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hecha

CAST-IRON COOKWARE FOR GOURMETS

Pisirmenin En Lezzell; Yolu

Cooking Becomes The Taste
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Hecha'yla yeni bir lezzet sertvenine basladim. Farkli dinya
mutfaklari yeni cesni ve tatlar benim icin heyecan verici kesif
noktalarr uzun sUredir. Lezzet tutkumu, baba meslegiyle
birlestirerek hayatta en cok keyif aldigim rittelin, yasamimin
odak noktasi haline gelmesinden ¢cok memnunum

Yemek yapmak beste yapmak gibi benim icin... mutfakta
yetenegime ortaya cikacak en iyi enstrimani kullanmak ve
essiz bir armoni yakalamak istiyorum. iste Hecha benim icin
bodyle bir enstriman. Etin lezzetini maksimum seviyeye
cikarabilecegim ve gustomu yansitabilecegim en dogru
arag.

Kendimi ¢ogu zaman bir lezzet elcisi olarak goérlyorum.
Seckin restoranlarda sunulan damak zevkini Hecha'yla
evlere taslyan bir yemek tutkunu... Yemekten aldigim keyfi
herkesle paylasmak istiyorum.

SozUn bittigi, yeni bir mutfak kulttrintn basladidi yerdeyiz.
Her anindan yeni bir zevk alacagimiz lezzetli bir dinyaya hos
geldiniz.



LEZZET DUNYASINA
HOSGELDINIZ!

Yeni bir Hecha iiriiniine sahip oldugunuz icin sizi tebrik
ediyoruz.

Tum Hecha trtnler %100 dokme demirden imal edilmis ve
emaye ile kaplanmistir.

Kullanilan en eski tekniklerden birisi olan dokim demir bilinen
en saglikli ve verimli pisirme malzemelerinden bir tanesidir.

Yine bilinen en eski kaplama malzemelerinden biri olan
emaye, bildigimiz camdan baska bir sey degildir. Sentetik
kimyasallarla hicbir iliskisi yoktur. Kanserojen degildir.
Cizilmez ve yipranmaz. Insan sagligi ve hijyen acisindan en iyi
malzemedir.

Islyl uzun slre Uzerinde tutmasli ve Urintn tamamina esi
olarak dagitmasi diger pisirme gereclerinden asla alamayaca-
giniz performansi almaniza olanak tanir.

Hecha ile yapacagdiniz tum yemekler dtinyanin en iyi seflerinin
elinden cikmiscasina farkli ve lezzetli olur.

Her Hecha Urunu el ile kaliplandigindan kisiye ¢zeldir. Kullanim
talimatlarina uyuldugu takdirde émurlukttr ve émarltk olma
durumu, Hecha tarafindan garanti altina alinmustir.

Simdi sizlere ve gelecek nesillerinizi Hecha'nin lezzet dlinyasi-
na davet ediyoruz.




® 0606 6 6 6 6

©

UYARILAR VE
ONLEMLER

Hecha marka Urtnindz her tarld pisirme ytzeyinde ve normal
finnlarda kullanima uygundur. Mikrodalga firinlara kesinlikle
konulmamasi gerekir.

Ist dagilimi verimli bir sekilde elde etmek adina kullandiginiz
ocakta taban ylUzeyine en yakin genislikteki kismi tercih
etmeniz tavsiye edilir.

Urtnlerin icini hafifce yaglamaniz hem yapismamazlik hem de
lezzet acisindan olumlu sonuglar verecektir.

Seramik yUzeylerde Griin( hareket ettirmek icin kaldirmaniz,
ylzeye strtmemeniz tavsiye edilir.

icine yemek koymadan UrtinG Isitacaginiz zaman orta ateste
Isitmaya baslayin.

Urtint termal soktan koruyun.

Urtintiniiztn kaplanmasi her ne kadar cizilmez olsa da tahta
ya da 1slya dayanikli silikon aparatlari kullanmaniz tavsiye olunur.

Urtintintiz uzun stre sicak kalacagindan, altini kapattiktan sonra
bile ¢ciplak elle kesinlikle dokunmayiniz. Alti kapatilan Uriin en az
10-15 dakikadan 6nce elle tutulur sicakliga dismeyecektir.

Urtin sogumadan temizlemeye baslamayin.

@ Bulasik makinesine uyumlu olmasina ragmen Urinintzu elle

yikamanizi tesviye ediyoruz. llik su ve bulasik deterjani ve
stingeri, kolaylikla Urintntzt temizlemeniz icin yeterli olacaktir.
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UYARILAR VE
ONLEMLER

UrtinG yikadiktan sonra kurulayiniz. Kendiliginden kurumaya
birakmaniz tavsiye edilmez.

Urtnlerimizin adiz kismini kullanima gore birkac ayda bir
yaglayin.

Tavsiyelere uyuldugu strece Hecha GrGniniz émur boyu
garantilidir.

Hecha UrUnleri emaye kaplama olup seasoning (yaglama ve
firinlama islemi) islemi yapiimasi gerekmemektedir.

Emayenin yapismaz 6zelligi bulunmamaktadir. Ancak yUksek
1slya eristiginde yapismazlik 6zelligine ulasir.

GARANTI KAPSAMINA GIRMEYEN HALLER

Kullanim sirasinda ¢ikabilecek hatalar.

Disme veya carpma sonucu olusan, kaplama atmalari,
catlama, kirima

Urtinlerin mat emaye ile kapl olmasi sonuncunda bir miktar
yag emer. Emme sonucu olusan lekeler,

Urtinlerin adiz kisminda olusacak kahverengi lekeler garanti
kapsaminda degildir.

Uriinlerimiz 6miir boyu garanti kapsamindadir.



IZGARA
TAVALAR

Tamamen dokim demirden Uretilen, tirtikli
taban yapisina sahip 1zgara tavalarimiz, tiksek
sicakliklara kadar ¢ikabiliyor, 1siy1 ylzeyine esit
yaylyor ve uzun stre bunyesinde muhafaza
ediyor. Ocaktan firina, firndan sofraniza her
alanda kolaylikla kullanilabiliyor. Tum bu essiz
ozellikler et, tavuk, balik, sebze ve akliniza
gelebilecek bircok yemedi mikemmel pisirme-
nize olanak sagliyor. Ozellikle et konusunda
kusursuz pisirme ve mutlak lezzet Hecha
1zgara tavalari ile mumkuan kiliniyor.

Vintage Courba
Black Yesil



agiz [ZGUL'den

Furinda Bongile ve Havug

Malzemeler

« 1dilim kalin bonfile
«1dis sarmisak,

« 1yk worchestershire sos
*1yk soya sosu,

1k bal,

*1/2 kg bebe havuc,

« 1 cay bardad balsamik sirke
* 2 bas sarmisak,
«1demet taze kekik,
+100gr tereyagi,

*lykun

Onerilen Hecha Uriinlel
Grill Pan Round 28cm, Skillet Round 28cm

Yopilise

Finninizi 180 dereceye getirin, bir kasenin icinde soya sosunu, bali,
sarmisadi bir ¢irpict yardimi ile karistinn. Bebe havuclar soyun ve inyadi ile fircalayin. Bir firn
tepsisini zeytinyad ile fircalayin ve havuglari Ozerine dizin. Tuz ve karabiber serpin. Havuclarin her
birinin tizerine Ter yemek kasigi balsamik sirke gezidirin. Tepsiye Bir kac demet kekik serpistirin. 2 bas
sarmisadi gobedinden ikiye kesin ve tepsiye havuclarin aralarina serpistirin. Firnin tst géztinde 45
dakika kadar pisirin (20. dakikada havuclan cevirin) Hecha Grill Pan Round 28cm tavayi yiksek ateste
Isitin. Yuzeyini zeytinyad ile fircalayin.

hestershire sosu ve 1dis ezilmis

Bonfile dilimlerinin her tarafini glizelce mihrleyin ve bir tabada alin. Hazirladiginiz karisim ile
bonfilenin her tarafini gtizece fircalayin. Hecha Skillet tavanin ortasina bonfileyi koyun. Yanina 50 gr
tereyadi koyun ve tavaya bir kag demet kekik ilave edin. Istediginiz pisme derecesine gore 10 ila 25
dakika aras! firinda pisirin. Bonfile 10 dakikada orta pismis olacaktir. Streyi artirdiginiz oranda pisme
derecesi artacaktir. Firinda uzun sire tutacaksiniz arada bir kez daha kanisim ile fircalamaniz giizel
SONUG verir.

Istediginiz stirede pisirdikten sonra tavay! finndan ¢ikarin. Bonfileyi bir tabaga alin v y1kisik atesin
tzerine alin. Tavanin dibinde kalan parcalari bir spatula yardimi ile kaziyin. Erimis tereyadi ile birlikte
koyulasacaktir. Kalan 50gr tereyagini daha ekleyin ve bir cirpic ile karistinn. 1tath kasigi un ilave edin
ve qirparak sosunuzu koyulastirin. Sosunuz kivama geldiginde bonfilenin Gzerine dokun. Taze kekik
yapraklart ve havuclar ile tabadinizi stsleyin.




DUZ
TAVALAR

Tavalarimiz isiy1 Urinin tamamina yayan diz
taban yapisi ile yumurta, omlet, krep gibi kolay
ancak ustalik isteyen yemeklerde mukemmel
sonuglar sagliyor. Hecha tavalari ile higbir
yemegdin siradan olmadigi ispatlandigi gibi,
zoru basarmanin keyfi doyaslya yasaniyor. DUz
tabanli tavalarimizin tirtiksiz yuzeyi ve firina
girebilen vapisiyla her tuarld yemek gonul
rahathdiyla hazirlanabiliyor. Harika  soslu
makarnalar, pizzalar, et yemekleri hatta nefis
kekler, focaccialar ve misir ekmegdi yapmak
sadece sizin ve Hecha’nin marifetine kalmis.

Vintage Courba
Black Yesil




Malzemeler

* 200gr temiz somon fileto
«1lilmon

150 gr sam fistigi

« 1tath kasigi kimyon tohumu
« 1tath kasigi kisnis tohumu

« 1bardada kadar zeytinyagdi
« Tuz, karabiber

Yapilise
Firni 170 dereceye getirin. Somon filetoyu bir tepsiye alin ve tzerine limon suyunu dokiin ve tuz serpin
Bir havanin icerisine sam fistiklarini, kimyon tohumunu ve kisnis tohumunu ekleyin ve yagini cikara

cikara 5-10 dakika kadar tim fistiklar hamur haline gelinceye kadar dovin. (Havan yoksa mutfak
robotu kullanabilirsiniz)

Tedricen samfistigi kanisiminin icerisine zeytinyagini ilave edin ve dovmeye devam edin. Tercihen kalin
bir hamur elde ettiginizde zeytinyadi eklemeyi durdurun. Biraz daha sivi bir kivam elde etmek
isterseniz, istediginiz kivami elde edene kadar zeytinyadi eklemeye devam edin.

Somon filetonun (izerini tekrardan tuzlayin (bu sekilde samfistigi pesto rahatlikla baligin zerine
yapisacaktir), sam fistigi pestonuzu bir spatula yardimi ile diizgun bir sekilde somonun tzerine striin

Sam fistigi pestosunu srdganiiz somonu, yizeyini 1 yemek kasidi zeytinyad ile sivadiginiz Hecha
Diiz Tava'ya aktarin ve bu sekilde firina verin

Finnda 15-20 dakika aras (istediginiz pisme derecesine gére) pisirin



OTTOMANN
TENCERELER

Otoman dokum tencerenizin yapabileceklerine
hazir olun! Ozlediginiz geleneksel ev yemegi
lezzeti sofraniza Hecha ile geri geliyor. Tum
tencerelerimiz dokim olma ¢zelligi ile istyr tim
ylzeye esit yayar ve sicakligi uzun sure
muhafaza eder. Boylelikle, kisik ateste uzun
stre pisirme ve firin kullanimi gerektiren
yemeklerde mukemmel sonuclar elde eder.
Yahni, rosto, zeytinyagl yemekler,

hatta ekmek bile pisirebilen
Hecha Urunleri ocaktan
firna, firnda softaya
rahatlikla tasinabiliyor.

Vintage Courba \
Black Yesil



Puttican ve Koz Bibert, Notudd ?ﬂé/ﬂ.’ﬂ'

Yapilise

Firninizin Gst 1zgarasini acin ve 200 dereceye getirin. Kapya biberini sapindan ortalayin ve iki parcaya
kesin, cekirdeklerini ayinn. Patlici icm dilimler halinde kesin Hecha Skillet tavanin yazeyini zeytinyagi ile
svayin. Patlicanlar ve biberleri(kabuklu kisimlari yukari gelecek sekilde) tavaya aktarin. Bir firca
yardimi ile patlican ve biberleri zeytinyad ile sivayin. 20 dakika kadar (kbzleninceye kadar) finninizin
(st gozinde pisirin. Bu esnada bir havanda kimyon tohumu ve kisnis tohumunu iyice dovan. Son
olarak fistiklari da ekleyip dovmeye devam edin.

Sodanlan kictk kapler halinde kesin, dis sarmisaklari dograyin ve bir Hecha Ottomann Tencere'nin
icerisinde 3 yemek kasigi zeytinyagini isitin.

Soganlar tencereye alin ve kavurmaya baslayin, renkleri donmeye baslamadan havandaki baharat
karisimini ilave edip karistirin. Son olarak sarmisaklari ekleyin. Finndan aldiginiz patlican ve biberleri
lokmalik sekilde kesin ve tencereye ekleyin.

Konserve domatesi, kekigi ve nohutlar da ekleyin ve 1 dakika kadar beraber kavurun. Sebze suyunu
ilave edin. 5 dakika yuksek ateste pisirdikten sonra kapadini kapayin ve kisik ateste 45 dakika ya da orta
ateste 25 dakika kadar pisirin. Bu esnada tuzunu ve biberini ekleyip lezzetini kontrol edin.

Maydonozlari ince kirpin ve pismenin bitimine dogru yahniye ekleyin.



Ottomann Round
Vintage Black

Abele Vintage Vader
Kirmizi Black Black

Ottomann Round
Abele Kirmizi

Abele tha&e Vader
Kirmizi Bla Black

Ottomann Round

Sig
Abele V\ma&e Vader
Kirmizi Bla Black

Gril Pan Round
Vader Black

Holand Abele leagf Vader
Turuncu & Kirmizi Bla Black




Skillet Plate @
@ .
Turuncu Black Black
Skillet Plate @
Turuncu A Kirmizi Bla Black
Big Gril Round @

Holand Abele V\ma&e Vader
Turuncu & Kirmizi Bla Black




| embarked upon a new adventure seeking for means to get the
best flavour out of foods, disovering different cuisines all around
the world. New spices and flavor are exciting exploratory subjects
to me for a long time. | am delighted to have combined my
passion of flavor with the context of the family business and
made ritual that i most enjoy the focus of my life.

Cooking is like composing form e. | would like to use the best
instrument which will bring my genius to light and seize a unique
harmony. Hecha is that instrument form e. Hecha is the correct
appliance form e to maximize the flavour of foods and reflect my gusto.

| see myself as a delegate of flavour most of the time. A food
addict who brings the taste of tongue presented in distinguished
restaurants into your homes with Hecha... | would like to share the
pleasure i get from food with everyone.. And that is the
motivation which led met to create Hechal

We are at a stage where words come to an end and a new cousine
culture begins. You are welcome to a delicious world that you will
enjoy every moment.



WELCOME TO
OF FLAVOUR!

Congratulations for choosing Hecha

All Hecha products are made of 100% cast iron and covered
with enamel

Cast iron, as well as being one of the oldest techniques used,
is also known as the healthiest and effective cooking material.

Being one of the oldest coating materials, enamel is actually
simple glass that we use in everyday life. It doesn’t involve any
material relared with synthetic chemicals. It is not canceroge-
nic. It is not scratched or worn out. It is the most convenient
material for uman health and hygiene.

Overall, materials used in manufacturing Hecha enables the
heat to distribute evenly and stay in for a long time and gives
you a high standart cooking perfomance which you can not
obtain from other cooking materials.

Food cooked with Hecha tastes distinguished and savory as if
cooked by one of the most famous chefs in the world

Hecha is customized since all Hecha products are moulded by
hand. It can be used lifelong, therefore guaranteed if owner’s
manual is correctly executed.

As for today, we would like to invite you and your future
generations to Hecha'’s world of flavour.



WARNINGS AND
PRECAUTIONS

@ Your Hecha product can be used on every cooking surface and

in normal ovens. You must never use it in microware ovens.

@ In order for even distribution of heat, you must place your
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Hecha product on the stove that has most similar dimensions
to the product’s base.

Your food will be cooked best and most delicious as well as
non-sticky if you grease the inside of your product with
vegetable oil or pam oil before cooking

On ceramic surfacesi it is advised that you move your product
by holding them up without and friction to the ceramic.

In cases that you will heat your without any food in it, begin
healting it on medium heat.

Protect your product from thermal shock (cold-heat)

Even if your product’s coat is unscratchable, it is advised that
you use wooden or heat resistant apparatus.

Do not touch your product with bare hands even after you
turned the heat off since your product will sustan heat for at
least 10-15 minutes more.

Do not begin cleaning your product unless it is cold.
Even though it is dishwasher friendy, we advise you to clean

your product by hand. Warm water, detergent and sponge
will be enough to clean your product easily.
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WARNINGS AND
PRECAUTIONS

You should wipe dry your product after washing it. It is not
advised to leave the product dry by itself.

Grease the mount of your products from time to time
depending on how often it is used.

All Hecha products are coated with enamel therefore
seasoning (greasing and kiln drying) is not necessary.

Your Hecha product is guaranteed for a lifetime if owner’s
manual is correctly executed

Enamel plating does not guarentee non-stickiness, However
and only, when it is heated at the maximum level, it is non-sticky.

SITUATIONS OUT OF GUARANTEE COVERAGE
Any failure in usage other that advised in the booklet

Coat affusion, cracking and breaking as a result of a fal lor collusion
Our products absord a small amount of oil since they are
coated with enamel. Stains that emerge as a results of this
absorbtion are not under guarantee,

Brown stains that emerge around the outer rim of the wall of
the products are not guaranteed.




HECHA
GRILLS

Hecha grills bring barbeque flavour and delight
to your kitchen. Manufactured completely from
cast iron, Hecha grills can reach high temperatures,
distributed evenly over the base and kept for a
long time. They can be used in many different
cooking and eating facilities including the
stove, oven and your dining table, all these
unique characteristics enable you to cook meat,
fish, vegatables as well as ant other meal that
you can think of perfectly. Especially in cooking
meat, perfect cooking and savour is made
possible with Hecha grills.

Holand Abele Vintage ler
Orange Red Black ck



agiz [ZGUL'den

Fvrinda Bongile ve Havug

Malzemeler

« 1dilim kalin bonfile

« 1dis sarmisak,

« 1yk worchestershire sos
*1yk soya sosu,

1k bal,

*1/2 kg bebe havuc,

« 1 cay bardad balsamik sirke
* 2 bas sarmisak,
«1demet taze kekik,
+100gr tereyagi,

*1ykun

Onerilen Hecha Uriinlel
Grill Pan Round 28cm, Skillet Round 28cm

Yopilise

Finninizi 180 dereceye getirin, bir kasenin icinde soya sosunu, bali,
sarmisadi bir ¢irpict yardimi ile karistinn. Bebe havuclar soyun ve inyadi ile fircalayin. Bir firn
tepsisini zeytinyad ile fircalayin ve havuglari Ozerine dizin. Tuz ve karabiber serpin. Havuclarin her
birinin tizerine Ter yemek kasigi balsamik sirke gezidirin. Tepsiye Bir kac demet kekik serpistirin. 2 bas
sarmisadi gobedinden ikiye kesin ve tepsiye havuclarin aralarina serpistirin. Firnin tst géztinde 45
dakika kadar pisirin (20. dakikada havuclan cevirin) Hecha Grill Pan Round 28cm tavay yiksek ateste
Isitin. Yuzeyini zeytinyad ile fircalayin.

hestershire sosu ve 1dis ezilmis

Bonfile dilimlerinin her tarafini glizelce mihrleyin ve bir tabada alin. Hazirladiginiz karisim ile
bonfilenin her tarafini gtizece fircalayin. Hecha Skillet tavanin ortasina bonfileyi koyun. Yanina 50 gr
tereyadi koyun ve tavaya bir kag demet kekik ilave edin. Istediginiz pisme derecesine gore 10 ila 25
dakika arasi firinda pisirin. Bonfile 10 dakikada orta pismis olacaktir. Streyi artirdiginiz oranda pisme
derecesi artacaktir. Firinda uzun sire tutacaksiniz arada bir kez daha kanisim ile fircalamaniz giizel
SONUG verir.

Istediginiz strede pisirdikten sonra tavay! firndan cikarin. Bonfileyi bir tabada alin v ay! kisik atesin
tzerine alin. Tavanin dibinde kalan parcalari bir spatula yardimi ile kaziyin. Erimis tereyad ile birlikte
koyulasacaktir. Kalan 50gr tereyagini daha ekleyin ve bir cirpic ile karistinn. 1tath kasigi un ilave edin
ve qirparak sosunuzu koyulastirin. Sosunuz kivama geldiginde bonfilenin tzerine dokun. Taze kekik
yapraklari ve havuclar ile tabadinizi stsleyin.




HECHA
SKILLETS

Our skillets, having a at base and distributing
the heat all over the material cooked, give
perfect results n cooking simple but tricky
foods like eggs, omelette, crepes. It is proven
that no food cooked Hecha skillets are
ordinary which makes us proud of touring the
force. Every kind of food can easily be cooked
easily with our flat based skillets which can be
used in ovens. It is up to you to cook whether
pastas with magnificient sauces, pizzas, meats,
delicious cakes, foccacias or corn bread.

Holand Abele Vintage Courba
Orange Red Black Green




Malzemeler

* 200gr temiz somon fileto
«1lilmon

150 gr sam fistigi

« 1tath kasigi kimyon tohumu
« 1tath kasigi kisnis tohumu

« 1bardada kadar zeytinyagdi
« Tuz, karabiber

Yapelise
Firni 170 dereceye getirin. Somon filetoyu bir tepsiye alin ve dzerine limon suyunu dokiin ve tuz serpin
Bir havanin icerisine sam fistiklarini, kimyon tohumunu ve kisnis tohumunu ekleyin ve yagini cikara

cikara 5-10 dakika kadar tam fistiklar hamur haline gelinceye kadar dovin. (Havan yoksa mutfak
robotu kullanabilirsiniz)

Tedricen samfistigi karisiminin icerisine zeytinyagini ilave edin ve dovmeye devam edin. Tercihen kalin
bir hamur elde ettiginizde zeytinyadi eklemeyi durdurun. Biraz daha sivi bir kivam elde etmek
isterseniz, istediginiz kivami elde edene kadar zeytinyadi eklemeye devam edin.

Somon filetonun (zerini tekrardan tuzlayin (bu sekilde samfistigi pesto rahatlikla baligin zerine
yapisacaktir), sam fistigi pestonuzu bir spatula yardimi ile duizgun bir sekilde somonun tzerine striin

Sam fistigi pestosunu srdganiiz somonu, yizeyini 1 yemek kasidi zeytinyad ile sivadiginiz Hecha
Diiz Tava'ya aktarin ve bu sekilde firina verin

Finnda 15-20 dakika aras (istediginiz pisme derecesine gére) pisirin



HECHA
POTS

Get ready to what your ottomann cast iron pot
can perform! Traditional home food flavour
that you have missed is coming back to your
dishes. All our pots distribute the heat evenly
and sustain the heat in for long since they are
made of cast iron. For that reason, perfect
results are attained by cooking for hours on low
heat or by cooking in the oven. Hecha products
which can cook stew, roast meat,

food with olive oil and even
bread and cakes can be
transfered from the stove
to the oven and from
the oven to the table.

Abele Vintage \
Red Black



Puttican ve Koz Bibert, Notud ?«éfz{ﬂ'

Ottomann 2€

Yapilise

Firninizin Gst 1zgarasini agin ve 200 dereceye getirin. Kapya biberini sapindan ortalayin ve iki parcaya
kesin, cekirdeklerini ayinn. Patlici lcm dilimler halinde kesin Hecha Skillet tavanin yazeyini zeytinyagi ile
svayin. Patlicanlar ve biberleri(kabuklu kisimlari yukari gelecek sekilde) tavaya aktarin. Bir firca
yardimi ile patlican ve biberleri zeytinyad ile sivayin. 20 dakika kadar (kbzleninceye kadar) finninizin
(st gozinde pisirin. Bu esnada bir havanda kimyon tohumu ve kisnis tohumunu iyice dovan. Son
olarak fistiklari da ekleyip dovmeye devam edin.

Sodanlan kictk kapler halinde kesin, dis sarmisaklari dograyin ve bir Hecha Ottomann Tencere'nin
icerisinde 3 yemek kasigi zeytinyagini isitin.

Soganlari tencereye alin ve kavurmaya baslayin, renkleri donmeye baslamadan havandaki baharat
karisimini ilave edip karistirin. Son olarak sarmisaklari ekleyin. Finndan aldiginiz patlican ve biberleri
lokmalik sekilde kesin ve tencereye ekleyin.

Konserve domatesi, kekigi ve nohutlar da ekleyin ve 1 dakika kadar beraber kavurun. Sebze suyunu
ilave edin. 5 dakika yuksek ateste pisirdikten sonra kapadini kapayin ve kisik ateste 45 dakika ya da orta
ateste 25 dakika kadar pisirin. Bu esnada tuzunu ve biberini ekleyip lezzetini kontrol edin.

Maydonozlari ince kirpin ve pismenin bitimine dogru yahniye ekleyin.



Ottomann Round
Vintage Black

Abele V\ma&e Vader
Red Blac Black

Ottomann Round
Abele Kirmizi

Abele Vintage Vader
Red Black Black

Ottomann Round
Shallow

Abele ths:ie Vader
Red Bla Black

Gril Pan Round
Vader Black

Holand Abele Vintage Vader
Orange Red Black Black




Skillet Plate @
Vade{
Orange Red Bla Black
Skillet Plate @
Orange Red Black Black
Big Gril Round @
Orang Red Bla Black

Griddle

Vintage
Black




UUUUUUUUUUUUUUUUUUUUUUUU







