








Giines Kurutucusu

es Enerjisiyle Kurutulmus Uriinler



KERKENES EKO-MERKEZ

Kerkenes Eko-Merkezinin amaci, c¢evreye yonelik
calismalardan yararlanarak surdurdlebilirligin geligi-
mine katkida bulunmak ve yaymaktir. Yapilan calis-
malarin hedefleri asagidaki gibi 6zetlenebilir:

Yenilenebilir enerji kaynaklarinin kullanimini des-
teklemek;

Enerji etkin tasarimlar ve uygun yapi malzemele-
ri kullanimiyla gevre-dostu yapilar Uretilmesi igin
uyarici ve katalizér olmak;

Uygulanabilir ve surddrulebilir bir kdy yasantisi-
na uygun olarak c¢esitli tasarimlar, malzemeler ve
etkinlikler icin dinamik bir deney merkezi olustur-
mak;

Kirsal alanlardan kentlere gé¢l durduracak ve
hatta bunu tersine ¢evirecek bicimde kirsal kal-
kinma ve gelir getiren etkinlikleri desteklemek.

THINK GLOBALLY,
AGIILOGAILY,

Rene Dubos




Kerkenes Krakeri

Kerkenes Krakeri Paketlenirken






Kerkenes Krakeri

Kerkenes Krakerleri un ve sudan olusan yufkadan
yapiimaktadir ve istege bagli olarak tuz, limon suyu,
yogurt, domates salgasi, kimyon ve diger baharatlari
da eklenehbilir.

Kerkenes Kokteyl Krakerleri

Kerkenes Kokteyl Krakerleri humus ve yogurtlu sos-
larla servis edilebilir. Kimyon, nane, feslegen, sarim-
sak, kirmizi biber ve istege bagli olarak diger baha-
ratlari da yogurtla karistirabilirsiniz.

Kerkenes Corbalik Krakerleri
Kerkenes Corbalik Krakerleri rendelenmis veya ba-
haratli olabilir. Corbayla birlikte servis edilebilir.

Kerkenes Mini Krakerleri

Kerkenes Mini Krakerleri kuru Gzim ve fistik gibi
aperatiflerle karistirabilirsiniz. Ayrica kuru domates
ve mantar ile karistirilarak kuruyemis olarak servis
edilebilir.

Kerkenes Kahvalti Krakerleri
Kerkenes Kahvalti Krakerleri kuru meyve ile karigtiri-
larak st ile servis edilebilir. lyi ve saglkli bir kahvalti
ile giine baslamak icin idealdir.



Kerkenes Kokteyl Krakeri ve Yogurtlu Sos

5 yemek kasigi yogurt
1 yemek kasigi kuru nane veya diger baharatlar

Bir kasede, kuru naneyi yogurdun Uzerine dékerek
karistirin. Kerkenes krakeri ile afiyetle yiyin. Sarim-
sak, kimyon ve/veya baska baharatlar ile degisik tat-
lar yakalayabilirsiniz.

Kasarli Bazlama

100 g kasar peyniri

3 yemek kasigi kurutulmus sogan
2 yemek kasigi kuru biber

2 yemek kasigi kuru maydanoz

Kasari rendeledikten sonra sogan, biber ve may-
danoz ile karistirip bazlama Uzerine yayarak surin.
Kasar peyniri eriyip icinde dagilincaya kadar firinda

pisirin.
icli Gozleme

icli g6zleme kuru sebzeler ve peynir karigimi ile ha-
zirlanabilir.

Ayrica meyve kompostolariyla tath gézlemeler de ha-
zirlayabilirsiniz.
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Kurutulmus Sogan Corbasi

100 g kurutulmus sogan

2 yemek kasigi un

1 yemek kasig1 domates salcgasi
Tuz ve istenilen baharatlar

Kurutulmus sogani 1 litre sicak suda haslayin. Bir
kapta unu ve salgayi civik hale gelene kadar 1 fincan
su ile karistirin. Karigimi tencereye ekleyin ve hizli
hizli karistirin. Kisik ateste 20 dakika kadar pisirin.
Tuz ve dilediginiz baharatlar ekleyin. Kerkenes Cor-
balik Krakerleri ile servis edin.

Soganli Yesil Mercimek Corbasi

200 g yesil mercimek

100 g kurutulmus sogan

2 yemek kasigl kavrulmus un

1 yemek kasig1 domates salcgasi
Tuz ve istenilen baharatlar

Mercimegi 1 litre sicak suda haslayin. Bir kapta kuru-
tulmus sogdani, unu ve salgay! 1 fincan su ile karigti-
rin. Haglanmis mercimegin igine karigimi dékun. Ki-
sik ateste 20 dakika kadar pisirin. Kerkenes Corbalik
Krakerleri ile servis edin.
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Kurutulmus Sogan ve Lorlu Gozleme

Yufka

1/2 kg lor peyniri

2 tatli kasig! kurutulmus sogan

Yag

Tuz, karabiber, kirmizi pulbiber, kuru reyhan

Kurutulmus soganlari, lor peyniri ve baharatlari karis-
tirin. Bir yufkay1 ikiye kesin, bir parganin igine i¢ harg-
tan koyun ve énce uzun kenari sonra kisa kenarlari
ice dogru kapatin. Cok az siviyag sirdigindz kalin
tabanl bir tavada pigirin. Tim yufkalari ayni sekilde
hazirlayip servis edin.

Soganh Makarna Sosu

Yarim ¢ay bardagi rendelenmis kasar peyniri
Yarim su bardagi zeytin yagi

2 tatl kasig! kurutulmus sogan

1 paket uzun ve kalin makarna

Tuz, karabiber, yenibahar

Kurutulmus soganlar 10 dakika kadar sicak suda
tutun. Daha sonra tavaya koyup yag, karabiber ve
yenibahar ilave edin. Kisik ateste biraz su ile 10 da-
kika sote edin. Makarnay! bol tuzlu suda haslayin.
Suyunu siiziip derin bir servis tabagina alin. Uzerine
soganli sosu sicak olarak dokin. Kasar peyniri ren-
desini serpin ve sicak olarak servis yapin.
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Sarimsakli Biber

100 g kurutulmus biber
1 dis sarimsak

1 yumurta

1 ¢ay bardagi yogurt
Galeta unu

Sivi yag

Tuz

Kurutulmus biberleri 1 tath kasigi tuz eklediginiz suda
haslayin ve iyice suzin. Biberleri tek tek yumurtaya
ve sonra ayri bir kapta galeta ununa bulayip kizgin
yagda kizartin. Kizarmis biberleri servis tabagina
alin. Uzerine sarimsakli yogurt dékiip servis edin.

Kurutulmus Soganli Omlet

1 cay kasidi kurutulmus sogan
1 kasik kurutulmus maydanoz
2 kaslik sivi yag

3 yumurta

Tuz, kuru reyhan, kimyon

Bir kabin iginde yumurtalari sogan ve kimyon ile ¢ir-
pin. Karisimi kizgin yaga atin. Karistirmadan kisik
ateste pisirin. Bir tabakla ters dondurdukten sonra di-
ger tarafini da pisirin. Kuru reyhan sepeleyerek ser-
vis yapin.
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Kurutulmus Mantar Corbasi

100 g kurutulmus mantar
2 yemek kasigi un

Yarim litre sut

1 yemek kasigi tereyagi
Karabiber, pul biber, tuz

Tereyaginda unu kavurun. Azar azar suti ekleyip ka-
ristirin. Mantarlari ve tuzu ekleyip pisirin. Karabiber
ve pul biber ile servis edin.

Sebzeli Kis

Kurutulmus mantar

Kurutulmus maydanoz

Kurutulmus sogan

200 ml sut

2 yumurta

100 gr rendelenmis kasar peyniri

Hamur icin 200 g un, 100 g tereyagi, tuz

Un, tereyagdi ve tuz ile ¢corek hamurunu hazirlayin.
Kuru sebzeleri yumusayana kadar sicak suda bekle-
tin. Sut, yumurta ve peyniri ¢irpin. Kuru sebzeleri bu
karisima ekleyin. Cérek hamurunu 170° C’lik firinda
yaklasik 20 dakika boyunca 6n pisirme islemine tabi
tutun, daha sonra hazirladiginiz sebzeli malzemeyi
¢orek hamuru Gzerine dokin. Turta seklini alincaya
kadar, yaklasik 20 dakika boyunca 170° C’de pigirin.
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Mantar Soslu Makarna

50 g kurutulmus mantar

1 tatl kasigi kurutulmus sogan

Yarim ¢ay bardagi rendelenmis kasar peyniri
Yarim su bardagi zeytin yagi

1 paket makarna

Tuz, karabiber, yenibahar

Kurutulmus mantar ve soganlari 10 dakika kadar si-
cak suda tutun. Daha sonra mantar ve soganlari bir
tavaya koyup yag, karabiber ve yenibahar ilave edin.
Kisik ateste biraz su ile 10 dakika sote edin. Makar-
nay! bol tuzlu suda haslayin. Suyunu stizdiikten son-
ra derin bir servis tabagina alin. Uzerine sicak sosu
dokin. Kasar peyniri rendesini serpin ve sicak olarak
servis yapin.

Mantarh Pilav

100 g kurutulmus mantar

1 tatli kasi1g1 kurutulmusg sogan
2 su bardagi piring

3 su bardagdi sicak su

Tuz, karabiber

Kurutulmus mantar ve soganlari 10 dakika kadar si-
cak suda tutun. Daha sonra yagda kavurun. Piring
ekleyip kavurmaya devam edin. Sicak suyu ilave
edin. Tuz ve karabiber ekleyip pisirin.
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Kurutulmus Mantarh Krep

250 ml sit
100 g un

1 yumurta
Tuz

Krep hamurunu hazirlamak igin tim malzemeyi ka-
nistirip, ¢irpin. Yapismaz yuzeyli bir tavay! iyice kiz-
dirin ve yaglayin. Yarim kepge hamur dékin. Tavayi
sallayarak, krebin iki tarafini da kizartin ve bir kenara
alin. Her seferinde tavayi yaglayarak, hamur bitene
kadar bu iglemi strddran.

igi igin

100 g kurutulmus mantar

1 tath kasigi kurutulmus sodan
2 kasik kurutulmus maydanoz
2 yemek kasigi margarin

2 yemek kasigi un

1/2 It st

50 g kasar peyniri

Tuz ve istenilen baharatlar

Yag! bir tencerede eritin. Daha sonra atesten alin ve
kaynar siti ekleyin, ¢irpin. Orta ateste karistirarak
bir kere kaynatin. Kurutulmus mantar, maydanoz ve
sogani ekleyin. Kisik ateste arasira karigtirarak 10
dakika pisirin. Tuz ve dilediginiz baharatlari ekleyin.
Krebin igine koyup rulo seklinde sarin.
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Kurutulmus Domates Corbasi

100 g kurutulmus domates

5 dis sarimsak

2 yemek kasigi tereyagi

2 adet tavuk suyu tableti

2 su bardagi stizme yogurt

2 yemek kasigi un

1 yumurta sarisi

1/2 su bardagi haslanmis piring

6 su bardagi su

Tuz, karabiber, pul biber, kuru nane

Sarimsaklari ufak ufak dograyip derin bir tencereye
alin. 2 yemek kagsigi tereyaginda kavurun. Sarimsak-
lara ufak ufak dogranmis kuru domatesleri ekleyip
bir stire daha kavurun. 6 su bardagi suyu tavuk suyu
tabletleriyle birlikte tencereye ekleyip kaynamaya
birakin. 2 su bardagi sizme yogurt, 2 yemek kasi-
g1 un ve 1 yumurta sarisini iyice ¢irpin. Atesi kisa-
rak kaynayan suya yogurtlu karisimi azar azar ilave
ederek karistirin. 5 dakika kapagi kapali olarak kisik
ateste pisirdikten sonra gorbayi el blenderindan geci-
rin. Corba iyice purlizsuzlesince haslanmis piringleri
ekleyip kisik ateste kapagi kapali olarak 15-20 daki-
ka pigirin. Sonra tuz ve baharatlari ekleyin. Corbayi
servis tabagina alip kuru nane ile susleyerek servis

yapin.

20



Pathicanli Pilav

100 g kurutulmus patlican
1 kuru sogan

2 su bardagi piring

1 yemek kasidi tereyagdi

1 yemek kasigi salca

3 su bardagi sicak su
Tuz, karabiber

Yagda soganlari kavurun. Piringleri ve salcayi ekle-
yip kavurmaya devam edin. Kuru patlicanlari ve si-
cak suyu ilave edin. Tuz ve karabiberini koyup pisirin.

Etli Yesil Fasulye Yemegi

200 g kurutulmus yesil fasulye

200 g kusbasi dogranmis et

1 kuru sogan

1 yemek kasigi salca

1 cay bardagdi bulgur

1 tatli kasig1 biber salgasi

2 yemek kasigi siviyag veya tereyagi

Fasulyeleri pisene kadar haslayin. Tencereye yadgi,
dogranmis sogani ve kiclk kesilmis eti koyun. So-
Jganlar sararincaya kadar soteleyin. Salgay! ilave
edip karistirin. Fasulyeyi katip tGzerine ¢ikacak kadar
kaynamis su ilave edin. Suyu kaynayinca bulguru ila-
ve edip karistirin. Bulgurlar pisince servis edin.
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Menemen

1 kavanoz domates ve biber sosu
5 yumurta

Sivi yag

Tuz, karabiber

1 kavanoz domates ve biber sosunu yaglanmis tava-
ya koyun. 5 yumurtayi ekleyin ve karistirarak pisirin.
Tuz ve karabiber ekleyerek servis yapin.

Kurutulmus Yesil Fasulye Kavurmasi

2 su bardagi kurutulmus yesil fasulye
2 yemek kasigi kiyma (tercihe bagli)

1 orta boy sogan

3 yemek kasigi domates ve biber sosu
1 ¢ay bardagi sivi yag

1 yumurta

Tuz, karabiber, pul biber

Kurutulmus fasulyeyi bol suda yumusayincaya kadar
haslayin. Sonrasinda siiztin. Sivi yagda kiymayi ve
sogani kavurup, salgasini ekledikten sonra Uzerine
yumurtasini kirin. Karistirarak pigirin. Sonra haslayip
stizdigunlz fasulyeyi ekleyin. Tuzunu ve baharatla-
rini ekleyip biraz su ilave edin. Agzini kapatip pisirin.
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Etli Sos

1/2 kg kiyma

1 kavanoz domates ve biber sosu
4-5 dis sarimsak

Tuz, karabiber

Sarimsag! yagda kizartin. Kiymay!i ekleyin ve pem-
belesinceye kadar kavurun. Uzerine domates ve bi-
ber sosu ekleyip pisirin. Tuz ve karabiber ekleyin. Bu
sosu makarna ile servis yapabilirsiniz.

Soslu Kuru Biber

100 g kurutulmus biber

1 kuru sogan

2 dis sarimsak

2 tath kasigi biber ve domates salgasi
1 fincan sivi yag

Tuz, karabiber, kimyon

Kurutulmus biberleri kaynar suya atin ve yarim saat
bekletin. Sogan ve sarimsagi ince ince kiyin ve bir
fincan sivi yag ilave edip pembelesinceye kadar orta
ateste kavurun. Sulandirdiginiz sal¢a ve baharatlari
ilave edip 5 dakika kadar kaynatin. Sicak suda bek-
lettiginiz biberleri stizip bu sosa koyun. lyice karisti-
rarak 10 dakika pisirin. Maydanoz ve dereotu ile sls-
leyerek servis edebilirsiniz.
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Soslu Patlican

1 kavanoz biber ve domates sosu
200 g kurutulmus patlican

2 kuru sogan

2 dis sarimsak

1 fincan sivi yag

Tuz, karabiber, kimyon

Kurutulmus patlicanlari kaynar suda pisene kadar
haslayin. Sogan ve sarimsagi ince ince kiyin, bir fin-
can sivi yag ilave edip pembelesinceye kadar orta
ateste kavurun. Biber ve domates sosunu, baharatla-
ri da ilave edin. Hepsini karistirip pisirin. Maydanozla
susleyerek servis edin.

Giiveg

1/2 kg kugbas! et

1 kavanoz domates ve biber sosu
Patates, patlican, kabak

Sivi yag

Tuz, karabiber

Et pembelesinceye kadar az yagda pisirin. Diger bir
kapta dogranmig sebzeleri domates ve biber sosu ile
karigtirdiktan sonra etin (izerine ekleyin. Uzerine si-
viyag ekleyin. Kapagini kapatip kisik ateste pigirin.

Dilerseniz bu yemegi etsiz de pisirilebilirsiniz.
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Meyveli Beyaz Puding

1 kavanoz meyve kompostosu
1 litre sut

150 g seker

2 adet yumuta

5 yemek kagigr misir unu

Bir miktar soguk siite misir unu ve 2 yumurta sarisini
ekleyip kanstirin. Kalan sute seker ekleyip kaynatin.
Sit kaynayinca soguk sit karisimini kaynamis site
yavasca ve Karistirarak ekleyin, puding katilasa-
na kadar karistirmaya devam edin. 2 yumurta akini
cirpin ve pudinge ekleyin. Meyve kompostosunu bir
tepsiye yayin ve pudingi Ustline dokun.

Pudingin Ustiinl suslemek icin bir miktar meyve kom-
postosu ayirabilirsiniz.

Kerkenes Klafuti

1 kavanoz erik veya kayisi kompostosu
1 litre sut

5 yumurta

250 g seker

250 g un

Sat, yumurta, seker ve unu karistirin. Meyveleri ka-
liba koyduktan sonra (izerine karigimi dékin. Once-
den 1sitilmig firinda 30 ile 45 dakika arasi pisirin.
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Kerkenes Parcali Tart

1 kavanoz elma veya diger meyve kompostolari
125 g margarin veya tuzsuz tereyagi

150 g seker

150 g un

Kompostoyu biyuk bir firin tepsisine dokin. Malze-
meleri hafifgce karistirin ve kompostonun tzerine ser-
pip pisirin. Dondurma veya beyaz puding ile servis
edebilirsiniz.

Ekmek Pudingi

1 adet bayat veya kurutulmus ekmek
2 yemek kasigi tereyagi

2 yemek kasigi misir unu

1 kavanoz kuru erik kompostosu

2 su bardagi sut

3 yumurta

1 su bardagi seker

Tereyagdini 1sitiimig sutdn iginde eritin. Misir ununu
ekleyerek karistirin. Bagka bir kapta 3 yumurtay! se-
ker ile ¢irpip st karisimini yavasgcga karistirarak igine
ekleyin. Bir tepsiye dilimlenmis ekmekleri yerlestirin
ve Ustiine erik kompostosu koyup pudingin bir kismi-
ni dokun. Bir sira daha ekmek yerlestirip Uzerini erik
ve puding ile kaplayin. 200° C’lik firrnda altin rengi
alana kadar yaklasik 35 dakika pisirin.
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Kerkenes Keki

600 g seker

800 g bugday unu

250 g margarin veya tuzsuz tereyagi
6 yumurta

1 su bardagi yogurt

1 su bardag sut

1 paket kabartma tozu

1 kavanoz elma kompostosu

Y2 kavanoz kayisi/dag erigi receli

Seker, yag, yumurta, yogurt ve suti karistirin. Un ve
kabartma tozunu karigima ekleyin.

Kiigiik Kek

Bu karigimdan 36 kucik kek cikarabilirsiniz. Tim
tepsiyi yaglayin ve 1 yemek kasigi kadar karisimdan
koyun. Ustiine kenarlara degmeyecek sekilde kom-
posto ve recel karigimi koyun. Ustlerini kalan karigim
ile kapatin. 180°C firinda pisirin.

Biyiik Kek

Ayrica, kek hamurunu ve meyveleri karistirarak bi-
yuk bir kalip icerisinde pisirebilirsiniz. BlyUk dilimler
halinde ve dondurma ile servis edebilirsiniz.

Kuru Kek
Kek dilimleri 100°C’lik firinda kurutabilirsiniz. Bu sa-
yede kuru kekleri bisklvi olarak servis edebilirsiniz.
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Bilyiik ve Kiicik Kerkenes Keki

Dilimlenmis ve Kurutulmus Kerkenes Keki




ILETISIM
# Orta Dogu Teknik Universitesi
Mimarlk Fakultesi - Ankara / Turkiye

+903122106216 (§%) www.kerkenes.metu.edu.tr




