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Hiseyin AKSOY

Kocaeli Vialisi

Sevgili Ogrenciler, Dederli Veliler;

Okulfarimizda devamn eden editim ve agretim foolivetieriyle
genglerirmizin bilgi ve becerilerini arbirmamin yanr  sirg
donarimil, forkindalgr piksek ve gadin gereklerine ayok
uwydurabiten, sadhklt nesiller yetstiniimeside hedeflenmektedin
Bununla Birlikte direncilerimizin beden, ruh ve zifin saghdginm
cor Gnemii oldugu bilinciyle hareket edilmekte, okullorimizin
“beslenme dostu okullar” olmos: igin crel bir goba sarf
ediimektedir

Bu kapsamda oku' kantinlerinde calisanlonn, okol
idarelerinin,  odretmenlerin,  adrencilerin - ve  wvelilerin
bilinglendiriimesi  temel amoc  ve dnceligimiz  olarok
gariimektedic. Divabet, cdlvak gibi sireden hastalklara sahip
agrencilerimizin kendileri igin uygun olan soghklh besinlere
wlasmalaring bidyok onem veriimektedi

Bu amog dodroltusunda tdm poydoslonmizin
bilinglendiriimesini igin haziclanan bu kitopcik, cdlvok hostast
birepler icin wiasifobilin, ekonomik ve kolay toriffer icermektedir,
Calsmomiza  katke sunon, emedi gegen tiim poydosiora
tesekkir edivor, agrencilerimize ve aifelerine sadhkh, basarih bir
hayat dilivorum
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l¢ harei igin:

lkg sogan

Yarim kg kiyma

Pul biber

Karabiber

2-3 yemek kasig biber salgasi

Tuz

Koftesi igin:

Koftelik misir irmigi -2 su bardagi(glutensiz)
I-2 yemek kagig glutensiz un

lyemek kasig salga

Yapihsi
Misir irmigi 10-15 dk suda haglanip sogumaya birakili:

Soguduktan sonra un, misir irmigi, salga, tuz karigtirilp

yogurulur. Sekil verilerek igi konulup kapatilin
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Malzemeler
lyumurta aki
lgay bardagi su
I gay kagigi tuz

Glutensiz un

Yapihs

Butin malzemeleri karistirip kek kivaminda bir hamur elde
edecegiz. Sicak su dolu bir tencerenin Ustine tavay
koyuyoruz, Bu karigimdan  firga yardmiyla siriyoruz.
Karigim pistikten sonra kenarlarindan elle kaldirilip kuru bir
zemine koyuyoruz. Bu sekilde hamur bitene kadar yapili: lg

harg konulup sarilir Ister firinda ister kizartlarak pigirilin
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Malzemeler
Itane maden suyu

Isubardag ilik su

2 yemek kagig siviyag

2 tath kagigimaya
I tath kagig) tuz
Itane yumurta

Aldigi kadar glutensiz un

Yapilisi

Butin malzemeler karistirilip un eklenin Vavas yavas
karistirtlip kekten bir tik koyu olacak sekilde hamur hazirlanir
Ekmek kaliplarina -yarisina gelecek sekilde- konur30-Hd dk

mayalanmaya birakili: 160 derece firinda pisirilir
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~GloZerdiz Boeek ~

Malzemeler

|subardag yogurt

| subardag sit

Ibardaktan 2 parmak eksik siviyag

2 yemek kasigi sirke

I tath kagigr tuz

| Paket kabartma tozu

Aldig kadar glutensiz un

Yapihg

Butun malzemeler karistirilip kulak memesi kivaminda hamur
elde edilir | saat hamur dinlendirilic: Bezelere ayirili Ince
olacak gekilde agilir. Daha sonra ortadan kesilir ve i¢ malzeme

konularak rulo seklinde sarilp tepsiye dizilir. Ustiine yumurta

ve siviyag karigimi strUlip pisirilir

1
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Malzemeler

3 adet yumurta
I'subardagi yogurt
|subardagi sivi yag

3 adet patates

Kuguk bir kase beyaz peynir
Yarim demet maydanoz

I tath kagigr pul biber

I gay kagigi karabiber
Itath kagig tuz

| paket kabartma tozu
Aldigs kadar unfglutensiz)
Uzerine susam

Yapils
Ik nce patatesleri yikayip kiip seklinde kiiguk kiigtik dograyin

. Maydanozlari da kiigik olarak dograyip hazir edin. Oda
sicakhgindaki yumurtalar: mikserle ¢irpip Uzerine yogurt, sivi
yad. peynir. karabiber: pul biber ve tuzu ekleyip karistirin.
Dogramis oldugumuz patates ve maydanozu ekleyip tekrar
karistirin. En son kabartma tozu ve unu ekleyerek karistirin.
Tepsiyi yaglayip malzemeyi dokin. Uzerine susam dokiip
5 160°firinda Uzeri kizarana kadar pisirin
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EHlutensiz
Kotay Yufhadan Loivek
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- Gltensiz Kooy Vigladase Bivel -

Malzemeler

lyumurta aki

I ¢ay bardagisu

lyemek kasigi sirke
Alabildigi kadar un(glutensiz)

Yapilisi

Butiin malzemeler karistirilip kek kivaminda hamur hazirlanir
Ocagin Uzerinde igerisinde su kaynayan tencerenin Uzerine
teflon tavayi koyuyoruz. Firga yardimiyla hamuru tavaya
strtyoruz. Pisen yufkalari kuru bir zemine ahyoruz. 10 tane
yufka Ust Uiste konarak tzerine siviyag strilir. Ig malzemesi
konur: 10 tane Ust Uste yufkalar konur. Tekrar tavaya konur

hamur alt Ust gevirerek pisirilin Hafif kizarinca 1.9 su bardagi

su dokulerek alt Ust gevirerek kizarana kadar pisirilin

f
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- Gluterdiz Cypeake

Malzemeler

Jyumurta

I'subardagi toz seker

19 gay bardag siit

I¢ay bardagi siviyag

I paket kakaolu glutensiz kek unu
| Paket kabartma tozu

|Daket vanilya

Istenilirse kakao

Suslemek igin
Damla gikolata

Krem santi

Muz
Dévulmus findik

Yapilisi

Yumurta ve sekeri beyazlayana kadar ¢irpryoruz. Daha sonra
sUt, sivi yag kalan malzemeleri katip en son unu da katarak
¢irpmaya devam ediyoruz. Homojen bir karigim elde ediyoruz.
Kaplara doldurarak suslemeyi yapiyoruzl60-170 derece

firinda 30-HO dk pisiriyoruz.

S
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Malzemeler

1 paket margarin

Yarim gay bardagi siviyag

I tath kasigi tuz

1.5 yemek kagigi seker

| Paket kabartma tozu

2 yemek kagigi sirke
lyumurta akifsarisi Uzerine)

Aldigi kadar un(glutensiz)

Yapilisi

Oda sicakhgindaki margarine bitiin malzemeler karigtirilip ele
yapismayan bir hamur elde edilecek. Sekil verilen hamur.

Uzerine yumurta sarisi sirildikten sonra siyah haghas veya

1 ¢orek otu serpilip 180 derece firinda pisirilic

(
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- Jgvnreakte srew? Fiveabiye -

Malzemeler

200 gr ispanak

lyumurta

Isubardagi pudra sekeri( glutensiz)
l¢ay bardagi siviyag

125 gr tereyag

I ¢ay kasigi kabartma tozu

| Daket vanilya

Aldigi kadar un(glutensiz)

Karanfil

I¢ harciigin
3 adet elma

I tath kagigi targin
I ¢ay bardag ceviz
Varim ¢ay bardagi seker

Yapilisi
Il olarak i¢ harcmiz hazirlayalm sogumaya birakalim

Ispanaklam ve yumurtayi rondodan gegiriniz ve bir kaba aliniz.
Uzerine seker: siviyag ve tereyag ilave edilir ve karigtirili
Daha sonra kabartma tozunu, vanilya, un ilave ediniz yumusak
bir hamur elde edene kadar yogurunuz.(thamurumuz sert
olmayacak) Sekil verip i harcini koyup kapatip pisiriyoruz.

Mo
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Malzemeler
Varim kg kabak
15 subardagi seker

| paket bebe biskiivisi(gultensiz)

Cevizfindik targin

Hindistan cevizi

Yapilisi

Ik olarak bal kabagi ve seker pisirmeye alinir: Pigtikten sonra
ilik oldugunda diger malzemeler eklenir ve yogurulur.: Elimizle
yuvarlak sekil vererek hindistan cevizine veya fargina

bulanarak servis yapilir

1
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Malzemeler
2 yumurta

230¢gr tereyag

Isubardagi pudra sekeri( glutensiz)

limon kabugu rendesi
1Daket vanilya

I ¢ay kasigi kabartma tozu
Rldigi kadar un(glutensiz)
Kurdele

Yapilisi
) Ik olarak tereyagi ve seker kaymak haline getirilin Ardindan

yumurta ve diger malzemeler yogurma kabina aliir: Elimize
yapismayacak bir hamur elde edilir Istenilen kalipla seki
verilerek tepsiye aldigimiz kurabiyelere minik delik agilr ve

1 firina verili
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- Rakrotie Jitak Ffocrabiye—

Malzemeler
lyumurta
l¢ay bardagi siviyag

I¢ay bardagi pudra sekeri( glutensiz)

125 gr tereyag

9-0 yemek kasigi kakao
1Daket vanilya

|Daket kabartma tozu
Pldigi kadar un(glutensiz)

Serbetiicin

19 subardagi sit

15 su bardag toz seker
(serbet soguk olmal)

Yapilisi

Ik olarak siviyag tereyagi ve sekeri karigtiriniz. Ardindan
yumurta ve diger malzemeleri ekleyiniz. Vavas yavas un

eklenerek yogurulur Sekil verip tepsiye diziniz. Firindan
cktiginda ilk sicaklk sonrasi tek tek serbete ahnir gevirilip

5 tepsiye dizilir
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- Pritakalty Hindittar Covizd Fek-

Malzemeler
3yumurta
19 subardagi seker

Isu bardagi portakal suyusikilmig)

I ¢ay bardagi siviyag

|Daket kabartma tozu
|Daket vanilya

| gorba kagigi hindistan cevizi
3.5 subardagi un(glutensiz )

Yapiligi
Yumurtalar sekerle iyice mikserle kopik oluncaya kadar

¢irpilr oda sicakligindaki portakal suyu ilave edilir siviyag
eklenir karigtirihr daha sonra un kabartma tozu ve vanilya
karigima eklenir .miksele karigtrilz Kivama gelen karigim
yaglanmis dilimli kek kalibina yada bolmeli kek kalibina dokuliir .
Onceden isitimig 160 derece firinda 6nce alt agik olarak , lyice

1 kabardiktan sonrada alt Ust agik olarak yaklagik 4O dk pisirilir
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Malzemeler
3yumurta

19 subardagi seker

I subardagi sut (
I ¢ay bardagi siviyag
|Paket kabartma tozu i k
1Daket vanilya

I orba kagigi kakao

3.5 subardagi unglutensiz)

Yarim gay bardag elle ufalanmig ceviz

[ Yapilisi

Yumurtalar sekerle iyice mikserle kpik oluncaya kadar
¢irpir. Oda sicakhgindaki sit ilave edilin Siviyag eklenir
karistirihe: Un kabartma tozu vanilya karisima eklenir ve
mikserle karigtirili: Kivama gelen karisim yaglanmis dilimli kek
kalibina yarisi dokilir: Kalan yarisina kakao bir miktar da sit
eklendikten sonra (kakao koyulagtirdigi igin) kakaolu karigimi
kek kalibina dokiilir. Ustine cevizler konur: Onceden isttimis

160 derece firinda 6nce alt agik olarak |, iyice kabardiktan
1 sonrada alt Ust agik olarak yaklagik 45 dk. pisirilir

! ﬂ%\\*—v 3
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~Glitensiz Fevnrni Jatliée~

Malzemeler

Jyumurta

Isubardagi seker

I'subardagiyogurt

2 subardagi glutensiz un

I'subardagi misir irmigi

|Paket kabartma tozu ve vanilya
Rendelenmis limon yada portakal kabugu

Serbeti
J subardagi seker

9.9 subardagi su

Yapilgi
Tom malzemeler sirastile konularak ¢irpilir limon yada portakal

kabugu rendesi eklenerek yaglanmis tepsiye dokulin

Onceden isitlmig 170 derecede alti ve sty kizarana dek

pisirilir: Firindan gikarihr Sogumaya birakihr

Serbet kaynatilr indirmeye yakin birkag damla limon sikilir
Serbette biraz sogumaya birakilin Tepsi soguk serbet sicak
olacak sekilde- serbet yavas yavas Ustine gezdirerek-
revaniislatilic ve serbeti cekmesi beklenir
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Malzemeler

Isubardagi siit(sicak siit ile soguk soday karigtirarak ik kul-
lanibir)

Isise soda

lyemek kagigi toz seker

I paket instant kuru maya

Yarim su bardagi siviyag

2 yumurta beyazi

Itatl kagigi tuz

6-6.5 su bardagi kadar glutensiz un

2 dolu yemek kagigh yumusamis tereyagi
Cokelek

Uzerine ;

2 yumurta sarisi biraz siviyag karigimi ve susam

Sut.su ve kuru maya karistirilip 10 dakika bekletili Daha sonra
diger malzemeler konularak yumusak bir hamur elde edilir
Hamur | saat dinlendirildikten sonra kiigik bezeler yapilarak
igerisine gokelek konularak kapatihir 170 derecede alt Ust
kizarana kadar pisirilir
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Malzemeler

* Ipaket vanilyali puding

* 3.5 subardagi st

* I paket glutensiz krem santi

* I paket glutensiz biskivi

- Istege gore segilmis meyveler

Yapiligi

Puding istenilen olgideki sut ile pisirilin Soguduktan sonra bir
paket toz krem santi ilave edilerek ¢irpilir: Hazirlanan karigimin
bir kismi kabin tabanini kapatacak sekilde dokulir: Biskiviler
kirilarak hazirlanan karigimin izerine dokulr Istege gore
segilmis  meyveler Uzerine serpistirilic  Kalan karigim
meyvelerin Uzerine dokulir ve Uzerine biskivi kirintilari

serpistirilic
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