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PROFESYONEL MUTFAK MAKINESI

Mutfadinin sefi olmak isteyenlere
yvepyeni bir yardimcl.
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Arcelik’ten
Multi Sef

Multi Sef ile képlk képlik olmus mis gibi bir
krema da yapilir, citir citir bir kurabiye de... Ev
yapimi makarna hamurunu yogurmak ya da
acmak ise sadece dakikalarini alir. Baharati
tam kivaminda bir sucuk ya da ev hijyeninde
cig kéfte yapmak ise umdugunuzdan ¢cok daha
pratik. Hatta ellerinizle sectiginiz domatesler
ile salca bile yapabilirsiniz!

Bu kitapcikta her aksesuar icin 6zel olarak
hazirlanmis ve denenmis lezzetli tarifleri
bulacaksiniz.

En hizli ve pratik yardimciniz Multi Sef’in 7
farklli aksesuari ile zoru kolay yapmak ¢ok

daha keyifli!

Simdiden afiyet olsun.
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8 kisilik 60+ dk.

Malzemeler

« Pavlova: 6 yumurta beyazi (orta boy, oda sicakliginda); 200
g beyaz seker; 2 tath kasigi misir unu; 1tatl kasigi beyaz sirke;
Yarim tath kasigi vanilya aromasi.

* Sos: 300 ml st; 25 g misir nisastasi; 55 g beyaz seker; Yarim
tatl kasigi vanilya aromasi. Stsleme icin 10 adet ¢ilek.

Yapilisi @

Firini 120°C dereceye isitin. Firin tepsisine yagh kagit serin.

Sekeri blender ile inceltmemiz gerekiyor. Sekeri blendere
koyun. Toz sekerden ince, pudra sekerinden daha kalin
olacak sekilde cekin.

Yumurta beyazlarini Multi Sef kabina koyun ve Balon Cirpici
ile 8. kademede 2 dakika cirpin.

Hiz 8. kademedeyken, koéplrmeye baslayan yumurta
beyazlarina her defasinda 1 yemek kasidi cekilmis seker
ekleyin. Seker bitene kadar devam edin. Daha sonra misir
unu, sirke ve vanilyayi ekleyin. Seker eriyene kadar ¢cirpmaya
devam edin. Ortalama 3 dakika sonra koyu bir kivama gelmis
olacak. Kabi ters ¢evirdiginizde karisim dékulmuiyorsa kivami
olmus demektir.

Yagh kagit serilmis firin tepsisine, 26 cm ¢apinda bir yuvarlak
olacak sekilde karisimi yerlestirin.

Isinmis firinda 1,5 saat pisirin. Kabugu sertlesen pavlova hazir
demektir. Firinin ¢alismasini durdurup, firin kapadini yari
acik birakip 1,5 saat daha sogumasi ve iyice sertlesmesi icin
bekleyin.

Bu sirada klcgUk bir tencerede sutl kaynatin. Kaynayan sUte
su ile agilmis misir nisastasini ekleyip, iyice ¢irpin. Kivami
koyulasan sosa seker ve vanilyayl ekleyip son kez c¢irpin.
Atesin altini kapatin.

Soduyan sosu oda sicakligindaki pavlovanin Uzerine
sUrin. Dogradiginiz cilekleri de Uzerine yerlestirip servis

e 08
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€6 ram kivaminda kremalar
zahmetsiz kek ve
kurabiyeler icin tam
aradiginiz aksesuar. 99

PROFESYONEL MUTFAK MAKINESI

Karistirici
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8 kisilik 60+ dk.

Malzemeler
» Kek: 6 yumurta; 200 g seker; 180 g un; 1 paket vanilya.

« Cikolata kaplama: 50 ml sut; 100 g bitter kuverttr ¢ikolota.

Yapilisi

e Multi Sef’in kabina yumurtalari kirin, seker ve vanilyayl da
ekleyin. Cirpma aparati ile 6. kademede 1 dakika boyunca
cirpin.

Krema kivamina gelen yumurtaya unu da ekleyin. 6.
kademede 8 dakika c¢irpin.

Onceden 180°C derecede isitilmis firinda 45-50 dakika
pisirin. Pisen keki kabindan ¢ikarmadan ters ¢evirip sogutun.

Kek soguduktan sonra klgUk bir tencerede sttd isitin, ince
kiyllmis cikolatayi ekleyin ve atesi kapatin. Bir spatula ile
cikolata eriyene kadar karistirin.

Soguyan keke eriyen cikolatayi strtin. Uzerini dileginiz meyve
ve kuru yemis ile stsleyerek servis edebilirsiniz. Afiyet olsun.
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€6 hamur yogurmanin
en kolay ve
zevki hali. 99

Multi Sef

PROFESYONEL MUTFAK MAKINESI

Hamur
Yogurucu
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6+ kisilik 60+ dk.

Malzemeler

« Biga: 50 ml sicak su; 100 ml su; 180 g un; 8 g

aktif hamur mayasi.

« Ekmek: 450 g un; 280 ml su; 70 ml ilik stt; 320

g biga; 15 g zeytinyadi; 1 tath kasigr tuz.

Yapilisi

Biga yapimiigin sicak suyu ve mayayi Multi Sef kabina koyun,
maya képUrene kadar ortalama 10 dakika bekleyin. KépUren
mayaya su, un ve aktif hamur mayasini da ekleyin. Cirpicrile 1.
kademede 2 dakika boyunca ¢irpin. Zeytinyadi ile yaglanmis
kapakl bir kaba alin. Bu civik hamuru 10 ile 24 saat arasi, oda
sicakliginda bekletin. Hamurun icinde baloncuklar oldustugu
zaman hazir demektir.

Ik stt ve mayay! Multi Sef kabinda karistirin ve 10 dakika
bekletin. Bekleyen mayaya su, biga ve zeytinyadini ekleyip
karistirici aparati ile 2. kademede 2 dakika karistirin.

Karistiriciyr ¢ikarip, hamur yodurma aparatini takin. Kaba
un ve tuzu da ekleyip 2. kademede 3 dakika, sonrasinda 4.
kademede 2 dakika daha yodurun. Olduk¢a civik bir hamur
elde edeceksiniz. Bu hamuru hafifce yaglanmis bir kaba
aktarin. Uzerini strec film ile kaplayip, oda sicakhginda 1,5
saat bekletin.

Bir tepsiye yagl kagit serin. 2 katina ¢ikan hamuru, hafif
unlanmis tezgaha alip 3 parcaya bolun. Parcalari 7 cm x
20 cm uzunluguna gelecek kadar cekistirerek, dikdortgen
sekil verip yagli kagida alin. Ellerinizi islatip ekmekler fazla
kabarmasin diye parmaklarinizi batirin. Hamurlar duz
gorlnebilir, ancak piserken kabaracaklar. Hamurlarin Gzerini
hafif nemli mutfak bezi ile 6rtln, 2 saat bekletin.

Firin tepsisine misir unu serpin. Yagh kagittaki hamurlari
ters cevirip tepsiye alin. Yagh kadith kisimlari yukari gelsin.
Yagh kagdidi cikarip, 220°C dereceye isitiimis firinda 20-
25 dakika pisirin. Pismenin ilk 10 dakikasinda firini 3 kere
su ile spreyleyin. Bu islem hafif buhar olusturup, ekmegin
kabugdunu citir ¢citir yapacak. Afiyet olsun.

®
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;stediginiz acllikta ve
mukemmel kivamda
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Malti Sef

Cig Kofte
Aksesuar
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5 kisilik 60+ dk.

Malzemeler

200 g bulgur; 200 g iki kere ¢ekilmis yagsiz kiyma; 1 adet
orta boy sogan; 5 dis sarimsak; 1 yemek kasigi biber sal¢asi;
1 yemek kasigi domates salgasi; 1 yemek kasigi isot biberi;
1 yemek kasigi pul biber; 1 cay kasigi kimyon; 1 cay kasigi
karabiber; 1 tatl kasigi tuz; 2 yemek kasigi soguk su; 1 adet
domatesin rendesi; 2 dal yesil sogan; Yarim demet maydanoz.

Yapilisi

.

Bicak ile incecik kiyllmis sodan ve sarimsagi, domates ve
biber salcasini, bulgur, kiyma ve tum baharatlari Multi Sef
kabina koyun.

Cig kofte aparati ile 5 dakika 2. kademede yogurun.
Sonrasinda 5 dakika daha 4. kademede yodurmaya devam
edin. Spatula ile kabin dip kismini karistirip, 4. kademede 10
dakika daha yogurmaya devam edin.

Domates rendesini ekleyip 10 dakika daha 4. kademede
yogurun.

.

Spatula ile karisimi alt Ust ederek karistirin. 2 yemek kasigi
soguk su ekleyip 10 dakika daha 4. kademede yogurmaya
devam edin.

Ara ara kivamina bakin. Dilediginiz kivama gelene kadar Multi
Sef ile yogurmaya devam edin. Dilediginiz kivama gelen ¢ig
kofteye ince kiyllmis yesil sogan ve maydanozu ekleyin. 4.
kademede 10 dakika daha yogurduktan sonra sekil verip
marul, limon ve dilediginiz yesillikler ile servis edebilirsiniz.
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Multi Sef

PROFESYONEL MUTFAK MAKINESI

PUre ve Salca
Hazirlama Aksesuar!
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4 kisilik ~ 45-60 dk.

Malzemeler

« 1kilo orta boy domates; 1 adet orta boy sodan; 8 dis sarimsak;
4 yemek kasigi zeytinyadi; 1 ¢ay kasigi dolusu kuru feslegen;
1tath kasigi esmer seker; 1tatl kasigi beyaz sirke; 1 cay kasigi
taze ¢ekilmis karabiber; Dilediginiz kadar tuz.

Yapilisi

Yikadiginiz domatesleri 4 parcaya bolin. Domatesleri
tepsiye birbirlerinin Gzerine dUsmeyecek sekilde, tek sira
halinde dizin. Onceden 200°C dereceye isitiimis, fanh firinda
20 dakika pisirin.

KlUcgUk bir tencereye zeytinyadini ve yemeklik dogradiginiz
sogani koyun. Soganlar saydamlasana kadar kavurun,
soganlarin yanmamasi 6énemli. Uzerine ince kiydidiniz
sarimsaklari, esmer sekeri, karabiberi, kuru feslegeni ve
sirkeyi de ekleyip kisik ateste 5 dakika daha pisirin. Tencerenin
kapagdini kapatip oda sicakligina gelene kadar bekletin.

Pisen domatesleri oda sicakligina gelen kadar bekletin.

Multi Sef’e Plre ve Salca Hazirlama Aksesuarini takin. Bir kat
domates, bir kat zeytinyadl sos olacak sekilde, 5. kademede
plre haline getirin. PUre haline gelen sosa damak tadiniza
gore tuz ekleyip karistirin.

« Kofte, makarna gibi yemeklerinize harika eslik edecek bu
sosu sterilize edilmis kavanozlarda konserve yapabilir ya da
buzdolabinda kapakli bir kapta 5 gline kadar saklayabilirsiniz.
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13 icindeki her malzemeyi
gorerek sectiginiz
ve elinizin lezzetini
katabildiginiz mis gibi
® sucuklar, kofteler ve
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Multi Sef

PROFESYONEL MUTFAK MAKINESI

Kofte, Sucuk ve
Icli Kofte Aksesuari
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Sucuk ve

Sucuk Koftesi
Tarifi
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6+ kisilik ~ 45-60 dk.

Malzemeler

* 1kg yagh kusbasi et (yag orani %30 ve Uzeri); 10 dis sarimsak;
1tath kasigi kimyon; 1 tath kasigi toz kirmizibiber; 1 tath kasigi
karabiber; 1 cay kasigi yenibahar; 2 tath kasigi tuz.
« Kofte igin: 1 su bardadi ¢ekilmis kuru ekmek.
« Sucuk igin: 4 metre sucuk bagirsagdi. @
Yapilisi

* Kiyma aparatinin ucuna ince delikli bashgi takin ve kiyma
aparatini da Multi Sef’e takin.

Kusbasi et, sarimsak, tuz ve baharatlari 4. kademede 1
kere gecirin. Cikan karisimi ayni sekilde 3 kere daha kiyma
aparatindan gegirin.

Kofte igin: Baharath sucuk kiymasinin icine ¢ekilmis
kuru ekmegdi ekleyip yodurun. Buzdolabinda yarim saat
beklettikten sonra dilediginiz sekli verip pisirin. Afiyet olsun.

Sucuk ig¢in: 2 cay bardagdi 1lik suya, 1 cay bardagdi sirke ekleyin
ve badirsadl bu suyun icinde 15 dakika bekletin. Bagdirsak
yumusayacak ve esneklesecek.

Kiyma aparatinin ucuna kalin sucuk doldurma aparatini
takin. Yumusayan bagirsadi aparata gecirin. Tum bagirsadi
basindan sonuna kadar aparatin (zerine gegirmeniz
gerekiyor. Bagirsagin ucundan 4 santim kadar ¢ekip, ucunu
parmagdinizla sikistirin.

Hazirladiginiz sucuk kiymasini da kiyma cekme haznesine
yerlestirin. Multi Sef’i 2. kademede calistirin. Bagirsakta hava
kalmayacak sekilde doldurmaya baslayin. Sucuk dilediginiz
uzunluga geldiginde Multi Sef’i durdurun. Bagirsagdi 4 santim
uzun kalacak sekilde kesin ve et bitene kadar diger sucuklari
da ayni sekilde doldurun. Sectiginiz porsiyonlamaya goére
ortalama 3 ile 5 adet sucugunuz olacak.

Doldurdugunuz sucuklarin igcinde hava kaldiysa elinizle
hafifce bastirarak havayi c¢ikarin ve badirsaklarin uglarini
baglayin. Cikaramadiginiz hava varsa, hava olan kisma atesle
sterilize edilmis igne batirin. Hava zamanla c¢cikacaktir.

Sucuklari serin ve havadar bir yerde en az 4-8 gtn asil tutun,

dilediginiz kivama gelince tlketebilirsiniz.
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PROFESYONEL MUTFAK MAKINESI

Hamur Acma ve
Kesme Aksesuar!
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Akisilik 30 dk.

Malzemeler

350 g un; 3 adet yumurta; 4 yemek kasigi sut; 1 tath kasigi
tuz; 200 g tulum peyniri; 3 yemek kasigi tereyadi; 1 avug ceviz
ici; 1 cay kasigi taze cekilmis karabiber; 1 tutam maydanoz.
Acma ve kesme asamasi icin 1 bardak un.

Yapilisi

« Multi Sef’e hamur yodurma aparatini takin. Kaba yumurta,
un, sut ve tuzu koyun. TUum malzemeleri 2. kademede 2
dakika yogurun. Ardindan 3 dakika boyunca 4. kademede
yogurmaya devam edin. Son olarak 2. kademede 2 dakika
daha yogurup 8 esit parcaya bolun.

Multi Sef’e hamur agma aparatini takin ve hamur acma
kalinhgini 5 dereceye ayarlayin. Hizi ise 4. kademeye
ayarlayin. Top sekline getirdiginiz hamur parcgalarini iyice
unlayip aparat ile acin. Actiginiz hamur parcalarini unlanmis
zemine dizin.

Multi Sef’e Eriste Kesme aparatini takin. Hizini 2. kademeye
getirin. A¢ctiginiz hamur pargalarini iyice unlarayak, aparattan
gecirin. Kesilmis eristeleri dilediginiz uzunlukta dograyin.

.

4 litre suyu kaynatin. Taze eristeleri kaynayan suda 3-5 dakika
haslayin. Dilediginiz yumusaklikta pisen eristeleri stzUln.

Tereyadini tencerede eritin, stGzdUgunUz eristeleri ekleyin.
Ufaladiginiz tulum peynirini ve klg¢lk pargalara kiydiginiz
cevizi de ekleyin. Tum peynir ve ceviz karisana kadar eristeyi
karistirin. Servis tabagina aldiginiz eristeye karabiber ve
kiyllmis maydanoz ekleyerek sicak servis edin.
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