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Mevsimin en narin 1]1eyvelerindml visneyle y
Begendiginiz bir tarifi deneyin ya

1ibi ve sefi Deniz Orhun sizin i¢in derledi.

Atdlyesi'nin sal
_ Ama ne olursa olsun mevsimi gecmeden

da tariflerden esinlenip kendi lezzetinizi yaratn..
bu giizel meyveden yararlanin.

Produksiyon: Inci Ozgéz Fot \araf: Hande Géksan Servis tabaklari ve aksesuarlar: Habitat
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AYIN MEYVES]

uyu, surubu, receli, marmelads,
kompostosu, likérii, ickisi
yapilan narin bir meyve
visne... Yemeklere, pasta, kek
ve tathlara ¢ok yakisiyor, Hafif
mayhos tadiyla yaz tathlarim hafifletiyor,
serinletiyor.
Tiirkiye’de en ¢ok iki tiir visne agaci
bulunuyor. Biri uzun saply, iri, ucu hafifce
sivri, koyu kirmizi renkte, ince kabuklu,
sulu ve mayhos Kiitahya visnesi, digeri
ise kisa sapli, koyu kirmiz renkli, kalin
kabuklu, eksi Macar visnesi. iki agac da
Temmuz ay1yla birlikte {iriin vermeye
bashyor.
Visnenin seker orami birgok meyveye
gére daha diisitk. A vitamini y8niinden
olduk¢a zengin olan visnenin taze ya
da kurutulmus saplari, upk: kiraz gibi
saghga cok faydal. Visne saplarinin idrar
sOktirticii ozelligi, kabuklarimm ise ates
diistiriicii 6zelligi bulunuyor, fistelik
zengin bir antioksidan kaynagi. Melatonin
icerdigi icin uykuyu diizenlemeye
yardimer oluyor. Gut ataklar ve eklem
iltihaplanmalarindan kaynaklanan agrilarin
dindirilmesinde de etkili rol oynuyor.
Biz de bu sayimizda bu ¢ok yénlii zengin
meyveyi ele aldik ve visneyle yapilabilecek
lezzetleri sizin icin derledik. Begendiginiz
bir tarifi deneyin ya da tariflerimizden
esinlenip kendi lezzetinizi yaratm. ..
Ama ne olursa olsun mevsimi gecmeden
bu giizel meyveden yararlanin. Hatta
dilerseniz kis giinlerinde de kullanmak
lizere paketleyerek dondurabilirsiniz,
simdi tam zaman. ..
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e kigilik

visnelidondurma 220, suyy

suzulmus vigne tanesi

240 ml krema
100 gram toz seker
1 tutam tuz

7 yumurtanin sars
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Kremayn, sekeri ve tyzy

orta boy birtencereye
alin Kaynallp
yumurta sarilarin,
ekleyin Birkaq tagim
kaynadlktan sonra
Ocaktan alin Visne

tanelerin; Pure haline

Dondurmanizin iginde
meyve pargalari olsun
isterseniz bir avug
kadar visneyi kilgiik
pargalar halinde kesip
ekleyebilirsniz.

getirerek ilave edin
Hizlica karistirin

Bu karisim soguga
dayanikli bir kabin
icine aktarin. 12 saat
buzlukta beklettikten
sonra servis yapin




vigneli
meyve lokumu

70 gram nisasta

560 mlsu

500 gram toz seker

1 adet vanilya gubugu
1 qay kasig1 visne suyy
1 qay kasig1 limon suyu
400 gram taze

visne pures!

Suyla nisastay! girpma
teliyle iyice girpin Orta
ateste dibi tutmayacak
sekilde 5 dakika
boyunca karistirin
Sekeri ve vanilyay!
ekleyin. Karngtirmaya
devam edin. Vigne
suyu ve limon suyunu
ilave edin. Birkag
dakika sonra visne
pures«mekleym Birkag

dakika daha karistirip
ocaktan alin. Karigimi
duz bir tepsiye ya da
istediginiz boyuttaki
silikon kaliplara
paylastirin. En az &
saat beklettikten sonra
istegje gore sekere

bulayip servis yapin




AYIN MEYVESI

0-O:

visneli makaron

ak

500 gram bac

Zmes

1
B

e yumurta akini
tencereye aktarin. Kisik
ateste seker eriyinceye
kadar (yumurta
aklarinin pismemesine
dikkat ederek) isitin
Kalan malzemeyi
de ekleyip karistirin
ve hemen ocaktan
alin. Karisimi sikma
torbasina aktarin
Yagh kagit serili firin
tepsisine aralikli olarak
yaklasik 3 santim
capinda yuvarlaklar
halinde sikin. Onceden
isitilmis 180 dereceye
ayarli firnnda 12
dakika pisirin. Firindan
alin. Soguyunca iki
makaron arasina visne
receli veya puresi

surun. Servis yapin
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e kisilik

beyaz cikolatali
visneli mini tart

20
200 gram krema

200 gram beyaz

Beyaz
benmari usu
eritin. Kremay! soOs
tenceresinea

Kaynama noktas
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AYIN MEYVESI

@ adet

visneli triif

60 gram gekirdekleri
temizlenmis visne
100 gram badem
ezmesi

160 gram ganaj
gikolata

1 cay bardagi kakao
1 tath kasigi visne
likoru

1 gay bardag:
rendelenmis Hindistan
cevizi
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Cekirdekleri
temizlenmis visnelerin
suyunu suzup kuguk
kuguk dograyin. Istege
gorevisne likoru ile
tatlandirin. Badem
ezmesini ilave edin.
lyice karistirin.
Gikolatayi benmari
usulu eritin,
Karisimdan findiktan
biraz daha buyuk
parcalar koparip
avucunuzun iginde
yuvarlayin. Once
eritilmis gikolataya
sonra da istege gére
kakao ve rendelenmis
Hindistan cevizine
bulayin. Servis yapin

1 yumurta ortalama
olarak 50 gram
kadardir,

€D adet (50 gramiik)

Briyos

2,27 kiloun
38 gram maya

907 gram yumurta
480 ml sut

220 gram toz seker
40 gram tuz
1,36 gram tereyag,

lzeri igin:

2 yumurtanin saris;
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Tereyag@ini oda isisinda
yumusatin. Tereyag
haric tim malzemeyi
yogurma kabina
aktarin. Tereyagini
azar azar ilave ederek
karistirmaya devam
edin. Karigimi streg
folyoya sarip bir gece
buzdolabinda bekletin
Ertesi gun yaglanmis
kaliplara paylastirin
Mayalanmasi igin oda
isisinda 25-30 dakika
bekletin. Bekleme
sureci bittikten sonra
Uzerlerine yumurta
sarisi surin. Onceden
1sitilmis 200 dereceye
ayarli firinda altin
sarisi rengine donene
kadar yaklasik 15-20
dakika pisirin. Firindan
alin. llik servis yapin
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| streg
bir gece
a bekletin
glanmig
lastirin
1igin oda
0 dakika
leme

n sonra
murta
Jnceden
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altin
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la 1sisinda

O ik
regel soslu
cheesecake

4 adet yumurta
200 gram labne
peyniri

200 gram krem
peynir

1 cay bardag: krema
| 2 corba kasigi un

1 cay bardagi toz

seker

tabani icin:

1,5 paket yulafli
biskuvi

Yarim paket potibor
biskuvi

20 gram tereyagdi

tizeri igin:
Visne regeli

Kekin tabani igin
biskuvileri mutfak
robotunda ufalayin
Eritilip thnmis |
tereyagini ilave edip
ezin. Istediginiz
boyuttaki kelepgeli
kaliplarin tabanina
yayip elinizle duzeltin
Buzlukta yarim saat
kadar bekletin
Yumurtalari seker

ile iki misli olana dek
girpin. Peynirleri,
kremayi ve unu
ekleyin. Tahta bir
kasikla karistirip
kaliplara paylastirin
Onceden isitilmis
160 dereceye

ayarli firnda

peynirli kismi hafif
sertlesene dek pisirin
Firnndan alin, oda
isisinda soguyunca
buzdolabina

aktarin. En az 6 saat
beklettikten sonra
istege gorevisne
regeliile servis

yapin L




