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Sebzeli omlet (4 «isiik)

4 adet yumurta, 3 tatli kasig1 zeytinyagi, 1 adet patates

1 adet sivri biber, 1 adet kirmiz1 biber, 4-5 adet kiraz domates

Yarimsar cay kasigi karabiber ve pulbiber, 1 cay kasig1 tuz

ZEYTINYAGINI tavaya alip 1sitin. Uzerine kabuklar temizlenip kiictk kiipler halinde
dogranmis patatesi ilave edin. Ara sira karistirarak patates hafif yuamusayana dek sote-
leyin. Kiip dogranmus sivri biber ve kirmizi biber ekleyip sotelemeye devam edin. Ayr1
bir yerde yumurta, karabiber, pulbiber ve tuzu iyice ¢irpin. Yumurtal karisimi tavadaki
sebzelerin tizerine ilave edip, pismeye birakin. Ocaktan almaya yakin, ortadan ikiye
boliinmis kiraz domatesleri yerlestirin. Maydanozla stisleyip sicak olarak servis yapin.

www.tantitoni.com.tr

Tantitoni, son derece renkli

ve kullanisli olmasi sebebiyle
Sofra ekibinin siklikla tercih
ettigi markalar arasinda. Biz de
birbirinden eglenceli Tantitoni
uriinleriyle mutfaga girip,
kahvaltilik lezzetler hazirladik.
Maharetlerimizi sergilerken,
en sevdigimiz Tantitoniler de
elimizin altindaydi...

Editériin secimi / Selma Sen

66 Sebzeli omlet yapmaya karar verdigimde,

Tantitoni Urinleri arasinda secim yapmak
hic de zor olmadi! Sevimli patates soyucu
ve sirin yumurta cirpicilar, desenli cam
kesme tahtalari ve Tantitoni'nin seramik
yuzeyli tavalari, bu tarif icin listeye aldigim
itk Urlinler oldu. Desenli bicak, renkli
pratik kase setleri, damlatmayan yag sisesi
ve kalp sekilli silikon spatula isimi bir
hayli kolaylastirirken, enerjik renklerdeki
su bardaklari da taze meyve sulariyla
masamiza ¢ok yakisti. 9@

Tarifte kullanitan tirtinler:

e Joie patates soyucu

o Kuhn Rikon sogan desenli bicak

e Tantitoni cam meyve desenli kesme tahtasi
o Tantitoni 4'LU yesil kase seti

o Joie Whiskie yumurta cirpici

o Chef Nature Plus seramik kaplamali kirmizi
tava e Bormioli Rocco Quattro yaglik

o Tantitoni kalp sekilli silikon spatula

o Tantitoni puantiyeli yesil mutfak 6nligi

o Bormioli Rocco Sorgente mesrubat bardaklari

Otlu peynirli borek (4- wisiiii

4 adet yufka, yarim kg beyaz peynir

Yarimsar demet dereotu, maydanoz ve nane

1 adet yumurta, yarim su bardag yogurt, 2 corba kasigi siviyag, pulbiber

Uzerine: 1 adet yumurta, susam ve hashas tohumu

YUFKALARIN ikisini duiz bir zemine serin. Maydanoz, dereotu ve naneyi ince-
cik kiyip, ezilmis peynirle karistirin. Ayr1 bir kasede yumurta, yogurt ve siviya-
g1 cirpin. Yufkalarin arasina ve tizerine yogurtlu harci firca yardimu ile surtin.
Daha sonra 8 adet ti¢gen elde edecek bicimde kesin. Ucgenlerin genis kenarina
peynirli harc1 yerlestirip, rulo biciminde sarin ve gul boregi biciminde kivirin.
Yaglanmis seramik firin tepsisine yerlestirin. Diger yufkalar1 da aym sekilde
hazirlayin. Yogurtlu harcin kalanimi tamamen boreklerin tizerine yayin. Daha
sonra buzdolabina koyup, yarim saat bekletin. Dolaptan alip, tizerine susam ve
hashas tohumu serpin. Onceden 1sitilmis 200 derece firinda tizeri kizarana dek
pisirin. Firindan alip, boreklerin tizerine kuirdan takarak servis yapin.

www.tantitoni.com.tr

Editoriin secimi : :
Esra Diizdag & Neslihan Demir

66 Boregimiz icin Tantitoni'nin kullanisli
sebze ve yesillik dograyicisi ile otlarimizi
kiyarken, sivi malzemeyi sevimli yumurta
cirpict ile cirptik. Yufkalarimiza peynirli
harci doldurup, seramik firin tepsisine
yerlestirerek saglikla pisirdik. islemler
sirasinda icinde cirpici, spatula ve yumurta
fircasinin oldugu silikon Ucli setin de son
derece isimize yaradigini séylemeliyiz.
Servis icin boreklerimizin tzerine cicek
motifli Koziol parti seti kiirdanlarindan
gecirip, renk etkisini arttirdik. Pembe ve
beyaz seramik tabaklara koydugumuz
béreklerin yanina desenli kupalar cok
yakisirken, borosilikat cam demlikteki
¢ayimizin da tadina doyum olmadi. ¢

Tarifte kullanitan tirtinler:

o Kuhn Rikon sebze ve yesillik dograyic
o Tantitoni pembe renkli silikon tcli hazirlik seti

o Bormioli Rocco cam kase e Joie Whiskie yumurta cirpici

o Tantitoni seramik pembe pisirme tepsisi

o Koziol agac sekilli aparetif parti seti

o Tantitoni baykus desenli kupalar

o Tantitoni Borosilikat cam demlik

o Tantitoni silikon kalp sekilli mor masa

o Tantitoni seramik iki renkli 2'li dikddrtgen tabak
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Kurutulmus domatesli
ve zeytinli ekmek (6 wisiiik)

12 adet kurutulmus domates, 3 dal biberiye

P’er su bardag siyah ve yesil zeytin, yarim su bardag iri doviillmiis ceviz

5 su bardagi un, 1 paket instant maya, 2 su bardag 1lik su, tuz

Editériin secimi / Mine Nartop

66 Ekmeksiz bir kahvalti masasi
disinllemez! Ben de bu fikirden
hareketle, besleyici degeri yiksek

ve lezzetli bir ekmek yapmaya karar
verdigimde, Tantitoni'den ilk sectigim
urtin, pembe renkli seramik baton kek
kalibi oldu... Ekmegimi hazirlarken
malzemeleri Tantitoni'nin hem sik
hem de kullanisli seramik bicagi

ve cam kesme tahtasi yardimiyla
kiydim. Kurutulmus domatesleri
Kelebek Desenli Kahvaltilik Seti'nin
tabaklarindan birine koyup i1slattim.
Yogurma ve mayalama asamasinda
Koziol karistirma kabi imdadima
yetisti! Soframizi hazirlarken ise
baharin renklerini ve enerjisini
yansitacak kelebek desenli kahvalt
seti, hepimizin ilk tercihiydi. 99

Kalib1 yaglamak icin: 1 tatl kasig1 zeytinyagi, 1 corba kasigi un

Uzerine: 2 corba kasig1 déviilmiis ceviz

KURUTULMUS domatesleri kiip dograyip ilik suda 15 dakika bekletin ve stzin.
Zeytinlerin cekirdekleri cikarip kiym. Unu bir kaba alip instant maya ve tuzu katip
karistirin. Domates, ceviz, zeytin ve kiyilmis biberiyeyi bir kapta karistirip tizerine
ekleyin. 2 su bardag ilik suyu azar azar karisima ekleyip yogurun. Hamurun tzerini
nemli bir bezle ortup, iki misli bitytikluge ulasana dek mayalandirin. Daha sonra unlu
zeminde yeniden yogurun ve yaglanip unlanmis baton kek kalibina koyun. Uzerine
biraz su strtp ceviz serpin. Hamurun tizerine bicakla capraz ¢izikler atin. 15 dakika
da kalipta mayalandirin. Onceden 1siilmis 200 derece firinda 40-45 dakika pisirin.

www.tantitoni.com.tr

Tarifte kullanitan iirinler:

o Tantitoni renkli ekmek bicagi

o Kuhn Rikon domates desenli bicak

o Tantitoni cam meyve desenli kesme tahtasi
o Koziol renkli karistirma kabi

o Tantitoni seramik pembe baton sekilli

kek kalibi

o Tantitoni kelebek desenli 31 parca
kahvaltilik set
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Kakaolu cupcake (1618 adet)

3 adet oda sicakhiginda yumurta, 5 Tiirk kahvesi fincani tozseker

2 Tirk kahvesi fincami yogurt, 2 Tiirk kahvesi fincani siviyag

3 corba kasig1 kakao, 1 paket kabartma tozu, 6 Turk kahvesi fincan1 un

Uzeri icin: Hazir krem santi, renkli pasta siislemeleri

YUMURTALARI tozsekerle birlikte derin bir kapta cirpict ile iyice ¢irpin. Yogurt
ile siviyag ekleyip, 1-2 dakika daha ¢irpmaya devam edin. Kakao, kabartma tozu
ve un ilave edip, karistirin. Cupcake kaliplarina yarim parmak bosluk kalacak
sekilde karisimi pay edin. Onceden 1siilmis 175 derece firinda yaklasik 20-

25 dakika pisirin. Ilindiktan sonra cupcakelerin ortalarina krem santi sikin ve
uzerlerine renkli pasta stislemeleri serpin.

www.tantitoni.com.tr

66 itiraf etmek gerekirse, cupcake
yapma fikrini, Tantitoni'nin rengarenk
silikon kaliplarina ve cupcake
formundaki seramik kavanozuna
borcluyum! Silikon kaliplar o kadar
kullanisli ki, bir kere deneyince
vazgecmek miimkiin degil... Kahvalti
masalarina ya da cay saatlerine
yesilden pembeye renk enerjisini
tasimak isteyen herkese bu kaliplari
tavsiye ediyorum. Cupcake desenli
seramik kavanozlar da hem cupcake,
hem de biskivi ve kurabiyelerinizi
muhafaza etmek icin dekoratif ve
kullanisli bir alternatif. Pembe, mor,
turkuaz ve bej gibi renk seceneklerine
sahip didUkli caydanlikta ise benim
tercihim pembeden yana oldu! 99
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Tarifte kullanitan tirtinler:

o Tantitoni silikon cupcake sekilli kek kalibi

o Tantitoni silikon renkli cicek sekilli
muffin kalibi

o Tantitoni silikon renkli muffin kalibi

o Tantitoni diiz renkler pisirme kagid

o Tantitoni silikon kalp sekilli mor spatula
o Tantitoni seramik desenli kupa

o Tantitoni pembe dudiiklu caydanlik

o Tantitoni seramik cupcake desenli
kavanoz (21 cm)
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