 1 saat kaynamaya birakin.
Haslanan hindi etinin suyunu siizerek bir
kap icine alin. Genis bir kase icine Pinar
Labne, un, su, tereyagi ve hindi et suyunu
koyun, ¢cirpma teli yardimi ile iyice cirpin.
Piitiirsiz krema kivamina gelmesini saglayin.
Haslanan etleri firin kabina koyun. Uzerine
elbasan sosunu gezdirerek dokin. Onceden
180°C’de 1stifms firinda Usti kizarincaya kadar
40-45 dk pisirip servis edin.




. Giin
Yayla Corbas
Prnar Cezbez Keftel; Ibim Kebabe
Prnar Labrel Ferin Makarna
Reskail

Malzemeler:

- 1 paket Pinar Cizbiz Kéfte

« 3 adet pathcan

- 15 adet Kiraz domates (ortadan bélinmus)
- 1 carliston biber (kiip dogranmis)

« Yarim cay bardagi stvi yag

« Tuz, karabiber

Hazirlanisi:

Firini 180°C’de isitin. Pathcanlari kabuklars
soymadan enine ortadan bélin. Yaklasik
yarim cm kahnhiginda uzuniamasina
dilimleyin. Firin tepsisine yagh kagit
yerlestirin. Patlicaniari yanyana gelecek
sekilde tzerine dizin. Bir firca yardimiyla
patlicaniari sivi yag ile yagia%m. Tuz ve
karabiber serperek 10-12 dakika pisirin. Bu
arada Pinar Cizbiz Kéfteleri teflon tavada
kizartin. Bir dilim pathcani bir tabaga koyun
uzerine Pinar Cizbiz Kofte'yi yerlestirin ve sarin.
Once biberi, sonra kiraz domatesi izerine
yerlestirip kirdanla tutturun. Yagvan bir tencereye
kafteleri yanyana dizin. 3/4 su bardagi sicak su ilave
ederek kisik ateste 8-10 dakika pisirip servis edin.

Prnar Labrell Ferin Matkarna

Malzemeler:

- 4 yemek kasigi Pinar Labne

- 200 m/ Pinar Krema

+ 100 g Pinar Taze Kasar (rendelenmis)
- 5 dilim Pinar Cheddar Peyniri (rendelenmis)
- 1 paket haslanmis penne makarna

- 4 yemek kasidi zeytinyagi

- 15 adet kiraz domates (ikiye kesilmis)
- Yarim demet maydanoz (ince kesilmis)
- Yarim demet dereotu (ince kesilmis)

- Tuz ve karabiber

¢

Hazirlanisi:

Krema, Pinar Labne ve zeytinyagini
homojen oluncaya kadar karistirin.

Daha sonra taze kasar disindaki tim
malzemeyi makarna ile karistirin.
Dilediginiz kadar tuz ve karabiber ekleyin.
Karisimi firin kabina aktararak tzerine taze kasar
rendesini ilave edin. Onceden 180°Cde istiimis
finnda 20-25 dakika pisirerek servis edin.



75. Giin
Domatest] ferbiyeli Tavuk Corbast

Ranwsik Zeytinyagtle Dobma
Ferenda Biltin favuk
Prnar Jabneli Cevizli Incirli Sigara Boregi

-~
Domatest; lerbiyeli Tavuk Corbas 7
Malzemeler:
- 3 adet domates rendesi
- 2 yemek kasigi sivi yag

- 5 su bardagi tavuk suyu
- Yarim su bardagi arpa veya yildiz sehriye

Terbiyesi icin;

- 2 yemek kasigi un
- Yarim fimon suyu
- Tuz

Hazirlanisi:

Tencerede sivi yag icinde domates
rendesini pisirin. Icine tavuk suyunu
ekleyip kaynattiktan sonra yildiz veya arpa
sehriyeyi atin. Bir tasim kaynadiktan sonra
ayri bir kapta unu ve limonu karistirip
corbanin suyundan az miktarda alip terbiyenizi
sulandirin (corbanizin kesilmesini onleyecektir),
ardindan tencerenin icine yavas yavas dékin. En son
tuzunu atin. Corbayi servis kasesine alip, tzerini kekik ve

dilerseniz 1 kasik Pinar Labne ile siisleyip servis edin. b . /e
ose Prnar Labreli Cevizls
Incirbe Sigara Boregi

Malzemeler:

200 g Pinar Labne

« 1 su bardagi Pinar Siit

- 1 yemek kasigi Pinar Tereyak(j/

- 3 adet yufka

- 1/2 su bardagi dovilmis ceviz

- 2 yemek kasigi pudra sekeri

- 5 adet kuru incir

- 1 yemek kasigr un

- 1 cay kasigr vanilya

Hazirlanisi:

Tavada tereyadini eritin ve unu ilave edin.
Kisik ateste 1-2 dk kavurun. Sonra sicak
t, vanilya, 2 yemek kasigi pudra sekerini
ilave edin. Muhallebi kivamina gelinceye
kadar pisirin. Kuru incirleri ki¢ik kip
seklinde dograyin. Muhallebiyi atesten alip
Pinar Labne, incir ve cevizi ilave edin.
Karistirarak thnmaya birakin. Yutkalari sekize
bélin. Yufka dilimleri icerisine 1 tatl kasigi ic
malzemesinden koyun. Sigara béregi seklinde
sarin. Uzerlerini firca ife hafifce yalcjlaym ve onceden
isitlmis firnda 200°C’de pisirin. Uzerlerine pudra sekeri
dokerek servis edin.




76. Giin
Muser Corbase

Ferinda Kasarle Mardar
Act Biber Soslu Pnar Pilic Pane
Prnar Labneli Ebmat: Prenses {atlis

Act Briber Soslu Prnar Pilic Pane

Malzemeler:

- 1 paket Pinar Pilic Pane

- 2 corba kasigi Pinar Labne

- 3 corba kasigi sizme yoqurt

- 2 corba kasigi aci biber salcasi

- 5-6 adet orta boy patates

- 3 adet yumurta (c¢irpiimis)

« 1 corba kasigi taze biberiye (incecik
dogranmis)

- Tuz

- Kizartmak icin aycicek yagi

Hazirlanisi:

Yogurt, labne ve aci biber salcasini bir
kasede karistirin. Patateslerin kabuklarini
soyun ve kip seklinde dograyin.

Kizarmis yagda rengi dénene kadar
kizartin. Pisenleri teflon bir tavaya alin ve
tuz serpin. Yumurta ve biberiyeyi birlikte
cirpin. Patatesin (zerine dokin ve tahta kasikla
kanstirarak orta ateste 2-3 dakika pisirin.

Pinar Pilic Pane’yi aycicek yaginda kizartin.

Acl biber sosu ve yaninda patatesle servis edin.

Prnar Labneli Ebmat: Prenses {atlis

Malzemeler:

- 8 adet elma - 1 cay bardagi toz seker - Yanm cay bardagi
su Muhallebisi Icin: « 200 g Pinar Labne - 2,5 su
bardagi Pinar Siit - 1 su bardagi toz seker - 1 paket
vanilya - 4 yemek kasigi bgg“day nisastasi

- 1 adet nohut biiyiikfiginde damia sakizi
Ici Icin: +1 cay bardadgi ceviz (iri dovilmis)
- 1 cay bardagi kuru dzim

« 1 adet fimon kabugu

- 1 cay kasigi tarcin

Hazirlanisi:

Sutin 2 bardagini, sekeri, Pinar Labne’yi
bir tencereye aktarin. Kalan yarim bardak
satin icinde erittiginiz nisastayr ekleyin.
Muhallebi kivamina gelene kadar pisirin.
Vanilyay: ve havanda dovdiginiz damla
sakizini ekleyin ve karistirin. Elmalarin
ortalarini ¢ikarip tencereye dizin, izerine seker
ve suyu ilave ederek iyice'yumusayincaya kadar
kisik ateste pisirin. Elmalarin oyuk kisimlarina ic
harcini pay edin. Uzerine hinan muhalfebiden dokdn.
Tarcin ile sisleyip servis edin.




77 Giin
Kasarl, Domates Corbas:

Zeytinyagl: Semizotu
Hardall Patates Pieli Punar Cizbez Kofte
Prnar Jabrel; Irmitlc Mutallebi

Hardalt, Patates Pieli Prnar Cizbez Kofte

Malzemeler:

- 1 paket Pinar Cizbiz Kéfte

* 30 g Pinar Tereyagi

- 1 yemek kasigi Pinar Hardal

- Yarim su bardagi Pinar Krema

« 2-3 yemek kasigi Pinar Sit

- 3 yemek kasigi rendelenmis Pinar Kasar
peyniri

- 1 kg patates

- Pul biber, tuz

Hazirlanisi:

Patatesleri soyun ve kiip seklinde
dograyin. Bir tencereye patatesleri koyun
lizerine su ve cok az tuz ilave ederek
haslayn. Yumusayinca sudan cikarip stiziin
tekrar tencereye koyun. Tereyadi, hardal,
krema sit ve bir miktar daha tuz ilave edin.
El blenderi ile pire yapin (cok fazla ezmeyin).
Kofteleri teflon bir tavada iki yiiziini de cevirerek
pisirin. Bir firin kabina yanyana yerlestirin. Uzerine
plreyi dokin ve kasikia yayarak diizleyin. Kasar peyniri
ve pul biberi serpin. Firinin izgara kisminda dzeri kizarincaya
kadar pisirip servis edin.

[

Prnar Jabrel; Irmitlc Mutallebi

Malzemeler:

- 200 g Pinar Labne

- 3 su bardagi Pinar Siit

« 1 su bardagi irmik

+ 10 yemek kasigi toz seker
- 1 paket vanilya

Hazirlanisi:

Tdm malzemeleri karistirarak pisirdiginiz
muhallebiyi cam bir kaba dékin. Kolay
ctkmasi icin kabin altini islatabilirsiniz.
Keserek z/a da bardak agziyla yuvarlak
form vererek cikarabilirsiniz. Buzdolabinda
1 saat bekleterek sogutun ve servis edin.



/8. Gin

Haydlare
Ell Sarma
Prnar Labneli Kabak Sufte
Prnar Labreli Gilpinar Tattis

Prnar Labneli Kabak Sufte

Malzemeler:

+ 200 g Pinar Labne

« 1/4 su bardagr Pinar Sat

- 1/4 su bardagi Pinar Krema
- 2 yumurta

- 3 adet arpacik sogan

- 8 adet girit kaba

« 2 yemek kasigi un

- 2-3 yemek kasigi zeytinyagi
- Yarim cay kasigi muskat rendesi
* Yarim demet dereotu

- 1 tath kasigi tuz

Hazirlanisi:

Kabaklarin icini oyun. Kiyilmis arpacik
soganlari ile kabak iclerini zeytinyaginda
sote edin. Stt, krema, baharatiari ve tuzu
ekleyip 10 dakika daha pisirin. lyinca Pinar
Labne’yi, yumurta sarilarini, dereotunu ekleyin.
Yumurta aklari bir fiske tuz ile kar haline ielip
katilasincaya kadar cirpin. Yavasca diger karisima
ekleyip hafifce kanstinn. Kabaklarin icine kasik yardimi
ile paylastirin. Onceden isitilmis fiinda 20-25 dakika kadar

pisirip servis edin. ?mr ,Lﬂ b g, th ¢”mr 7& fﬁgg

Malzemeler:
- 400 g Pinar Labne
- 1 paket Pinar Muzlu Puding

-1 /mket Pinar Kakaolu Pudin
* 1,5 litre Pinar St (7 su bardaglg
- 2 paket petibor biskivi
- 1 yemek kasigi gil suyu
« Hindistan Cevizi
Hazirlanisi:
Biskuvileri borcama bosluk kalmayacak
sekilde bir sira dizin. 750 ml (3,5 su
bardagit) soguk siite muzlu pudingi ilave
edin ve orta ateste sirekli karistirarak
muhallebi kivamina getirin. Kivam aldiktan
sonra 2-3 dakika daha karistirmaya devam
edin ve sicakken arzu ederseniz 1 yemek
kasigi gl suyunu ekleyip karistirin.
Biskdivilerin Gzerine pudingi bosaltin ve
yayin. Uzerine bir sira daha biskdivi dizin.
Biskuvilerin dzerine Pinar Labne’yi yayin ve
tekrar biskivi dizin. Kakaolu pudingi de ayni
sekilde pisirdikten sonra biskivilerin Gzerine yayin.
Soguyunca Uzerine hindistan cevizi serpip buzdolabinda
bir siire beklettikten sonra servis edin.




79 Giin
Bugdayle Punar Yogurtlu Kabak
Beyaz Peyrirli Cevizle Eriste
E Tt
Prnar Labreli Gillii Panna Cotla

Bugdayle Punar Yogurtlu Kaba

Malzemeler:

=200 g Pinar Yogurt

- 2 adet orta boy kabak

- 1 ¢ay bardagi dolusu bugday
- 1 adet orta boy kuru sogan

- 1 tatl kasigi tuz

« 1/4 demet dereotu

- 1-2 dis sanmsak

Hazirlanisi:

Budgdaylari suda 1-2 saat bekletin sonra
haslayin. Kabaklari iri kiipler halinde
dograyin ve bol yagda kizartin. Yagli kagit
tizerinde fazla yagi siizdiriin. Sogani
piyazlik dograyin. Pinar Yogurt'u ezilmis
sarimsak ile karistirin. Kabaklari sogan ve
bugdayla kanistiip tuzunu ekleyin. Servis
tabagina aktarn ve Pinar Yogurt'lu sosu
dokdn. Ince dogradiginiz dereotunu serpin ve
servis edin.

Prnar Labneli Gulltic Panna Colla

Malzemeler:

- 200 g Pinar Labne

600 ml Pinar Sit (3 bardak)

* 3/4 su bardagi toz seker

- 4 yaprak jelatin

- 1 yemek kasigi gul suyu

+ 3 kakule tohumu (havanda doviilmus)
- Yarim paket vanilya

Hazirlanisi:

Tencerede s(td, Pinar Labne’yi, sekeri,
vanilyays, gl suyunu, kakule tohumlarini
karistinip bir tasim kaynatin. Jelatini buzlu
suyun icinde 5 dk islatin ve kaynamis
karisima ilave edin. Siizerek dekoratif
kaliplara koyun ve 4 saat buzdolabinda
bekletin. Servis yapacaginiz zaman kalibi
disindan sicak su ile isitarak ¢ikarin.
Dilerseniz altina frambuaz sosu koyarak
servis edin.



20. Gin
Prnar Yogurtlu Keru Cacek
Kabakle Keci Peynirli Cizbez Kofte
tereyagte Sehriyel Pirine Pitave

Lrmikli Prnar dabnels

Rabaktl: Kect Peynirb .
Cizbez Kofte \

Malzemeler:

- 1 paket Pinar Cizbiz Kofte

« 3 adet kabak, uzunlamasina seritler
halinde dogranmis

- 3 corba kasigi dereotu (ince kiyiimis)

- 120 g keci peyniri (ufalanmis)

- 1 corba kasigr corek otu

- Kizartmak icin aycicek yagi

- Tuz

(o)

Hazirlanisi:

Kabaklari aycicek yaginda kizartin ve
fazla yagini ahn. Uzerlerine az tuz
serperek Pinar Cizbiz Kéfteleri pisirin.
Kabaklari kéftelere sarn (kalin gelirse
uzunfamasina ikiye bolin) ve kirdanla
tutturun. Bir firin kabina yanyana dizin,
dereotu ve keci peynirini (zerine serpin.
Onceden 180°C'de isitilmis firinda 7-8 dakika -
pisirin ve finndan cikarip corek otunu serpip “eeceell

servis edin. %
" Punar Labrell

Lroed
Malzemeler:

+ 400 g Pinar Labne - 6 su bardagr Pinar Sit - 2 su bardagr irmik
- 2 su bardagi toz seker - 1 paket vanilya

Tel kadayifl siisleme icin;

- 1 yemek kasigi Pinar Tereyagi - 75 g tel kadayif
- 2 yemek kasigr seker - 1 yemek kasigi ceviz
Hazirlanisi:

Orta boy bir tencereye Pinar Siit, Pinar Labne,
irmik, toz seker ve vanilya%/ koyun.

Orta ateste surekli karistirarak kaynatin.
Kaynadiktan sonra 3 dakika daha pisirin.
Tdm malzemeleri kanistirarak pisirdiginiz
muhallebiyi uygun bir kaliba koyun
(6nerilen 22 cm kek kalibi). Kolay cikmasi
icin kahibin icini islatabilirsiniz.
Buzdolabinda 4 saat sogumaya birakin. Tel
kadayifi tereyaginda hafif renk alincaya
kadar soteleyin. Icine cevizici ile sekeri
ekleyin. Tel kadayiflar kizarana kadar kisa bir
sure daha cevirin ve altini kapatin. Tathnizi
buzdolabindan cikarip kavurdugunuz tel
kadayiflari tathnizin Gstine ve kenarlarina koyun.
Cevizici, taze nane ve kirmizi meyveler ile sisleyerek
servis edebilirsiniz.

\)311(,




21 Gin

RKozlerunis Kernuze Biber
Prnar Kaysere Mante
Zeytinyagt Barbunya

Prnar Labreli Etimek Tatlis
Prnar Kaysere Mants

Malzemeler:

- 1 paket Pinar Kayseri Mantis

- 4 su bardagi Pinar Yogurt
(6nceden buzdolabindan cikartiimis,
cirpilmis ve oda sicakhgina getirilmis)
- 2 yemek kasigi Pinar Tereyadi

< 1,5 tsu

- 1 tath kasigi tuz

- 1 cay kasigi tath kirmizi toz biber

« Yarim tatl kasigi kuru nane

- 1 cay kasigi sumak

- 1 dis sarimsak

Hazirlanisi: .

1,5 It suyu tencereye ahn. Uzerine

1 tath kasigi tuz ilave ederek kaynamaya

birakin. Su kaynamaya baslayinca mantiyi

ilave edin ve kaynama noktasina geldikten

sonra 15-20 dakika pisirerek tencereyi ocaktan

alin. Mantiyi esit miktarda tabaklara bosaltin.

Uzerine oda sicakhiginda cirpiimis yogurt (istege
ore dovilmis sanimsak eklenmis) dokan. Tereyagini

iugﬁk bir tavada eriterek icerisine tath kirmizi toz biber,

nane, sumak ekleyin. Tereyagin kdpirterek mantinin dzerine
dokiin ve servis edin.

Prnar Labnell Etimek Tatlise

Malzemeler:

+ 200 g Pinar Labne

« 5 su bardagi Pinar Siit

- 1 paket Pinar Krem S$anti

- 1 paket etimek

- 1 su bardagr un

- 3,5 su bardagi toz seker

- Yarim cay bardagi hindistan cevizi

- 1 paket vanilya

Hazirlanisi:

Etimekleri cam firin kabina dizin. 2 su
bardagi sekeri kisik ateste karamelize
olana kadar eritin ve 2,5 su bardagi suyu
azar azar ilave edin. Karisim kaynayinca
ocagin altini kapatin. Etimeklerin Gzerine
dokin. Muhallebi icin 4 su bardagi site,
unu ve sekeri ilave edin. Muhallebi
kivamina gelene kadar karistirarak pisirin.
Vanilyay: ve Pinar Labne’yi ilave edin ve 1-2
dakika daha pisirin. Muhallebiyi etimeklerin
izerine esit olacak sekilde paylastirin. 1 su
bardagi soguk siit ife krem santiyi cirpin. En Uste
dizgun bir sekilde yayin. Soguyunca buzdolabina
aldirin. Hindistan cevizi serperek servis edin.



22 Gin
Prnar Labnell Sebzeli Krep
Zeytinyagte Sarma
Prnar Labneli Tavuk Cokertrme

Dondvrma O&;

Prnar Labnell Sebzeli Krep

Malzemeler:

- 100 g Pinar Labne

- 1 ¢cay bardagi Pinar Siit
1 yumurta

- 2 su bardagi un

- 1 cay kasigi tuz

Ic Malzemesi :

- 100 g Pinar Labne

- 1 orta boy havuc

- 2 sap pirasa

- 1 kiiciik sogan

- 1 cay kasigi tuz

- 1 yemek kasigi zeytinyagi

Hazirlanisi:

Tdm krep malzemesini karistirin. Bir corba
kepcesi yardimi ile tavaya koyun, énli arkalr
pisirin. I¢i icin sogani ve pirasalari ince ince,
havuclarr ince uzun cubuklar halinde dograyin.
Zeytinyaginda sebzeler yumusayana kadar pisirin.
Kreplerin icine Pinar Labne siiriin. ic malzemesini tim yiizeye
yayin ve rulo seklinde sarip servis edin.

Prnar Labneli Tavuk Cokertme

Malzemeler:

+ 200 g Pinar Labne

- Yarim su bardagi Pinar Siit
+ 400 g kemiksiz tavuk but

- 4 adet patates

- 2-3 dis sarimsak

- Kizartmak icin sivi yag

A

Stislemek icin :
« Kirmizi pul biber

Hazirlanisi:

Tavuk etini kusbasi dograyin. Siitin icinde
yarim saat kadar bekletin. Patatesleri iri
rendeyle rendeleyin ve bol yagda kizartin.
Tavuklari 2 kasik yag ilavesi ile kizartin.
Pinar Labne’yi ezilmis sarimsakla karistirin.
Patateslerin lzerine Pinar Labne’li karisimi,
ardindan tavukiari yayin. Pul biber serperek
servis edin.



23. Gin
Ayran Ase Corbas:
Mitfoy Hanwwrunda Beyaz Peyrirll Tartoletler
Prrar Hinde Donrer
Prnar Labnell Bezel Kup

Mitfoy Hamvrunda
Beyaz Peynirli Tartoleller, =)

Malzemeler:

- 6 adet Pinar Milféy Hamuru

2 yumurta

- Yarim su bardagi Pinar Krema

- 1,5 su bardagi Pinar Beyaz Peynir
(ufalanmis)

- 3 yesil soganin sap kisimlari
(incecik dogranmis)

- Kiiclik tart kaliplari

- Stislemek icin roka yapraklari

- Kiraz domates (ikiye bélinmis)

Hazirlanisi:

Pinar Milféylerin biraz cozilmesini
bekleyin ve tart kaliplarinin iclerine
kenarlarini iyice bastirarak yerlestirin.
Firini 190°C’de isitin. Bir kasede yumurta ve
kremayi ¢irpin, peyniri ve yesil sogani ilave
edip kanistirin. Milfoylere paylastirin.

20 dakika pisirip firndan cikarin, elinizie
ufaladiginiz roka yapraklari ve ceri domatesle
sisleyip servis yapin.

Prnar Labrell Bezell Kup

Malzemeler:

- 200 g Pinar Labne

= 200 ml Pinar Krema

+ 75 g beze (15 adet)

+ 100 g hindistan cevizi (1,5 bardak)

Servisi icin;
- Frambuaz sosu veya marmelati

Hazirlanisi:

Bezeleri elinizle ufalayin. Pinar Labne,
Pinar Krema ve hindistan cevizini ekleyin.
Kasikla ya da mikserle karistirip
buzdolabinda bekietin. isterseniz dondurma
toplari seklinde ikram edin, isterseniz
kuplara dokiin. Arasina frambuaz marmelati
veya sosu koyarak sisleyip servis edin.



29, Giin
Digin Corbase
Mozarellale Penar Akcaabat Kifte

Bulgur Pitave
Dondurmals Irmik Hebvas

Mozarellal,
Prnar Akcaabat Kofte

Malzemeler:

- 1 paket Pinar Akcaabat Kofte

- 2 adet Pinar Mozzarella Peynir

- 1 su bardagi dereotu (ince dogranmis)
- Cekilmis karabiber

Siislemek icin:
- Kiyilmis dereotu

Hazirlanisi:

Pinar Akcaabat Kofteleri teflon bir tavada
pisirin. Dikddrtgen seklinde istya dayanikli
bir cam kap icerisine yanyana dizin.

Pinar Mozzarella Peynir’ini Pinar Akcaabat
Koftelerin ebatlarina uygun sekilde
dilimleyin ve izerlerine yerlestirin. Cekilmis
karabiberi ve dereotunu serpin. Onceden
180°C’de isitilmus firinda 3-5 dakika pisirip
servis edin.

Dondurmats Irmik Hebvase

Malzemeler:

125 g Pinar Tereyagi

+ 2,5 su bardagi Pinar Stt
- 2,5 su bardagi irmik

- 1,5 su bardagi toz seker
200 g badem

- 4-6 top dondurma

Hazirlanisi:

Pinar Tereyadi’ni tencerede eritin. Kabuklari
cikariimis badem ve irmigi ekleyip hafif
ateste 20 dakika kavurun. Siit ve toz sekeri
bir tencerede kaynatin. Kavrulan irmigin
lizerine dokin ve karistirarak tencerenin
kapagini kagat/n. 10-15 dakika
dinfendirin. Kicik boy bir kasenin icini
islatin, irmikten birkag kasik kaseye koyarak
yanlara dogru bastirarak ortaya bir cukur
acin. Cukurun ortasina dondurmayi koyup
tzerini tekrar irmikie kapatin. Kaseleri
ters cevirip servis edin.



25. Giin
Yayla Corbast

Zeytinyagl: Taze Fasulye
Prnar Llabreli Sosyete Mantese

Prnar Labneli Sakezte {art
Prnar Labreli Sosyele Mantis

Malzemeler:

- 100 %Plnar Labne

- 1 su bardagi Pinar Yogurt

500 g kiyma

- 3 adet yufka

- Tuz ve karabiber

- 2-3 adet sogan

- Maydanoz (1/4 demet)

« Yarim cay bardagi sivi yag

* 1 yumurta

- 2 kasik zeytinyagi

Uzeri Icin:

*Pinar Tereyagi

-Sarimsakli yogurt

-Nane, toz kirmizi biber

Hazirlanisi:

Sogani zeytinyaginda biraz kavurduktan
sonra kiymayi ekleyin. Suyunu cekince ocaktan
ahn ve derin bir kaseye aktarin. Icine tuz,
karabiber ve maydanozu ekleyerek karistirin. Yufkayi
tezgaha serip 6 parcaya béliin. Her parcaya kiymali
harctan paylastirin. Yufkayi rulo seklinde sarin ve ice dogru
kivirarak gul béregi seklini verin. Bir kasede yodurt, sivi yag,
yumurta ve Pinar Labne’yi karistirin. Boreklerin Gzerine dokip,
onceden 180°C’de isitilmis firinda pisirin. Uzerine sarimsakli yogurt,
tereyaginda kizdiriimis nane ve kirmizi toz biberi dokerek servis edin.

Prnar Labneli Sakezle fart

Malzemeler:

+ 200 g Pinar Labne - 2,5 su bardagi Pinar Siit

- 1 su bardagi toz seker - 4 yemek kasigi bugday nisastasi
- 1 paket vanilya - 1 nohut biiyikliginde damia sakizi
Stslemel icin; tarcin ve ceviz

Tart icin; - 2 su bardagi un - 1 [umurta

« 125 g Pinar Tereyadi (oda sicakhginda)

+ 2/3 su bardagi pudra sekeri

Hazirlanisi:

Tart hamurunu hazirlamak icin malzemeleri
hamur haline getirin. Tezgaha hafif un
serpin ve hamuru merdane ile diizlestirin,
tart kaliplarina yerlestirin. Icine ygg’// kagit
koyarak ve kagidin izerine de agirlik
olmasi icin biraz piring, bulgur gibi bir
malzeme ekleyerek 180°C’de firinda 15 dk
pisirin. Muhallebiyi hazirlamak icin
malzemeleri orta ateste strekli karistirin ve
koyulasip muhallebi kivamina gelene kadar
pisirin. Hazirflamis oldugunuz tartlanin icine
muhallebiyi sicak olarak dékiin ve dolapta
bekletin. Uzerine tarcin ve ceviz ekleyerek
buzdolabinda beklettikten sonra servis edin.




20. Giin
Mercimek Corbase
Prnar Labneli Patlicantl, Salata
Putates Mucverli Pinar Pilic Kroket
lavuk Gogsi

Prnar Labrell Patlicantl, Sata

Malzemeler:

+ 200 g Pinar Labne

- 2 adet orta boy patiican

- 2 adet orta boy kirmizi biber

- 2 adet yesil biber

- Yarim fimon suyu (istege bagh
patlicaniarin kararmasini 6nler)

- 2-3 yemek ka;:g/ sizma zeytinyagr

- 1-2 dis sanmsa

« Yarim tatl kasigi tuz

Hazirlanisi:

Patlican ve biberleri kézleyin.
Kabuklarini soyun. Patlicanfari yarim
limon suyu ile bir kasede karistirin ve
kozlenmis biberleri, pathcanlari ince ince
dograyarak Pinar Labne’yi ekleyin.
Zeytinyagini, sarimsagi, tuzunu ilave edin.
Arzu ederseniz zerine ince dogranmis
maydanoz serpistirip servis edebilirsiniz.

7 ¢

Puatales Miicverti Pinar Pilic Kroket

Malzemeler:

- 1 paket Pinar Pilic Kroket « 4 orta boy patates (hasfanmis ve
sogumus) + 2 yumurta (cirpilmis) « Tuz

- Yanim cay kasigi karabiber - Sivi yag

- Uzerini stslemek icin dereotu

Sosu icin:

« 3 corba kasigi Pinar Labne - 3 corba kasigi Pinar
Yogurt - 5-6 adet cengelkoy salatalik
(kabuklari ile birlikte ince rendelenmis)

- 2 dis sarimsak (ince rendelenmis)

« 2 corba kasigi zeytinyagi

Hazirlanisi:

Haslanmis patatesleri rendeleyin. Bir kaseye
koyun, cirpilmis yumurtayi tuz ve
karabiberle karistirin. Teflon bir tavaya 4-5
corba kasigi sivi yag kolglun. Yag isininca 1
corba ka;;g/ patates karisimini koyup iki
tarafini cevirerek pisirin. Patates/i karisim
bitene kadar tekrarlayin. Sos malzemesinin
timand birlikte karistinin. Pinar Pilic Kroketleri
coziinmesini beklemeden hafif yaglanmis teffon
tavada orta ateste (her bir yiizii 1’er dk olmak

~ Uzere) 4 dk. isitin. Patates miicverleri bir tabaga dizin.
Uzerlerine sostan birer tatli kasigr koyun. Bir adet Pinar Pilic
Kroketi en Uste yerlestirin. Dereotuyla sisleyerek servis edin.




27 Gin
Setriyell Domates Corbas
Domates Sepetinde Bulgur Salatas
Prnar Llabreli Kabak Begendili Hindi
Prnar Labneli Hurmat, Tatt,

Prnar Labnel; Kabak Begenditi Hinde

Malzemeler:

+ 200 g Pinar Labne

* 60 g Pinar Tereyagi

- 1 cay bardagi Pinar Siit
- Yarim kg hindi kusbasi
- 3 adet orta boy kabak
+ 6 yemek kasigr un

- 2-3 yemek ka;:g/ zeytinyagi
« 2-3 dis sarimsa

- 2 cay kasigi tuz

- 1 cay kasigi karabiber

Hazirlanisi:

Kabaklari iri iri dograyin, haslayin ve
stziin. Pire haline getirin. Erittiginiz Pinar
Tereyagi'ni ve unu ifave edin. Un biraz
kavrulunca satd, Pinar Labne’yi ve ezilmis
sarimsaklari ilave edin. Daha sonra kaba
puresine 1 cay kasigi tuz ve karabiberi ilave
edin. Baska bir tavada zeytinyaginda dnce sogani
ardindan hindi etlerini pisirin ve 1 cay kasigi tuz
ekleyin. Tabaga kabak begendi ve (zerine hindi etlerini
yayarak servis edin.

Prnar Labreli Hurmat: Tatt:

Maizemeler:

+ 200 g Pinar Labne

= 200 mi Pinar Krema
« 6 adet incir

- 6 adet hurma

Siislemek icin :
- 100 g Pinar Labne
- 3 tath kasigi bal

Hazirlanisi:

Hurmalarin cekirdegini cikartin. incirlerle
birlikte dograyin. Pinar Labne, krema,
hurma ve inciri karistirin ve kisik ateste ara
sira karistirarak {/]'yice suyunu cekene kadar
pisirin. thynca blenderdan gecirin. Uzerine bal
ile karistirdiginiz Pinar Labne’yi koyarak
servis edin.



28, Giin
Sebze Corbase

Fectlegent Bezelyeli Penar Misket Kofte
lereyagte Arpa Setriye Pitave
Prnar Labnel; Hashas Toltunnlbu Muhallebi

Feclegenli Bezelyeli
Prnar Misket Kéfte

Malzemeler:

- 1 paket Pinar Misket Kéfte

- 200 ml Pinar Krema

- 1 corba kasigi Pinar Tereyagi

- 1 dis sarimsak, ezilmis

- 250 g bezelye

- Yarim su bardagi dogranmis feslegen

Hazirlanisi:

Derin bir tencereye tereyadini, sarimsagi
koyun ve kisik ateste eritin. Kofteleri icine
atin ve ocadin isisini arttirin, tencereyi
sallayarak 5-6 dakika kofteleri pisirin.
Bezelyeyi ve 1 su bardagi suyu ilave
ederek 5 dakika birlikte pisirin. Kremayi ve
feslegenleri ilave edip 2-3 dakika sonra altini
kapatin ve servis edin.

Prnar Labneli Hashas Totumbu Mukallebi

Malzemeler:

- 200 g Pinar Labne

- 3 su bardagi Pinar Siit

+ 5 yemek kasigi bugday nisastas:
- 1 su bardagi seker

- 1 yemek kasigi hashas tohumu

_ Siisleme icin;
Cilek veya visne receli

Hazirlanisi:
Siti, nisasta ve seker ile pisirin. Ocaktan
ahinca Pinar Labne’yi ve hashas tohumunu

ekleyin ve karistinin. Servis kaplarina
aktarin. Soguyunca buzdolabina kaldirin.
Servis yaparken (zerine birer tatl kasigr
recel ekleyin.



29 Gin
Kremate Maridar Corbast

Prnar Labre Marineli Tavuk
Ferenda Karesik Yaz Sebzelere
Prnar Labnell Zencefiblle Meyve
Prnar Labre Marineli Tavuk ~ <

Malzemeler:
100 g Pinar Labne - 6 adet tavuk pirzola (kemikii)
- 1 yemek kasigi domates salcasi + 2 dis sarimsak
- 1 cay kasigi tuz, karabiber

Yufka kaseler:

« 6 adet pasta tabagi biiyikliginde kesilmis

yufka
- 6 adet ufak boy 1siya dayanikii kase
Hazirlanisi:

Tavuklar kemiklerinden ayirin ve
derilerini ¢ikarin. Iri kusbasi dograyin.
Marine malzemesini derin bir kasede
karistinin. Tavuklarr marine malzemesine
bulayin ve streg film ile sarip buzdolabina
kaldirin. En az 20 dk veya vaktiniz varsa,
1-2 saat kadar bekletin. Dinlendikten sonra
buzdolabindan cikarin. Tuzunu ve karabiberini
ekleyip karistinin. Daha sonra tavukiari tavada
kavurun (dilerseniz 2 yemek kasidi sivi yag ile
kavurabilirsiniz). 6 adet kasenin icini firca ile
ya /Zy/n. yufkalari kenarlari kaselerin disina sarkacak
sekilde icine yerlestirin. Onceden orta derecede isitilms firinda
(170-180°C) 10-15 dakika pisirin. Citir yufkalari kaseden cikarip
servis tabagina aktarin. iclerine kasikla tavuklari paylastirin.
Taze otlarla (biberiye, nane gibi) stusleyerek servis edin.

Prnar Labrell Zencefithe Meyve

Malzemeler:

- 200 g Pinar Labne

- 70 g Pinar Ter?/ag“/ (oda sicakhiginda)

« 1 su bardagi dolusu Pinar Krem Santi

(1 su bardagi soguk Pinar Sit’le hazirlanmis)
- 100 g pudra sekeri

+ 100 g toz findik

- 1 portakal kabugunun rendesi
- 7 g rendelenmis taze zencefil
- 1 paket burcak biskiivi

Hazirlanisi:

Hazirlanmis krem santiye diger tim
malzemeleri ekleyerek karisim
bdtinlesene kadar cirpin. Kaselere koyarak
biskuvi kirintisi ve mevsim meyveleri ile
stusleyin. Buzdolabinda 2-3 saat bekletin ve
servis edin.



30. Giin
Setriyell Tavuk Corba
Peynirli Penar Sater Kofte
Yufkats Ic Pitav
Prnar Labreli Meyveli Cup

Peynirly Penar Sater Kofte

Malzemeler:

- 1 paket Pinar Satir Kofte

- 3 difim Pinar Dil Peyniri

« 2 adet sivri biber, ince dogranmis
- 1 cay kasigi kekik

- 1 cay kasigi pul biber

Hazirlanisi:

Teflon bir tavada kéfteleri kizartin.

Firini 180°C’de isitin. Isiya dayanikh cam
bir firn kabina kofteleri yanyana dizin.
Dil peynirini Uzerlerine paylastirip

sivri biberleri serpin. Firinda 5-6 dakika
pisirin. Firndan a(/]/p kekik ve pul biber
serperek servis edin.

Prnar Labneli Meyveli Kup

Krema icin Malzemeler:

- 100 g Pinar Labne

- 2 yemek kasigi Pinar Krema

- 1 tatl kasigr pudra sekeri

- 1 cay kasigi vanilya

Malzemeler:

- 2 adet mevsim meyvesi

- Acbadem kurabiyesi veya biskiivi
Sisleme icin:

- File badem ve toz antep fistigi
Hazirlanisi:

Tim malzemeleri tahta kasikla yavasca
karistirin, krema kivamina getirin ve
buzdolabinda bekletin.

Kupun Hazirlanisi: Kup bardagimin alt
kismina actbadem kurabiyelerini kirip
yerlestirin. Uzerine kip kip kestiginiz
meyveleri, onun Gzerine Pinar Labne’li kremayi
koyun. En (ste file badem ve fistik serperek se(rj\(is
edin.
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