Mal ati ruleti “Rinderrouladen” - Nurlan Hasanov (Yanvar)
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Resept:

1 kq mal oti (ayaqdan)

100 gr zolaqli pastirma
100 qr sogan

100 gr tursu xiyar

50 qgr aci xardal

Duz, istiot, paprika

Dafne yarpagi

100 qr xama ve ya smetan

Hazirlanmasi:

Bir ot ¢akicindan istifade edarek mal atini berabar nazik dilimlers
(maksimum 1 sm qalinliginda) ezib yayin. Sonra ot dilimlarinin bir
terefine duz ve istiot sepin, nazik bir qat xardal lizerine ¢akin va (stiine
ince dogranmig sogan, xiyar ve bekon dilimleri qoyun. Ardinca
keanarlarini bikdrik ki, qovurarken i¢i agiimasin. Ruletlari Kigik giglar vo
ya metbax iplari ile barkidin ve ya baglayin. Sonra her tersfini bibar tozu
ile yiinglilce tozlayin.



Ruletlsri yliksak temperaturda isti yagda (bekon ve ya yagda) qizardin.
Sonra kanara qoyun. Ardinca orta odda qabda iri dogranmig sogani ve
bekonu qizardin. Sonra rulonlari yeniden qazana qoyun, texminan }a-Y2
litr qaynar su ve defne yarpagi elave edin (ruletloarin yarisi értiilmalidir) ve
1,5-2 saat zsif odda bigirin. Maye képlirena qadar qaynamamalidir.
Ruletlari har yarim saatdan bir gevirin ve lazim olduqgda su alava edin.

Ruletler yumsaq olan kimi qazandan ¢ixarin va isti saxlayin. Sousu ince
olekden stiziin, sonra duz, istiot ve paprika slave edin ve smetan ile
qalinlagdirin. Sousu qisa miiddate qizdirin (daha gaynamamalidir),
sousun igina ruletlari qoyun ve texminan 10 daqiqs ylingdl bir sekilde
qizdirin. Hazir etmazdan avval gigleri va ya matbax ipini gixarin.

Kartof sorbasi “Kartoffelsuppe” — Lisa Brandt (Fevral)

Resept:

2,5 kq kartof

5 yerkoku

1 sogan

1 dosta coferi
1/4 bas keraviz



1 adad pirasa

Istays uygun slaves oluna biler:
250 qr qiyme ot

5 kolbasa

Hazirlanmasi:

Cofari istisna olmaqla, blitlin taravezleri Kigik pargalara ayirin ve yumsaq
olana qadar bisirin. 1/2 deste cefsarini dograyin ve qarisdirin. Har seyi
azin.

Istays géra: Qiyma atden kigik toplar diizaldin ve onlari qizardin. Sonra
bunlari gorbaya qarisdirin.

Kolbasalari dilimlere kasin va eyni sekilds qarigdirin.
Dad dcglin duz/istiot elave edin ve caferinin qalan hissasini de alave eda
bilersiniz.

“Koénigsberger Klopse’ — Rain Sultanov (Mart)




Resept:

Kifte Ggin:
Mal oti
Sogan
Corak

Sud
Yumurta
Duz

Qara biber

Krem sousu ucun:
Mal ati bulyonu
Krem 20%
Duzsuz kers yagi
Un

Kapari

Duz

Qara biber

Kartof puresi t¢in:
Kartof

Duzsuz kers yagi
Cofari

Sud

Duz

Hazirlanmasi:

ot toplari:

Qiyma satdoan, sixiimis ¢brak rulondan ve soyulmus, xirda dogranmis
sogandan iki yumurta, duz va istiot ile bir gabda hamar bir st xemiri
yogurun. Koéftse xemirini gargidalil gipslerine batirin. Sexsi zévquniuzden
asili olaraq, bir az hamsi pastasi da slave edas bilarsiniz. Xemirdan toplar
duzaldin.

Bulyon:

Bulyona soyulmus, dogranmis sogan ve adviyyatlar slave edin. Bulyonu
qizdirin ve lazim olduqgda duz slave edin. Kiftsleri bulyona slave edin ve
toxminan 10 dagige qaynadin. Sonra defna yarpadi, bibar noxudlari ve
atirli bibar toxumlarini ¢ixarin. Kéfteler bulyonda 10 daqiqse gaynasin.
Sonra onu ¢ixarin va isti qalmasi dgdin ortin.



Kapari sousu:

Margarin ve ya kere yadi qizdirin. Igine unu tokun. Bulyonla garisidirin.
Suzilen kapari ve krem slave edin. Sous daha artiq gaynamasin. Limon
suyu, seker, duz ve istiot slave edin. Sonra drtmak tg¢iin sousun igina bir
yumurta sarisini qarisdirin, kdftelari icine goyun ve caferi ile bazadib
sufrays goya bilersiniz.

Qara meso tortu “Schwarzwalder Kirschtorte’ — Sabina Haciyeva
(Aprel)

Biskivit Ggin:

5 yumurta

1 st. goker tozu

1st. un

3 x.q. kakao tozu

30 qr kera yagdi (arinmis)

Krem ugun:
800 ml gaymaq



0.5 st. seker kirsani (sirinliyi ¢ox isteseniz artirmaq olar)
2 X.q nigasta

Sire Ggun:
150 ml albali girssi
100 qr soker tozu

Uzarine:
500 gr. albali (dondurulmus ve ya tezs,tumu temizlenmis)

Bazayi Ugln:
100 qgr sokolad, krem va albali

Hazirlanmasi:

Biskviti hazirlamaq uglin yumurtanin agini sarisindan ayirin.

Sarisini 200 qram seker ile mikserle ¢alin. Agini ayri gabda barkiysna
geder ¢alin ve yumurtanin sarisina taxta qasiq ile qarigdira-qarisdira

slave edin. Kakaonu, duzu, sodani una qatib yumurtali kiitlays yavas
yavag slave edin.

Alinmig xemiri 3 hissaye bolin. Sobaya qoyacaginiz qaba yagli kagiz
goyun. Xemiri yayib svvalceden isidilmis 180 deracasli sobada 30-40
deqgige bigirin. Albalini yuyub tumlarini temizlayin. Bir az bazak tc¢in de
saxlayin.

Qalaninin lzsrine 50 qram seker sepin ki, 6z sirasini buraxsin.

Korjlari islatmaq (glin sirop hazirlayin. 100 qram suyu odda qaynadin.
Albalilari slave edib qaynamasini gézlayin. Qaynayanda nigasta slave
edin. Bir neca daqgige qaynadiqdan sonra maye barkiyacak.

Oddan gétirtb dstind gida kagizi ile yaxgi értdn.

Qaymagi mikserle qarigdirin. Sirin krem sevenlar qaymaga 200 qram
soker tozu gata bilarler. Birinci korjun tizerine gqaymaq sonra visnali
mahlulu ¢akin. 2-ci korju da bu gayda ile tekrarlayin. 3-ctinun ustine
gaymagq tokiib tortun kenarlarini da qaymagqla baglayin. Ustiine
surtgacdan kecgirilmis sokolad ve albali dlize bilersiniz. Sonra 2 saat
soyuducuda saxlayin.



Vetcina ile holland souslu ag qulancgar ve kartoflar “Spargel mit
Schinken und Hollandaise Sauce‘ — Seaida Sirinova (May)

Resept:

1 kq qulancar, ag

200 q vetcina, xam vea ya bismig, dilimlenmis
600 q kartof, kicik

Bir az duz

Bir az soker

Y limon,

Sous ucin:

3 yumurta sarisi

3 x0rek qasigi ag serab, quru
125 q kere yagi, maye

1 x6rek qasigi limon suyu

bir az duz vae istiot

Garnitur Ggun:
bir az tozo coferi



Hazirlanmasi:

Qulancarin gqabigini soyun ve odunlu uclarini kesin. Boyuk bir gazanda 1
litr su, bir az duz, bir az seker ve yarim limonla qaynadin. Qulangar slave
edin ve 7-10 daqige bisirin.

Kartofu yaxsica yuyun ve gaynar, az duzlu suda 15 daqgiqe bisirin.

Qaynar su ile dolu qazanin lizsrine metal qab asin ki, o, suya daymasin,
lakin suyun sousa sigramamasi lgtlin gazani tamamils ortstiin. Bu gabda
yumurta sarisi ve ag serabi isti su banyosunun lizerinde gaymaq halina
gelena gadar c¢irpici ile ¢alin, smin olun ki, suyun isti galmasina
baxmayaraq, qaynamasin, ks halda yumurta sarisi qivrila bilar. ©rinmis
kere yagi (bu bir az soyudulmalidir) qasiq-qasiq yumurta sarisi kremina
slave edin, daim qarisdirin, her sey hamar kiitle halina gelens qader 1
qasiq kara yadi slave edin. Sousu bir az duz, istiot ve limon suyu ile
sopin.

Qulancar, kartof ve vetcina dilimlarini hollandaise sousu ils stifraye verin.
Bir az cafari ile bazayin.



Qizardilmig kartof, qovrulmus ispanaq va g6z yumurta
“Bratkartoffeln* — Ziibeyda Oyan (lyun)

Resept:

1 kg mumlu kartof

500 gr ispanaq

1 sogan

1 kicik dis sarimsaq

2 Y2 x0rek qasigi yag (zeytun ve ya kolza yagdi)
Duz

bibar

4 yumurta

tyddidlmis muskat qozu

Hazirlanmasi:

Yaxsi olar ki, kartofu bir giin evval yuyub gaynar suda texminan 20
deqiqe saxlayasiz. Kartoflari yuyun, soyun.

Ispanagi tamizlayib yuyun va bir slekds stiziin. Yarpaglari béyiikdiirse:
kigcik pargalara dograyin. Sogan ve sarimsagi soyun va ince dograyin.
Kartofu kublara kesin. Béylik yapismayan tavada 2 xérak qasigi yagi
qizdirin. Orta istilikde kartofu qizardin, her terefden daim gevirin, qizil



gahvayi olana gadar, toexminen 6-8 dagigs. Duz va istiot slave edin.
Kartofu gixarin ve oOrtlin ve isti saxlayin. Yumurtalari bir-bir pargalayin ve
tavaya sdrusdlrin. Qizardilmis yumurtalari orta istilikde qizardin, duz
olave edin.

Bu vaxt bir qazanda 1 ¢ay qasigi yadi qizdirin. Sogan ve sarimsaq
kublarini seffaf olana qader qizardin. Ispanagi slave edin ve gapaq
altinda 5-6 daqige quruyana qadar bisirin. Duz, istiot ve muskat qozu ile
adviyyat edin.

Ispanaq ve qizardilmis yumurta ile kartof kublarini bosqablara diiziin ve
rengli gaba bibar sapin.

Limon kremi ,,Berliner Luft“ — Hartmut Muller (iyul)

Resept:

4 bio yumurta

80 qr soker

2 limon (qabigi ve sirasi)
5 x0rek qasigi su

4 yarpaq jelatin

1-2 adad nane



Hazirlanmasi:

Yumurta agini mikserdes sertlagsans qadaer calin ve kenara goyun.
Yumurta sarisi, limon suyu, limon gabigi ve sekeri kopuklanensa qader
qarigdirin. Jelatini soyuq suda isladin ve yaxsica sixin. Sixilmig jelatin
yarpaqlarini bir qazana qoyun ve asag! istilikds hall edin.

Yumurta sarisi qarisigindan bir az slave edin ve bir ¢irpma ile qarisdirin.
Sonra qalan yumurta sarisi qarisigina jelatini elave edib yaxsica
qarigdirin. Yumurta agini diqqatle qatlayin. Limon kremini gbzal stekana
tokln ve en azi bir saat soyuducuda qalsin. Nanas ile bazadilmig servis
edin.



Kartof salati ilo snitsel “’Schnitzel mit Kartoffelsalat’’ — Zaur
Bandaliyev (Avqust)

Snitsel:

200 gr toyugun dbs eti
corak ovuntusu (suxari)
2 adad yumurta

Kartof Salatr:

6 adad kartof

1 bag sogan

3 adad tursu xiyar

1 deste slyid

1 destoe kegnis

Yarim deste gby sogan

3 yemeak qasigi duru yagd
1 cay qasig! duz

1 cay qasigi xardal

Zobvqe gobre:



Qara istiot
4 yemok qasigi qatiq
2 yemak qasigi mayonez

Hazirlanmasi:

Kartofu bir az duzlu suda texminan 30 daqiqe qaynadin, soyudun ve
gabigini soyun. Sogani soyun ve ince dograyin ve kartofu dograyin.
Qaynar st bulyonunu sirks, duz va istiot ile sepin ve kartofun lizerine
tokiin, hear seyi diqqatle qarigdirin ve an azi 10 daqiqse damlayin.

Toygun dés atini dbyuin, bir az duz ve istiot elave edin ve qargidali ¢ipsi
ununa sepin. ©vvealce dbyllmis yumurtaya, sonra ¢ips qirintilarina
batirin. Temizlenmis kars yagi qizdirin ve gnitsellari har iki tarafe
texminan 5 daqiqa qizardin.

Salata sogan ve yagi qarigdirin ve dadmaq (gln adviyyat edin.

Snitzellori salat ile bogqablara diiziin vea istaseniz limon dilimlari ve rangli
salat ile serviz edin.



Alma piroqu “Apfelstreuselkuchen’ — Latifse Qurbanova (Sentyabr)

Resept:

100 gr un

100 gr Eximo kera yagdi

100 qr soker tozu

2 adad yumurta

1 x/q vanil esensiyasi

2 ¢/q gabartma tozu

2 adad alma

Zbvge gore lape (badam, qoz)

Hazirlanmasi:

26 sm-lik bulaq formali qabin altini ¢brok kagizi ile duziin, kenarlarini
yungilce yaglayin ve unla tozlayin.

Batdn ingrediyentlari xirda xemire (qarisiq xemir xamirina) yogurun.
Sarin va texminan 15 daqgiqe serin saxlayin. Baza ve kenar Ugln
toxminan Uc¢da ikisini ¢ixarin, bir top halina salin ve ¢brek qabinin
OlcUsindan bir gadar boyik olana qadear yuvarlayin. Ve ya sepinlari
birbasa qsliba yayin, onlari bir-birine sixin ve kenarini yuxari ¢akin.



Sobani yuxari/asagdi 180 dearace qizdirin. Alma qabigini soyun,
toemizlayin ve kublara kasin. Seker, sire ve dargin ile qarigdirin. Alma
qarisigini bazaya yayin. Ustiine galan sepinleri slave edin.

Piroqg 55 deaq. arzinds Ulisti qizaranadak bisirin.

Piroqun hazir olub olmamasini yoxlamaq Ugln igarisine kibrit batirib
¢ixardin — gixan kibrite xemir yapismayibsa, piroqunuz hazirdir. Piroq 6z
formasinda bir qedear soyuduqdan sonra, onu formadan ¢ixardin.

Balgabaq sorbasi “Kiirbissupe” — Faride Mammadova (Oktyabr)
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Resept:

350 gr balgabaq

2 dig sarimsaq

2 orta sogan

1 zoncofil pargasi

1-2 x0rek qasigi bal

0,5 cay qasigi grantee teravez plresi
600 ml su

1 x6roek qasig! kolza yagi

Bir az kori tozu



1,5 x6rek qasigi xama
bibar

Hazirlanmasi:

Balgabagi yuyun, yariya béliin, dérdde birine kasin va bir qasiq ile
toxumlari ¢ixarin. Pulpani pargalara ayirin. Sogani soyun ve dograyin.
Sarimsagi soyun va dograyin.

Kera yadi bir qazanda eridin. Sogan ve sarimsagi seffaf olana gader
qizardin. Balgabagi slave edin ve qisaca sote edin. Bulyon ve duz ve
istiot slava edin. Uzarini 6rtlin va taxminan 15 dagige yumsagq bir atesds
bigirin.

Kremin texminan 3/4 hissasini slave edin ve har seyi yaxsica plire halina
salin. Yenidan dadin. Balqabaq sorbasini kremin qalan hissasi ve arzu
olunarsa, bibar, dogranmig ceferi ve ¢ili lopalarr ile geyindirin ve xidmat
edin.

Mal ati raqutu “Rindsragout‘ — Susila Reischmann (Noyabr)




Resept:

2 adad ag sogan

2 dis sarimsaq

700 gr mal ati ¢iyni

2 x0rek qagsigi tomat pastasi
2 x0rek qagsig! zeytun yagi
2 ¢cay qasigi paprika tozu
0,5 cay qasigi hil tozu

0,5 cay qasigi kimyon tozu
0,5 I mal ati bulyon

Duz, biber

Qirmizi serab

Hazirlanmasi:

Soganlari dograyin ve sarimsagi ince dilimlara kasin.

Zeytun yagdi orta istilikde qizdirin, sogan ve sarimsadi bir ne¢ge dagiqae
qizardin, sonra tomat pastasini slave edin ve texminan 3 daqigse
qizardin. ©fti elave edin, onu da qizardin, sonra qirmizi serabla stzun.

Maye c¢oakilena qader har seyi gqaynadin. Her iki biber tozu, hil tozu, zire
tozu, istiot ve bulyonu slave edin, yaxsica qarisdirin ve lazim gslerse, st
ucda ikisi ortilenadak su slave edin ve yenidan gaynadin.

Raqutun tzerini 6rtiin ve zaif odda 60-90 daqigs yumsalana qader
bisirin.
Qapadi ¢ixarin, sousu bir az azaldin ve duz slave edin

Yaxsi gedir: spaetzle, makaron, kartof pliresi



“Stollen* - Ralf Horlemann (Dekabr)

Resept:

1 kg un

2 paket quru maya

1/4 litr sud

400 gr kera yagi

150 qr soker

150 qr lyddilmis badam
150 qr sekerli meyvalor
350 gr kismis

250 gr marsipan

100 qgr kers yagi

125 qr soeker tozu

Hazirlanmasi:

ovvelce 1 kq un, iki paket quru maya, 1/4 litr std, 400 gram yag ve 150
qram sekarden maya xamiri hazirlayin. Isti bir yers qoyun (texminan 40
deraca) ve xemir iki defa boylysne qader gozlayin (texminen 30 daqiga).
Sonra 150 qram Gyddilmis badam, 150 gram sekarli meyve ve 350
qram kigsmig (bir gtin avval bir az romda islatmaq olar) qarisdirib un



sopilmis sethda hamar bir xemir yogururuq. Sonra 250 gqram marzipanda
xirda-xirda isleyib xemiri stollen sekline salin. Sonra an azi 20 daqiqs isti
yerde saxlayin. Sobani 220 deracays qadar qizdirin. Stolleni sobaya
qoydugunuzda temperaturu 180 deraceys endirin. COlu gahvayi olana
gedar texminen 45-55 deaqigs bigirin. Daha sonra sbnmiis sobada qapisi
aciq vaziyystde daha 10 daqiqs buraxin. Stollen yalniz iliq olduqda,
ustiine bol kara yagi stirtiin ve seker tozu ile tozlayin. Stollen
soyuduqdan sonra onu kagiza ve alliminium folqaya yaxgica sarin ve an
azi 2 hefte bir yerde saxlayin. Sufreye vermazdan svval yeniden saker
tozu sepin Uzerina.



