BAHCE BEZELYELI GRATEN

MALZEME:

400gr IGLO Bahge Bezelyesi (1 paket)
2 su bardadi tel sehriye

1 corba kasigi tereyadi

1 corba kasigi zeytinyadi

2 su bardadi sicak su

1 adet tavuk bulyon

tuz, karabiber

YAPILISI:

1- Tencereye zeytinyadini ve tereyadini koyup eritin.

2- Ardindan 2 su bardadi tel sehriyeyi ekleyip kisik ateste kahverengini alana kadar

kavurun.

3- Ayri bir yerde 2 su bardadi sicak suyun icinde 1 adet tavuk bulyonu eritin. Daha sonra

tencereye ekleyin. 1-2 dk karistirin.

4- Uzerine 2 su bardadi IGLO Bahge Bezelyesini ekleyip karistirmaya devam edin.

5- Tencerenin kapadini kapatip suyunu ¢ekene kadar kisik ateste yaklasik 10 dk pisirin.

6- Daha Uizerine kadit havlu ortip tencerenin kapadini kapatip 10-15 dk demlendirip

servise sunun.
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PATATES VE ROKALI SOYA FASULYESI SALATASI
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MALZEME:

Y2 kg patates

150 gr iglo Soya Fasulyesi
1% cay bardagi zeytinyagi
7-8 dal rokatuz, karabiber

YAPILISI:

1- Patatesin kabuklarini soyduktan sonra kiip seklinde dograyip, tencereye koyun ve
uzerini gececek kadar su ve 2 tath kasigi limon suyu ekleyin. 10-12 dakika haslayin.

2- Ardindan patatesleri delikli kepge yardimiyla alin ve IGLO Soya Fasulyesini ekleyin. 6-
7 dk kadar daha hasladiktan sonra fasulyeyi slizgece koyup suyunu siziin.

3- Patatesleri sicak olarak derin bir kasenin icine alin. Uzerine zeytinyagdini ekleyin.
Catalla hafifce patatesleri bastirarak ezip yedirin.

4- Sonra soya fasulyesini, ince kiydiginiz rokayi, tuzu ve karabiberi ekleyip karistirin.



BESAMEL SOSLU STEAMFRESH SEBZE

MALZEME:

1 paket (1/2 kutu) iglo Steamfresh Sebze (Brokoli,havug,yesil karnabahar)
1 paket (1/2 kutu) Iglo Steamfresh Sebze (Bezelye, brokoli)

7-8 adet minik patates

1 kahve fincani zeytinyadi

1 corba kasigi un

1 corba kasigi tereyadi

1 su bardadi st

100 gr taze kasar peyniri

tuz, karabiber

YAPILISI:

1- Patatesleri iyice yikadiktan sonra kabuklariyla beraber haglayin. Ayri bir tencerenin
icine su koyup kaynatin. Kaynamaya baslayinca Iglo Steamfresh Sebzeleri ekleyip 3-4
dk. haslayin. Daha sonra suyunu sizin.

2- I_-Iasladlc_jlnlz patateslerin kabuklarini soyup ikiye bolin. Derin bir kabin igine patatesleri
ve Iglo Steamfresh sebzeleri alin. Uzerine zeytinyadini, tuzu ve karabiberi ekleyip
karistirip firin kabinin icin aktarin.

3- Sos tenceresinin icine tereyadini ekleyip eritin. Uzerine 1 corba kasi§i unu ekleyip
kavurun. Unun kokusu gidince lizerine 1 su bardadi ilik sttt ekleyip hizlica karistirin.
Muhallebi kivamina gelince ocaktan alip lizerine tuzu ve karabiberi ekleyip karistirin.
Sebzelerin Gzerine dizgince dokin.

4- Uzerine rendelediginiz kasar peynirini serpip dnceden isittiginiz 180 derecelik firinda
kasarlar eriyip kizarana kadar pisirin.



STEAMFRESH VE BAHGE BEZELYELI KOFTE

MALZEME:

2 kg koftelik kiyma

2 adet sogan

3-4 corba kasigi galeta unu

tuz, karabiber, kimyon, kekik, pul biber

1 kutu (2 paket) Iglo Steamfresh Sebze (Brokoli,havug,yesil karnabahar)
/2 su bardadi Iglo Bahce Bezelyesi

Sos igin:

1.5 gay bardagi domates plresi

2 cay bardadi su

1 corba kasigi tereyadi

YAPILISI:

1- Soganlari rendeleyip fazla suyunu sizin. Cukur bir kasenin icine kiymayi, sogani, tuzu
ve baharatlar ekleyip yogurmaya baslayin. Kéftenin yumusakhdina gére galeta unu
ekleyin. Ele yapismayan bir kivama geldiginde kofteniz tamam demektir.

2- Dikdortgen tepsinize streg film veya aliminyum folyo serin. Kiymayi tepsinizin
dlcilerine yayin. Uzerini 6rtiip buzdolabinda yaklasik 1 saat dinlendirin. Tencereye su
koyup kaynatin. Kaynamaya baslayinca iglo Steamfresh sebzeyi ve iglo Bahge
Bezelyesi'ni ekleyip 2 dk. haslayin. Ardindan suyunu sizun.

3- Buzdolabindan kéftenizi gikarin. Hasladiginiz sebzeleri lizerine yayin. Uzun kenarindan
baglayip rulo olarak sarin. Elinizle sikilastirin. Firin kabini yaglayin. Hazirladiginiz kéfteyi
kabiniza alin. Uzerine yagh kadit veya aliminyum folyo ile kaplayin.

4- Onceden 1sittiginiz 180 derecelik firinda yaklasik 20-30 dk. pisirin. Kizarmasi icin son
8-10 dk.sini Gzeri kapali olmadan pisirin.

5- Sos tenceresine tereyadini koyup eritin. Uzerine domates piiresini ve suyu ekleyip
karigtirin. 1-2 dk. pisirdikten sonra tuzu ve karabiberi ekleyip ocaktan alin. Kéftenizi
dilimleyerek servis tabagina alin. Uzerine domates sosunuzu gezdirip servis edin.



SOSLU STEAMFRESH SALATA

MALZEME:

1 poset Iglo Steamfresh (Brokoli, havug, yesil karnabahar)
1 poset iglo Steamfresh (Brokoli,karnabahar, roka)

1.5 gay bardadi krema

1 tatli kasigi hardal

1-2 gorba kasigi limon suyu

tuz, karabiber

YAPILISI:

1- iglo Steamfresh sebzeleri kaynayan suya koyup 2 dk. haslayin. Tavaya kremayi koyup
Isitin.

2- Ardindan hardali, limon suyunu ekleyip karistirmaya devam edin. Son olarak suyunu
stizdi§iiniiz iglo Steamfresh sebzeleri sosa ekleyip 1-2 dk. daha pisirin. Tuzunu ve
karabiberini ekledikten sonra ocaktan alip servis tabagina koyun.



NANELI BAHGE BEZELYELI CORBA

MALZEME:

2 su bardadi iglo Bahce Bezelyesi
2 adet orta boy patates

1 adet sogan

2 dis sarimsak

4 su bardadi tavuk suyu

1/4 demet nane

1 2 gorba kasigi tereyadi

tuz, karabiber

YAPILISI:

1- iglo Bahge Bezelyesi'ni kaynamis sicak suyun iginde 1 dk. beklettikten sonra suyunu
suzdn.

2- Derin bir tencerenin icine tereyadini, yemeklik dogradiginiz sogani ve sarimsagi
ekleyip 2-3 dk. soteleyin.

3- Ardindan iri kiipler halinde dogradiginiz patatesi ekleyip 2-3 dk. daha cevirin. Uzerine
4 su bardadi suyu ekleyip orta ateste kaynamaya birakin. Patatesleri yumusayana kadar
kisik ateste tencerenin kapadi kapali olarak pisirin.

4- Tencereye 2 su bardagi iglo Bahce Bezelyesi'ni ve nane yapraklarini ekleyip 5 dk.
daha pisirin. El blenderi ile plrizsitz bir kivam almasini saglayin.

5- Tuzunu ve karabiberini ekleyip 3-4 dk. daha pisirin. Sicak olarak servis yapin.



SEBZELI FIRIN MAKARNA

MALZEME:

1 su bardagi iglo Soya Fasulyesi

1 paket Iglo Steamfresh Sebze (Brokoli,havug,yesil karnabahar)
1/2 paket Firin makarna

300 gr rendelenmis kasar peyniri

2 corba kasidi tereyadi

2 corba kasigi un

2 su bardadi st

1 adet yufka

1 cay bardadi siviyag

tuz, karabiber

YAPILISI:

1- Makarnayi haslayin. Suyunu stizdikten sonra Uzerine siviyagi gezdirip yapismamasini
saglayin. Tencerenin igine yeteri kadar su koyup kaynatin..

2- Uzerine 1 su bardadi iglo Soya Fasulyesini ekleyip 3 dk. haslayin. Daha sonra kevgir
yardimiyla Soya Fasulyesini alip bir kenarda iimasi icin bekletin. Yine ayni kaynayan soya
Iglo Steamfresh Sebzelerini koyup 2 dk. haslayin.

3- Ardindan suyunu suzdp yine bir kenarda ihmasi igin bekletin. Sos tenceresine
tereyadini koyup eritin. Uzerine unu ilave edip kokusu ¢ikana kadar yaklasik 1 dk
kavurun. Uzerine 2 su bardag ilik siitii ekledikten sonra muhallebi kivamini alana kadar
pisirin. Uzerine tuz ve karabiberi ekledikten sonra ocaktan alin.

4- Kek kalibini iyice yaglayin. Uzerine kenarlari esit sekilde disariya tasacak bir bicimde
yufkayi yerlestirin. Makarnanizi derin bir kabin iginde besamel sos ve kasar peynirinizin
yarisi ile karistirin. Hazirladidiniz yufkal kalibin igine bir sira makarnanizi yerlestirin.
Kasiginizin sirti ile yerlesmesini saglayin.

5- Uzerine hasladiginiz iglo Soya fasulyesini ve kalan kasar peynirinin yarisini serpin.
Tekrar besamelli makarnanizi Gzerine ekleyip kaplayin. Kasigin sirti ile de yine yerlesmesi
igin bastirin. Hasladiginiz iglo Steamfresh sebzeleri ve kalan kasar peynirini gezdirin.
Kalan makarnanizi tzerine yayip yine bastirdiktan sonra disariya tasan yufkalar tzerine
kapatin. Uzerine az siviyad siriin. Onceden isitilmis 170 derecilik firinda yaklasik 30 dk

pisirin.



KREMALI IGLO TATLI TAZE MISIR'LI TAVUK KANADI

MALZEME:

1 adet orta boy sogan

1,5 su bardadi iglo Tath Taze Misir
1/2 su bardadi iglo Bahge Bezelyesi
1,5 gorba kasigi tereyadi

1 kutu krema (200 ml.)

2 corba kasigi un

1/2 su bardagi st

1/2 su bardadi rendelenmis eski kasar
2 cay kasigi toz seker

1 cay kasigi tuz ve karabiber

Tavuk Kanatlari igin:

1/2 kg. tavuk kanadi

2 corba kasigi yogurt

1 corba kasigi domates salgasi
1/2 gay bardadi zeytinyadi

Pul biber, kekik, karabiber

2 cay kasigi tuz

YAPILISI:

Tavuk kanatlarini marine etmek icin gereken tiim malzemeleri derin bir kabin icine koyup
karistirin. Kanatlar da ekleyip malzemeyi iyice yedirin. Buzdolabina kaldirip en az 3-4
saat veya 1 gece bekletin. Dinlendirdiginiz tavuk kanatlarini yagsiz bir tavada veya
1Izgarada pisirin. Kremali garnitir igin derin bir sos tenceresine tereyadini koyup eritin.
Uzerine 1,5 su bardagi iglo Tatli Taze Misir'i ve 1/2 su bardadi iglo Bahge Bezelyesi'ni
ekleyip 3-4 dk. orta ateste pisirin. Ardindan yavasga sos tenceresine ilave edip hizlica
karistirin. Unu sitln iginde eritin, eder eritemezseniz el blender'indan yardim alin.
Ardindan yavasga sos tenceresine ilave edip hizlica karistirin. Daha sonra kremayi, tuzu,
sekeri ve karabiberi ekleyip karistirmaya devam edin. 3-4 dk. daha pisirip ocaktan alin
Uzerine rendelenmis kasar peynirini ekleyip tavuk kanatlarinin yaninda servis edin.

Not: Eder unun 6lglsini fazla koyduysaniz siit ilave ederek kivamini ayarlayabilirsiniz.
Kasiktan akmayan bir yogunluk yeterli olacaktir.



VEGETABLE FINGERS ILE PRATIK BOREK

MALZEME:

10 adet Iglo Vegetable Fingers

3,5 adet yufka

2 adet orta boy kabak

2 adet orta boy havug

2 corba kasigi zeytinyadi (sebzeleri sotelemek igin)
250 gr. rendelenmis kasar peyniri

2 cay bardadi aygicek yagi (yufkalara sirmek igin)
Tuz

1 su bardadina yakin galeta unu

Aycicek yadi (Vegetable Fingers'lari kizartmak igin)

YAPILISI:

Tavaya, kizartmak igin yeteri kadar aygicek yagdi dokiin. Yag kizdiktan sonra iglo
Vegetable Fingers'lari her iki ylizi 3 dk. olmak lGzere kizartin. Daha sonra bir kenara alip
sogutun. Kabaklari ve havuglar yikayip kabuklarini soyduktan sonra jlilyen seklinde (ince
uzun) dograyip zeytinyadi koydugunuz tavada yumusayana kadar soteleyin. Uzerine tuz
ekledikten sonra bir kenar alip sogutun. Yufkayr masaya alip acin. Uzerine aygigek yadi
suriin. Ikiye katlayip yarim ay seklini elde edin. Daha sonra ice béliip genis 2 katli
ticgenler elde edin. Her (icgenin (izerine 1 adet iglo Vegetable Fingers, kabak-havuc sote
ve rendelenmis kasar peyniri koyup sigara boregi sarar gibi kalin olarak sarin. Bir kaseye
biraz su koyun. Ayri bir tabada da galeta unu elkeyin. Borekleri 6nce suya ardindan
galeta ununa bulayin. Yagh kagit serdiginiz tepsiye yerlestirin. Diger 2 yufkaya da ayni
islemi tekrarlayin. Son kalan yarim yufkayi da yine 2 katl ticgen elde edecek sekilde
kesip ayni islemleri uygulayin. Onceden isitilmis 180 C derecelik firinda kizarincaya kadar
pisirin. Sicak olarak servis yapin.



GURME KARIDESLI MAKARNA

MALZEME:

1 paket Iglo Gurme Karides

1 paket Penne makarna

3 adet domates

2-3 corba kasigi domates plresi
2 adet yesil biber

2 dis sarimsak

Y, demet maydanoz

1 cay bardadi krema

1 cay bardadi zeytinyadi

Tuz, karabiber

YAPILISI:

1- Makarnayi haslayin. Derin bir tavada zeytinyagini ekleyin, dogranmis sarimsaklari ve
biberleri 1 dk. pisirin.

2- Buzluktan c¢ikardi§iniz iglo Gurme Karidesleri ekleyip 10 dk. daha pisirin.

3- Kremayl, ince dogranmis maydanozu, tuzu ve karabiberi ekleyin. Son olarak suyunu
slizdiiguiniz makarnayi da tencerenize ekleyin. 1-2 dakika daha pisirdikten sonra
makarnaniz hazir demektir.

Not: Arzu ederseniz kremasiz da hazirlayabilirsiniz.



ACI SOSLU AGIK DENiZz SOMONU

MALZEME:

1 paket (2 parca) Iglo Acik Deniz Somonu
Sos igin:

1 corba kasigi zeytinyadi

1 corba kasigi domates plresi

1 cay bardagi krema

1-2 tath kasigi aci sos

tuz, karabiber

YAPILISI:

1- Derin bir tencerenin igine gukur bir tabak koyun. Tabagin tzerine somonlar
yapismamasi igin hafif yaglayin. Ardindan tabagin tizerine Iglo Acik Deniz Somonlarini
koyun.Kenarina tabagi gegmeyecek 6lclide su koyup kaynatin. Kaynamaya baslayinca
ocadin altini kisip kapagini kapatin. Yaklasik 10-15 dk. kadar buharda haslayin.

2- Diger yanda sos tenceresinin igine zeytinyagini koyun. tGzerine domates puresini
ekleyip 1 dk pisirin. Daha sonra kremayi ekleyip karistirin. 2 dk. kadar kisik ateste
pisirdikten sonra son olarak aci sosu ve karabiberi ekleyip ocaktan alin.

3- Servis tabagina Iglo Acik Deniz Somonlarini koyun. Uzerine sosu gezdirip sicak
olarak servis yapin. Yanina garnittr olarak firinda 15 dk. pisirdigimiz IGLO Prenses
Patates ile birlikte servis edebilirsiniz.

Not: Acl sos biraz tuzlu oldugu icin tadina bakmadan tuz eklemeyin.



ACIK DENIZ SOMONLU GUVEC

MALZEME:

1 paket (2 parca) IGLO Acik Deniz Somonu
Sos igin:

1 corba kasigi zeytinyadi

1 corba kasigi domates plresi

1 cay bardagdi krema

1-2 tath kasigi aci sos

tuz, karabiber

YAPILISI:

1- Derin bir tencerenin igine gukur bir tabak koyun. Tabagin tzerine somonlar
yapismamasi igin hafif yaglayin. Ardindan tabagin tizerine Iglo Acik Deniz Somonlarini
koyun.Kenarina tabagi gegmeyecek 6lclide su koyup kaynatin. Kaynamaya baslayinca
ocadin altini kisip kapagini kapatin. Yaklasik 10-15 dk. kadar buharda haslayin.

2- Diger yanda sos tenceresinin igine zeytinyagini koyun. tzerine domates piresini
ekleyip 1 dk pisirin. Daha sonra kremayi ekleyip karistirin. 2 dk. kadar kisik ateste
pisirdikten sonra son olarak aci sosu ve karabiberi ekleyip ocaktan alin.

3- Servis tabagina Iglo Acik Deniz Somonlarini koyun. Uzerine sosu gezdirip sicak
olarak servis yapin. Yanina garnitlr olarak firinda 15 dk. pisirdigimiz Iglo Prenses Patates
ile birlikte servis edebilirsiniz.

Not: Acl sos biraz tuzlu oldugu icin tadina bakmadan tuz eklemeyin.



FISH FINGERS DURUM
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MALZEME:

1 kutu Iglo Fish Fingers

5 adet lavas

3 adet kdzlenmis biber

10 adet dilimlenmis taze kasar peyniri
Pesto Sos igin:

1 demet taze roka (ince yaprak)

3-4 dis sarimsak

1 cay bardagdi zeytinyadi

25 gr dolmalik fistik

2 su bardad ceviz

100 gr mihalig¢ peyniri (rendelenmis)
tuz, karabiber

YAPILISI:

Pesto sos igin:

1-Rokalarin yapraklarini ayiklayin. Mutfak robotunun igine ayikladiginiz roka yapraklarini
ve ezilmis 3 dis sarimsadi koyup iyice ¢ekin. Daha sonra lizerine zeytinyadini ekleyip
tekrar galistirin. Ardindan sirayla cevizi, dolmalik fistigi ve rendelenmis mihalic peyniri
ekleyip tamamen karisina kadar robotu galistirin.

2- Tavaya siviyad koyup isitin. Ardindan buzluktan ¢ikardiginiz Iglo Fishfingers'lari
yaga koyup kizartin. Bir adet lavasi diiz bir tabaga koyun. Uzerine 2 tath kasigi kadar
Pesto sosunu siriin. Daha sonra orta kismina uzunlamasina 2 dilim kasar peynirini,
yariya kestiginiz kézlenmis biberi ve 2 adet Iglo Fishfingers'i koyup rulo haline getirin.
Servis tabagina alip servis edin.

Not: Pesto sosu hazirlarken rokanizin yapraklari kalin yapraklari olmasin. Aksi taktirde
sosunuz acli olur. Arzu ederseniz diarimunizd hazirladiktan sonra tost makinesinde veya
yadsiz bir tavada isitabilirsiniz.



FIRINDA ALASKA MEZGITI

MALZEME:

1 paket Iglo Alaska Mezgiti kizartmak igin
2 corba kasigi un

1 cay bardadi siviyag

2 adet yesil biber

4 adet domates

13-15 adet mantar

2 su bardadi kasar peyniri (arzuya gore)

2 corba kasigi tereyadi

tuz, karabiber

YAPILISI:
1- Mezgitleri buzluktan gikarip unlayin ve kizgin yagda her iki tarafini 4 dk. kizartin.

2- Ayri bir tavaya 1 corba kasidi tereyadini eritin, ince dogradiginiz biberi ekleyip 2 dk.
soteleyin.

3- Ardindan Ulzerine ince dilimlediginiz mantarlar ekleyip 2 dk kadar daha cevirin. Son
olarak yemeklik dogradiginiz domatesleri, tuzu ve karabiber ile 2 dk. pisirin.

4- Baliklari firin kabina yerlestirin. Uzerine pisirdiginiz sosu ekleyin. Kalan 1 ¢orba kasigi
tereyadini lGizerine paylastirin. Onceden isitilmis 180 derecelik firinda yaklasik 10 dk.
pisirin.

5- Daha sonra lGzerine kasar peynir serpip tekrar firina verebilirsiniz.



BEBEGINiz iCiN BALIK CORBASI

MALZEME:

3 parca (¥2 paket) Iglo Alaska Mezgiti

1% adet kabak

> adet kiiclik boy sogan

1 adet kuciuk boy patates

1% adet kicuk boy havug

2 cay bardadi kirmizi mercimek veya piring
1 tath kasigi tereyadi

3 su bardagdi su

YAPILISI:

1-Tencerenin igine 3 su bardagdi suyu koyup kaynatin. Kaynamaya baslayinca igine 3
parca Iglo Alaska Mezgiti'ni ekleyin. Yaklasik olarak 10 dk. kaynatin. Ardindan tencereden
cikarip bir kenarda bekletin ve haslama suyunu dékmeyin.

2- Diger yanda tencereye tereyagini koyup eritin. igine yemeklik olarak dogradiginiz
soganlar ekleyip orta ateste 1 dk. soteleyin. Daha sonra kiglik kipler halinde kestiginiz
patatesleri, havuglari ve kabaklari ekleyin. 2 dk. ¢evirdikten sonra Gzerine baliklar
hasladiginiz sudan 2 su bardadi kadar su ekleyin. Kaynamaya basladiktan sonra
yikadiginiz mercimek veya piringleri ekleyip ocagin altini kisin.

3-Sebzeler yumusamaya yakin hasladiginiz iglo Alaska Mezgiti'in de ilave edin. 4-5 dk
sonra ocaktan alip el blenderinden gecirin. Iliyinca bebeginize servis edin.

Not:Corbanizi daha sulu bir kivam da isterseniz %> su bardagi kadar su ilavesi
yapabilirsiniz. Corbaniza arzu ederseniz maydanoz da ekleyebilirsiniz.

Tum tarifler iglo igin dzel olarak Tijen Aktay tarafindan hazirlanmistir.
www.tijenaktay.com
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