Sevgili Miele Dostu,
Saglik, lezzet ve estetik hayatimizdaki en biiylik zenginligimiz ve keyfimizdir.

Miele, ankastre ve solo kullanimi olanaklarina sahip buharli firinlariyla sagligina formuna dikkat eden
onem gosteren herkes i¢in inanilmaz bir firsat. Balig1 kendi tadinda, sebzeleri orjinal renginde iistelik
vitaminlerini de kaybetmeden saglikli ve leziz bir sekilde hazirlamaniz miimkiin.

Her sey kendi tadinda yani olmasi gerektigi gibi...

Yeni nesil ankastre iirtinlerimiz ile mutfaklar hi¢ olmadig1 kadar sik, hi¢ olmadig: kadar kullanigh ve
hi¢ olmadigi kadar davetkar olacak... ‘Hi¢ yemek yapmam’ diyenler bile Miele ankastre tiriinlerinin
cazibesine kapilip, mutfaktan ¢ikamayacaklar...

Miele yeni nesil ankastre iiriin gami ¢ok genis. Teknik 6zellikleri, gorsel ¢ekicilikleri ve tartigsilmaz
kalitesi ile Miele ankastre serisinde, kahve makinesinden buharli firina ve farkli programlanabilen
firinlara, bulagik makinelerine, farkli ihtiyaclara cevap verebilecek ocak cesitlerinden davlumbaza
kadar her ihtiyaca yonelik bir tiriin bulmak miimkiin...

Sizlerle birlikte gercek tat ve keyfi bir arada yasayabileceginiz ve sevdiklerinize yasatabileceginiz
buharli firminizda hazirlayacaginiz yemek tarifleri kitabimizi paylasmak istiyoruz. Kitapcikta da
goriildigl {lizere et, balik, sebze ve tath tariflerini kolaylikla ve kisa bir zamanda hazirlamaniz
miimkiin.

Bir sonraki yemek tarifleri kitapgigimzda sizin de tariflerinize yer vermek isteriz. Gondereceginiz
degisik size 6zgii tariflerden segilen yemek tarifleri kitapgikta sizin vereceginiz bir isimle yer alacaktir.

Secilecek olan en 6zgiin 3 tarif, yaymlanacak ve Miele’den siirpriz bir hediye kazanacaktir.

Paylasiminiz i¢in simdiden tesekkiir eder, keyifli ve saglikli nice giinler dileriz.

Saygilarimizla,



SEBZELI MANTAR Si$

10 adet mantar

1 adet kabak

1 adet havug

5 adet taze fasulye

1 ¢orba kasig1 zeytinyagi
1 ¢orba kasig1 feslegen
tuz

Mantarlar kalinca dilimler halinde kesilir.Kabak ve havuglar yuvarlak dilimlenir.Uzerine zeytinyag,tuz ve
feslegen ilave edilerek arada karistirarak 1 saat kadar bekletilir. .Daha sonra kiirdana mantar-Kabak,havug ve
fasulye dizilerek(arzu edilirse domates ilave edilebilir)buharl: firina verilir.

Universal Programda 100° 40 dk.pisirilir.
PEYNIRLI KREMALI PATATES

750 gr. Patates

100 gr.rendelenmis kasar peyniri
1 dig sarimsak

1 kii¢iik paket krema

1 tatli kasig1 karabiber

yeteri kadar tuz

Patatesler soyulup ince dilimler halinde kesilir.Patates ve sarimsak(istege bagl) tepsiye dizilir.Uzerine karabiber
ve tuz ,peynir ve krema ilave edildikten sonra buharli firinda

Universal Programda 100° 30 dk.pisirilir.

SEBZELI PiLAV

2 su bardagi jasmin piring

250 gr.haglanmis bezelye

1 adet kiip dogranmig havug
100 gr. Siviyag (veya tereyagi)

2 su bardagi su

Et suyu

Dereotu

Tuz

Piringler yikanip siiziiliir. Bezelye,havug,dereoto etsuyu,tereyag veya istege bagli olarak sivi yag ve tuz
karistirilir.Pilav harcini tepsiye dokerek, iizerine 2 su bardagi su ilave edilerek firina verilir.

Universal Programda 100° 20 dk.pisirilir.

Not:Normal piringle yapildiginda siire birkag¢ dk.uzatilir.



DOMATESLiI BULGUR PiLAVI

2 su bardag pilavlik bulgur
4 adet domates

4 adet yesil biber

1 adet sogan

150 gr.siviyag veya tereyagi
kirmiz1 pulbiber

karabiber

nane

tuz

Bulgur yikanip siiziildiikten sonra domates,yesilbiber ve dogranmis sogan ve geri-
kalan malzemelerle birlikte 4 su bardagi su ilave edilerek buharli firin tepsisinde

Universal Programda 100° 20-25 dk.pisirilir
TAVUK SOTE

1 kg kugbasi tavuk eti
2 adet sogan

4 adet yesil biber

4 adet domates

50 gr.siviyag

1 tatli kasig1 pulbiber
karabiber

tuz

Domates,yesilbiber ve sogan dograndiktan sonra geri kalan diger malzemelerle karigtirilarak
Firma verilir.

Universal programda 100° 20-25 dk.pisirilir.

MERCIMEK CORBASI

2 su bardagi kirmizi mercimek
1 adet sogan

1 yemek kas1g1 margarin
yarim yemek kagig1 salca
pulbiber

nane

tuz

Mercimek yikandiktan sonra tepsiye dokiiliir.Soganlar kiigiik kiigiik dogranir ve diger malze-
melerle birlikte.lizerine 4 su bardag su ilave edilerek firina verilir.

Universal programda 100° 30-40 dk.pigirilir.



SADE PiLAV

2 su bardag piring

1 yemek kag1g1 margarin
100 gr.stviyag

2 su bardagi su

1 tablet etsuyu

tuz

Piring yikanip siiziildiikten sonra diger malzemelerle karistirilarak tepsiye dokiiliir.
Suyunuda ilave ederek firmna verilir.Universal programda 100° 20-25 dk.pisirilir.

DOMATES SOSLU MANTI
Hamur malzemesi:

500 gr un
1 tath kasig1 tuz
Aldig1 kadar su

I¢c malzemesi :

250 gr.kiyma

1 adet biiyiik sogan

3 yemek kagig1 sivi yag

tuz ,karabiber,kirmizi pul biber

Not:I¢ malzeme istege gore degisebilir.Ornegin,kiyma yerine patates kullanilabilinir.

Sogan dograndiktan sonra siv1 yag,kiyma ve diger malzemelerle karistirilarak bir i¢

hazirlanir. Ayri bir kapta un,tuz ve su ilave edilerek kulak memesi yumusakliginda bir hamur elde edilir. Hamur bir
merdane yardimiyla orta kalinlikta agilir.Bu hamurdan kiigiik kareler elde edilir.Hazirlanan i¢ malzeme esit miktarda
hamurlarin ortasina yerlestirilir ve istenildigi sekilde kapatilarak buharli firin tepsisine koyulur.Bu malzemenin
iizerine 1 yemek kagig1 salga (istege bagli olarak domates suyu ) ile hazirlanan su ilave edilir.

Universal programda 100° 15 dk.pisirilir.



ZEYTINYAGLI SEBZELER

BIiBER DOLMASI

1 Bardak Piring

2 Bardak Zeytinyag1
2 adet Sogan

2 adet Domates
Karabiber

Tuz

Nane

Maydanoz

Az Seker

Biberler temizlenir ve yikanir.Yukaridaki malzemelerin hepsi karigtirilarak bir dolma i¢i hazirlanir ve gevsek bir
sekilde biberlerin i¢ine doldurulur.

Diiz buharli firin tepsisine yerlestirilir

Universal Programda 100° 30 dak. Pisirilir

TAZE FASULYE

1 Kg taze fasulye

1 adet biiyiik sogan
4 tane domates

1 tath kagig1 tuz

1 tath kasig1 seker
100 gr zeytinyagi

Fasulyeler temizlenip yikandiktan sonra deliksiz buharli firin firin tepsisine yerlestirilir lizerine sogan dogranip
domatesler rendelenir.

Yag tuz ve seker ilave edilerek firina yerlestirilir.

Sebze pisirmede 100° 50 dak. Pigirilir.,

Not: Pisirme siiresi fasulyenin cinsine gore farklilik gosterebilir.



BARBUNYA

1 Kg  barbunya oOnceden haglanmig

1 adet biiyiik sogan

4 adet orta biiyiikliikte domates

1 adet kiiciik kare seklinde dogranmig patates
1 adet kiiciik kare seklinde dogranmig havug
100 gr stvi yag

1 tatli kasig1 tuz

1 tatli kasig1 seker

maydanoz

Haglanmig barbunya ve diger tiim malzemeler firin tepsisine konularak karistirtlir.
Universal Programda 100°  30-35 dak. Pigirilir.

ZEYTINYAGLI ENGINAR

4 adet orta boy enginar
2 adet havug

2 adet patates

2 adet sogan

1 ¢ay bardagi sivi yag
1 su bardagi su

yarim demet dereotu

1 tatl kasig1 seker

1 tath kagig1 tuz

2 adet sogani ince ince dograyip siviyagda rengi pembelesinceye kadar kavurun.Daha sonra-

kiip seklinde dogranmis patates ve havuglari ilave edin.1 bardak suyunuda ilave ettikten sonra

Sdakika kaynatin.Hazirladigimiz bu karigima ince ince dogranmis dereotu,tuz ve sekeride ilave edip
karigtirin. Tepsiye dizdiginiz enginarlarin i¢lerine hazirladiginiz karisimdan doldurun ve kalan suyu tepsiye
dokiin.

Otomatik Programlar meniisiinden Enginar segilerek pisirilir
IMAM BAYILDI

6 adet patlican

3 adet sogan

2 adet biiyiik domates

6 dis sarimsak

150 gr.siv1 yag

Yarim demet maydonoz
Tuz ve seker

Patlicanlar1 boyuna aralikli soyularak tuzlu suda 10 dk.bekletilir.Sonra yikanarak ortalarindan boyuna kesilir.3
adet sogan ince ince kiyilir.Domatesler kiip seklinde dogranir.Sarimsak ve maydonozuda dogradiktan sonra tuz
ve sekeride ilave edip biitiin malzemeler karistirilir.Patlicanlarin igine doldurularak iizerlerine sivi yag ve tuz
ilave edilir.

Universal Programda 100° 20-25 dk.pisirilir.



TATLILAR
KABAK TATLISI

1kg dilimlenmis kabak
1/2 kg tozseker
yarim limon

Dilimlenmis kabaklar firin tepsisine dizilir,lizerine sekeri ve birkag damla limon suyunuda
Ilave ettikten sonra firina verilir.

Universal programda 100° 35 dk.pisirilir.
IRMIK TATLISI

1 kg siit

7 yemek kasig1 irmik

12 yemek kasig1 tozgseker
2 yemek kasig1 margarin
1 pk vanilya

Tiim malzemeler firmn tepsisine koyularak karistirtlip firna verilir. 5.dk.sonra
Tepsi firindan ¢ikartilip tekrar karistirilir. Tekrar firma verilir.

Universal programda 100° 30 dk.pisirilir.

ELMA TATLISI

4 adet yesil elma
300 gr.toz seker
tar¢in

kaymak

Elmalar soyulduktan sonra ikiye boliinerek orta kisimlart temizlenip firin tepsisine dizilir.
Elmalarin orta kisimlarina seker ve targin konularak pisirilir

Otomatik Pr.—Meyve.—»Elma— segilir




TAZE OTLU BALIK
4 KISILIK / 15 DAKIKA

4 adet beyaz otlu balik fileto o 10 — 12 adet geri domates o 1 demet taze sogan o 100 ml sirke o 1 adet beyaz
sogan o bir ka¢ sap maydanoz o biberiye o 3 —4 adet defne yapragi o tuz o karabiber

e  Firin tepsisine otlar1 yayin. Filetolar1 yikayip kurulayin. Tuzlayn, biberleyin. Otlarin istiine yerlestirin.
e  Beyaz sogani halka kesin. Taze soganlar1 uzun kesin. Domatesleri ikiye kesin. Onceden 1sitt1igimz
MIELE BUHARLI FIRININIZDA 10 — 15 dakika pisirip sicak olarak servis yapin.

PAZIYA SARILI SOMANLAR
4 KISILIK / 20 DAKIKA
4  adet kalin fileto somon balig1 o /2 demet pazi o 40 ml zeytinyag o tane karabiber o tuz
e Pazi yapraklarim biitiin halde zedelemeden yikaym. MIELE BUHARLI FIRINDA 1 — 2 dakika tutup
¢ikarin.

e Baliklarin her tarafini zeytinyag ile yaplayin. Tuz ve tane karabiber serpin. Paz1 yapraklarina sarim.
e Baliklar1 MIELE BUHARLI FIRIN tepsinize dizip pisirn. Sicak olarak servis yapin.

LIMONLU VE FESLEGENLI PiLAV
4 KISILIK / 15 DAKIKA

200 gr piring o 1 adet sogan o 1 dis sarmisak o o 30 ml zeytinyag o 200 ml tavuk suyu veya bulyon 20 gr
tereyag o 1 adet limon o taze feslegen o taze ¢ekilmis karabiber o tuz

e  Soganlar1 ve sarmisagi ince dograyin. Pirinci yikayip siiziin. Sicak suda 15 dakika bekletin. Limonun
kabugunu rendeleyin.

e  MIELE FIRININIZIN tepsisine siizdiigiiniiz pirinci dokiin. Ustiine tavuk suyu sogan, sarmisak, limon
kabugu rendesi ve tuzu ekleyip MIELE BUHARLI FIRININZDA pisirin.

e Tereyag ve ¢ekilmis karabiber ekleyip bir iki dakika daha pisirp ¢ikarin.
o crit kesilmis feslegen yapraklari ile siisleyerek servis yapin.



KARIDESLiI ESMER PiRINC PILAVI
4 KISILIK / 15 DAKIKA

250 gr ayiklanmig karides o 200 gr esmer piring o 1 demet taze sogan o 250 gr sultani bezelye o 1 demet dereotu
0 30 ml zeytinyag o 20 gr tereyag o taze ¢ekilmis karabiber o tuz

e Esmer piringleri yikayip siiziin. MIELE BUHARLI FIRININIZDA pisirn.

e Taze sogani ayiklayin. Halka kesin. Beelyelerin uglarini kesin. Dereotunu inceceik kiyin.

e Tepsiye zeytinyag1 koyun. Ustiine piringleri dokiin. Taze sogan, bezelye, dereotu ve tuz ekleyin. Ustiine
karidesleri dizin. MIELE BUHARLI FIRININZDA pisirin.

e Tereyag ve taze ¢ekilmis karabiberi karistirarak ilave edin ve bir kag dakika daha pisirp servis yapin.

FIRINDA TAZE ENGINAR
4 KISILIK / 20 DAKIKA

4 adet soyulmus enginar o 50 gr findik o 3 adet taze patates o 100 ml krema o 100 gr rokfor peyniri o %2 limon
suyu o kimyon

e Enginarlar1 halka kesip limonlu suya yatirin. Findiklar robotta ¢ekin. Patatesi soyup halka kesin.
Peyniri ezin.

e Firm tepsinize enginarlari dizin. Ustiine findik ve patates dilimlerini iist {iste koyun. Kremay ilave edin.
Peynir ve kimyonu serpin.

e MIELE BUHARLI FIRININZDA pisirip sicak olrak servis yapin.

BUHARDA PiSMiS SEBZELER BAHARATLI YOGURT SOS iLE
4 KISILIK / 20 DAKIKA

1 adet kabak o 1 adet patlican o 1 adet havug o 1 adet domates o 4 adet mantar o 2 adet yumurta saris1 20 ml
elma sirkesi 0 40 ml zeytinyag o 2 bas sarmisak o 200 gr siizme yogurt o kirmizi pul biber o nane o kekik o 5 dis
sarmisak o bir ka¢ sap maydanoz o taze feslegen o taze ¢ekilmis karabiber o tuz

e Maydanozu ve feslegeni kiyin. Sarmisak dislerini soyun. Blendere yumurta sarisi, 3 dis sarmisak, sirke
ve kiyilmis otlar1 koyuip karigtirin. Tuz ve karabiber ekleyin. Azar azar zeytinyag akitin ve koyuca bir
sos elde edin.

e  Sebzeleri sarmisak baglar1 hari¢ ayiklayn, her taraflarini hazirladigininz sos ile yaglaymn.

e MIELE BUHARLI FIRININZDA sebzeleri ve biitiin sarnusaklari pisirin.

e Kalan sarmisak dislerini ezin. Siizme yogurda, kekik, nane, pulbiber ile karistirin. Sebzeler ile servis

yapin.



FIRINDA PiSMIiS OTLU BiBER DOLMASI

4 KISILIK / 25 DAKIKA

4 adet kirmiz1 dolma biber o 50 gr bulgur o 50 gr lor peyniri o 1 demet taze nane o 1 demet maydanoz o 2 adet
domates o 1 demet dereotu o 30 ml zeytinyag o karabiber o tuz

Dolma biberlerin iistlerini kesip tohumlarini ¢ikartin. Bulguru yikayip sicak suya koyun. Domatesleri
rendeleyin. Otlari saplari ile inceceik dograyin.

Genisce bir kaba, bulgur, domates rende, otlar, lor peyniri, karabiber ve tuz koyup karigtirin. Biberlerin
i¢ine doldurun.

MIELE BUHARLI FIRININIZIN tepsisine biberleri dik dik dizin. Ustlerine zeytinyag gezdirip pisirin.
Sicak olrak servis yapin.

SOYA SOSLU TAVUK FIRIN

4 KISILIK / 10 DAKIKA

4 adet tavuk gogiis o 100 ml soya sos o 20 ml siviyag o ladet gubuk tar¢in o 1 adet kii¢iik kuru kirmizi biber o
yildiz anason o esmer seker

Tavuk gogiisleri firm tepsinize yerlestirin. Soya sos ve sivi yag ile her tarafini kaplaym. Kirmizi
biberin tohumlarini ¢ikartip bir kag parcaya boliip ekleyin. Tar¢in ve anasonu ekleyin. Esmer sekeri
serpin.

MIELE BUHARLI FIRININZDA pisirn. Sebze veya salata ile servis yapabilirsiniz.

BAHARATLI TAVUKLAR KUSKUS iLE

4 KISILIK / 20 DAKIKA

4 adet tavuk gogsii o 10 ml zeytinyag o 2 adet portakalin suyu o 40 gr tereyag o 75 gr kuru kayist o 40 gr
¢ekirdeksiz kuru {iziim o kimyon o kisnis o 375 ml tavuk suyu veya bulyon o seker o tuz

Firmn tepsinize, tavuklari dizin. Zeytinyag: gezdirin, kimyon, kisnis, portakal suyu, tuz ekeleyip MIELE
BUHARLI FURINIZDA pisirin.

Kuskuslari firin tepsinize koyun. Ustﬁnp, tavuk suyu, tereyag ve tuz ekleyin. Kuru kayisilart dérde
kesin, izimlerele beraber ilave edip MIELE BUHARLI FIRININZDA pisirin.

Baharatl tavuklar1 kuskus ile sicak olarak servis yapin.



KUZU SARMA
4 KISILIK / 20 DAKIKA

1 adet kuzunun sirt1 ( kasabiniza ayiklattirip sarma haline getirilmis ) o 2 adet havug o 2 adet patates o 250 gr
taze bezelye o 500 gr taze patates o 40 ml zeytinyag o 7 — 8 dis sarmisak o taze biberiye o taze ¢ekilmis
karabiber o tuz

e Havucu kaziyin. Patatesi soyun. Bezeleyeyi ayiklaym. Patates ve havucu kiiciik kiipler halinde kesin.
MIELE BUHARLI FIRINIZDA dirice pisirin.

e Kuzu sirtim yayin. Igine garnitiirii yaymn. Rulo yapin. Mutfak ipi ile baglayin. MIELE BUHARLI
FIRINIZDA pisirin.

e  Taze patates ve sarmisaklar1 soyun. Patateslerin bilylik molanlarini ikiye veya dorde kesin. Firin
tepsinize yerlestirin. Sarmisaklar1 ekleyin. Biberiye, zeytinyag, karabiber ve tuz ilavesi ile MIELE
BUHARLI FIRININZDA pisirin.

o Kuzu sarmayi patateslerle beraber servis yapin.



