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CALIFORNIA CEVIiZ ENDUSTRISI

California’nin orta kesiminde bulunan vadide yaklasik
890 kilometre karelik ceviz bahgeleri yer almakta,

bu bahgeler ABD'nin ceviz Uretiminin ylizde 99’unu
karsilamaktadir. California ceviz endustrisi 4600'U
askin yetistiriciden ve 70’ten fazla isleme tesisinden
olusmaktadir. Bu tesislerden gikan cevizler 40’1 askin
Ulkeye gonderilmekte ve dlinya ticaretinin 3/4'GnU
temsil etmektedir.

Ticari amacli ilk ceviz ekimi, Santa Barbara eyaletinin
Goleta kentinde bahgecilik ve ciftgilikle ilgilenen
Joseph Sexton’un ceviz ekmeye basladigi 1867 yilinda
gergeklesmistir. Kisa bir slre igerisinde, ceviz Glney
California’nin bircok bahgesinde ekilmeye baslanmis
ve ekili alanlarin %65’ini kaplamistir.

70 yil kadar sonra, California’nin ceviz uretimi
tarihteki en keskin bahgecilik hareketlerinden birine
sahit olmus ve Uretim merkezi kuzeye tasinmistir.

Bu yeni bdlgede bulunan daha nitelikli yetistiricilik
alanlar ve sulamada gozlemlenen gelismeler
sayesinde daha yliksek verimler alinmis ve verim her
yil giderek artmistir.



VE iSLEME STANDARTLARI,
CALIFORNIA CEViZiNi BASKA
YERLERDE YETISTIRILEN
CEVIZLERDEN USTUN KILMAKTADIR.
CALIFORNIA'NIN CENTRAL VALLEY
BOLGESININ IDEAL YETiISTIRME
KOSULLARI, AVRUPA KALITESINDE
CEViZ YETISTIRILMESINI

SAGLAMAKTADIR.

TAT

California cevizi acik renklidir ve tuzluyu tatliya,
tathyi da tuzluya donlstiren hafif tath bir tada
sahiptir.

DEGER

Ceviz, besin dederi yliksek bir ‘stiper gidadir’

ve tlketicilerin her zaman fark edebilecegi ve
begenecedi bir deger sunar. Salatalara serpistirilen
veya klglk hamburgerlerde ya da yulaf ezmeli
kurabiyelerde malzeme olarak kullanilan California
Cevizi, musterilerin deger algisini gida maliyetlerini
cok fazla yukseltmeksizin arttirir.

OMEGA-3 YAG ASIiDi ICERIGI
28 gr icin
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CALIFORNIA'NIN YUKSEK YETiSTIRME

KULLANIM ESNEKLIGI

Hafif lezzeti ve yumusak dokusu ile ceviz, yemek

tariflerinde ve islenmis Urlinlerde lezzet profili igin
esnek bir malzemedir.

BESLENME

Ceviz, omega-3 yag asidi olan alfa linolenik asit
(ALA) miktari anlamh 6lgide ylksek olan tek
yemistir. Tlketiciler omega-3’lerin yararlarindan
zaten haberdardir. En sevdikleri gidalara her
glin ekleyebilecekleri yalnizca bir avug cevizde
bulunan omega-3’'lerin dederi ylksek faydalarini
musterilerinize sunabilirsiniz.

DOLMA FISTIGI

ANTEP FISTIGI

FINDIK
MAKADEMYA
YER FISTIGI



YETISTIRICILIK

Ceviz Uretimi bagllik ve sabir gerektirir ve bahgeler
yalnizca ceviz Uretimine ayrilir. Bir ceviz fidani
ekildikten sonra, hasada uygun, yetiskin bir agac
haline gelmesi beg ile yedi yil alir. Bir ceviz adaci,
100 yil boyunca meyve verebilir. California’da
birgok ceviz cesidi yetistirilmektedir. Ancak, toplam
Uretimin ylizde 75'ini Hartley, Chandler, Serr, Vina,
Franquette ve Howard olmak Uzere alti ceviz gesidi
olusturmaktadir.

HASAT

Hasat AJustos sonunda baslar ve Kasim sonuna
kadar devam eder. Yesil dis kabugun kurumaya ve
ayrilmaya baslamasiyla, kabuklu cevizler hasada
hazir hale gelir. Her bir agag, sarsma makineleri ile
siddetli bir sekilde silkelenerek, binlerce cevizin yere
dismesi saglanir. Hasat makinelerinin meyveleri
temizlik igin toplayabilmesi igin, cevizler stpurtlerek
ktimelere (tirmiklanarak yigin haline getirilen ceviz
siralar) ayrilir.

ISLEME - KABUK SOYMA

Cevizler toplandiktan sonra, kabuklari soyulacak
olan cevizlerin temizligi 6n-temizleyiciler yardimiyla
gerceklestirilir. Yesil dis kabuk bir kabuk soyma
makinesiyle soyulur ve yemisin bozulmasini 6nlemek
ve depolama sirasinda kalitesini korumak amaciyla,
nem seviyesi mekanik olarak %8’e dustrilar

(yemis havada kurutulur). Kabugu soyulan cevizler,
yakindaki paketleme tesislerine nakledilir ve kirilana
kadar depolarda tutulur.

SURECIN COGALMADAN
HASADA, ISLEMEYE VE SON
OLARAK SATIS YERINE KADAR
OLAN HER ADIMI BUYUK BIiR
DIKKAT VE TITiZLIK ICERISINDE
GERCEKLESTIRILIR.

DERECELENDIRME

Cevizler paketleme tesisine nakledildikten sonra,
kullanim amacina gore kabuklu ya da kabuksuz
olarak derecelendirilir. Kabuksuz cevizler, resmi ceviz
renk tablosunda sunuldugu gibi renge gore ayrica
derecelendirilir. i¢ cevizler elekten gecirilir ve boya
gore ayrilir (sayfa 4-7'de bulunan Renkler & Boylar
kismina bakiniz).

KABUKLU CEViIZ - Kurutma isleminin ardindan,
kabuklu cevizler boylarina goére ayrilir. Kabuklu
cevizler USDA standartlarina gére jumbo, blyuk,
orta veya klguk olarak siniflandirilir.

KABUKSUZ CEViIZ - Cevizler, gerektii sekilde
mekanik olarak kirilir. Kabuksuz malzeme havada
ayrilir ve boyut tespiti icin elekten gecirilir. Daha
sonra, urlnler i renklerine gére ayrilmak ve
kabuklarindan cikarilmak Gzere elektronik lazerli
tasnif makinesine gonderilir. Cevizler, USDA

derece standartlarina ve miusteri sartnamelerine
uygunluklari agisindan sertifikalandirili. Daha sonra,
urdn satis noktasina nakledilmek Gzere paketlenir.



POPULER KULLANIMLAR

DOVULMUS

PARCALAR

FIRIN

turtalar

tartlar

krepler

waffle

yumurtali ekmek

havuglu kek

akcaadag suruplu cevizli kek
elmali cevizli kek

kap kekler

SEKERLEMELER

sekerli ceviz
pralinler

targinli ceviz
kavrulmus ceviz
organik ceviz
cikolata kapli ceviz
cevizli hurmali sarma

ceviz igli veya ceviz kapli truffle/
cikolata

TUZLU

kip ekmek yerine salata sosu
pizza malzemesi

soslu veya baharatl ceviz
wok yemekleri

dondurulmus baslangiglar
tuzlu ceviz

kavrulmus ceviz

ekmekler — zeytinli ve cevizli focaccia
simitler - targinh cevizli

kurabiyeler - cevizli parga gikolatali
cevizli kiigik ekmek

tahilli barlar — ceviz ve yabanmersini

muffin — akgaadac suruplu cevizli
veya muzlu cevizli

kap kekler
biscotti
kahveli kek

cikolatali barlar/gubuk sekerler
dondurma

dondurma sosu

granola barlar

karisik gerez

fudge

cikolatali sekerlemeler

piring pilavi

etli bérekler

asiago peynirli ve cevizli biscotti
salata soslari

dolma igleri

antipasti

istah agicilar

ravioli

ot

citir kek tabanlar
tuzlu ekmekler
hamur isleri - baklava

akcaadag suruplu cevizli
kek

yunan isi balli toplar

akcaadag suruplu
tereyagli cevizli kek

glutensiz kekler ve
kurabiyeler

cevizli strudel

truffle

ceviz kapli gikolata
nuga

seker dolgulari

ceviz ezmesi

ezmeler ve dip soslar
humus

pesto

ravioli igi

et, tavuk ve deniz

artnleri igin kaplama
malzemesi




& Ooglar

KABUKSUZ CALIFORNIA CEVIZLERI, CESITLI BOY VE RENKLERDE SUNULUR.
URUN ACIKLAMALARI VE BOYUT TOLERANSLARI, USDA KABUKLU CEViZ
DERECELENDIRME STANDARTLARINA DAYANDIRILMAKTADIR. ELEK
BOYLARI YALNIZCA REFERANS iCIN SUNULMUSTUR. TUM OZELLIKLER iCiN
CALIFORNIA CEViZ TEDARIKCINIZE DANISINIZ.

EKSTRA ACIK RENK:
Uriintin en fazla %15'i
ekstra agik renkten
daha koyudur ve
(%15 igerisinden)
yalnizca %2’si

acik renkten daha
koyu olabilir.

ACIK KEHRIBAR:
Uriinin en fazla
%15’i agik
kehribardan daha
koyudur ve (%15
icerisinden) yalnizca
%2'si kehribardan
daha koyu olabilir.

CEViZz
RENKLERI

California Cevizi, 6zel tGrin
ihtiyacglarini karsilamak igin
renklere gore ayrilabilir. Ceviz
renk tayfi (yalnizca karsilastirma
amagcl olarak) mevcut renk
siniflarinin genis yelpazesini
ortaya koymaktadir.

KABUKLU CEVIZ BOYLARI

Kurutma isleminden sonra, kabuklu cevizler boylarina
gore ayrilir. Kabuklu cevizler USDA standartlarina gore
jumbo, blylk, orta veya kiguk olarak siniflandirilir.

BOY KABUK CAPI

Kiguk 1.0" - 1.15" 25.4 - 29.21 mm
Orta 1.15” - 1.20"  29.21 - 30.48 mm
Buyuk 1.20” - 1.25” 30.48 - 31.75 mm
Jumbo 1.25” veya daha 31.75 mm veya daha

blyilk blylk

www.ams.usda.gov adresindeki USDA Standartlarina
bakiniz.

Kaynak: USDA. Amerika Birlesik Devletleri Kabuksuz Ceviz Dereceleri
Standartlari (Juglans regia). Tarim Pazarlama Servisi. 1 Eylil 1968’den
itibaren yurirliktedir; Ocak 1997'de yeniden basiimistir.
http://www.ams.usda.gov/standards/walnuts.pdf

ACIK RENK:
Uriiniin en fazla
15% acik renkten
daha koyudur ve
(15% igerisinden)
yalnizca %2’'si agik
kehribardan daha
koyu olabilir.

KEHRIBAR:
Uriiniin en fazla
%10’u kehribardan
daha koyudur.

ORTALAMA USDA BOYLARI

JUMBO

BUYUK

ORTA

KUGQUK




KABUKSUZ CEVIZLER ICIN USDA STANDART BOYLARI

(Bir sonraki sayfadaki gérsel érneklere ve USDA 3 sayili Tablosuna bakiniz)

CEViZ YARIMLARI
Ornek # 1

Aciklama: icin 7/8'i veya daha fazlasi saglamdir.
Partinin adirlikca %85’i veya daha fazlasi yarim
iclerden, geri kalani ise 3/4 yarim iclerden olusur.

USDA Boy Toleranslari: En fazla %1'i 16/64 inglik
(6,35 mm) yuvarlak delikli elekten gecgebilecek
sekilde, en fazla %5’i dortte ¢ yarimlardan klglk
olmalidir.

CEVIZ PARCALARI VE YARIMLARI
(Yarimlar ve Parcalar) Ornek # 2 & 3

Aciklama: Partinin adirlikga %?20’si veya daha
fazlasi yarim iglerden olusur (igin 7/8'i veya daha
fazlasi saglamdir).

USDA Boy Toleranslari: En fazla %18'i 24/64
inglik (9,52 mm) yuvarlak delikli elekten, bu
%18’lik kismin en fazla %3G 16/64 inglik (6,35
mm) yuvarlak delikli elekten, bu %3’lik kismin en
fazla %1'i ise 8/64 inglik (3,18 mm) yuvarlak delikli
elekten gegebilmelidir

ENDUSTRIDE KULLANILAN

CEViZ PARGCALARI
Ornek # 4, 5,6, & 7

Aciklama: Partideki ig pargalar, 24/64 inglik
(9.53 mm) yuvarlak deliklerden gegcemez.

USDA Boy Toleranslari: En fazla %?25'i 24/64
inglik (9,52 mm) yuvarlak delikli elekten, bu %25’lik
kismin en fazla %5’, 16/64 inglik (6,35 mm) yuvarlak
delikli elekten, bu %5'lik kismin en fazla %1'i ise
8/64 inglik (3,18 mm) yuvarlak delikli elekten
gecgebilmelidir.

KUCUK BOY CEViZ PARCALARI
Ornek # 11 & 12

Aciklama: Partideki i¢ pargalari 24/64 inglik (9,53
mm) yuvarlak delikli elekten geger ama 8/64 inglik
(3,18 mm) yuvarlak agikliklardan gegemez.

USDA Boy Toleranslari: %10°u 24/64 inglik (9,53
mm) yuvarlak delikli elekten, %?2’si ise 8/64 inglik
(3,18 mm) yuvarlak delikli elekten gegcemez.

TiPIK BOYLAR

ORTA BOY CEViz PARCALARI
Ornek # 8 & 9

USDA Standartlarinda bulunmasa da, orta boy
parcalar California Ceviz sektériinde yaygin olarak
kullanilan bir boy sinifini temsil eder. Uriiniin en az
%98’inin 32/64 inglik (12,7 mm) elekten gegebilmesi
gerekir. En fazla %3'l0 16/64 inglik (6,35 mm)
elekten gegebilir. En fazla %1'i 8/64 inglik

(3,18 mm) elekten gegebilir.

UST MALZEME OLARAK
KULLANILACAK PARCALAR
Ornek# 13 & 14

Aciklama: Ceviz igi pargalari, 1/4 inglik (6,35 mm)
kare delikli elekten veya 20/64 inclik (7.94 mm)
yuvarlak delikli elekten geger.

CEViZ UNU (CIFTE DOGRANMIS)
Ornek # 15

En klguk California Cevizi, kaba undan ince toza
kadar cesitli kivamlarda sunulmaktadir. Ceviz ununu
kekleri stislemek igin serpebilir, hamura katabilir ve
ceviz karisimlari elde etmek igin kullanabilirsiniz.
Ince cekilmis ceviz ise makarnalara ve dolgulara
katilabilir ve soslarda kivam arttirici olarak
kullanilabilir.

DOGRANMIS
Ornek # 10

Aciklama: Ceviz igi pargalari, 3/8 inglik (9,53 mm)
kare delikli elekten veya 28/64 inglik (11,11 mm)
yuvarlak delikli elekten gecer.



BOY TOLERANSLARI

24/64" INGLIK 24/64" INGLIK

YUVARLAK YUVARLAK 16/64” INCLIK 8/64” INCLIK

3/4 YARIMDAN DELIKTEN DELIKTEN YUVARLAK DELIKTEN YUVARLAK
BOY SINIFI DAHA KUCUK GECEMEZ GECER GECER DELIKTEN GEGER
YARIMLAR %5 - - %1 (%5'e dahil) -
PARGALAR VE _ _ 9 %3 (%18’ i %1 (%3 i
YARIMLAR* %18 %3 (%18’e dahil) %1 (%3'e dahil)
YARIMLAR - - %25 %5 (%25'e dahil) %1 (%5'e dahil)

%10 - — %2

KUCUK PARCALAR** —

* Herhangi bir toleransin higbir kismi, “parga ve yarimdan” olusan bir parti igin gerekli olan yarim yiizdesini azaltmak igin kullanilamaz.
** “Kiuglk parga” sinifi igin %10 ve %?2 olarak belirlenen toleranslar sirasiyla belirtilen daha kiigiik maksimum veya daha bliylik minimum igin gegerlidir.

NOTE: 8/64'llik sektdr standardi, USDA'nin 8/64°lik standardindan daha dardir.

E CEViz PARGALARI VE YARIMLARI, ACIK RENKLI H CEViZ PARCALARI VE YARIMLARI, AGIK RENK/
ACIK KEHRiBAR

n CEViZ PARGALARI, AGIK RENKLi H CEViz PARGALARI, AGIK RENK/AGIK KEHRIBAR 6 CEViZ PARCALARI, ACIK RENK



CEViZ PARCALARI, AGIK RENK/ BORTA BOY PARCALAR, RTA BOY PARCALAR,
ACIK KEHRIBAR ACIK RENK ACIK RENK

#

N2\ %
DOGRANMIS, AGIK RENK/ KUCUK BOY PARCALAR, m KUCUK BOY PARGALAR,
ACIK KEHRIBAR ACIK RENK ACIK RENK

-

m UST MALZEME PARGALARI, m UST MALZEME PARGALARI AGIK RENK/ CEViz UNU, AGCIK RENK/
AGIK RENK ACIK KEHRIBAR ACIK KEHRIBAR

i P A




CEVIZIN BESIN DEGERLERI

Besin

Kalori
Protein

Toplam yag:
Tekli doymus yagd
Coklu doymus yag
Doymus yagd
Trans yag

Omega-3 yag
asitleri

Omega-6 yag asitleri
Kolesterol
Karbonhidrat

28 gr
(ic ceviz)**

190 kcal
4.0 gr

18.0 gr
2.5gr
13.0 gr
1.5¢gr
0.0 mg

2.5¢gr

11.0 gr
0.0 mg
4.0 gr

Giinliik
%
Deg.* **

%28

%8

Ceviz yarimlarinin buytklikleri degisebilir. Bundan dolayi 28 gr ceviz veya
10 adet yarim ceviz yenmesi 6nerilmektedir.

Besinsel lif
Folik asit
Demir
Magnezyum
Niasin
Thiamine
Vitamin B6
Vitamin E
Cinko
Sodyum

Potasyum

** Kaynak: USDA Standart Referans Ulusal Besin Maddeleri Veritabani, 27. Baski 2014.

dustlk olabilir. USDA Standart Referans Ulusal Besin Maddeleri Veritabani, 27. Baski 2014.

28 gr
(ic ceviz)**

2049
28.0 mcg
0.82 mg
45.0 mg
0.32 mg
0.10 mg
0.15 mg
0.0 mg
0.88 mg

1.0 mg
125.0 mg

Ginliik
%
Deg.***

%8
%6
%4
%10
%2
%6
%8
%0
%6
%0
%4

**% Y(izdelik Gunlik Degerler (GD) 2.000 kalorilik beslenme diizenine dayanmaktadir. Gunlik degerleriniz kalori ihtiyaglariniza bagh olarak daha yiksek veya daha



Onerilen guinlik ceviz tiikketim miktari 28 gr'dir. Bu da 10 adet yarim ceviz
kadardir.

Tim yadlar esit degdildir. Cevizdeki yagin KALP SAGLIGI iCiN CEViZ

%72,4'l kalp saghdi agisindan yararl goklu Her glin 28 gr ceviz tiketmenin kalp-damar

doymus yaéd”—_ Cevizde kolesterol veya sagligi agisindan ciddi faydalar getirdigi

trans yatj bulunmaz. bircok calismada bildirilmistir. Bu faydalar
toplam kolesteroliin distrtlmesi, LDL “koétd”

Beslenme kilavuzu, bireylerin (19 yas ve kolesteroliin distrilmesi ve endotelyal hiicre

tizeri) toplam yag alimini kalorilerin %20 islevinin gelistirilmesi olarak sayilabilir. Endotelyal

ila 35'i diizeyinde tutmasini ve yaglarin hiicreler, kalbe giden atardamarlari kaplayan

hicrelerdir.

cogunun coklu doymus ve tekli doymus
ag asitlerinden karsilanmasini tavsiye . .. ... .
SR R KiLo YONETIMI iGiN CEviz
s : 0 00 Ceviz tokluga (kisinin kendisini tok hissetmesine)
yardimci olarak, basarili kilo yonetiminde ¢ok dnemli bir

etken olan asirn yeme davranisinin 6nline gegebilmektedir.

KEMIK SAGLIGI iCiN CEViz
Klinik arastirmalara gore, bir esas omega-3 yag asidi olarak bilinen
ALA acisindan zengin olan ceviz, kemik hasarlarini azaltarak iskelet
sistemi igin fayda saglamaktadir. Ceviz, ALA acisindan besin dederi en
ylksek tam gida kaynaklarindan biri olmasi ile essizdir.

CEViZ VE ANTIOKSIDANLAR

Cevizde selenyum, melatonin, gamma-tokoferol (E vitamininin bir formu) ve gesitli
polifenoller dahil olmak UGzere bircok antioksidan vardir. 2006 yilinda 1.113 gidayla
gerceklestirilen bir calismada, cevizin antioksidan icerigi acisindan bogulrtlenden sonra ikinci sirada
oldugu ortaya koyulmustur.

BiLiISSEL SAGLIK iCiN CEViz
British Journal of Nutrition (ingiliz Beslenme Dergisi)

yayininda yer alan bir arastirmada, cevizin laboratuvar "Beslenme diizenini daha iyi hale getirmenin
hayvanlarinin bilissel islevini iyilestirdigi ortaya en kolay yollarindan biri, her gin bir avug
koyulmustur. Arastirmacilar, cevizin yasla baglantili ceviz yemektir. Her seyin ‘hazir” oldugu
serbest radikalleri azaltarak ve sinir iletisimini ve yeni hizlr ilerleyen toplumumuzda, glinde

sinir gelisimini destekleyerek beyni koruyabildigini tespit bir avug cevize uzanmak hig caba

etmistir. gerektirmeyecek bir aliskanliktir. Cevizle
zenginlestirilmis beslenme dlizenlerinin
TiP 2 DIYABET IQIN CEViz kolesterolii distrdigi bircok ¢calismada
ortaya koyulmustur. Blylik lniversitelerde,
cevizin kalp hastaliklarinin risk
faktorlerindeki roliinii degerlendiren
calismalar halen ylritilmektedir. Bu

European Journal of Clinical Nutrition‘da (Avrupa
Klinik Beslenme Dergisi) yayimlanan bir calismada,
Tip 2 Diyabet hastasi olan kisilerin glinlik beslenme
dlzenlerine ceviz eklenmesinin yararl olabilecedi
ortaya koyulmustur. Calisma kapsaminda ginde 28 gr
ceviz alan yetiskinlerin kan lipidi dizeylerinde iyilesme
gozlemlenmistir.

baglamda, cevizin kan basincini diisiirme,
yanglyl azaltma, diyabet kontrol(ini
iyilestirme ve kilo yénetimini destekleme
gibi etkileri ele alinmaktadir. Bugiine kadar

CEViZ VE OMEGA-3’LER gercgeklestirilen ceviz arastirmalari cok
etkileyici sonuclar vermistir. Gelecekteki

Ceviz, yemisler arasinda en yuksek ALA miktarina
sahiptir. ALA vicut tarafindan lretilemeyen ve beslenme
ile alinmasi gereken bir temel yag asididir. 28 gramlik bir
porsiyonda 2,5 gr ALA bulunur. Cevizdeki omega-3’lerin
meme kanseri timorlerinin ilerlemesini yavaslattigi
laboratuvar hayvanlarinda ortaya koyulmustur.

calismalar da umut verici gériinmektedir.”

Dr. Emilio Ros, Barselona Klinik Hastanesi
Endokrinoloji ve Beslenme Birim Baskani







California Cevizinin kalitesini,
tazeligini, lezzetini ve besin
dederini korumak igin bu
ipuglarindan yararlanin:

e Hava gecirmez pakette
saklayin.

e Lahana ve sogan gibi keskin
kokulari olan gidalardan uzak
tutun.

e Devirdaimi saglayin. FIFO
kuralina uyun. - Ilk Giren Ilk
Gikar (First In, First Out).

e Cevizleri alti aya kadar
saklamak igin: %65 oranindaki
nemli bir ortamda 0°C ila 5°C
araliginda sogutarak koruyun.

e Cevizi alti aydan uzun surelerle
saklamak igin: -18°C'de
dondurun.

Ustiuin kaliteli cevizlerimizi
nerede bulabilecegdinizi merak
ediyorsaniz, ABD’deki isleme
tesislerinin yer aldidi listemizi
www.walnuts.org adresinde
gorebilirsiniz. Veya Ticari
Temsilcimizle dogrudan
irtibata gecebilirsiniz.




GERCEK: 2000’'DEN 2009’A KADAR, AB'YE VE ISVICRE'YE YONELIK
KABUKSUZ CALIFORNIA CEViZi SEVKIYATLARI %273 ARTIS GOSTEREREK,
5.370 MT'DEN 19.976 MT'YE ULASMISTIR.

YENIi URUN PAZARLAMA

DESTEGI (%t.v
alifornia Walnut Commission, C
. . . o e
California Cevizi tedarikgilerine, - he heart of every mey

B A S

ureticilerine, toplu dagitimcilarina
ve toptancilarina Ucretsiz tanitim
materyalleri sunmaktadir.

Tanitim materyallerimizi ve
tarif kitapciklarimiz siparis
edebilirsiniz. e-posta:
info@californiawalnut.com.tr

C A LI FORNIA ﬁStun kaliteSi ve

muhtesem tadiyla
/4 California cevizi
ilk tercihiniz olacak.

Ceviz, omega-3 coklu
doymus yag asitleri
acisindan mukemmel bir
kaynaktir.

Tarifler icin ziyaret ediniz.

www.californiawalnut.com.tr

* 28 gram cevizde 2,5 gram omega-3 ¢oklu doymus yag asidi bulunur.




KAHVALTI

e Krep veya waffle karisimina
dogranmis ceviz ekleyin.

e Granolanizi kolayca hazirlamak

icin cevizi, kuru Gzimda, yulaf
ezmesini ve kepedi karisim
haline getirin.

ISTAH ACICILAR

e Baharatl cevizi atistirmalik
olarak servis edin.

e Sagdlikh bir humus dip sosu
elde etmek igin, cevizleri
nohutla birlikte plre haline
getirin.

Cevizli, Karamelize Soganl Pizza

BASLANGICLAR

e Wok tavada pisirdiginiz veya
sotelediginiz sebzelere kitirlik,
tat ve besin dederi katmak igin
kavrulmus ceviz ilave edin.

e Somon filetoyu, tavuk gogsin
veya domuz pirzolasini ceviz
ve ekmek kirintisi karisimiyla
kaplayin.

SOSLAR

e Soslara kivam ve tat katmak
icin dogranmis ceviz ekleyin.

California Cevizli Linguine Krema Sosu

Akgaagag Sekerli Ceviz

PizzA

e DOvllmUs cevizle, tam bugdayh
pizza hamuru hazirlayin.

e Pizzanin lzerine ceviz, elma ve
krem peynir koyun.

ASYA MUTFAGI

e Dogranmis cevizleri yengeg
ve mangoyla karistirarak, susi
dolgusu olarak kullanin.

¢ En sevdiginiz manti igine
dogranmis ceviz ekleyin.

.

California Cevizi Kaph Kuzu

Bu ipuclarini ve
California cevizini
kullanabilecediniz diger
harika tarifleri
www.californiawalnut.com.tr
adresinde bulabilirsiniz.

SALATALAR

e En sevdiginiz salataya
dogranmis ceviz ekleyerek,
hem size 6zel bir tat hem de
saglikh bir kitirlik elde edin.

e Sekerli ceviz “kipleri” hemen
her salatada kullanilabilir.

SANDVICLER/
ATISTIRMALIKLAR

e Sandvig veya diurimlerinize
dogranmis ceviz ekleyin.

e Karisik cerezlerinize ceviz
ekleyerek, kalp icin saglikli
karisimlar elde edin.

Fennel and Radicchio Salad with Walnuts

TATLILAR

e Tathlarda Ust malzeme olarak
kavrulmus ceviz kullanin.

e Dovilmus ceviz turtalarin
veya peynirli keklerin kirintil
tabanlarina eklenebilir.

PEYNIR TABAKLARI

e Cevizi peynir tabaklarinda
kullanin. Ceviz, hem hafif
hem de yillanmis peynirleri
muikemmel bir sekilde
tamamlar.

California Ceviz ve Peynir Tabagi



Fivnedis (leiadeinde Ceoiz

Ceviz hangi firincilik
iiriinlerinde kullanilir?

Ceviz kullanim agisindan gok
esnektir ve ekmekten muffinlere,
hamur islerinden pastalara kadar
bircok Urtne eklenebilir.

Cevizin firincilik iiriinlerinde
yaygin bir iist ve ek malzeme
oldugunu biliyoruz. Peki,
bundan baska bir 6zelligi var
midir?

Ceviz saglik agisindan birgok
faydayi da beraberinde getirir
(bkz. Sayfa 8) ve hatta, bir
omega-3 yagd asidi olan alfa
linolenik asit agisindan anlamh
Olglde zengin olan tek yemistir.
Dolayisiyla, cevizin saglik
agisindan tasidigi 6zellikler

bu yemisi 6ne ¢gikarmaktadir.
Ayrica, ceviz kitirhidi, tadi ve
gorinlsu ile de yeme deneyimini
zenginlestirir. Son olarak, ceviz
kullanim agisindan gok esnektir
(6rnegin, bazi keklerde unun
yerine gecgebildigi gibi, turtalarin
ve peynirli keklerin tabanlarina
eklenebilir).

Kullanicilar, cevizi firincilik
iiriinlerine eklerken neleri goz
oniinde bulundurmalidir?

e Cevizi sogutulmus halde koruyun
(saklama ipuglari igin sayfa 11’e
bakin).

e Cevizler %6 nemde dengelenir
ve su aktivitesinden kurtulur.
Normal sicakliklarda kavrulan
cevizler gayet iyi sonug verir ve
ceviz normal firin sicakliklarinda
yanmaz. Cevizlerin yanmasini
istemiyorsaniz, onlari 180°C’den
yuksek sicakliklarda kavurmayin.

e Kavurma islemi, cevize tat ve
kitirlik katar. Ayrica, kavrulan
cevizlerin kivami ve tazeligi de bu
islemden etkilenebilir. Dolayisiyla,
kavrulan cevizler kisa bir slre
icerisinde kullaniimahdir.

e Ceviz esnek bir agac yemisi
oldugundan, sekere ve
karisimdaki diger iceriklere cok
iyi uyum sadlar.

e Uriini gerektiginden fazla
kirmaktan kaginmak igin, cevizler
karisima hazirhdin sonuna dogru
eklenmelidir.

e Marketlerde sunulan firincilik
artnleri igin belirlenen raf 6mrd,
cevizin oksidasyona ugramaksizin
sistemden gikmasina imkan
tanir. Daha uzun bir raf 6mra
gerekiyorsa, drtine 6mrinu
uzatmak igin antioksidan
eklenebilir.

e Ceviz unu her tirld firincihik
Urdnidne kolayhkla (sadece
karistirarak) eklenebildiginden
ve tadi, lezzeti ve su tutma
kapasitesini gelistirdiginden
firincihk uygulamalarinda
giderek daha yaygin bir sekilde
kullanilmaktadir. Cevizin en
iyi halinin taze dovuldigunde
saglandigini unutmayin. Ceviz
kisa surede ezme haline
gelebildigi igin, cevizi déverken
dikkatli olun — dévme sirasinda
tarife biraz un veya seker ekleyin.

e Cevizi coreklerde kullanirken,
mayali trinlere gére daha ince
dograyin. Ayrica, ceviz ekmedin
gltiten yapisini etkilemez.



Firin/Sekerleme
Yemek Servisi 20
Atistirmaliklar 24
Geleneksel

ATMADAN KAVURUN

Cevizleri salatalara, wok tavada FIRIN: Dogradiginiz MiKRODALGA:
pisirilen yemeklere, makarnalara cevizleri firin Cevizleri cam Eﬁ
ve diger birgok yemede kavurarak kadidina veya bir tabada tek
eklediginizde, cevizin zengin derin olmayan tabaka halinde yayin. 2 dakikada
yemis tadi ortaya gikar. Cevizi bir firin tepsisine bir karistirarak, YUKSEK ayarda 5
tuz, seker veya baharatlarla esit araliklarla yayin. 5 ila ila 6 dakika boyunca mikrodalga
cesnilendirerek, birgok farkli tat 7 dakika streyle veya hafif firlnda tutun. Kullanmadan 6nce
elde edebilirsiniz. kahverengilesinceye kadar sogutun.

180°C'de pisirin. Her parcanin esit

derecede kavrulmasi igin birkag

kez karistirin. Ceviz kolay yanan TAVA: Cevizleri

bir Giriin oldugundan, firindaki orta-ylksek ateste @

cevizlerden géziiniizii ayirmayin. bayuk, kuru

Kullanmadan &nce sodutun. bir tavaya yerlestirerek, hafif

Not: Cevizler kuru olarak veya kavrulana kadar yaklasik 1 ila 2

biraz yagla kavrulabilir. dakika pisirin. 15



CEVIZLI VE ANASONLU GEVREK

Bu tarif uygulandidinda 24 gevrek cikar, her biri ortalama 30 gr.

Tereyadini ve sekeri beyazlasana
ve kodplk olana kadar mikserde
girpin. Yumurtalari ekleyip, tam
olarak karisana kadar girpmaya
devam edin.

Orta buyuklikte bir karistirma
kabinda unu ve kabartma tozunu
karistirin. Bu karisima ceviz,
kizilcik, rendelenmis limon
kabudu ve anason tohumu
ekleyin; harmanlanacak sekilde
karistirin. Tereyagh karisima
ekleyin; iyice karistirin.

Hamuru parsémen kadidiyla
astarlanmis firin tepsisinin
Uzerinde yaklasik 10 x 30 cm’lik
blyuk bir kitlk haline getirin.
160°C’de 6nceden isitilmis firinda
30 ila 35 dakika boyunca veya
altin rengine ulasana kadar
pisirin.

15 dakika boyunca sogumaya
birakin. Kesme tahtasina

alin. Keskin, tirtikli bir bigak
kullanarak, 5 mm kahnhginda
dilimlere ayirin (daha uzun
kurabiyeler igin capraz kesim,
daha kiiglk kurabiyeler igin ise
diz kesim). Gevredinizi kesilmig
tarafi asagida kalacak sekilde
firin kagidina alin ve 10 dakika
firinda pisirin. Gevredinizi ters
cevirin ve 10 dakika daha veya
tamamen kuruyana kadar pisirin.
Telli sogutma rafina alin.

16

iCINDEKILER AGIRLIK/OLCU

yumusatilimis tereyadi

hafif kahverengi seker

yumurta

gok amagli un

kabartma tozu

California Cevizi kaba dogranmis

113 gr
142 gr
2 adet
215 gr

7 gr
200 gr

kurutulmus kizilcik veya kurutulmus visne 120 gr
2 yk
1 yk

limon kabugu rendesi
anason tohumu




2 adet 350 gr'lik somun, 12 dilim ekmek

iCINDEKILER AGIRLIK/OLCU
MAYALI HAMUR

ekmek unu 50 gr
tuz 1gr
taze maya 5gr
su 30 ml
EKMEK

soyulmus, klp kip dogranmis elma 50 gr
toz targin 2 gr
ekmek unu 250 gr
tuz 5gr
kahverengi seker 38 gr
tuzsuz yumusatilmis tereyagdi 30 gr
taze maya 15 gr
hamur katki maddesi 3gr
sit 160 ml

mayall hamur (aciklama yukarida) 82 gr
California cevizi 50 gr

CALIFORNIA CEVIZLI VE ELMALI KAHVALTI EKMEGI

MAYALI HAMUR

Unu, tuzu, mayay! ve suyu mikserde karistirin;
diistik ayarda 4 dakika cirpin. Hamuru yaglanmis,
temiz bir kapaklh kaba yerlestirin.Bir gece boyunca
veya 24 saate kadar buzdolabinda bekletin.

EKMEK

Elmalari targinla kaplayin; kenara alin. Unu, tuzu,
kahverengi sekeri, tereyagini, mayayi, hamur
katki maddesini, sitl ve mayali hamuru hamur
kancasi olan bir mikserde birlestirin. En disuk
hizda 4 dakika boyunca karistirin. Elma karisimini
ve cevizleri ekleyin. 1 dakika boyunca karistirin.
ikinci hiz ayarina gegin ve 5 ila 6 dakika boyunca
veya hamur tam kivamina gelene kadar yogurun
(Pencere Cami Testini* kullanin). Hamurun sicakhdi
yaklasik 25,5°C olmahdir. Cok fazla karistirmaktan
kaginin, yoksa hamurda girdap etkisi olusabilir.

Hamuru yaglanmis streg filmle kaplayin ve 30
dakika dinlenmeye birakin. Hamuru iki bélime
ayirin. Hamuru yuvarlayin ve yaglanmis strec film
icerisinde 15 dakika dinlenmeye birakin.

Oval somunlar haline getirin ve (mayalama
odasinin sicakligina ve nem diizeyine baglh olarak)
40 ila 60 dakika boyunca veya somunlar iki katina
cikana ve dokunuldugunda kendini toparlayana
kadar mayalanmaya birakin. Cok uzun sire
bekletmeyin. Cok dikkatli bir sekilde her bir
somunu caprazlama olarak 2 ila 4 kez kesin.

Katli veya arabali firrnda 180°C sicaklikta 25 dakika
boyunca veya somunlara hafifce vuruldugunda Ust
kisimlarinin bos oldugu sesle anlasilincaya kadar
pisirin.

NOT: Pencere Cami Testi - Hamurdan ceviz
blylkliginde bir parga koparin. Kenarlarini
duzlestirmek igin, pargay! elinizde birkag saniye
yuvarlayin. Her iki elinizi kullanarak, hamuru
iki yanindan gekin. Hamuru ara sira 90 derece
doéndirerek, icinden 1sik gececek kadar ince bir
hamur tabakasi elde edin. Bunu yaptiginizda,
hamurun yirtilmamasi gerekir. Bu sekilde bir
pencere cami olusturabiliyorsaniz, hamurunuz tam
kivama gelmis demektir. Olusturamiyorsaniz, 5
dakika kadar daha yogurun.



CEVIZLI KURABIYE

Bu tarif uygulandiginda, 1 tepsiden ortalama 24
adet kurabiye ¢ikar

iCINDEKILER AGIRLIK/OLCU
California Cevizi ince gekilmis 100 gr
yumurta beyazi 3 adet
beyaz seker 3/4 fincan
toz kakule 1yk
kabartma tozu 1 ¢k
gul suyu 1 yk
yumurta beyazi 1 adet
su 1tk

stslemek icin kirilmis California Cevizi 50 gr

Firini 6nceden 180°C’de isitin. Orta boy bir kasenin
icinde, 6gutulmus cevizi, 3 yumurta beyazini,
sekeri, kakuleyi, kabartma tozunu ve gl suyunu
Ozlesene dek karistirin. Hamurdan gay kasigi
boyutunda pargalar koparip top haline getirin

ve pisirme kadidinin izerinde firin tepsisine
yerlestirin. Kurabiyelerin arasinda 4 cm bosluk
birakmalisiniz. Geri kalan yumurta beyazini ve
suyu bir gatal yardimiyla girpin. Her kurabiyenin
igine bir parga ceviz bastirin, daha sonra Uzerine
bir firca yardimiyla hazirladiginiz yumurta
beyazindan sirin.

Onceden isittiginiz firinda 20 dakika veya altin
sarisi bir renk alana dek pisirin. Kurabiyeler
yumusak ve az pismis gibi gériinecektir, ancak
soguduklarinda ciddi oranda sertleseceklerdir.
Tamamen sogumasi igin bir 1izgaranin lzerine
aktarmadan 6nce en az 10 dakika boyunca pisirme
kagitlarinin Gzerinde sogumaya birakin.



CEVIZ ILE SICAK CIKOLATALI BROWNIE

Bu tarif uygulandiginda, 14 adet mini brownie kek cikar.

iCINDEKILER AGIRLIK/OLCU
California Cevizi kirilmis 100 gr
tereyadi 1vyk
sade un 1 fincan
siyah cikolata 150 gr
yumurta 4 adet
seker 2 fincan
vanilya 6zl 1 yk
tuz

Firini 6nceden 180°C’de isitin. 20 cm’lik bir cam
firin kabini yaglayip unlayin; kabi ters gevirip
dibine vurarak fazla unu dokin. Tereyagini
cikolatayla birlikte genis bir kabin icinde kisik
ateste eritin. Sogumaya birakin; daha sonra
icine sekeri, yumurtalari (birer birer), vanilyayi,
unu ve tuzu tahta bir kasikla karistirarak, fazla
karistirmamaya dikkat ederek ekleyin.

Kek hamurunu hazirladidiniz firin kabina esit
dadilacak sekilde dokin. Yumusak kivamda
brownieler istiyorsaniz, ortasina kiirdan
batirdiginizda kiirdan hafif i1slak halde gikana
dek pisirin.

Kek tipi borwnie istiyorsaniz da, kiirdan daha
temiz gikana dek pisirin. Yumusak bir kivam igin
yaklasik 40 ila 45 dakika pisirin. Kare dilimlere
kesmeden 6nce biraz sogumasini bekleyin.
Vanilyali dondurma ile servis edin.




CALIFORNIA CEViZi KAPLI KITIR SOMON FILETO

Bu tarif uygulandijinda 1 somon
file + 75 ml cevizli kitir karisimi
olmak lizere 12 porsiyon olur.

Cevizleri mutfak robotuna
yerlestirin; kabaca dograyin.
Ekmek kirintilarini, limon
kabugunu, zeytinyagini ve
dereotunu ekleyin; kitir kitir
olana kadar robottan gegirin.
Karisim gevsek olmamali.
Cesnilendirin; kenara alin.

Somon filetolari, parsémen

IGINDEKILER AGIRLIK/OLCU kadidiyla astarlanmis firin
California Cevizi 280 gr tepsilerine derili kismi

kuru ekmek kirintilari 6 yk asagiya gelecek sekilde dizin.
. - o Ustlerine hardal stran. Her
ince rendelenmis limon kabugu 3 adet - .

) . bir filetonun lzerine 30 g
safv5|zma zeytinyag 45 ml cevizli kitir karisimdan koyun;
dogranmis taze dereotu 3 yk hardala dogru bastirin. Streg
tuz ve karabiber filmle kaplayin; 2 saate kadar
derili somon fileto 1,5 kg sogutun.
dijon hardal 2 yk 180°C'de 15 ila 20 dakika
taze limon suyu 50 ml

boyunca veya somon catal
batirildiginda pul pul olana
kadar pisirin. Servis etmeden
hemen 6nce, her birine 1 yk
limon suyu serpin.

20



CESNILI PILAV

iCINDEKILER AGIRLIK/OLCU

tereyadi 1/4 fincan

kemiksiz kuzu eti, jlilyen dogranmis 250 gr

sogan, dogranmis 3 orta boy

California Cevizi, kirilmis 100 gr

domates, kabuklari soyulmus,

cekirdekleri alinmis ve dogranmis 1 buyak Bu tarif uygulandiginda, 4 kisilik servis
kuru Gzim 1/4 fincan edilir.

tuz 2 gk

karabiber 1k Tereyadini orta ateste eritip, altin sarisi
adacay! 1 ¢k renk alana dek kuzu etini soteleyin. Eti
yenibahar 1/4 ck tavadan alip sicakhdini koruyacak sekilde
sicak et suyu veya su 4 fincan kenara ayirin.

dogranmis maydanoz 1 ¢k

Tavada kalan yadin icinde, sararmadan
yumusayana dek sodani gevirin. Cevizleri
ve pirinci ekleyip surekli karistirarak 5
dakika kavurun. Domatesi et suyuyla
birlikte ekleyin; cizirdayacaktir. Bir kez
karistirdiktan sonra kapadini sikica
kapatin. Ocadi en kisik ayara getirip
piring yumusayana ve buitin suyunu
cekene kadar pismeye birakin (20-30
dakika). Kuzu etini pilava ekleyip iyice
Isitin. Pisirme islemi yapmadan, kapadi
kapall bir halde sicak bir yerde 15 dakika
demlenmeye birakin. Uzerine maydanoz
veya nane serpistirin.



YOGURTLU CEVIZ CORBASI

Bu tarif uygulandiginda 4 kisi icin 1 kase
¢orba cikar.

Orta atese aldiginiz bir tavada, sik sik
karistirarak altin sarisi renk alana ve
kokusu cikana dek cevizleri kavurun.
Tavayi atesten alip hafif sogumalari igin
cevizleri bir kesme tahtasina alin; iri iri
kiyin.

Orta atese aldidiniz bir tencerede
zeytinyadini isitin. Arpacik soganlarla
sarimsadi kavurun; arpacik sogan
yumusayip sararana dek yaklasik 3 dakika
pismeye birakin. Dogranmis cevizleri,
portakal kabugu rendesini, portakal
suyunu ve targini ekleyin ve 1 dakika

iCINDEKILER AGIRLIK/OLCU kaynatin.
California Cevizi 50 gr Karisimi blender veya mutfak robotu
zeytinyadi 1 yk yardimiyla, 1 fincan sebze suyunu da
arpacik sogan, dogranmis 3 adet ekleyerek pire haline getirin. Corbayi
sarimsak, dogranmis 3 dis tencereye geri doku.p geri kalan 3 fincan

. . sebze suyunu ekleyin.
portakal, kabugunun rendesi ve suyu 2 adet
tarcin 1/4 ¢k Kaynamaya birakin; kaynamaya
sebze suyu 4 fincan basladiktan sonra altini kisip 4 ila 5 dakika
sade yogurt 1/2 fincan daha pisirin. Ocaktan aldiginiz corbaya

yodurdu ekleyin; tatlandirmak igin tuz ve
karabiber ekleyin. Dogranmis maydanozla
sisleyin.

tatlandirmak icin tuz ve toz karabiber
dogranmis maydanoz 1/4 fincan



KITIR CEVIZLI PARMAK TAVUK

Bu tarif uygulandidinda 12 porsiyon veya yaklasik 42 parmak tavuk (porsiyon basina 4 tavuk)
elde edilir.

Tavuk gégsiinii enlemesine iCINDEKILER AGIRLIK/OLCU
dilimleyerek, yaklasik 1 cm

genisliginde seritler elde edin. tavuk géésiﬂ_buyuk kemiksiz, derisiz 1,2 kg
kirilmis misir gevregi, dévilmiis misir gevregi, kinlmig 300 gr
ceviz, tuz, biber ve kekik otunu California Cevizi, dévilmus 210 gr
derin olmayan bir firin tavasinda tuz 1-1/2 ¢k
karigtirin. taze gekilmis karabiber 1-1/2 ¢k
Kremay! derin olmayan bir tabaga kurfjtulmus kekik otu

eksi krema 175 ml

veya tart tabagina dokun. Her
seferinde birkag parmak tavugu
tabaga alarak, nemlenmelerini
saglayin; tavuktan fazla kremayi
sallayarak alin ve seritleri misir
gevregdi karisimina aktarin. Tavuk
seritlerini karisimda dondurerek
ve karisimi ylizeye dogru
bastirarak tamamen karisimla
kaplanmalarini saglayin. Parmak
patatesleri, parsomen kapl firin
tepsilerine alin. Tum seritler
karisimla kaplanana kadar ayni
islemi tekrar edin. Geri kalan
kremayi ve kaplama karisimini
atin.

Tepsileri slirenin yarisinda
dondtrerek, 200°C'de

15 dakika boyunca veya hafif
altin-kahverengi olana kadar
pisirin.Istediginiz dip sosuyla
servis etmeden once 3 ila

5 dakika dinlendirin.




CEVIZ SOSLU TURK USULU KUZU KOFTE

Bu tarif uygulandijinda 20 adet kéfte, her porsiyona 5 adet cikar.

iCINDEKILER AGIRLIK/OLCU
KOFTE

kaynama sicakliginda su 1 fincan
bulgur 1/3 fincan
tuz 3/4 ¢k
sodan, doérde bolunmus 1 orta boy
taze kisnis yapragdi 1/4 fincan
maydanoz 1/4 fincan
kuzu kiyma 500 gr
kirmizi toz biber (tath) 1/2 ¢k
toz yenibahar 1/4 ¢k
karabiber 1/4 ck
Arnavut biberi 1/4 ck
SOS

sarimsak 1 kuguk dis
California Cevizi, kirilmis 50 gr
su 1/4 fincan
taze limon suyu 1 ¢k
Arnavut biberi 1/8 ck
LAVAS

lavas 4 parca
zeytinyadi 1 yk

Kirmizi toz biber (tath); serpmek igin

Kofteler icin bulguru islatin: Kaynama
sicakhidinda suyu, Y2 cay kasigi tuz ile
birlikte klclk bir kaseye koydugunuz
bulgurun Uzerine doklp 15 dakika
beklettikten sonra bir slizgecte fazla
suyunu doékdn.

Bulgur demlenirken sosun hazirligi:
Sarimsadi bliylk ve genis bir bigak
yardimiyla kiyip tuzla (1/8 cay kasidi)
ekip ezin; daha sonra diger sos
malzemeleriyle birlikte bir mutfak
robotunda purtizsiz bir kivam alana
dek c¢ekin. Karisimi bir kaseye alin.

Kofteleri hazirlayin: Pisireceginiz tavay!
onceden isitin. Sodan ve baharatlari
temiz bir mutfak robotunda ince
dogranmis hale gelene dek gekin,

daha sonra karisimi bir kaseye alip
icine bulgur, kiyma, kirmizi toz biber,
yenibahar, karabiber, Arnavut cigeri ile
geri kalan 1/4 cay kasigi tuz ile iyice
karisana dek yogurun. Hazir olan kofte
karisimini 4 esit pargaya ayirin.

Lavas ve kofteleri 1zgarada pisirin:
Lavas ekmeklerini bir pisirme kagidi
tizerine yerlestirin. Uzerlerine firca
yardimiyla yas sirin, daha sonra
Uzerlerine hafifce kirmizi toz biber
gezdirin ve karabiberle tatlandirin.

En alt kademede, 1 ila 3 dakika
(yanmasini 6nlemek igin sik sik géz
atin) kizarana dek pisirin. Bir yandan
kofteler kizarirken, bir yandan da
lavaslari sicak, sikmadan folyoyla kaph
halde bekletin. Izgara tavasini yaglayip
3 ila 5 dakika isitin. Kéfteleri, iyice
pisene dek, birer kez cevirerek toplam
5-7 dakika kizartin. Pisen kofteleri
lavas ekmeginin lzerinde, Ustine sos
dbkerek servis edin.



CEVIZLI ELMA SALATASI

iCINDEKILER AGIRLIK/OLCU
NARLI SALATA SOSU

nar eksisi 1/4 fincan
kirmizi sarap sirkesi 2 yk
dijon hardal 1 yk
bal 1yk
tuz

taze gekilmis karabiber

naturel sizma zeytinyadi 3/4 fincan
SALATA

elma (kirmizi, yesil) kabugu soyulmamis,
cekirdekleri gikariimis ve kiip dogranmis 6 adet
kuzu ispanak 2 fincan
hindiba, ince ince dogranmis 2 tutam
California Cevizi 50 gr
kifla peynir (blue cheese), ufalanmis 200 gr
tuz

taze gekilmis karabiber

Bu tarif uygulandiginda 8 porsiyon
igin, 2 kasik servis edilir.

Sosu icin: Nar eksisi, sirke, hardal,
bal ile tuz ve karabiberi orta boy bir
kasede cirpin. Iyice karisana dek
zeytinyadini yavasca cirparak ekleyin.

Salatasi igin: Elma, 1spanak, hindiba,
ceviz ve kufli peyniri genisge bir
kasede harmanlayin. Sosunu Uzerine
dokup iyice karismasi igin karistirin,
tatlandirmak igin arzuya gére tuz ve
karabiber ekleyin.



iCINDEKILER AGIRLIK/OLCU
krem peynir, yumusatiimis 400 gr
feta peyniri, ufalanmis 150 gr
kurutulmus domates, ince dogranmis 1-1/2 yk
ince rendelenmis limon kabugu 1-1/2 ¢k
taze kekik otu, kiyilmis 1-1/2 ¢k

cekirdekleri gikarilmis Kalamata zeytini 90 gr
California Cevizi 135 gr
taze kekik otu filizleri (gesni olarak) 12 adet

CALIFORNIA CEVIiZi KAPLI PEYNIR TOPLARI

Bu tarif uygulandiginda porsiyon
basina 3 adet olmak lizere 12
porsiyon elde edilir.

Peynirleri, glineste kurutulmus
domatesleri, limon kabugunu
ve kekik otunu birlestirin.
Uzerini kapatin ve en az 1 saat
buzdolabinda tutun.

Peynirli karisimdan bir gorba
kasigi alarak, bir zeytinin etrafina
sarin ve top haline getirin. Ayni
islemi 36 top elde edene kadar
tekrarlayin.

Cevizleri mutfak robotunda ince
ince dogranana kadar gekin;
derin olmayan bir kaba alin.

Her bir topu cevizle kaplayin.
Buzdolabina alin. Servis
yaparken, 3 peynir topunu bir
martini bardadina veya tabada
alin; taze kekik otu filiziyle
cesnilendirin. Sade pide veya
kizarmis ekmekle servis edin.

PUF NOKTASI: Peynir toplari
servis etmeden 6nce 2 gilne
kadar buzdolabinda tutulabilir.

Krem peynir toplari, zeytinin
keskin tadina ve California
cevizlerinin gitir gitir kaplamasina
ok yakisiyor. Bu yemek, tat

ve guzellik katacak pidelerle
baslangig veya ana yemek olarak
servis edilebilir.



AKCAAGAC SEKERLI CEViZ

Bu tarif uygulandidinda her birinde yaklasik 8 ceviz olmak lizere 18 porsiyon.

ICINDEKILER AGIRLIK/OLCU Cevizleri ve akcaadag surubunu blylk bir
kapta birlestirin; esit derecede kaplanana

Califo:'nia Cevizi, yarm 36 gr kadar karigtirin. Susamlari ekleyerek
Akgaagdag surubu 60 ml karistirin.
Susam 2 yk

Yapismaz tepsiye veya parsémen astarli
firin tepsisine yayin. iki kez karistirarak,
160°C'de yaklasik 20-25 dakika boyunca
veya cevizler hafif kahverengi olana kadar
pisirin. Firin tepsisinde sogumaya birakin;
cevizler sogudukca kuruyacak ve kitir kitir
olacaktir. Buzdolabinda hava gegirmez
kapta saklayin.



CEVIZLi CERKEZ TAVUGU

Bu tarif uygulandidinda 8 porsiyona, 2’ser kasik olarak
servis edilir.

iCINDEKILER AGIRLIK/OLCU
tavuk gogsu, derisi alinmis, kemiksiz 1.5 kg
su 4 fincan
tuz 2 ck
zeytinyadi 3 yk
sogan, dogranmis 1 adet
sarimsak, kiyilmis 2 dis
kirmizibiber 3 yk
Arnavut biberi 1/2 ¢k
California Cevizi 150 gr
beyaz ekmek, kabuksuz, islatilip suyu sikilmig 3 dilim
limon suyu 1 yk
Tuz ve biber

maydanoz, dogranmis 2 yk
zeytinyadi 3yk

Orta atese aldidiniz bir tavada, sik sik karistirarak altin sarisi renk alana ve kokusu cikana dek cevizleri
kavurun. Tavayi atesten alip hafif sogumalari igin cevizleri bir kesme tahtasina alin; iri iri kiyin.

Orta atese aldidiniz bir tencerede zeytinyadini isitin. Arpacik soganlarla sarimsadi kavurun; arpacik
sogan yumusaylip sararana dek yaklasik 3 dakika pismeye birakin. Dogranmis cevizleri, portakal kabugu
rendesini, portakal suyunu ve tarcini ekleyin ve 1 dakika kaynatin.

Karisimi blender veya mutfak robotu yardimiyla, 1 fincan of sebze suyunu da ekleyerek plire haline getirin.
Corbay! tencereye geri doklip geri kalan 3 fincan of sebze suyunu ekleyin.

Kaynamaya birakin; kaynamaya basladiktan sonra altini kisip 4 ila 5 dakika daha pisirin. Ocaktan aldiginiz
gorbaya yogurdu ekleyin; tatlandirmak igin tuz ve karabiber ekleyin. Dogranmis maydanozla stsleyin.



GAVURDAGI SALATASI

Bu tarif uygulandidinda 6 porsiyona, 2’ser kasik olarak
servis edilir.

iCINDEKILER AGIRLIK/OLCU
kirmizi sogan ince ince dogranmis 1/4
tuz, tatlandirmak igin

oguttlmis sumak 1 ¢k
domates, soyulmus ve dogranmis 2 orta boy
maydanoz, ince ince dogranmis (taze) 2/3 fincan
natirel sizma zeytinyadi 2 yk
nar eksisi (nar pekmezi olarak da bilinir) 1 ¢k
limon suyu 3 yk
Arnavut biberi 1 ¢k

California Cevizi, kavrulmus 50 gr

Sodani tuz ve sumak ile yodurun.

Butlin malzemeleri orta boy bir kasede
harmanlayin. Sik bir sunum tabadina
alip ceviz ile susleyin. Servis etmeden
once birkag saat kenarda dinlendirirseniz
gavurdadi salatasinin aromasi gizellesir.
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Bu tarif uygulandidinda 8 porsiyona, 2’ser kasik
olarak servis edilir.

iCINDEKILER AGIRLIK/OLCU
soyulmus, irice kipler halinde dogranmis
balkabadi, 1 kg
toz seker, 2 fincan
tahin 1/2 fincan
stislemek igin

California Cevizi, kirilmis 100 gr

Kip seklinde dogranmis kabaklari genis bir tencereye alip lizerine toz sekeri serpin; kabaklari bu halde
bir gece bekletin; isi kabadin tim suyunu birakmasina yardimci oldugu icin tencereyi hemen kisik ateste

yanan ocada alin.

Kabaklar yumusayip basta saldiklari suyun tamamini gekene kadar pisirin. Oda sicakligina gelmesini
bekledikten sonra dolaba koyun, tahin ve dovilmis ceviz ile sisleyin.



CEVIZLI TEL KADAYIF

Bu tarif uygulandiginda 1 porsiyona, 1 adet olarak servis edilir.

iCINDEKILER AGIRLIK/OLCU
kadayif, parcalanmis 2 fincan
California Cevizi, kirilmig 50 gr
tereyadi, eritilmis 1/2 fincan
surubu igin:

seker 1 fincan
su 1 fincan
limon suyu 1 yk

Buyuk bir tavayi yaglayin. Kadayifin 1 fincanini
tavanin dibine serin. Uzerini cevizle kaplayin.
Geri kalan kadayifi da en Uste yayin. Eritilmis
tereyadini tepsinin Gzerine gezdirin.

Hafifce kizarana dek 180°C firinda pisirin
(yaklasik 20-25 dakika). Surup malzemelerini
orta ateste sekeri eriyene dek pisirin. Agzi agik
sekilde 10 dakika kadar kisik ateste kaynamaya
birakin. Sicak kizarmig karisimin tzerine surubu
dékiin. Uzerini kapatip sogumaya birakin. Kare
seklinde dilimleyin. Uzerine cirpilmis krema ile
servis edilebilir.
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