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TUZSAGASITIS] icin Ovgiler

“Bu glizel, okumasi kolay kitap size yemek pisirmeyi 6gretmekle kalmayip, ayni zamanda
yemek yapmanin nasil bir his oldugunu anlamaniza yardimci olacak: Kesif, kendiligindenlik
ve nese ile dolu bir kitap. Samin, tanidigim en iyi 6gretmenlerden biri; zaptedilmez cogkusu
ve merakiyla gergek - organik, mevsimlik ve canl - yemekler pisirerek insanlarin kalbini
kazaniyor.”

—Alice Waters, The Art of Simple Food adli New York Times ¢ok satan kitabinin yazari

“Michael Pollan, ne yememiz gerektigine dair o genis ve karmasik konuyu yalnizca yedi
kelimeyle 6zetlediginde herkes ¢ok etkilenmisti: ‘Yemek yiyin, fazla yemeyin, cogunlukla
sebze yiyin.” Samin Nosrat da nasil yemek pisirmemiz gerektigi gibi genis ve karmasik bir
konuyu dort kelimeyle 6zetlemeyi basardi: ‘Tuz, Yag, Asit, Isi.” Herkes ¢ok etkilenecek.”

—Yotam Ottolenghi, Jerusalem adli New York Times ¢ok satan kitabinin yazar

“Tuz, Yag, Asit, Ist daha iyi bir as¢i olmak isteyen herkesin okumasi gereken bir kitap. Samin
Nosrat, Wendy MacNaughton’un eglenceli gizimleriyle yemek pisirmenin temellerini 6gre-
tiyor ve yemegi lezzetli yapan dort unsuru inceliyor.”
—April Bloomfield, James Beard Odiilii sahibi sef ve
A Girl and Her Pig adli kitabin yazar

“Samin Nosrat'in mutfagindan ¢ikan olaganustu yemekler gibi Tuz, Yag, Asit, Ist da en kali-
teli malzemelerin mikemmel bir kanisimindan olusuyor: Guzel anlatim, bilimsel yaklagim,
bulasici bir yemek sevgisi ve Wendy MacNaughton’un glgli sanat..”

—Rebecca Skloot, The Immortal Life of Henrietta Lacks adli

New York Times gok satan kitabinin yazari



“Tuz, Yag, Asit, Isi, son derece bilgilendirici olan yeni nesil bir mutfak kaynagi. Samin
Nosrat’in zengin tecriibeleri, bu kitapta gekicilik, anlatim, agik sézltlik, ¢izim ve ilhamin
mikemmel bir karigimiyla bir araya geliyor; hem yeni hem de gérmus gegirmis ascilar igin

mutfagin her késesinde dogru yolu gosteriyor.”
—Heidi Swanson, Super Natural Cooking adl

New York Times ¢ok satan kitabinin yazari
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Bana mutfagi veren Alice Waters ile
bana her seyi veren Anneme.






Yemek yemeyi seven kisi, kisa stirede iyi yemek pisirmeyi 6grenebilir.
—Jane Grigson
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ONSOZ

u satirlari yazdigim sirada bu kitap hentiz basiimad bile. Buna karsin simdiden vaz-
gecilmez bir kitap gibi geliyor.

Abarttigimi diistinebilirsiniz, biliyorum. Ne var ki, gergek anlamda en son ne za-
man bu kadar faydali ve siradigi bir yemek kitabi okudugumu hatirlayamiyorum. Tuz, Yag,
Asit, Is’'yr okurken bir yemek kitabinin sayfalarinda gezinmekten ziyade; gok iyi bir asgilik
okulunda, uzerinizde 6nlikle mutfak tezgahinin 6ninde durmus, zeki, konugkan ve arada
komik espriler yapan bir gefin, tutmayan mayonezi nasil kurtaracagini dinlediginiz hissine
kapilabilirsiniz. (Birkag damla su ekleyip “képekbaligindan kagan bir yliziiciniin hiziyla
¢irpin”.) Simdi tutmus olan ipeksi karigimin bulundugu kase elden ele dolasiyor; siz de
tadim kagigini igine daldirarak kivami dilinizde hissediyorsunuz. Anliyorum.

Samin Nosrat, Tuz, Yag, Asit, Ist okurunu, diger yemek kitaplarinin yapabildiginden
¢ok daha basaril bir sekilde yemek pisirme sanatinin derinliklerine gétiiriiyor. Bunun
sebebi, kitabinin faydal ama son derece sinirl bir edebi tur olan yemek tariflerinden ¢ok
daha fazla sey sunmasindan ileri geliyor. lyi yazilmis ve denenmis bir tarif size s6z konusu
yemegin nasil iretilecegini anlatir. Ne var ki, nasil yemek pisireceginize dair pek bir sey
ogretmez. Dogrusunu isterseniz, tarifler insani koreltir: Ne diyorsam, ne diyorlarsa aynisini
yap, soru sorma ve o kiigtik kafant sorularla yorma. Sadakat ve inancta israr ederler ama
bunlar kazanmak veya agiklamak igin hi¢bir sey yapmazlar.

Bir 6gretmenin talimatlari adim adim siralamak yerine, yalnizca bu talimatlarin esas-
larnini izah ettigi zaman nasil daha ¢ok sey 6grendigimizi —-ve 6grendiklerimizin ne kadar
kalici oldugunu- dustnin. Mantigini 6grenir 6grenmez bir tarife can simidine sarilir gibi
sarilmak zorunda kalmayiz; bu sekilde tek basimiza yola ¢ikabilir ve dogaglama yapmaya
baslayabiliriz.

icinde bircok enfes tarif bulundurmasina ragmen, bu kitap daha ziyade yemek esas-
laryla ilgilenen bir galisma. Samin Nosrat, yemek pisirmek dedigimiz o genis, zorlu, gok
kiltarla konuyu ele alarak, gozi pek bir sekilde dort ~tadimi da sayarsak beg- ana unsura

indirgiyor. Bu esaslari iyice 6grendiginiz takdirde herhangi bir gelenege ait ister salata
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sosu ister agir ateste pisen yemek olsun, her tirlii yemegi yapabileceginizin s6ziini veriyor.
Yiyecegi uygun anda uygun miktarda tuzla gesnilendirin; uygun bir stire boyunca uygun
tipte ve miktarda 1s1 uygulayin. Batiin bunlar yaparsaniz, tarif olsa da olmasa da canli ve
guzel bir yemek elde edersiniz. Bu biyik bir vaat ama Samin’in yolundan giderseniz - yani
kitabini okursaniz - sonunda bunu size sagladigini gériirsiiniiz. ister acemi asgi olun ister

tecrlbeli, pisirdiginiz her seye carpici yeni lezzet katmanlari eklemeyi 6grenirsiniz.

San Francisco Korfez Bolgesi'nin en iyi mutfaklarindan bazilarinda yillarca galisarak derin
tecriibeler edinmis olan yetenekli aggi Samin, ayni zamanda titiz, ilham veren ve belig bir
Ogretmen. Buna bizzat tanik oldum ¢linku bir zamanlar yazarlik derslerime gelen bir 6gren-
ciyken, daha sonra kitabim Cooked igin arastirma yapmaya bagladigimda bana ascilik dersi
vermeye baslad..

Tamisikhgimiz ise bundan bir on yil 6ncesine dayaniyor. Samin bana Berkeley'deki
yemek gazeteciligi lisans dersime katilmak igin segmelere girmek istedigini belirten bir
mektup yazmisti. Onu kabul etmek sadece yazarlik profeséri olarak degil, ayni zamanda
bogazina diiskiin biri olarak verdigim en iyi kararlardan biriydi. Samin, bu kitapta da sergi-
ledigi o hos tarzi ve ayagl yere saglam basan nesriyle siniftaki diger gazetecilerin yanindaki
yerini korumakla kalmamig, ayni zamanda atistirmaliklara gegtigimizde hepimizi gélgede
birakmst.

Bu bir yemek sinifi oldugu igin, dogal olarak derslerde yemek yiyorduk. Her hafta sirayla
“hikayeli bir atistirmalik” - yani gegmisimiz, projemiz veya tutkumuz ile ilgili kigtk bir hika-
ye anlatan bir gida maddesi veya yemek - getiriyorduk. Cop tenekesinden araklanmig baget
ekmekleri, toplanmis yabani mantarlar ve otlar ile her gesit yoresel yiyecekleri atistirirdik
amabir iki lokmadan fazla yemezdik. Samin ise bize etlisiyle stitlistyle tam bir yemek sun-
mustu: Her seyini kendi yaptigi mikellef ispanakli lazanyayi daha 6nce sinifimin esiginden
gecmemis gercek tabaklarda, pegete ve gimis catal bigaklarla servis etti. Bizler hayati-
mizda tattigimiz en lezzetli lazanyayr mideye indirirken, Samin bize Floransa’da bulundugu
sirada en ¢ok etkilendigi 6gretmenlerinden biri olan Benedetta Vitali’nin ¢irakligini yapar
ken, unla yumurtalan eliyle kanstirarak makarna yapmayi 6grendigini anlatti. Hem hikayesi
hem de lazanyas: bizi blyulemisti.

Yillar sonra yemek pisirme konusunda ciddilestigimde kimden ders alacagim konu-
sunda en ufak bir tereddiidiim olmadi. Samin de teklifimi hemen kabul etti. Bdylece bir yil
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boyunca ayda bir kere, genellikle Pazar giinleri 6gleden sonra bana geldi ve her biri farkh bir
temaya sahip Ug¢ tane yemek pigirdik. Samin market posetleri, 6nltigii ve bicaklaryla mut-
faga dalarak, o giinuin dersinin genellikle bu kitapta yer alan esaslarla uyusan temasiniilan
ederdi. “Buglin emulsiyonlarla ilgili her seyi 6grenecegiz.” (Emuilsiyonlar “yagla su arasin-
daki gecici barig anlagmas” olarak tarif ederdi.) Samin, mufredatta et oldugu zaman genel-
likle dersten bir gece 6nce bana ugrayip veyahut telefon edip, kirmizi veya beyaz eti uygun
bir sekilde ¢esnilendirmemi sdylerdi, yani erkenden ve bolca: En az yirmi dort saat nceden
ve kalp doktorlarinin tavsiye ettiginden beskat kadar fazla tuzla.

Oturumlar birebir ders seklinde basladi; Samin’le beraber tezgahin basinda hem yi-
yecekleri dogruyor hem de ¢ene galiyorduk ama zamanla karim Judith’le oglum Isaac da
mutfaktan yayilan koku ve kahkahalara kapilarak bize katilmaya bagladi. Ortaya gikardigi-
miz lezzetli yemekleri daha genis bir cevreyle paylasmamaya gonlumiiz razi olmayinca esi
dostu aksam yemeklerinde agirlamaya bagladik. Dostlarimiz bu davetlere zamanla daha da
erken gelip, tart hamuru agmamiza veya Isaac’in yumurtali amber sarist hamur disklerini
koydugu makarna makinesinin kolunu ¢cevirmemize yardim etmeye basladilar.

Samin’in tutkulu, esprili ve sabirl ama 6zellikle en karmagik islemleri bile adimlara indir-
geyerek hemen anlasilir hale getiren 6gretme tarzi etkiliydi, ¢linki bu adimlarin esaslarini
agiklamayi asla ihmal etmiyordu. Damarlara kadar niifuz etsin diye eti yeterince erkenden
tuzluyoruz. Tuz bu stire zarfinda protein bikltimlerini su tutan bir joleye geviriyor. Boylelik-
le et daha sulu olurken, iceriden disariya dogru lezzetli bir aroma kazaniyordu. Bu adimlarin
her birinin ardinda bir hikaye vardi ve
bu hikayeyi 6grendiginiz anda her
bir adim sizin igin anlam kaza-
niyordu. Bu da nihayet sizin
yemek pisirme becerinizin
ozline yerlesiyor.

Fakat Samin 6gretti-
gi teknikler konusunda
ne kadar mantikh,
hatta bilimsel olsa da
gluizel yemek yapmanin
tatmaya ve koklamaya -
duyulanmizi egitip sonra

da onlara glivenmeye -



dayandigina inaniyor. Sogan sotelemek kadar basit ve sikici bir sey yapsam dahi bana daima
“Tadina bak dur, sonra yeniden tadina bak,” derdi. Lakin o tavada sogan kiplerinin kitir kitir
asidik 6zelliklerini kaybederek berrak ve tath, ardindan da karamelleserek hafif tiitsulii ve
nihayet kahverengiye donerek hafif yanik bir 6zellik kazaniglar karmasik bir hadiseydi. Bana
bu miitevazi malzemeden nasil bir duzine farkli tat elde edilecegini gosterdi. Hepsi dor-
diincii esasa, yani i1sty1 ve duyulaninizi nasil kullandiginiza bagh ¢iinki soganin degisimin-
dekiher asama kendine 6zgu ve 6grenilebilir aromasini tagiyor. Hangi tarif bunu 6gretir?
Samin’in bagka bir 6gretmeninden isitip her zaman tekrar ettigi gibi, “Yemege tadini veren
tarif degil, pisirendir.”

Bu kitabin en sevdigim yan ise, Samin’in (Wendy MacNaughton’un ayni derecede
yaratici ve bilgilendirici gizimlerinin yardimiyla) yemek yapma tutkusunu ve bu konudaki
bilgi, beceri ve tecrubesini kagida aktarmay: bagarmig olmasidir. Sonugta, esit 6lgtude bil-
gilendiren ve zevk veren (okumasi kesinlikle zor olmayan) ve yakinda vazgegilmez yemek
kitaplarinin alcak raflarindaki yerini alacagini tahmin ettigim bir kitap ortaya ¢ikmis. Sizin de
kitaphginizda yer agmanizi tavsiye ederim.

—Michael Pollan
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erkes her seyi pisirebilir ve lezzetli yapabilir.

Elinize hi¢ bigak almamis da olsaniz, basaril bir sef de olsaniz, yiyeceginizin
tadini belirleyen yalnizca dért temel etken vardir: Tadi arttiran tuz; tadi kuvvetlendiren ve
cazip kivamlara imkan veren yag; canlilik ve denge katan asit; nihayet yiyecegin kivamini
belirleyen 1s1. Tuz, Yag, Asit ve Isi, yemek pisirmeye ¢ikan dort ana istikamettir ve bu ki-
tap, mutfakta yolunuzu bulmak igin onlari nasil kullanacaginizi anlatiyor.

Hig tarifsiz kendinizi garesiz hissettiginiz veya bazi aggilarin yoktan (veya bog bir buz-
dolabindan) bir yemek ortaya gikarmalarini kiskandiginiz oldu mu? Tuz, Yag, Asit ve Is;
hangi malzemeleri sececeginiz, bunlari nasil pisireceginiz ve neden son dakika ayarlama-
larinin, yiyecegin tam olmasi gerektigi gibi bir lezzet tagimasini saglayacag gibi konularda
size rehber olacak. ister 6diillii sefler olsun, ister Fash babaanneler veya molekiiler gast-
ronominin ustalari, biitiin iyi as¢ilarin tutarh bir sekilde lezzetli yemek pisirmelerinin sirri
bu dort unsurdur. Bunlara hakim olursaniz siz de lezzetli yemek pisirebilirsiniz.

Tuz, Yag, Asit ve Is’'nin sirlarini kesfederken mutfakta giderek daha yaratici oldugu-
nuzu goreceksiniz. Tum o tariflerden ve siki aligveris listelerinden kurtuldugunuzda, semt
pazarinda veya kasabin tezgahinda size en iyi gériineni alirken rahat, aldiklarinizi dengeli
bir 6giin haline getirirken de kendinizden emin olacaksiniz. Kendi damaginiza giivenecek,
tariflerde degisiklik yapacak ve elinizde bulunanlarla yemek pisirebilecek kadar donanimli
olacaksiniz. Bu kitaptakiler de dahil olmak Gizere yemek tariflerini harfi harfine uygula-
mak yerine, artik usta asgilar gibi yalnizca sunduklari ilham, igerik ve genel kilavuzluk igin
kullanmaya baslayacaksiniz.

Bunun olabilecegine sizi temin ederim. Sadece iyi degil, mithis bir asci olabilirsiniz.

Bunu kendimden biliyorum.

GiRI§ - s



Butln hayatimi lezzet pesinde gegirdim.

Cocukken, yalnizca annem beni ve erkek kardeslerimi gig baklalarin kabugunu soy-
makla veya her gece bize sundugu geleneksel iran yemekleri icin taze ot toplamakla go-
revlendirdiginde mutfaga girerdim. Ailem 1979'da ben dogmadan kisa bir stire 6nce, iran
Devrimi’nin hemen arifesinde Tahran'dan San Diego’ya gog etti. Farsga konusarak yetistim;
evimizde yeni yil Nevruz zamani kutlanird; okumayi da iran’'da 6grendim. Ancak, kiiltiirii-
muzin en guzel yani mutfagiydi - bizi bir araya getiren yemeklerimizdi. Teyze ve halalari-
mizin, amca ve dayilarimizin veya biiylikanne ve blyukbabalarimizin bize katilmadig bir
sofrada yemek yedigimiz aksamlar sayiliydi. Bu sofralarda ot yigil tabaklar, safranh pilav
tabaklar ve mis kokulu yemek tencereleri olurdu. Annemin yaptigi her iran pilavinin (tah-
dig) altin sanisi dibinin en kararmis, en kitir pargalarini kapan daima ben olurdum.

Yemek yemeyi ¢ok sevsem de bir sef olacagimi hi¢ distinmezdim. Liseden edebi-
yat tutkusuyla mezun oldum ve UC Berkeley’de ingiliz Edebiyati okumak tizere kuzeye
tagindim. Birinci sinifin baslarinda birinin sehirdeki meshur bir restorandan bahsettigini
hatirliyorum ama gidip orada yemek yemek hi¢ aklima gelmedi. Benim yemek yedigim
yegane yerlar arasinda, ailemin her hafta sonu onca yolu asip gittigi Orange County’deki
iran kebapgilari, mahalledeki pizza restorani ve sahildeki balik taco saticilarinin masalari
yer aliyordu. San Diego’da meshur restoranlar yoktu.

Sonra beni memleketi San Francisco’nun lezzetleriyle tanistiran, al yanakl, gézleri isil
151l parlayan sair Johnny’ye asik oldum. Beni en sevdigi taco restoranina (taqueria) gotu-
riip, mukemmel Mission burrito siparisini nasil verecegimi 6gretti. Mitchell’s’de birlikte
bebek hindistancevizli ve mangolu dondurmadan tattik. Gece geg vakit Golden Boy Piz-
za dilimlerimizi yerken, goz kirpan sehir isiklarini izlemeye Coit Kulesi’'ne giderdik.
Johnny, her daim Chez Panisse’de yemek yemek istemis ama hig firsat bulamamigti. Bir
zamanlar adini igitmis oldugum o Unlu restoranin bir Amerikan enstitisi oldugunu
6grendim. Bir masa ayirtmak icin yedi ay para biriktirdikten sonra labirent gibi bir
rezervasyon sisteminde yolumuzu bulabildik.

O giin nihayet geldiginde bankaya gidip bir ayakkabi kutusu geyrekligi ve dolar bank-
notlarini gicir gicir iki ytiz dolarlik banknot ile iki yirmilige cevirttik. Sonra en glizel kiyafet-
lerimizi giyerek Johnny’nin klasik tist(i actk VW Beetle'iyla restorana gittik.

Yemek elbette olaganistiydi. Frisée aux Lardons (pastirmali salata), pisi baligi ¢orbasi
ve mini horoz mantarh Afrika tavugu yedik. Daha 6nce bunlarin higbirini yememigtim.

Tath olarak gikolotali sufle istedik. Garson bize tathy: getirdiginde bana tath kasigiyla
tepesine bir delik agmayi, sonra da igine yanindaki ahududu sosunu dékmeyi gosterdi.
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Ik lokmay agzima atigimi izleyen garsona, kendimden gegmis vaziyette tadinin sicak bir
cikolata bulutuna benzedigini sdyledim. Bu tada katmay: diistinebilecegim tek sey bir
bardak soguk sttt.

Luks yemek konusunda tecribesiz oldugumdan dolayidir ki birgok gurmeiigin kah-
valtidan sonra st tiketmenin, en hafif deyimle ¢cocukga en agiriyla ise mide bulandirici
oldugunu bilmiyordum.

Ama o zamanlar saftim - gerci hala gece veya glindiiz, gliniin herhangi bir saatinde
sicak brownie ile bir bardak soguk sit gibisi olmadigini iddia ediyorum - ama o safigimda
garson bir tathhk gérdu. Birkag dakika sonra suflemizin zarif eslikgisi olarak bir bardak so-
guk siit ve iki kadeh tath sarabiyla geri geldi.

Profesyonel mutfak egitimim iste boyle baslad.

Kisa bir siire sonra riiya gibi yemegimiz hakkinda Chez Panisse’in efsanevi sahibi ve
sefi Alice Waters’a bir mektup yazdim. O heyecanla, restoranda komilik yapmak istedigimi
soyledim. Daha 6nce bir restoranda galismay: hig diisinmemistim ama o gece Chez Pa-
nisse’de tecrube ettigim sihre, en ufak sekilde de olsa ortak olmak istedim.

Ozgecmisimle beraber mektubu restorana gétiirdiigiimde beni bir ofise gotiiriip
kat miduriyle tamigtirdilar. Birbirimizi hemen tanidik: Bize sut ve tath sarabini getiren
kadindi. Mektubumu okuduktan sonra beni hemen ige aldi. Ertesi giin egitim mesaisine
gelmemi istedi.

O mesai sirasinda beni alt kattaki yemek odasinin mutfagina géturduler. Orada ilk
gorevim yerleri stipirmekti. Parlayan bakir duvarlarin diplerine dizili sepet sepet olgun
incirlerle dolu mutfagin glzelligi beni son derece etkilemisti. Bembeyaz sef 6nlikleri igin-
de zarafet ve beceriyle ¢alisan aggilan gorir gormez biiyllenmistim.

Birkag hafta iginde, mutfakta gonulli ga-
lismama izin vermeleri igin seflere yalvarir
olmustum.

Yemek pisirmeye ilgimin ciddi olduguna
sefleri ikna edince, komi garsonluk gorevi-
mibirakarak mutfakta ¢irak oldum. Biitiin
stin yemcek pisiriyor; geceleri yemek ki-
taplan okuyarak uykuya dalyor; riyamda
Marcella Hazan’in Bolonez sosunu ve
Paula Wolfert’in elle yuvarlanmig kusku-

sunu goérayordum.
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Chez Panisse’deki menu gunlik olarak degistigi igin, her mutfak mesaisi bir menu
toplantisiyla bagliyordu. Ascilar sefle otururken ve diger herkes bezelye ayiklar veya
sanmsak soyarken, sef her yemek igin tasavvurunu anlatiyordu. Yemek igin neyden esin-
lendiginden bahsedebilirdi - bu ispanya sahillerine bir seyahat veya yillar nce New Yor-
ker’da okudugu bir haber olabilirdi. Her asgiyi bir yemekle gérevlendirmeden 6nce birkag
ayrinti bile ekleyebilirdi; kullanilacak belli bir ot tiirii, havuglarin dogranma sekli, bir kagit
pargasina gizilen tabagin son hali gibi.

Bir yamak olarak, menii toplantilarinda bulunmak benim igin ayni élgtide ilham ve
dehset vericiydi. Gourmet dergisi daha yeni Chez Panisse’i tilkenin en iyi restorani ilan
etmisti ve etrafim diinyanin en iyi asgilanyla gevriliydi. Sirf onlarin yiyecekler hakkindaki
konugmalarini dinlemek bile asir derecede egiticiydi. Daube provengal, Moroccan tagine,
calgots con romesco, cassoulet toulousain, abbacchio alla romana, maiale al latte: Bunlar
yabanci bir dilin kelimeleriydiler. Yemeklerin adlari bile bagimi dondiirmeye yeterken,
ascilar nadiren yemek kitaplarina bagvuruyorlardi. Sefin hayal ettigi her seyi pisirmeyi
nereden biliyorlardi?

Onlara hig yetisgemeyecekmisgim gibi geliyordu. Mutfagin etiketsiz kavanozlarindaki
baharatlar taniyabilecegim gliniin gelecegine inanmak gugtu. Daha kimyonu rezene to-
humundan ayiramazken, Provans usulii boullabaise ile Toskana usulii cacciuco (birbirine
cok benzeyen iki Akdeniz usuli deniz mahsuli yemegi) arasindaki kiiguk farklar anlaya-
bilecek seviyeye gelmek ise imkédnsiz goriniyordu.

Her guin, herkese sorular soruyordum. Okuyor, yemek yapiyor, tadiyor, ayrica yemek
hakkinda yaziyordum. Ciftgileri ve semt pazarlarini ziyaret ederek Grinlerini yakindan
taniyordum. Sefler yavas yavas bana, birinci yemek igin kiiguk, parlak hamsileri kizart-
mak, ikincisi icin ravioli kapatmak, ticiincisii igin et kesmek gibi daha buyiik sorumlu-
luklar vermeye basladi. Sayisiz hatalar yaparken bu heyecanlar beni ayakta tutuyordu.
Hatalanimin bazilari kiigiikti. Mesela kignis almaya gidip maydanoz getirmek gibi. Ctinku
aralarindaki farki bilmiyordum. Bazi hatalarim ise buyukti. Mesela bir giin First Lady'yi
agirladigimiz bir aksam yemegi icin hazirladigimiz bol malzemeli bir et sosunu yakmigtim.

Kendimi gelistirdikce, iyi yemek ile harika yemek arasindaki ince farklari anlamaya
basladim. Bir yemekteki malzemeleri tek tek ayirt etmeyi; makarnanin sosunun degil de
suyunun ne zaman biraz daha tuz istedigini; lezzetli, tatl bir kuzu gliveci dengelemek igin
otlu salsa sosuna ne zaman biraz daha sirke eklemek gerektigini 6greniyordum. Glinluk
olarak degisen, mevsim menulerinin igine girilmez gibi gérinen labirentinde baz temel

kaliplar gormeye basladim. Zor kesilen etler bir gece 6nceden tuzlaniyor, narin balik etleri
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ise pisirme zamani ¢esnilendiriliyordu. Kizartma yaginin sicak olmasi gerekiyordu. Aksi
takdirde kizartilan yiyecek sulu kalirdi. Tartin kabugunun kitir kitir ve katmerli olmasi igin
ise, kullanilacak tereyaginin soguk kalmasi gerekiyordu. Birkag damla limon veya biraz
sirke, salata, gorba veya sulu yemegin tamamini glizellestirebilirdi. Bazi etler daima 1zgara
yapilirken, bazilari ise daima kisik ateste agir agir pisirilirdi.

Tuz, Yag, Asit ve Isi; tum yemeklerde, ne olursa olsun alinan temel kararlara rehber-
lik eden dort unsurdu. Gerisi kultirel, mevsimsel ve teknik ayrintilarin bir karigimindan
ibaretti. Bunlar igin yemek kitaplarina, ustalara, tarihlere ve haritalara basvurabilirdik. Bu
konuda aydinlanmigtim.

Surekli harika yemek yapmak, benimigin sirrina erilmez bir hikmet gibiydi. Ne var ki,
artik her mutfaga girdigimde kafamda tzerine dugiinecegim kuguk bir liste vard:: Tuz,
Yag, Asit, Isi. Bu teoriden restorandaki bir sefe bahsettim. Bana, “E, bunu herkes bilir,”
der gibi gllimsedi.

Ne var ki, bunu herkes bilmiyordu. Bunu ne bir yerde isitmis ne de okumustum. Kim-
senin de bana bu fikri agik¢a anlatmadigina emindim. Bunu kavrayip, profesyonel bir sefe
onaylattiktan sonra, yemek pisirmeyi 6grenmekle ilgilenen insanlar igin kimsenin bunlari
bu sekilde ortaya koymamis olmasi bana anlasiimaz geldi. Boylece, yagadigim aydinlan-
mayi amator asgilara izah etme amaciyla bir kitap yazmaya karar verdim.

Elime bir not defteri alip yazmaya basladim. Tam on yedi sene 6nceydi. Yirmiyagin-
daydim ve heniiz bir senedir yemek pisirmeyle ilgileniyordum. Cok gegmeden, bir bas-
kasina talimat verebilmek i¢in hem yemek yapmakla ilgili hem de yazmakla ilgili pek ¢ok
sey 6grenmem gerektiginin farkina vardim. Kitap fikrini bir kenara biraktim. Okumaya,
yazmaya, yemek yapmaya devam ederken 6grendigim her seyi, yeni benimsedigim Tuz,
Yag, Asit ve Isi anlayisinin stizgecinden gegirerek derli toplu bir asgilik diigtince sistemine
dahil ettim.

ilk kaynaklari arayan bir bilim insani gibi, Chez Panisse’de o ¢ok sevdigim yemeklerin
asillarini tecriibe etme arzusu beni italya’ya gotiirdi. Floransa’da Toskanal ¢igir agan sef
Benedetta Vitali igin restoran Zibibbo'da ¢iraklik yaptim. Baslangicta, sicakliklarin san-
tigratla 6lciildiigii ve metrik 6lcu sisteminin kullanmldig, dilini ¢ok az bildigim bir tilkede,
yabanci bir mutfakta calismak cok zor geldi. Fakat Tuz, Yag, Asit ve Isi hakkindaki anlayi-
sim ¢abucak bana yon gosterdi. Butin ayrnintilari bilmesem dahi, Benedetta’nin bana
ragi (hamur isleriyle servis edilen et bazli sos) igin et kizartmayi, soteleme igin
zeytinyagini isitmayi, makarna suyuna tuz ve karabiber eklemeyi ve baskin tatlar igin
dengeleyici olarak limon suyu kullanmay: 6gretisi, akhma Kaliforniya’da 6grendiklerimi
getirdi.
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izin guinlerimi Chianti tepelerinde, saglam karakterli ve y(irekli olan sekizinci nesil as¢!
Dario Cecchini’yle beraber gecirdim. Dario, bana kasapligi ve bir o kadar gayretle Toskana
mutfag mirasini greterek beni kanatlarinin altina aldi. Ciftgilerle, sarap tliccarlanyla, firn-
cilarla ve peynir Ureticileriyle tanigmami sagladi. Onlardan cografya, mevsimler ve tarihin
yuzyillar iginde Toskana yemek pisirme felsefesini nasil sekillendirdigini 6grendim: Mitevazi
ama taze malzemeler, 6zenle muamele edildiginde en esasli lezzetleri ortaya gikarabilirmis.

Lezzet arayisim beni dlinya seyahatime tesvike devam etti. Merakimin yonlendirme-
siyle yolum Cin'deki en eski tursucudan gegti; Pakistan’daki mercimek yemekleri arasindaki
ufak yoresel farklari gozlemledim; karmasik bir siyasi gegmisin malzemelere erigimi kisitla-
mak suretiyle Kiiba mutfagindaki lezzetleri nasil zayiflatmig oldugunu tecribe ettim; Mek-
sika tortilla’larindaki aile miraslarini karsilagtirdim. Seyahat edemedigim zamanlarda bol bol
okudum, gégmen buytikannelerle goriistiim ve onlarin geleneksel yemeklerini tattim. Sart-
lar ne olursa olsun ve nerede olursam olayim; Tuz, Yag, Asit ve Isi unsurlar, tipki pusulanin

Uzerindeki gostergeler gibi her mutfaga girisimde beni guizel yemege giden yola saptird..

Berkeley’ye doniip Chez Panisse’deki akil hocam ve kendi italyan restorani Eccolo’yu
henliz agmig olan Christopher Lee igin ¢alismaya bagladim. Kisa surede aggi bagi (chef de
cuisine) roltinu tistlendim. Bir malzemenin veya yiyecegin tepkilerini tam olarak 6gren-
meyi, sonrasinda bunlarin nedenini anlamak igin mutfak ilminin kirintilarini takip etmeyi
kendime gérev edindim. Altimda galisan aggilara sadece “her seyi tadin” demek yerine,
onlara nasil gergek anlamda daha iyi kararlar alacaklarini 6grettim. Tuz, Yag, Asit ve Isi
teorimi kesfettikten on yil sonra, kendi geng aggilarima sistemi 6gretmeye yetecek bilgiyi
toplamig bulunuyordum.

Gazetecilik hocam Michael Pollan, yemek pisirmenin dogal tarihi hakkindaki kitabi
Cooked'u yazarken bana yemek pisirme konusunda danismak istediginde; 6nceden Tuz,
Yag, Asit ve Isi derslerinin profesyonel aggilar igin ne kadar faydal oldugunu gérdugim
icin bunlari konu basliklari olarak kullanmaya karar verdim. Michael, iyi yemegin dort
ana unsuru konusundaki takintimi cabucak fark ederek, ders programini resmilestirip
baskalarina da 6gretmem igin beni tesvik etti. Ben de 6yle yaptim. Sistemi asgilik okullar,
huzurevleri, ortaokullar ve halkevlerinde 6grettim. Yaptigimiz yemekler ister Meksika
ister italyan ister Fransiz ister iran ister Hint ister Japon geleneginden esinlenilmis
olsun, istisnasiz bitin 6grencilerimin kendilerine gliven kazanarak, lezzete 6ncelik

vererek ve
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mutfakta daha iyi kararlar almayi 6grenerek, yaptiklari yemeklerin timiiniin kalitesini
gelistirdiklerini gordim.

Bu kitap fikrinin dogmasindan on bes yil sonra ciddi olarak yazmaya basladim. Tuz,
Yag, Asit ve Isi derslerine daldiktan ve yillarca bu dersleri bagkalarina 6grettikten sonra,
iyi yemek pisirme unsurlarinin 6ziini ¢ikardim. Tuz, Yag, Asit ve Is’'yi nasil kullanacaginizi
Ogrenirseniz, her seyin tadini glizellestirebilirsiniz. Okumaya devam edin; size her seyi

anlatacagim.
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BU KITABI NASIL KULLANMALI?

Bunun tipik yemek kitaplarina benzemedigini ¢coktan anlamis olmaniz lazim.

Kitabi bastan sona okumakla baglamanizi 6neririm. Tekniklere, bilime ve hikayelere
dikkat edin; ama bunlarin hepsini hafizaniza yerlestirmek igin kendinizi zorlamayn. Si-
zinle ilgili konulari daha sonra yeniden okuyun. Mutfakta yeni olan okurlar, temel konular
hemen kapacaklardir - her unsur kendi lezzet ve ilmine gore hazirlanip, size iyi yemek
yapmanin nigin ve nastlarini 6grenmede yol gosterir. Daha tecriibeli aggilar ise, kitapta
gizlenmis, aha! dedirten miicevherleri bulacak, hatta zaten bildikleri incelikleri yeni bir
gozle gorecekler.

Her boélumde birgcok mutfak deneyi 6neriyorum - temel olarak, bazi ana konular
ornekleyen ve size teoriyi pratige dokme sansi veren tarifler.

Ayrica, kitabin sonunda Tuz, Yag, Asit ve Is’’yi kavramanin sizi ne kadar ileri tagiya-
cagini géstermek igin bir tarif bibliyografyasi derledim. Zamanla, her giin tarif olmaksizin
rahatca yemek pisirebilecek hale geleceksiniz. Ote yandan, sezgilerle yemek yapmayi
Sgrenirken tarifler gerekli ve sakinlestirici olabilir; tipki bisikletin yardimc: tekerleri gibi.

Iyi yemek yapma konusunda yol gosterecek 6rneklerin altini gizmek agisindan, tarif
bélimini bir 6glindeki belli bir yemege gore degil yemegin cesidine gére duzenledim.
Zekasina ve niktedanligina hayranlik duydugum ¢izer Wendy MacNaughton’un yardi-
miyla sézciklerin yeterli gelmedigi kavramlari aktarmak igin bircok gérsel rehber meyda-
na getirdim. Bu kitabi fotograflardan ziyade gizimlerle susleme segimi bilingli yapildi. Bu
sizi her yemegin sadece bir miilkemmel versiyonu oldugu duygusundan korusun. Yaratici

olmaya ve iyi yemegin nasil gériinecegine kendi tarzinizda karar vermeye tegvik etsin.
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Eger kitabi okuduktan sonra dosdogru tariflere gegmek zor gelirse, Asgilik Dersle-
ri’ne bakin; bu bélum sizin belli becerileri gelistirmenize ve belli bazi tekniklerde usta-
lagmaniza yardimci olacak tariflere yonlendirecektir. Bir menu olusturmak igin yemekleri
nasil bir araya getireceginiz konusunda kendinize giivenmiyorsaniz, Menii Onerileri’ni
rehber edinin.

Son olarak, eglenmeyi ihmal etmeyin. Sevdiklerinizle birlikte yemek pisirme ve yeme-

ye 6zgli buyuk veya kiiguk her tirli zevkin tadini glkarmayi unutmayin!
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ocukluk gaglarimda tuzun sofradaki tuzluk diginda bagka higbir yere ait olmadigini

dustinirdim. Yemeklere asla tuz eklemezdim; annemin ekledigini de gérmedim.

Tuzu gok seven teyzem Ziba, her aksam sofrada safranl pilavina tuz eklediginde
kardeglerimle beraber giilerdik. Bunun diinyanin en garip, en komik seyi oldugunu disi-
nirdiik. Kendi kendime, “Yemekte tuzun ne isi var?” diye disunurdiim.

Ben tuzu plajla 6zdeslestiririm, ¢inki ¢ocuklugum deniz tuzuyla gegnilenerek gegmis-
tir. Pasifik okyanusunda saatlerce yuzerken dalgalar hesaplayamadigimda agzima dolan
okyanus suyunu yutar dururdum. Giin batiminda dalga havuzu oyunu oynarken, arkadas-
larimla ¢ogunlukla denizsakayiklarini diirttiglimiz sirada tuzlu su serpintilerine kurban
giderdik. Kumsalda beni dev yosunlarla kovalayan erkek kardeslerime yakalandigimda,
bana tuzlu, garip puskullerle gidiklama yoluyla iskence ederlerdi.

Annem mayolarimizi daima mavi Volvo kamyonetimizin arkasinda tutardi ¢linkii de-
nizden hig cikmaz istemezdik. Ugtimiizii denize gonderirken, el cabukluguyla semsiyeyi ve
havlulan da yerlestirirdi.

Agliktan midemiz kazinana kadar suda kalir, bize annemin yerini belirten tek isaret
olan guinesten solmug mercan rengi-beyaz semsiyeyi gérmek icin plaji tarardik. Goézleri-
mizdeki tuzu silerken, en kestirme yoldan geri donerdik.

Annem nasil oluyorsa, biz sudan ¢ikinca en lezzetli gelecek yiyecegi daima bilirdi: La-
vas ekmegine sarili kegi peynir ve salatalik. Kegi peynirli salatalik dirimiiniin arkasindan
susuzlugumuzu bastirmak igin ise, birer avug buz gibi 4ziim veya birer dilim karpuz gok iyi
giderdi.

Buklelerimden deniz suyu stzilirken, cildimde tuz tabakasi olusurken yedigim o
atistirmalik, her zaman ¢ok lezzetli gelirdi. Stiphesiz, plajin guzellikleri bu tecribenin bi-
yustine katkida bulunurdu fakat o lokmalarin asg bakis agisindan neden o kadar harika
olduklarini ancak yillar sonra Chez Panisse'de galigmaya baglayinca anladim.

Chez Panisse’de galistigim ilk sene masalar arasinda komilik yaparken yemege en yakin
oldugum zamanlar, asgilarin her yemegi servis etmeden 6nce sefin degerlendirmesine sun-
duklari tadimlardi. Her giin degisen meni, sefin tadimlarla aklindaki yemegin yapildigindan
emin olmasini gerektiriyordu. Her seyin yerinde ve dogru yapilmis olmasi lazimdi. Ascilar
ratmin olana kadar degisiklikler ve diizenlemeler yaparlardi; sonra da yemekleri tatmalari
icin kat personeline verirlerdi. Mini minnacik arka verandamizda bir diizine personel topla-
nir, yemeklerin hepsini elden ele gecirerek tatlarina bakard. ilk defa orada kizarmig gevrek
bildircin, incir yapraginda izgara yapilmig yumusak somon, gizel kokulu yaban gilekli panna
cotta yedim. Guigli aromalar genellikle mesaim boyunca aklimdan ¢ikmazd..
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Ascilikla ilgili arzular edinmeye bagladiktan sonra sonunda beni kanatlari altina alan sef
Chris Lee, tadimlar sirasinda verandada olanlari bos verip, daha ¢ok mutfakta olup biten-
lerle ilgilenmemi soyledi. Seflerin kullandig dil, bir seyin dogru oldugunu nasil anladiklar
gibi detaylar, nasil daha iyi bir aggi olunacagina dair ipuglariydi. Bir yemek glizel olmamissa,
¢6ziim ekseriya tuz ayarinda yatiyordu. Bazen tuz kristalleri, bazen rendelenmis peynir,
bazen de hamsi ezme, birkag zeytin veyahut kapariyle biitiin sorun ¢ézlluyordu. Mutfakta
dikkatli tadimdan daha iyi bir rehber olmadigini; dikkatli tadimin her seyden ¢ok tuz igin
6nemli oldugunu anlamaya basladim.

Ertesi yil bir giin hazirhk mutfaginda geng bir aggi olarak bana polenta yapma gérevi
verildi. Chez Panisse’e gelmeden 6nce sadece bir kere polenta’nin tadina bakmistim ve pek
sevmemistim. Onceden pisirilip kurabiye hamuru gibi naylona sarilmisti ve tatsizdi. Fakat
restoranda her seyi hi¢ olmazsa bir defa deneyecegime kendi kendime s6z vermistim ve
polenta’y ikinci kez tattigimda boyle krema gibi ve kompleks bir seyin o tatsiz astronot
yiyecegiyle ayni adi tasidigina inanamamistim. Organik misirlardan 6gittlerek yapilan unun
kullanildigi Chez Panisse’deki polenta, tath, topragi andiran bir tat tasiyordu. Ben de polen-
ta yapmak igin sabirsizlaniyordum.

Sef Cal Peternell, bana polenta yapmanin adimlarini anlattiktan sonra ben de pisirmeye
basladim. Dibi tutmasin diye - bu baska asgilarda gérdiiguim bir hatayd: - devasa tencereyi
deli gibi kanstirdim.

Bir buguk saat sonra, tipki Cal'in tarif ettigi gibi tereyagiyla parmesani ekledim. Ona
tatmasi igin bir kasik lapa gétirdim. 1,90 metreyi agan boyu, saman sarisi saglari ve ince
esprileriyle Cal iyi huylu bir devdir. Beklenti ve husu iginde ona baktim. Kendine has duygu-
suzluguyla, “Biraz daha tuz lazim,” dedi. Ben gorev bilinci iginde tencereye geri donup bir
¢imdiktuzdaha serptim. Tuz zerrelerine altin yapraklariymis gibi son derece itinayla mua-
mele ediyordum. Tadi bana gayet iyi geldi, boylece Cal'a bir kagik daha gottrdim.

Oyine bir saniyelik bir degerlendirmenin ardindan gesninin eksik oldugunu anladi. Ama
bu sefer - zaman ve zahmetten tasarruf igin olacak - benimle birlikte tencereye gidip bir
degil, iig koca avug dolusu koger tuzu ilave etti.

icimdeki milkemmeliyetci dehsete diismiisti. O polenta’ya hakkini vermeyi cok iste-
mistim! Halbuki tic avuc eksigim vardi. Uc avuc!

Cal kasik getirdi ve birlikte yemegin tadina baktik. Tarifsiz bir degisim meydana gelmisti.
Misir daha tatl, tereyagi daha lezzetliydi. Butiin lezzetler ortaya gikmigti. Halbuki Cal’'in
polenta’mi sapa gevirdigini disinmustim; ama ne kadar ugrassam da tuzlu kelimesi bu
tattigim seye uymuyordu iste. Her lokmada tatminkar bir iste bu! hissine kapilmigtim.
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Yildinm ¢arpmisa donmuistim. Tuzun, karabiberin yardimcisi olmaktan daha buyuk bir
anlam tasidiginidaha énce anlayamamistim. Ama tuzun déntstirme giicini bizzat tecr(-
be ettikten sonra her pisirdigim yemekte o iste bu! etkisini elde etmek istiyordum. Kiigk-
ken yemeyi sevdigim yemekleri distindum - dzellikle de plajda yedigimiz o salatalik ve kegi
peynirlilavasi. O zaman bunlarin neden o kadar lezzetli geldiklerini anladim. Hepsinin tuzu

yerindeydi.
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TUZ NEDIR?

O iste bu! etkisinin sirri, temel kimyayla agiklanabilir. Tuz bir mineraldir: Sodyum klordir. Bizi
yasatan onlarca temel besinden biridir. insan viicudu fazla tuz depolayamaz. Bu nedenle,
tansiyonu dengede tutmak, suyun viicutta dagiimini ve besinlerin hicrelere giris ¢ikislarini
saglamak, sinir aktarimi ve kas hareketi gibi temel biyolojik islemleri gergeklestirebilmek
icin tuzu duizenli olarak tiikketmemiz gerekir. Aslinda yeterince tuz alabilmemizigin canimiz
tuz gekecek sekilde ayarlanmigizdir. Bunun neticesinde ortaya ¢ikan lezzetli tat da cabas..
Dolayisiyla, yemege tuz eklemek pek de sikici bir is degildir. Hatta yemegin aromasini artti-
rirken, yemek yerken aldigimiz zevki de arttirir.

Butiin tuzlar okyanustan gelir; ister Atlantik okyanusu olsun isterse diinyanin en blyuk
tuz tuzlasi olan Bolivya’daki muazzam tarih 6ncesi Minchin Géli olsun; deniz suyu buhar-
lagtiginda geride kalan tuz deniz tuzudur; kaya tuzu ise ¢ok eski gol ve denizlerden ¢ikarilir.
Bir kism yerin ¢ok altindadir.

Tuzun yemek pigirme stirecinde oynadigi en 6nemli rol, lezzeti arttirmaktir. Ayni za-
manda kivami ve diger aromalan etkilemesine ragmen, tuzla ilgili vereceginiz kararlarin
hemen hepsilezzeti zenginlestirip derinlestirmekle ilgili olacaktir.

Bu noktada, daha fazla tuz kullanmaniz gerektigi sonucuna varmamalisiniz. Tuzu daha
iyi kullanmalisiniz. Dogru miktarda, dogru zamanda, dogru sekilde ilave etmelisiniz. Pigirir-
ken eklenen nispeten az tuz, sofrada eklenen nispeten fazla tuzdan lezzet agisindan daha
fazla katki saglayacaktir. Doktorunuz size tuzu azaltmay 6zellikle séylemediyse evde pisiri-
len yemeklerden alacaginiz tuz konusunda iginiz rahat olsun. Ben sebze haglamak igin kay-
natacagim suya avugla tuz ekleyince dgrenciler tereddit ettiginde, tuzun ¢ogunun haslama
suyuyla beraber akip gidecegine nazikge dikkat ¢ekiyorum. Hemen hemen her durumda,
evde pisireceginiz herhangi bir yemek; islenmis, hazir veya restoranda yapilan yemeklerden

daha besleyicidir ve daha az sodyumiigerir.
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TUZ VE LEZZET

Modern Amerikan mutfaginin babasi James Beard bir keresinde, “Tuz olmasaydi ne-
rede olurduk?” diye sormugtu. Ben cevabi biliyorum: Yavanlk denizinin agiklarinda. Bu
kitaptan aklinizda tek bir sey kalacaksa su kalmamali: Tuzun lezzete etkisi, diger herhangi
bir malzemeninkinden daha fazladir. Tuzu iyi kullanmay: 6grenirseniz, yemeginiz lezzetli
olur.

Tuzun yemekle iliskisi gok boyutludur: Kendine has bir tadi vardir ve diger malzeme-
lerin tadini arttirir. Yerinde kullanildigi zaman acihig azaltir, tathihg dengeler ve aromalari
zenginlestirerek yemek yeme tecriibesini iist seviyelere tasir. Uzerine birkag deniz tuzu
pulu serpilmis, zengin espresso aromali bir dilim brownie’den isirik aldiginizi hayal edin.
Dilin Gzerinde ¢abucak dagilan pullariyla lezzet katmasinin yani sira, espresso’nun acili-
giniazaltir, gikolatanin yogunlugunu arttirir ve sekerin tathhgina kargi istah agici bir zithk
ortaya gikarir.

Tuzun Lezzeti
Tuzun tadi temiz ve bitiin nahos tatlardan arinmig olmalidir. Oncelikle tuzu tek bagina
tadin. Oncelikle kilerinizdeki tuzun tadina bakin; birkag graniil tuz dilinizde ¢éziilsiin.

Nasil bir tadi var? Umarim yaz mevsimindeki deniz gibidir.

Tuz Cesitleri

Butiin sefler kendi tuz tercihlerine sadiktir ve bir tuz ¢esidinin digerinden nigin tstiin ol-
Juguna dair uzun ve hararetli tartismalara girer. Fakat asil dnemli olan, sizin kullandiginiz
tuz gesidine asina olmanizdir. Iri taneli mi ince taneli mi? Bir kap kaynayan suda ¢oziil-
mesi ne kadar strtiyor? Kizarmig tavugun lezzetini vermesi ne kadar surtiyor? Bir parga

kurabiye hamuruna eklediginiz tuz erir mi yoksa kendini hog bir ¢itirtiyla belli mi eder?
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Batuin tuz kristalleri, tuzlu suyun suyunun buharlastiriimasiyla elde edilir. Ancak,
buharlastirmanin hizi kristallerin alacag sekli belirler. Kaya tuzlar; tuz birikintilerini suya
koyduktan sonra ortaya ¢ikan tuzlu sudan, suyu hizla buharlagtirmak suretiyle elde edilir.
Rafine deniz tuzu da benzer sekilde deniz suyunun hizli buharlagtinimasiyla tretilir. Ka-
pali bir kabin iginde hizli buharlagmanin sonucu olarak olusan tuz kristalleri ufak, yogun
kiipler - yani, graniil tuz - halini alirlar. Ote yandan, acik bir kabin yiizeyinde solar, yani
glinese bagh yontemlerle Uretilen tuz; hafif, ici bos pullar halinde kristallegecektir. Pullar
ylizeyden alinmadan 6nce boglugundan su gegisi olursa; suyunigine ¢oker ve daha ba-
yuk, daha yogun kristallere dontigtr. Bu rafine edilmemis, yani en az islem gérmus deniz
tuzudur.

Kullandiginiz gesitli sekil ve boyutlar, yaptiginiz yemeklerde buiylk farklar meydana
getirebilir. Bir gorba kasigi ince tuz yemegi daha yogun yapar ve daha iri tuzun bir kagigin-
dan iki, ti¢ kat daha “tuzlu” olabilir. Bu yiizden, tuzu hacminden ziyade agirligiyla 6lgmek
daha akillica olacaktir. Hatta tadina bakarak tuz eklemeyi 6grenirseniz gok daha iyi olur.

Sofra Tuzu

Siradan sofra tuzu yani granul tuz, tuzluklarin igcinde her yerde bulunabilir. Avucunuza bi-
raz doktuguniizde, kapal bos bir odada kristallesmenin sonucuolan belirgin kiibik seklini
gorebilirsiniz. Sofra tuzu ufak ve sikidir; bu da onu daha tuzlu yapar. Aksi belirtilmediyse
iyot eklenmistir.

lyotlu tuz kullanmayi énermiyoruz. Zira her seye hafif bir metalik tat veriyor. 1924’te -
iyot eksikligi yaygin bir sorunken, Morton Tuz (Morton Salt) sirketi guatrin 6nline geg-
mek adina tuza iyot koymaya baslayarak halk sagliginda blyuk adimlar atti. Bugiinlerde
dogal kaynaklardan yeterince iyot aliyoruz. Beslenmeniz gesitli, deniz ve siit trtinleri gibi
iyot agisindan zengin gidalarla dolu oldugu muddetge, metalik tath yiyeceklerle iskence
cekmeye gerek yok.

Ayrica, genellikle sofra tuzlarinda topaklanmayi énleyiciler ile iyodu dengeleyen (ve
bir tur seker olan) dekstroz konulmaktadir. Bu katkilarin higbiri zararh degildir. Ancak
yemeginize eklemek icin de hi¢bir sebep yoktur. Bu kitapta 6zellikle vurgulayacagim bir
kag seyden biri bu: Eger evinizde yalnizca sofra tuzu varsa, hemen gidip koser veya deniz

tuzu edinin.
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Koser Tuzu

Koser tuzu, Yahudilerin koserleme (koshering) olarak adlandirdigi geleneksel kani etten
ayirma igslemi sirasinda kullandiklan tuzdur. Koser tuzda katki bulunmadigi iin tadi da
saftir. Koser tuzun iki ana treticisi var: Ustii acik tuzlu su kabinda yapilan kristallestirme
islemiyle hafif ve igi bos pullar tireten Diamond Crystal ve vakumda buharlastirilan tuzun
kibik kristallerini yuvarlayarak ince, siki pullar haline getiren Morton’s. Uretim sekillerin-
deki degisiklik, birbirinden gok farkl iki tuz ortaya gikariyor. Diamond Crystal’in Grettigi
tuz yiyecege hemen yapisir ve kolayca ufalanirken, Morton’unki ¢ok daha yogundur ve
neredeyse iki kat daha tuzludur. Koser tuzu igeren tarifleri uygularken mutlaka belirtilen
markayi kullanmalisiniz. Zira bu iki tuz birbirinin yerine gegemez! Bu kitap igin butiin
tarifleri kirmizi bir kutuda satilan Diamond Crystal tuzu ile denedim.

Diamond Crystal, daha siki tanecikli tuzdan iki kat daha hizli ¢6ziinliyor; bu da onu
cabuk pisirilen yemeklerde kullanima daha uygun kiliyor. Tuz ne kadar hizl ¢ézlniirse,
tuzu fazla kagirma ihtimaliniz o kadar azalr. Clinkl tuzun aslinda ¢ézinmek igin biraz
daha zamana ihtiyaci varken, yemegin daha fazla tuza ihtiyaci oldugu hissine kapilabi-
lirsiniz. Dahasi, artan yuzey alani yaziinden Diamond Crystal yiyecege garpip sigramak
yerine daha iyi yapigir.
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Fiyati uygun ve kullammi epey rahat olan koser tuzu, her giin yemeklerinizde kullanmak
icin idealdir. Ben Diamond Crystal’i tercih ediyorum - bazen konusmaya, arkadasa veya bir
bardak saraba fazla dalip, yemege iki kere tuz atsam dahi yemek hasar gérmeden ¢ikiyor.

Deniz Tuzu

Deniz suyu buharlagtiginda geriye deniz tuzu kalir. Fleur de sel, sel gris ve Maldon gibi
solar deniz tuzlan bes yila kadar ¢ikabilen kademeli, gézlenen buharlagtirmanin daha az
rafine neticesidir. Narin, belirgin bir aromaya sahip pul seklini alan fleur de sel - yani “tuz
gicegi” - Fransa’nin batisindaki 6zel deniz tuzu yataklarinin yizeyinden elde edilir. Su
yuzeyinin altina duserek magnezyum klorur ve kalsiyum sulfat dahil gesitli deniz mineral-
lerini kendine geken saf beyaz fleur de sel, gri bir renk alir ve sel gris yani gri tuz olur. Fleur
desel seklini alan Maldon tuz kristalleri ise igi bog piramit seklindedirler ve ekseriya pullu
tuz diye anilirlar.

Markette bulabileceginiz, kiloyla alinabilen rafine ince tuz ise biraz farklidir: Bu tuz,
kapali bir boslukta okyanus suyunun hizh bir sekilde kaynatiimasiyla elde edilir. Bu tuzun
ince veya orta boylu kristalleri, gindelik yemekler igin idealdir. Yiyecekleri icerden ges-
nilendirirken, sebze veya makarna kaynatirken, sebzeli et kizartir veya haslarken, ayrica
hamur ve kek karisimlarinda - kullanabilirsiniz.

Elinizin altinda iki ¢esit tuz bulundurun: Gundelik yemek pigirme igin kiloyla satilan
deniz tuzu veya koser tuzu gibi uygun fiyath olan bir tuz ve yemege son anda gegni kat-
mak igin Maldon tuzu veya fleur de sel gibi giizel bir dokusu olan tuz. Hangi tuzu kullanir-
saniz kullanin, kullandiginiz tuzu iyi taniyin; ne kadar tuzlu oldugunu, tadini, dokusunu ve

yiyeceklere etkisini bilin.
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Tuzun Lezzet Uzerindeki Etkileri

Tuzun lezzete nasil etki ettigini anlamak igin 6ncelikle lezzetin ne oldugunu anlamaliyiz.
Dilimiz beg tad algilar: Tuzluluk, eksilik, acilik, tathlik ve umami yani lezzet. Ote yandan,
konu aroma olunca binlerce gesit kimyasal bilesenlerin her birini algilayan burunlanmiz
devreye girer. Sarabin kokusunu tanimlamak igin kullanilan toprakst, meyveli ve gigeksi
gibi kelimeler, aroma bilesenlerini ifade eder.

Lezzet ise, tat, aroma ve doku, ses, goriinus ve 1si gibi duyularla ilgili unsurlarin birle-
siminde sakhdir. Aroma, lezzetin gok 6nemli bir unsuru oldugu igin ne kadar gok aroma
algilarsaniz, yediginizden o kadar ¢ok zevk alirsiniz. Burnunuz tikal oldugunda veya so-
guk alginligina yakalandiginizda, yediklerinizde lezzet bulamamanizin sebebi budur.

Dikkat gekici olan, tuzun hem tadi hem de lezzeti etkilemesidir. Dilimizin tat alma
duyargalari tuz olup olmadigini ve ne miktarda oldugunu anlayabilir. Fakat tuz ayni za-
manda yiyeceklerdeki birgcok aromatik bileseni de ortaya ¢ikararak, yemek yerken bunlara
daha kolay ulasabilmemizi saglar. Bunu tecriibe etmenin en kolay yolu tuzsuz bir gorba
veya et suyunu tatmaktir. Bir dahaki sefere tavuk suyu yaptiginizda deneyin. Tuzsuz
tavuk suyu lezzetsiz gelecektir, ancak; tuz ekledikge daha 6nce bulamadiginiz yeni
aromalari tespit edebilirsiniz. Tuz ekleyip tatmaya devam ederseniz, daha karmasik ve
hos lezzetlerle beraber tuzu da algilamaya baglayacaksiniz: Tuzun lezzeti, tavuk yaginin
bollugu, kerevizle kekigin topraksihgi. O lezzeti elde edene kadar tuz eklemeyi surdarin.
“Tatma”yi bu sekilde 6greneceksiniz. Bir tarif “damak tadiniza gére tuzlayin” diyorsa, tad
size dogru gelene kadar tuz ekleyin.

Bu lezzeti ortaya gikarma islemi, aggilarin dogranmis domatesleri servis etmeden
birkag dakika 6nce tuzlamaktan hoglanmalarinin da sebeplerindendir. Tuz, béylelikle do-
mates proteinlerinin iginde birbirine bagl bulunan lezzet molekiillerine yardimci oldugu
icin, domatesten alinan her 1sirik daha yogun bir tat taglyacaktir.

Tuz, ayrica aci yemeklerdeki diger lezzetleri 6ne gikarma etkisiyle acilik algimizi azal-
tir. Aci-tath gikolata, kahveli dondurma veya yanik karamel gibi hem aci hem de tath olan
yiyeceklerdeki aciligi azaltirken tathhg: arttirir.

Bir sos veya gorbadaki aci lezzetleri dengelemek igin genellikle sekere yonelsek bile,
tuzun sekere gore aciligl ok daha iyi maskeledigi anlasiliyor. Her biri hem acihem de tat-
lolan tonik, Campari veya greyfurt suyuyla deneme yapin. Bir kagik igin; sonra bir tutam
tuz ekleyip yeniden tadin. Aciligin ne kadar azaldigina sasiracaksiniz.
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Cesnilendirme

| ezzeti arttiran her sey ¢esnidir ama bu kelime genellikle tuz icin kullanilir. Bunun sebebi,
tuzun en guglii lezzet artirici ve degistirici olmasidir. Yiyecek dogru diizgiin tuzlanmadiysa,
hi¢bir havali pisirme teknigi veya siisleme bunu telafi edemez. Tuz olmazsa nahos tatlar
daha belirgin olur, hog tatlar ise sonuk kalir. Genelde yemekte tuz olmamasi pigmanlik veri-

cyken, asir tuz da ayni 6lglide yadirganir: Yiyecek tuzlu olmamalidir, tuzlanmis olmahdr.
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TUZ LEZZET TAYFI

Tuzlama, bir kere yapilip sonlandirilan bir iglem degildir; pisirdiginiz yemegin tadinin
ve sofrada nasil bir lezzet sunmak istediginizin stirekli farkinda olmalisiniz. San Francis-
co’'nun efsanevi Zuni Cafe’sinin sefi Judy Rodgers, ascilarina genellikle bir yemegin “yedi
rerrecik daha tuza” ihtiyag duyabilecegini séylerdi. Tuzlama isi bazen son derece hassas
olabilir; sadece yedi zerre bile tatmin edici ile muhtesem arasindaki farki olusturabilir.
Razen de polenta’niz ¢ok tuz isteyebilir. Bunu ancak tadarak ve ayarlama yaparak anlaya-
alirsiniz.

Surekli olarak eklediginiz malzemeler degisiklige ugrarken, tekrar tekrar tadim ve
ayarlama yaparak en lezzetli yemegi elde edebilirsiniz. Cesnilendirmeyi dogru yapmak;
yemegi her diizeyde, lokmada, malzemede, tabakta ve sofrada dogru yapmak anlamina
gelir. Bu yemegi iceriden cegnilendirmektir.
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Tuz kullaniminin kiiresel tayfinda, dogru gesnilendirme tek bir noktadan ziyade bir ara-
liktan olusur. Farkl kiilturlerin kullandigi tuz miktan degiskenlik gosterir. Toskanalilar ek-
mege tuz koymazlar ama baska her seye avug avug ekleyerek bunu telafi ederler. Fransizlar
baget ve mayalanmig ekmek (pain au levain) igin fazlaca tuz kullanirken, diger her seyi biraz
daha 6l¢ull bir sekilde gesnilendirirler.

Japonya’da buharda pisirilmis pilava tuz eklenmez. Boylece, pilav yaninda sunulan
lezzet dolu balik, et, kéri ve tursularla zit bir tat ortaya ¢ikar. Hindistan'da arasina sebze,
et, baharat ve yumurta konulan lezzetli bir pilav olan biiryani (biryani) asla tuzsuz olmaz.
Yemek pisirme igleminin her noktasinda, tuz kullaniminin dikkatle distuntilmesi gerektigi
disinda evrensel bir kural yoktur. O da kisinin tercihine gore degisir.

Yiyecek tatsiz geldiginde en yaygin sucglu az ¢esnidir. Tuzun sorunu ¢ézeceginden emin
degilseniz, yiyecekten bir kasik veya bir lokma alip tizerine bir tutam tuz serpin, sonra ye-
niden tadin. Eger bir sey degistiyse ve iste! hissini yagsadiysaniz, o zaman butin pargay tuz-
layabilirsiniz. Bu kadar 6zenli bir pisirme ve tatma sayesinde, damak tadinizin sezgisi daha
kuvvetli hale gelecektir. Bir caz muzisyeninin kulag gibi, kullandikga daha hassas, daha saf
ve yaraticihkta daha becerikli olacaktr.
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TUZUN KIMYASI

Yemek pisirmek yari sanat, yar kimyadir.
Tuzun nasil etki ettigini anlamak, size
kivami gelistirmek ve iceriden ¢esnilen-
dirmek igin tuzu nasilve ne zaman kul-
lanmaniz gerektigi konusunda daha iyi
kararlar vermenizi saglar. Bazi malzeme-
lerde ve pigirme yontemlerinde, yiyece-
ge nufuz etmesi ve iginde yayilmasi igin
tuza yeterince zaman vermek gerekir.
Baz durumlarda ise, pismekte olan yemegin
dogru miktarda tuzu emmesi igin yeterince tuzlu bir
pisirme ortami olusturmak en énemli unsurdur.
Tuzun butin yiyecege dagilimini tabiatin denge
arama egiliminden glicuni alan iki kimyasal streg
olan ozmos (gegisme) ve difiizyon (niifuz etme,
yayinma); yani, mineraller ve sekerler gibi
¢ozunirlerin yan gegirgen membran’in
(yani delikli hiicre duvan) her iki tara-
finda dengeli toplagimi ile agiklamak
mumkinddr. Yiyecekte suyun bir hiicre
duvarinda tuzlu tarafindan daha az tuzlu
rarafa hareketine ozmos denir.
Diflizyon ise, tuzun her yere esit
bigimde niifuz edene kadar daha tuzlu
bir ortamdan daha az tuzlu bir ortama
gegisinin genellikle daha yavas surecine

denir. Bir parga tavugun ylzeyine bir tutam
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tuz serptikten yirmi dakika sonra kontrol edin. Tuz tanecikleri artik gériiniir olmayacaktir;
clinku ¢oziinmeye ve etin her yerinde kimyasal bir denge yaratma gayreti icinde iceri dogru
hareket etmeye baslamistir. Bu difizyonun sonucunun tadini alabiliriz; tuzu etin yuzeyine
serpmig olmamiza ragmen, zaman iginde meydana gelen yayinim/niifuz sayesinde etin disi
tuzlu igi yavan olmak yerine, esit 6lcliide gesnilenmis gibi bir tat tagiyacaktr.

Ozmos’un neticesi olarak tavugun ylzyinde su da gérulecektir. Tuz iceri girerken, su da
ayniamagla disart gikar: Bitiin ette kimyasal dengeyi saglamak.

Tuz, sans verildiginde daima esit Slgude niifuz ederek yiyecegi iceriden cesnilendirir
ama yiyecegin kivami tizerinde farkl etkileri vardir.

Tuzun Etkileri...
Et

Ben orada galigmaya baslayana dek, Chez Panisse zaten yillardir iyi yaglanmig bir ma-
kine gibi isliyordu. Basarisi, blinyesindeki her agginin ertesi giinin menusini ve otesini
6nceden diigiinmesine dayanmaktadir. Orada her giin, hi¢ sasmadan ertesi ginun etini
kesip gesnilendirirdik. Bu is mutfak yetkinliginin klasik bir 6rnegi oldugundan, eti 6nden
cesnilendirmenin lezzetle bir ilgisi oldugunu akil edememistim. Cunku tuzun geceleyin
sessizce yaptigi onemli isi henliz anlamiyordum.

Diflizyon yavas bir siireg oldugu igin, 6nceden ¢esnilendirmek tuza butin ete egsit
dlcide niifuz etmesi icin yeterli zaman verir. Onceden eklenen az miktarda tuz, servisten
hemen 6nce eklenen daha fazla miktarda tuzdan daha buyuk bir fark yaratacaktir. Bir
baska deyisle; en 6nemli degisken mik-
tar degil, zamandur.

Ayni zamanda ozmos'u baglattigi ZAMAN = m

ve dokundugu hemen her malzeme- '\f\— y
den gozle gérular bigimde su gikar- \‘V
digi igin, gogu insan tuzun yiyecegi \//
kurutup sertlestirdigini disundar. /

Fakat tuz, protein tutamlarinin pi-

serken dahaiyi su emip tutmalarini

saglayarak zamanla jele donugtirir.

Tuz nemdir; varlig: eti yumusak ve

lezzetli yapar.
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Bir protein zincirini, dig ylzeyine su molekulleri baglanmig olan gevsek bir kangal olarak
hayal edin. Cegnilendirilmemis bir protein isitildiginda dogallig bozulur; kangal sikilasir, su
proteinleri protein yapisinin digina atilir ve fazla pisirilme sonucunda et kuru ve sert kalir.
Tuz ise, protein yapisini bozmak suretiyle kangalin isitildiginda yogun bir sekilde pihtilag-
masinin, yani kiimelenmesinin 6nine geger. Boylece daha fazla su molekili baglh kalir. Et
parcasi nemli kalir ve fazla pigirme ihtimaliniz artar.

Bu kimyasal sureg, bir parga etin tuz, seker ve baharat katilmig suya batirildigi yontemin
de sirndir. Bu kangimdaki, yani salamuradaki tuz bazi proteinleri ¢ozerken, seker ile baha-
rat ete emmesi igin pek ¢ok aromatik molekil sunar. Bu nedenle salamura genellikle kuru,
hatta tatsiz olan yagsiz et ve kiimes hayvani eti igin gok iyi bir strateji olabilir. Baharath
Salamura Hindi G6gsii yaparken, bir gece boyunca tuzlu, baharatlh banyoya yatirilan asir
kuru ve tatsiz etin iyilestigini gorebilirsiniz.

Onceden tuzlanmis bir eti - bilingli olarak - ilk ne zaman tattigimi hatirlamiyorum. Ama
artik 6nceden gegnilendiriimemis bir et yedigimde farki hemen anliyorum. Yillar boyunca -
onceden tuzlanmis ve tuzlanmamis - binlerce tavuk pisirdim. Bilim henuiz siphelerimi teyit
etmis olmasa bile, burada tecriibeme dayanarak konugacagim; 6nceden tuzlanmis et, 6n-
ceden tuzlanmamis etten hem daha lezzetli hem de daha yumusak oluyor. Onceden ¢es-
nilendirilmis etin harikalarini bizzat tecriibe etmenin en iyi yolu kiglik bir deney yapmaktir;
hir daha tavuk pisirdiginizde, tavugu ikiye bolin ya da kasabiniza boldirin. Bir yansini bir
glin 6nceden, diger yarisini ise pisirmeden hemen 6nce ¢esnilendirin. Erken tuzlamanin
etkileri, daha ilk lokma dilinize degmeden uzun zaman énce gériilecektir. Onceden tuz-
lanmig tavugu kesmeye basladiginizda kemiklerinden ayrilirken, diger yanyi, nemli de olsa,
yumusaklikta digeriyle kiyaslayamazsiniz.

Pisirilecek eti tuzlarken hem stire hem de miktar agisindan cémert olun. Mimkiinse eti
pisirmeden bir giin 6nce ¢egnilendirin. Bu miimkuin degilse sabahtan, hatta 6gleden sonra
bile gesnilendirebilirsiniz. Yemegin malzemelerini bir araya getirirken, ilk is olarak gesnilen-
dirme yapmayi da deneyebilirsiniz. Ben bunu garsidan eve doner dénmez yapmayi seviyo-
rum; boylece daha sonra bunu dugsinmeme gerek kalmiyor.

Et ne kadar blylk, sert ve sinirliyse, o kadar erken tuzlamalisiniz. Kuyruk, incik ve kisa
baburgalar bir ya da iki glin 6nceden gesnilendirilirse, tuzun etkisini gosterebilmek igin
yeterince zamani olur. Firinda kizartacaginiz tavugu bir giin 6nceden, hindiyi iki, hatta lg
guin 6nceden ¢esnilendirin. Et ve cevresi ne kadar soguk olursa tuzun isini yapmasi o kadar
uzun siirer, o yizden zaman kisith oldugunda eti ¢esnilendirdikten sonra yeniden buzdola-

bina koymak yerine (iki saatten uzun siire olmamak kaydiyla) disanda birakin.
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Erkenden tuzlama etin lezzeti ve dokusu agisindan ¢ok énemli olsa bile, gok erken
tuzlamak diye bir sey de vardir. Tuz, binlerce yildir eti korumak igin kullanilmaktadir. Cok
miktarda tuz, uzun siire boyunca eti susuz tutabilir ve tedavi edebilir. Yemek planinda
son dakika degisikligi olursa, tuzlanmig tavugun veya birkag kilo kisa kaburganin yiiksek
veya agir ateste pisirilmeden 6nce bir iki gun rahatlikla bekleyebilecegini unutmayn.
Ancak, bundan uzun bekledigi zaman kuruyacak, kosele gibi bir doku ile tazeden ziyade
kurutulmus et tadi tasiyacaktr. Eti tuzladiktan sonra birkag gln pisiremeyeceginizi anlar-
saniz, pisirene kadar dondurucuda saklayin. Sikica sararsaniz, iki aya kadar dayanacaktir.

Pisireceginiz zaman buzunu ¢6zdiriin ve pigirme iglemine kaldiginiz yerden devam edin.

Deniz Uriinleri

Etin aksine, ¢cogu balik ve kabuklu deniz trinleri ¢ok erken tuzlandig) takdirde dagilarak
sertlesir, kurur veya lastik gibi olurlar. Kisa bir tuzlama - on bes dakika kadar - lezzeti
arttirmak ve pul pul baligin nemini korumak igin yeterli olacaktir. Ton baligi ve kili¢ balig
gibi daha etli baliklarin parmak kalinligindaki biftekleri yarim saat 6nceden tuzlanabilir.
Diger butin deniz Griinlerini, dokularinin butinlugiini korumak igin pisirme esnasinda
tuzlayin.

Yag

Tuzun ¢6ziinmesi igin suya ihtiyaci vardir; bu nedenle saf yagda ¢6ziinmez. Neyse ki
mutfakta kullandigimiz ¢cogu yagda en azindan biraz su vardir - tereyagindaki az miktarda
su, mayonezdeki limon suyu veya salata sosundaki sirke, tuzun yavasca ¢éziinmesini sag-
lar. Bu yaglar erkenden ve dikkatlice ¢esnilendirin; tuzun yavasga ¢ézinmesini bekleyin
ve daha fazla eklemeden 6nce tadina bakin. Yagsiz ette yagh ettekinden biraz daha fazla
su (ve protein) bulunur. Dolayisiyla, kaburgadan kesilmis biftek gibi yagh pargalar tuzu
esit bicimde emmez. Yagsiz kasin su icerigi daha fazla oldugu igin, kururken tuzu hemen
emer. Ote yandan, yagl kas daha az su icerdigi icin tuzu ayni oranda emmeyecektir. iki
kismiayriayr tadarsaniz yagsiz kasin ¢ok tuzlu oldugunu goérirsiniz. Yag seridiise ne-
redeyse tatsizdir. Ancak ikisini beraber yediginizde yagla tuzun sinerjisi ortaya cikacaktir.
Bu emme dengesizligi yagh kismi ¢esnilendirme konusunda sizi etkilemesin. Sofrada
daha fazla tuz eklemeden 6nce yagla yagsiz eti birlikte tadin.



Yumurta

Yumurta tuzu kolayca emer. Bu sayede proteinleri daha dusuik bir 1sida birlesebilir. Bu da
pisirme suresini kisaltir. Proteinler cabuk yogunlasirsa, i¢lerindeki suyu disan atma firsati
bulamazlar. Boylelikle, yumurtalarin nihai dokulari nemli ve yumusak olur. Omlet yapacagi-
iz yumurtalara 6nceden bir tutam tuz ekleyin. Poge yumurta igin haslama suyunu hafifce
wesnilendirin. Kabuguyla kaynattiginiz veya tavada kizarttiginiz yumurtayi ise servis etme-

den hemen 6nce ¢esnilendirin.

Sebze, Meyve ve Mantar

Cogu sebze ve meyve kabugunda pektin adli sindirilemeyen bir karbonhidrat bulunur.
Olgunlastirmak veya 1s1 uygulamak suretiyle pektini yumusatirsaniz, sebze veya meyveyi de
yumusatarak onu daha taze ve genellikle daha lezzetli hale getirirsiniz. Tuz pektini yumu-
satmaya yardim eder.

Supheye distiigunizde sebzeleri pisirmeden 6nce tuzlayin. Sebzeleri tuz ve zeytinya-
ginda gevirerek kizartin. Haglama yapacaginiz suya sebzelerden 6nce tuz ekleyin. Soteleme
igin tavaya sebzelerle birlikte tuz ekleyin. Firinda ya da 1zgarada pisireceginiz domates,
kabak ve patlican gibi bliyik, sulu sebzeleri 5nceden tuzlayin ki tuzun isini yapacak zamani
olsun. Bu sure zarfinda ozmos ayni zamanda biraz su kaybina sebep olacaktir, bu ylizden
sebzeleri pisirmeden 6nce kurulayin. Tuz sebze ve meyvelerin suyunu gikarmayi sirdire-
cegi icin onlarn gok erken tuzlamaktan kaginin - genellikle pisirmeden 15 dakika 6nce tuzla-
mak yeterlidir.

Mantarda pektin yoktur ama yaklagik yiizde 80'i su oldugundan dolayi, tuzlandig za-
man hemen suyunu salmaya baslar. Mantarin dokusunu korumak igin tuzlamadan énce

tavada rengi degisene kadar bekleyin.

Bakliyat ve Tahillar

Sert fasulyeler’, bir deyim haline gelecek kadar sik vuku bulan bir mutfak fiyaskosu. insanla-
- hakliyattan sogutmanin bir yolu varsa, o da 6nlerine az pismis, tatsiz, yemesi giic bakliyat
- wymaktir. Yaygm inancin aksine tuz, kuru bakliyati sertlestirmez. Aslinda, kuru bakliyatin

hicre duvarlarinda bulunan pektinlerin zayiflamasindan faydalanan tuz, bakliyati da sebze-

leri etkiledigi bicimde etkiler; onlar yumusatir. Kuru bakliyat igeriden lezzetlendirmek igin

ingilizce'de sert fasulyeler anlamina gelen ‘tough beans’ ifadesi ‘k6rtalih’ anlamina gelen bir deyim
haline gelmistir. (ed.n.)



suya yatirdiginizda veya pisirmeye basladiginizda (artik hangisi 6nceyse) biraz tuz ekleyin.
Bakliyat ve tahillar kurutulmus tohumlardir - bitkilerin bir mevsimden digerine yagama-
sini saglayan kisimlandir. Korunmak igin kalin dig kabuk geligtirmiglerdir ve yumusamak igin
yeterli su emmeleri amaciyla uzun sire, kisik ateste pisirilirler. O halde, bakliyat ve tahillarin
sert olmasinin baslica sebebi az pisirmektir. Yaygin bir ¢6zim yolu kisik ateste pisirmeye
devam etmektir! (Sert bakliyatin diger sebepleri eski ve uygun sekilde saklanmamig bakliyat
kullanmak, sert suyla pisirmek ve asidik kosullar olabilir.) Uzun stire pisirme tuza esit sekil-
de nifuz etmesi igin zaman verdiginden piring, gemik veya kinoa gibi tahillarin kaynatilaca-
g1 suya, sebze sok haglamasi (blanching) icin kullanilan suya gére daha az tuz eklenmelidir.
Butun pisirme suyunun, dolayisiyla bitiin tuzun emilecegi hazirliklarda asin gesnilendir-

memeye Ozellikle dikkat edin.

Hamur ve Diger Karisimlar

Chez Panisse’deki mutfakta para aldigim ik is, Makarna/Marul adini tasiyordu. Bir yilim ma-
rullan yikamak ve akliniza gelebilecek her tiirli makarna hamurunu yapmakla gegti. Ayrica
her sabah devasa mikser kasesine maya, su ve un koyarak pizza hamuru yapimini baglatir ve
gun boyunca onunlaiilgilenirdim. Su ile un uykudaki mayay: hayata geri déndurdukten sonra
daha gok un ve tuz eklerdim. Sonra da yogurma ve dinlendirmenin ardindan, biraz zeytinyag
ekleyerek islemi bitirirdim. Bir giin, unla tuz ekleyecegim sirada, tuz kutusunun bos oldugunu
fark ettim. O anda kilere gidip tuz getirmek igin vaktim yoktu, o ylizden tuzu en sonra zeytin-
yagiyla eklemeyi dustindim. Hamuru yogururken her zamankinden daha ¢abuk toplandigini
fark ettim ama fazla tizerinde durmadim. Birkag saat sonra hamura soniglemi uygulamak
uzere geri geldigimde inanilmaz bir sey oldu. Her zamanki gibi hamurun gazini almak ve
yogurmak igin makineyi agip tuzu ekledim. Tuz hamura kangirken makinenin zorlanmaya
bagladigini gordum. Tuz hamuru sertlestiriyordu - fark ¢ok ¢arpiciydi! Neden 6yle oldugunu
anlamamigtim. Cok yanls bir sey yapmig olmaktan korktum.

Korkacak bir sey yoktu. Tuz, hamuru lastik gibi yapan gliiteni sertlestirmeye yardim ettigi
icin hamur hemen sikilagmisti. Hamuru dinlenmeye birakir birakmaz, gliiten gevsedi ve o
gece finndan ¢ikan pizzalar her zamanki gibi lezzetliydi.

Tuzun suyu az olan yiyeceklerde ¢6zinmesi biraz zaman alabilir, onun i¢in hamura en
basindan ekleyin. italyan makarnasi yaparken cesnilendirme isini haglama sirasinda halledin.
Eriste hamuruna ise gliiteni guiglendirmek igin tuzu bastan ekleyerek hamuru daha dolgun
hale getirin. Pasta, kek, krep ve gevrek hamur islerine yumusakliklarini korumak igin tuzu en

son ekleyin ama pisirmeden dnce tuzun esit olarak yayilmasi igin bu kanigimlari iyice girpin.
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Yiyecekleri Tuzlu Suda Pigirme

Uygun sekilde tuzlanmig pisirme suyu, yiyecegin besleyici maddelerini korumasina
yardim eder. Bir tencere suda taze fasulye pisirdiginizi diigiinin. Su tuzlanmamig veya
hafifce tuzlanmigsa; bir mineral olan tuz konsantresi, taze fasulyenin yapisinda bulunan
mineral konsantresinden daha az olacaktir. Taze fasulye, i¢ ortamu ile pigirme suyunun
dis ortami arasinda denge kurmakigin piserken igindeki mineral ve tabii sekerlerin bir
kismini birakacaktir. Sonugise tatsiz, gri, az besleyici bir fasulye olacaktr.

Ote yandan, su taze fasulyeden daha fazla tuzluysa (ve mineral orani daha fazla ise)
bu durum tersine doner. Taze fasulye denge kurmak igin piserken sudan tuzun bir kismini
alarak iceriden disariya dogru gesni kazanacaktir. Ayrica rengi daha canli kalacaktir; zira
tuz dengesi fasulyenin klorofil molekdllerinin igindeki magnezyumun stzilmesini 6nle-
yccektir. Tuz aynica pektini zayiflatip fasulyenin hicre duvarlarini yumusatacak, béylece
daha ¢abuk pismesini saglayacaktir. Fasulyenin tencerede kaldigi siire azaldig igin de
besleyici maddelerini kaybetme imkani azalacaktir.

Sok haglama suyu igin kesin bir tuz miktari veremememin birkag sebebi var. Tencere
hoyutu, su miktari, yiyecek miktari ve tuz gesidi gibi degiskenler olabilir. Butin bunlar

kullanilacak tuz miktarini etkiler ve her seferinde farkl olabilir. Suyu deniz suyu kadar,

MUTLU FASULYE
TUZLANMI§ FASULYEDIR
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daha dogrusu sizin hatirinizdaki deniz suyu kadar ¢esnilendirin gunki yuzde 3,5 gibi bir
tuz orani, pisirme igin uygun olandan ¢ok daha fazladir. Bunun igin gereken tuz miktarini
goriince korkabilirsinizama unutmayin; tuzun ¢ogu stizalip gidecektir. Buradaki amag,
tuzun suyun iginde gegirdigi stire zarfinda yiyecegin tamamina niufuz etmesi igin yeterin-
ce tuzlu bir ortam yaratmaktr.

Suyu ocaga koymadan 6nce veya sonra tuz eklemeniz 6nemli degildir; ancak, tuz
sicak suda daha hizli ¢6zlinur, dolayisiyla dagilir. Tuza ¢6ziinme imkan verin ve yiyecegi
eklemeden 6nce suyun bolca ¢esnilendiginden emin olmak igin tadina bakin. Tencere
ocakta ¢ok uzun kalirsa su buharlasir. Geriye kalan su ise asin tuzlu olur. Burada yapil-
masi gereken basit; suyun tadina bakarak tuzunun yerinde olup olmadigini kontrol edin.
Denge yoksa biraz su ya da tuz ekleyin.

Yiyecegi tuzlu suda pisirmek, iceriden gesnilendirmenin en basit yollarindan biridir. Firi-
na girerken gesnilendirilmis patateslerin tadina baktiginizda, ylizeyde tuz tadi alirken iginin

o kadar tuzlu olmadigini fark edeceksiniz. Ote yandan, patatesleri firina vermeden énce

AZ TUZLANMI§ YETERINCE TUZLANMIS



tuzlu suda kaynattiginizda ortaya gikan fark sizi cok sasirtacak: Tuz patatesin igine nifuz
etmis ve bu esnada onu igeriden ¢esnilendirmis olacaktir.

Makarna, patates, bakliyat ve tahil pisirmede kullanacaginiz suyu, tuzun ¢éziinlp yiye-
cege niifuz etmesi agisindan mumkin oldugunca erken tuzlayin. Sebze haglama suyunu
dogru tuzlarsaniz, sofrada yeniden tuz kullanmaniza gerek kalmaz. Patates, kuskonmaz,
karnabahar, taze fasulye veya herhangi bir sebzeyi haslayarak yapilan salatalar, sebzeler
haglanirken uygun sekilde gesnilendirildiginde ¢ok daha lezzetli olur. Sofrada ekilen tuz,
salatanin dokusunda hog bir gevreklik saglar. Ancak, lezzet tizerinde o kadar etkili olmaz.

Suda pisecek etleri buttin etler gibi 5nceden tuzlayin ama yahni ile agir ateste pisen
ve kaynar suda haslanan etler icin pisirme sivilarini tuzlarken 6lgulii olun - ekleyeceginiz
butiin tuzu tiketeceginizi unutmayin. Cesnilendirilmis etin tuzunun bir kismi, daha az istah
agici olan et suyuna akabilir ama mihim olan yumusatma gérevini zaten yapmig olmasidir.
Cesnilendirilmis etle pisirme sivisi arasinda meydana gelecek lezzet aligverigini gz 6niinde
bulundurarak, servis yapmadan énce etle beraber suyunun da tadina bakip ayarlama yapin.

$ok haglama, esmerlestirme&az suda haslama, hafif kaynayan suda pigirme ve pose
konular igin Isi bélimiine bagvurun.

TuZ. 37



AAKSMON LEZZET N TUZLAMA UZERNE FAYDAL e ey

KENDINIZE SORUN:
KADAR
NE KADAR VAKTM VAR?

8-2
SAAT

HC VAKIT JOK
(HEMEN)'*

* TAVUCU PAKCALAYIN
NE KADAR KiGUK
OLURSA O KADR Iy
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TAVUEU CESNILENDIRIN, BUTON BRAKIN ve YAJKALT! SUTUYLE
MARNE EDILM§ FIRINDA TAVUK ICIN JAJKALTI SUTUNE YATRIN

2. 5f. 3107), DAHA SONRA BR GECE BUZDOLABINDA BEK-
LETIN. JEDIGNIZ EN JUMUSAK TAVUK OLACAK.

TAWUGU PARCALAYN (bk-2. sf. 318) ve CESNILENDRRIN. BR
GECE BUZDOLABNDA BEKLETIN ve TAVUKLU MERCIMEKLI PILAV
2. &f. 30%) YAPN.

OMURGAY! AJRIN, TAVUEU Ki TARAFTAN SERBESTCE GESNLEND-
RN ve BUZDOLABNA KOYWN. SZ GITR YARMA TAWK (bk2. sf.
3(6) ION FIRNI ISTIRKEN TAVUK DA ODA SCAKLIGINA. GELSN.

TAVUEU DORT PARCAJA AJRN, GESNLENDIRN ve SIRKELI TAVUK (bk2.
5F. 336) YAPN. ETI CESNLENDRILM SARAPTA KISK ATESTE BRAZ
PIJRMEK, TUZUN KEMIGE NUFUZ ETMESNE YARDIMCI OLACAKTR.

SARMSAKLI TAVUK GORBASI (bk-2. &f. 332) JAPN. TAWEV LEZZETLI
BIR ET SUYUNDA PIIRMEK ETIN CESNILENMESINE KATKIDA BULUNACAKTR.

BACAK Ve KALCA KEMIKLERINI AYRIP TASMA BANDI TAWGU (bk2. sf.
325) YAPIN. GOGSU DE AYNI SEKILDE PIgRIN'



DIFUZYON HESAPLAMASI

Tuzun nifuz etmesini destekleyen en degerli Ug arag; stire, sicaklik ve sudur. Pisirmeye bas-
lamadan 6nce, bir malzeme veya pisirme yontemi secerken kendinize sunu sorun: “Bunu
iceriden nasil cegnilendirebilirim?” Sonra da yiyecegi ya da pigirme suyunu ne kadar énce-

den - ve ne miktarda - tuzlayacaginizi hesaplamak igin bu degigkenleri kullanin.

Siire
Tuz ok yavas dagilir. Bliylk veya yogun bir sey pisiriyor ve igine tuz ge¢mesini istiyorsaniz;

tuza merkeze ulagsma zamani verecek kadar 6nceden gesnilendirin.

Sicakhik

Ist tuzun dagihmini harekete gegirir. Tuz, buzdolab sicakhigina kiyasla oda sicakhiginda her
zaman igin daha hizl dagilir. Tavuk veya kirmizi etinizi 5nceden tuzlamayi unuttugunuzda,
bu etkenden faydalanabilirsiniz. Eve gittiginizde eti buzdolabindan ¢ikarin ve tuzlayin. Firin
ya daizgara isinirken eti disarda bekletin.

Su

Sutuzun dagilimini kolaylastirir. Tuzun siki, kuru ve sert malzemelere nifuz etmesini sag-
lamak igin, 6zellikle 5nceden tuzlamaya vakit bulamadiysaniz suyla pigirme yontemlerini
uygulayin.
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TUZ KULLANIMI

Ingiliz yemek yazar Elizabeth David bir keresinde, “Tuz kagigiyla ugrasmam bile,” demisti.
“Parmagimi tuza batirmanin neresi kaba veya yanls anlamiyorum.” Ayni fikirdeyim. Tuz-
lugu birakin, tuzu bir kaseye bosaltin ve yemeginizi tuzlamak igin parmaklarinizi kullanin.
Bes parmaginizi birden tuz kasesine daldirip bir avug dolusu tuzu kolayca alabilmelisiniz. iyi
ycmek pisirmenin bu 6nemli ama genellikle dile getirilmeyen kural, profesyonel asgilar igin
ahgildik bir hal almistir. Yabanci mutfaklarda tuz kasesi olarak kullanmak igin gayriihtiyari
kap aranir. Sikistigimda hindistancevizi kabugu bile kullandigimi hatirlanim. Zamaninda
Kiiba'daki millt as¢ilik okulunda ders veriyordum; devlet idaresindeki mutfak o kadar ye-
tersizdi ki tuzu ve diger cesnileri koymak icin plastik siseleri ortasindan kesmek zorunda

kalmistim. Sonugta igimi gordiiler.

Tuz Olciimii

Tuz kullanirken kesin élgulerin takibini birakmak icin 6ncelikle goziintizi karartmaniz
gerekir. Yemek pisirmeyi 6grenmeye heniiz baglamisken, yemege yeterince tuz koydu-
gumu nasil anlayacagimi hep merak ederdim. Cok fazla kullanmaktan nasil kaginacagimi
da merak ederdim. Surekli kafam karnsiyordu. Dogru tuz miktarini elde etmenin tek yolu,
tuzu artimli bir sekilde eklemek ve her seferinde tatmakti. Tuzumu tanimam gerekiyor-
du. Zaman iginde buiyiik bir tencere makarna suyuna baslangig igin g avug gerektigini
6grendim. Sis icin tavuklar ¢esnilendirirken, dograma tezgahinin Gzerine hafif bir tipi
yagmis gibi gérinmesi gerektigini 6grendim. Bu isaretleri bulmam ancak tekrar ve talimle
mUmkiin oldu. Ayrica birkag istisna da kegfettim: Malzemelerin tam olguyle eklendigi
belli baslh hamur isleri, salamura ve sosis tariflerinde devaml ayarlamaya ihtiyag yoktur.
Yine de pisirdigim her seyi tercihe gore tuzlamaya devam ediyorum.

Bir dahaki sefere firina vereceginiz filetoyu ne kadar tuzladiginiza dikkat edip, ilk
lokmanizi alirken gesninin yerinde olup olmadigini diisiiniin. Yerindeyse, tuzun etin

Uzerinde nasil gériindugiinii hafizaniza kaydedin. Yerinde degilse, bir dahaki sefere tuzu

L. 4



azaltmay veya gogaltmayi akhinizin bir kosesine yazin. Ne kadar tuz kullanacaginizi belir-
lemek igin gereken arag sizde mevcut; diliniz. Mutfaktaki sartlar hig olmasa bile nadiren
benzerlik gosterir. Her seferinde ayni tencere, ayn1 miktarda su, ayni ebatta tavuk veya
ayni sayida havug kullanmadigimiz igin 6lgtimler yaniltici olabilir. En iyisi kendi dilinize
guvenmek ve devamli tatmaktir. Zamanla ne kadar tuz kullanacaginizi 6lgmek igin diger
duyularinizi kullanmayi da 6greneceksiniz. Vazgecilmez Klasik italyan Mutfag’'nin Temel-
leri (Essentials of Classic Italian Cooking)‘nin yazar rahmetli, harika as¢i Marcella Hazan,
yalnizca koklayarak yemegin tuz ihtiyacini anlayabiliyordu.

Tuz 6l¢imiinde kullandigim genel oranlarim basit; et, sebze ve bakliyatin agirhginin
ylzde 1’i kadar, sebzeleri sok haglama ve makarna igin ise suya ylizde 2 oraninda tuz ati-
yorum. Bu rakamlarin gesitli tuzlar igin hacim olarak neye karsilik geldigini gérmek igin bir
sonraki sayfada yer alan tabloya gz atin. Onerdigim miktarlar sizi dehsete diisiirdiiyse
kiiciik bir deney yapin: iki tencere su hazirlayin ve birini her zamanki gibi tuzlayin. Dige-
rine ylzde iki oraninda tuz ekleyin ve bu kadar tuz kullanmanin nasil bir his oldugunu,
ayrica nasil gériindiiguni bir kagida yazin. Taze fasulye, brokoli, kuskonmaz veya makar-
nanizi ikiye bélerek her iki tencerede de pisirin. Yerken lezzetlerini karsilastirin. Bu dene-
yin bana glivenmeniz igin sizi ikna etmeye yeterli olacagini distiniyorum.

Bu oranlari baslangi¢ noktasi olarak dugtinun. Kisa bir stire iginde - belki bir iki tence-
re makarnadan sonra - tuz taneciklerinin avucunuzdan diisme sekline bakarak, ne kadar
tuzun yeterli olacagini ve suyun tadina baktiginizda deniz suyuna ulasip ulasmadigini
anlayabileceksiniz.
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TEMEL TUZLAMA TALIMATLARI*

TUZ CORBA | POUND | POUND BIR KUART
KASGI (045 GR) KEMIKLI | POUND ‘0;{15 LL&M%)K HAMUR [CIN
ICN GRAM  KEMIKSIZ ETTE (AN SEBZE VE \§E i | BARDAK
TP OLARAK  ETTE KIZARMS  BAKLINATTA MAKERNA UNDA
ABGIRLIK TAVUK)
ACGRLIGN — AGRLIGN  AGIRLIGIN % 2 AGIRLIGI
APSAML| % 1.25 % 1.5 % I TUZLULUK % 2.5]

o 118 gkt 1B g O e O/ gk

MALDON 2 gk +
- 8,4 2k, 212 ¢k 128 ¢k BA G 11R k
2 .+ | sif

SEL GRIS 13 L1/ ¢ |1/ ¢l | cle. sidme

R S S 2 o k. v
OFRA
o 86 23k Bk Btk g 4
MORTON |

475 118 ¢k | 1/3 k. | silme

KOSER i o ) fme e O/ ok
IAMOND

975 13/ ck. 2 18 ck. |1/ ¢k, 2 ;{f_’“ﬁ | 18 k.

* UNUTMAYIN, SON SOZU SOYLEYEN DAMAK ZEVKINIZ OLACAKTIR. BUNLAR
SADECE NEREDEN BASLAYACAGINIZA DAIR TAVSIYELERDIR.

** Ck Cay kasidi. Y¢ Yemek kagidi. (ed.n.)
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Tuz Nasil Serpilir?
Bir seyi dogru bir sekilde ¢esnilen-
dirmek i¢in ne kadar tuz gerektigini
anladiktan sonra, ¢ok fazla diye bir sey
olmadigina inanmaya bagslayabilirsiniz.
Benim basima geldi. Kasap odasinda er-
tesi aksamin yemegi icin ¢esnilendirme-
mi istedikleri etle ilgilenirken, &zellikle
hayran oldugum bir sef gelmisti. Tuzun
glcini heniiz kegfetmis oldugumdan
oturd, etlerin her tarafini esit Slgide
tuzla kaplamak igin buiylk bir kdse tuzda
yuvarliyordum. Sef merdivenleri iner-
ken beni gérlince hayrete dlstu. Meger
kullandigim tuz etleri g yil kurutmaya
yetermig! Yani ertesi glin yenilemeyecek
hale geleceklerdi. Yirmi dakika boyun-
caetlerin Gzerindeki tuzu yikamakla
ugrastim. Daha sonra sef bana eliyle
tuzu buyuk ytizeylere esit sekilde
nasil dagitacagimi gosterdi.

Ascilarin farkl durumlarda
tuzu kullanma tarzlarina dikkat
edene kadar, tuzlama eyleminin
inceliklerini anlamiyordum.
Sebzeleri sok haglamada veya
makarna haslamada kullandi-
gimizsuyu avug avug tuzlama
yontemi vards; tuzun suda
¢6zinmesini bekleyip parmag)-
nizi kaynayan suyun képuguine
hafifce degdirip diigtinceli bir
edayla tadina bakar ve ekseriya

biraz daha tuz eklerdiniz.
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Tepsi tepsi sebzeyi, sirayla kendi
yaginda pisecek 6rdek butlan, hatta
blyk et pargalar ve firina girmeye
hazir focaccia (bir tiir italyan ekmegi)
tepsilerini tuzlama yontemimiz vard..
Bu yontemde tuzu yukarn déntk avu-
cunuzda gevsekge tutar, sonra elinizi bi-

lekten sallayarak tuzlarin avucunuzdan dé-

kulmesini saghyorsunuz. Tuz, un veya tanecikli
herhangi bir seyi benim alisik oldugum havada
tutulan gimdikle degil, bu sekilde biyik bir yizeye . .
esit ve diizglin bir sekilde dagtabilirsiniz. C’“Mdlk

Bu yontemi kendi mutfaginizda bir parga pigirme
kagidinin Gizerinde deneyin. Tuzun avcunuzdan diigme
sekline aligin; bize korkmamiz gerektigi soylenen bir sey-
den, bu kadar ¢ok miktarda kullanmanin yasak heyecanini yasayn.

Oncelikle, tuzun teninize yapismamasi iin ellerinizi kurulayin. Bir avug dolusu tuz alin
ve gevseyin. Diizensiz veya robotvari el hareketleri dengesiz tuzlamaya neden olur. Tuzun
kagida nasil diistigine bakin. Dengesiz bir sekilde dustiyorsa, dengesiz serpiyorsunuz de-
mektir. Tuzu yeniden kaseye koyun ve yeniden deneyin. Bileginiz ne kadar rahat hareket
ederse tuz o kadar dengeli diisecektir.

Butiin bunlar asla ¢imdik tuz kullanmayacaginiz anlamina gelmiyor. Cimdik tuz, araba
tamponundaki ¢izigi kapatmaya yarayan tirnak cilasi sisesi blyukliglindeki rétus boyasina
benzer. Blyik hasarlari tamirde yetersiz kalabilir ama dogru ve akillica kullanirsaniz, kusur-
suz sonuglar verecektir. Her lokmay ¢ok dikkatli bir sekilde tuzlamak istediginizde ¢imdi-
ginizi kullanin. Ornegin; bir parca kizarmis ekmegin tizerindeki avokado dilimlerinde, ikiye
kesilmig lop yumurta dilimlerinde veya minik, kusursuz karamel parcalari (izerinde deneye-
bilirsiniz. Buna karsin, tavuk etine ya da bir tepsi kabaga ¢imdikle girisirseniz, tuzlama iglemi
bitmeden bileginiz gugten duser.
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Tuz ve Biber

Biberin oldugu her yerde neredeyse her zaman tuzun da olmasi gerektigi dogruyken, tersi
mutlaka 6yle olmak zorunda degil. Unutmayin; tuz bir mineral ve temel besindir. Yiyecek
tuzlandigi zaman, etin dokusunu ve tadini igeriden degistiren birtakim kimyasal tepkime-
lere girer.

Biber ise bir baharattir ve uygun baharat kullanimi 6ncelikle cografya ve gelenege
gore degisir. Ontintizdeki yemege biber ekmeden 6nce yakisip yakismayacagini diisti-
niin. Fransiz ve italyan ascilar bol biber kullansalar da herkes kullanmaz. Fas’ta masa-
larda tuzla beraber kimyon da bulunur. Tiirkiye’de bu pul biberdir. Liibbnan ve Suriye
dahil birgok Ortadogu tilkesinde bu zahter olarak bilinen kurutulmusg kekik ve susamdr.
Tayland’da ¢ili ezmesinin yaninda seker bulunabilirken, Laos’ta misafirlere genellikle
taze cili biberle lime (misket limonu) getirilir. Her seye diisinmeden karabiber ekmek,
pisirdiginiz her yemege kimyon veya zahter eklemekten daha anlaml degildir. (Diinya-
nin gesitli yerlerinde kullanilan baharatlarla ilgili daha fazla bilgi igin sf. 194’teki Lezzet
Diinyasi ¢carkina bakin.)

Karabiber kullandiginiz zaman, asmada diger tirlerden daha uzun sirede olgunlasan,
boylece daha fazla lezzet kazanan Tellichery biber tanesi kullanin. Salata, Gizerine burrata
(bir gesit italyan peyniri) siiriilmis, zeytinyags serpilmis, olgun domates dilimleriyle servis
edilen kizarmig ekmek dilimi, Pasta Cacio e Pepe veya tam pismis biftek dilimleri igin sof-
rada bir miktar 6gutiin. Ocaga veya firna koyacaginiz salamuraya, agir ateste pisen ye-
mege, sosa, corbaya, et veya sebze suyuna veya haslanmaktaki bakliyatin suyuna birkag
bitin karabiber tanesi atin. Sivilara eklenen tim baharatlar lezzet aligverisini baslatir:
Baharat siviyr emdigi icin kendi zengin aromasini birakarak, pisirmenin sonundaki ktigiik

bir cimdik toz baharatin asla basaramayacag bir sekilde siviya lezzet katar.

ve BU IKILI ASLA
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Kahve gibi baharatlar da kullanilmadan hemen énce 6gutildiginde daima daha
lezzetli olur. Lezzet, bu baharatin igine aromatik yaglar halinde hapsolmustur. Bu yaglar
ancak baharat égtituldiigiinde ve isitildiklarinda yeniden ortaya gikar. Miimkiinse daima
bitiin baharat alip ya havanda déviin ya da baharat 6gutuctyle 6gutin. Béylece aro-
matik yaglarin giiglu bir sekilde ortaya ¢ikisini tecriibe edebilirsiniz. Bunun pisirdiginiz

yemekte ne kadar buyk bir fark yarattigini gériince sasiracaksiniz.

Tuz ve Seker

Tath yapacaginiz vakit tuz hakkinda bildiginiz hicbir seyi unutmayin. Bize tuzla sekerin
birbirinin ziddi oldugu 6gretildi: Yiyecek ya tatlidir ya da tuzlu. Fakat unutmayin ki tuzun
en basta gelen etkisi lezzeti arttirmaktir, tathlar bile bu destekten faydalanir. Ufak bir
tathhigin tuzlu yemeklerin (6rnegin; karamelize soganin, balzamik sirkenin ya da pirzola
ile servis edilen bir kasik elma sosunun) lezzetini arttirmasi gibi, ayn sekilde tuz da bir
tathnin lezzetine katkida bulunabilir. Tuzun tathlarda ne yaptigini gérmek igin bir dahaki
sefere hazirladiginiz kurabiye hamurunun yarisina tuz koymayin. iki hamuru yanyana
koyup tadin. Tuz, aroma ve lezzet arttiricilik gorevini yerine getirdigi icin tuzlanmig kura-
biyelerde tespit edeceginiz findik, karamel ve tereyag tatlarina sagiracaksiniz.

Tathlarin temel malzemeleri mutfaktaki en tatsiz malzemelerdendir. Tuzlu bir yemek-
te un, tereyagl veya kaymagi tuzsuz birakmayacaginiz gibi tathda da birakmamalisiniz.
Turta, kurabiye, kek, tart dolgusu, muhallebi vb. karisimlariniza bir veya iki gimdik tuz
ekleyerek lezzetini arttirabilirsiniz.

Tathyi nasil yiyeceginize bagh olarak, ne tur bir tuz kullanacaginizi belirleyebilirsiniz.
Ornegin; kurabiye hamurunda her tarafa esit niifuz etmesi icin ince tuz kullanin; tizerin-

de hos bir ¢itirts hissi igin ise pulsu tuz kullanin.
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KASEY
SLAK BIR

Vega TUZ AHENGI icin

BIR ALISTIRMA

ISE BUTUN TUZLU MALZEMELERINIZI
HAZIRLAMAKLA BASLAIN.

¢
ANCUEZ SARIMSAK TUZ  WORCESTERSHIRE
PARMESAN i BIR GIMDIK SERPIN ON
(JAPRAK JAPRAK TUZLA DOVON (KAPAGINI AGIN)

RENDELEYIN)

S VAT, TUZSUZ BR MAJONEZ YAPN

(NASIL MAYONEZ YAPILACAGINI KITABIN
SAYFALARINDA BULABILIRSINIZ)



simoi DURUN

TUZA miyact vag, veail mie ama BASKA NEYE?
BRAZ DAHA ANCUEZ? BIRAZ DAHA PARMESAN? EKLEYN.

§iMDI

BELKI BIRAZ DAHA WORCESTERSHIRE EKLENEBILIR.



Tuz Ahengi

Tuzun kapariden jambona, miso ezmesinden peynire kadar, yiyecegimize dogrudan koy-
dugumuz kristallerden bagka birgok kaynagi vardir. Yemege birbiriyle uyumlu birden fazla
tuz formunu katmaya ben tuz ahengi adini veriyorum. Bu muhtegem bir lezzet olusturma
teknigi.

Tuz ahengini yakalamak igin, yemegi bir biitiin olarak dustinin ve eklemek istediginiz
butiin tuz formlarini baglamadan énce gz 6ninde bulundurun. Cok 6nemli bir tuzlu
malzemeyi daha sonra yeniden eklemeniz gerekebilecegini hesaba katmazsaniz,
yemeginiz sonunda asin tuzlu olabilir. icinde bir¢ok tuzlu malzeme - angiiez, parmesan,
Worcestershire sosu ve tuz - bulunduran Sezar Sosu’nu bir de tuz ahengi ile yapmayi
deneyin. Bir tutam tuzla havanda déverek pire haline getirdigim sarmsak ise besinci tuz
kaynagidir. Lezzetli, dengeli bir sos yapmak bu - ve diger - malzemelerin her birini dogru
oranlarda karnigtirmakla miimkan oldugu igin, her seyi dogru oranda kattiginizdan emin
olanadek kristal tuz eklemekten kaginin.

Oncelikle girpmakta oldugunuz yumurta sarilarina yag damla damla ekleyerek, kati,
tuzsuz bir mayonez yapin (85-86. sayfalarda daha ayrintili mayonez tarifi yer aliyor). Ar-
dindan, ilk olarak angliez ezmesi, sanimsak, rende peynir ve Worcestershire sosunu ekleyin.
Sonra sirke ve limonu ilave edin. Tadina bakin. Tuza ihtiyaci olmali ama ayni zamanda biraz
daha anguez, peynir, sarimsak veya Worcestershire’a ihtiyaci var mi2 Varsa, tuzlulugu bu
malzemelerden biriyle zaten arttirmis olacaksiniz. Yalniz bunu derece derece yapin; arada
durup tadin ve ihtiyag oldukga asidi ayarlayin. Coklu tuz formlari iceren biitiin yemeklerde
oldugu gibi, bunda da kristal tuzu ancak diger biitin malzemelerin dengesinden memnun
olduktan sonra ilave edin. Dogru miktarda eklediginizden emin olmak igin, bitmig sosa bir
marul yapragi daldirip karigimin o iste bu! etkisini verip vermedigini kontrol edin.

Bir tarife uyarken dahi yemegin daha fazla tuza ihtiyaci oldugunu fark ederseniz, tuzun
nereden gelmesi gerektigini durup diigtinun.
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TUZ KAYNAKLARI

1. TUZLA KAPLANMIS KOGUK BALIKLAR (ANGUEZ, HAMSI, SARDALYA VS.) 2. TUZ VEYA
SALAMURADA SAKLANAN KAPAR( 3. TURSUSU KURULAN VEYA FERMENTE EDILEN SEQZELER,
sraejin DEREOTLU SALATALIK, KORNISON, LAHANA va KiMGi 4. BALIK §OSU S. SOYA SOSU
ve MISO EZMES 6. PEYNIR 7. HARDAL, KETGAP, SALSA v ACI SOSLAR G627 (OGU GEGNI 8.
PROSCIUTTO, PANCETTA V8. PASTIRMALAR 6/ KURUTULMUS ETLER 9. NORI, KOMBU va BIGER
DENIZ YOSUNLAR( 10. ZEYTIN 11. TUZLU TEREYAG! (ADI DSTONDE)



Tuz Dengesi

Yemek pisirirken ne kadar dikkatli olursaniz olun, sofraya oturdugunuzda tuzu az koydu-
gunuzu fark ettiginiz zamanlar olacaktir. Bazi yemekler az tuzlanmayi daha kolay kaldirir.
Bir salatanin tuzunu sofrada bir tutam eklemek suretiyle kolayca ayarlayabilirsiniz. Bir
kase gorbaya biraz rendelenmis Parmesan ekleyerek tuzunu arttirabilirsiniz. Bazi yemek-
ler ise tuzsuzlugu kaldiramazlar: Higbir tuzlu sos, peynir veya et, tuzsuz bir makarnaya
gesni katamaz - diliniz, suyun deniz suyu kadar tuzlu olmadigini her zaman anlar. Kizar-
mis ve agir ateste pismis etler de az tuzlama ihlalini affetmezler.

Chez Panisse’de bir dizi az tuzlama felaketine sahit oldugumdan beri bu konusunda
asin hassasim. Bir giin asgimiz pizza hamuruna tuz koymayi tamamen unutmustu. Biz
de tadima kadar bu kazayi fark etmemistik. Sonugta pizzayi meniiden gikarmak zorunda
kaldik. Bir keresinde ben “tuzland” isareti tagiyan ama belli ki tuzlanmamis tavuk but-
larini kisik ateste pisirdim ve bu hatay: tavugu firndan ¢ikarip tadina bakana kadar fark
etmedim. Pismis etin (izerine tuz serpmek igceriden ¢esnilendirilmemis oldugu icin pek
bir ise yaramayacagindan, tek caremiz eti didikleyip ¢esnilendirmek ve makarnayla servis
etmek lizere ragi’’ya gevirmek oldu. Fakat bende en ¢ok tesir birakan az tuzlama olayi,
epey kidemli bir agginin lazanyasini az tuzlamasiydi. O aksamin servisi igin lazanyay!
yliz parcaya bslmiistii bile. iceriden yapilmis bir hatay diizeltmede lazanyanin iizerini
tuzlamak fayda etmeyeceginden, yliz dilim lazanyanin on ikiger katinin her birini nazikge
kaldirip birkag tuz zerresi serpme gorevi bir girak olarak bana verildi. Bu olaydan sonra
lazanya yaparken hep 6zen gosterdim.

Bazen de tuzu fazla kagirirsiniz. Hepimizin bagina gelebilir. Tuzun giictineyeniinan-
maya baglayanlardan, yeni uyananlardan biri olduktan kisa siire sonra bu hataya dusebi-
lirsiniz. Geng bir aggiyken, pirzolalarla yaptigim gibi siz de s6valye kesilip agiri miktarda
tuz kullanarak pisirdiginiz yemekleri yenilemez hale getirebilirsiniz. Bu dikkatinizi verme-
diginiz bir anda oluverir. Cok 6nemli degil. Hepimiz zaman zaman hata yapariz. Ben hala
yapiyorum.

Asin tuz kullamimini telafi igin birgok yéntem vardir. Ama bunlar arasinda agiri tuzlu
bir seyin yaninda hi¢ tuzu olmayan bir sey servis etmek yer almiyor. Kasith tuzsuzluk asiri

tuzlulugu telafi etmez.
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Seyreltme

Tuzsuz malzemeler katarak yemegin toplam hacmini arttirin. Tuzsuz malzemeler tuzlu-
lari dengeler ama yavan, nigastali ve yogun seyler bu durumlarda 6zellikle ise yarar zira
bunlardan ufak bir miktar nispeten cok miktardaki yiyecegi dengeleyebilir. Asiri tuzlu bir
¢orbaya tuzsuz piring veya patates, agiri gegnili mayoneze zeytinyag ilave edin. Kaynayan
¢orbadan veya sostan su buharlasip ugarken tuz buharlagmaz ve geriye kalan sey agiri
tuzlu olur. Burada ¢6ziim basittir. Daha gok su veya sebze/et suyu ekleyin. Birgok malze-
meyi karistirarak yaptiginiz yemegin tuzu fazla kagtiysa, dengeyi bulana kadar ana malze-
meden ekleyin ve diger her seyin ayarlamasini yapin.

fkiye Bslme

Yemegi coktan yaptiysaniz ve seyreltme islemi kullanabileceginizden daha fazla yemek
uretecekse, asir tuzlu yemegi ikiye boliin ve yalnizca bir yansini diizeltin. Yemegin ne
olduguna bagh olarak, kalan kismi tadini ayarlayip kullanincaya kadar buzdolabina ya da
dondurucuya koyabilir veya atmak zorunda kalabilirsiniz. Lakin bu bile bir yigin mayonezi
duzeltmek igin bir litre zeytinyag tuketip sonra mayonezin sadece dortte birini kullan-
maktan iyidir.

Dengeleme

Bazen tuzlu gérunen yiyecek aslinda agin tuzlanmamstir; sadece biraz asit veya yagla
dengelenmesi gerekmektedir. Bir kagik yemege birkag damla limon veya sirke, biraz zey-
tinyag) veya her birinden biraz ilave edin. Eger tadi daha iyi oluyorsa degisiklikleri butun
yemege uygulayin.

Se¢cme

Sivida pigen yemekler, tuzlu pigirme sivisi alindigi zaman kurtarilabilirler. Kuru fasulye ¢ok
tuzlu olduysa suyu degistirin. Fasulye kizartmasi veya tuzsuz et suyu ve sebze ekleyerek
fasulye ¢orbasi yapabilirsiniz. Sulu et yemegi biraz tuzlu olduysa suyu olmadan servis
edin. Eti taze krema (créme fraiche) gibi asidik bir sosla dengelemeye galigin. Yine tuzlu-

lugu dengelemek igin yaninda hafif tuzlanmis nisasta ya da nisastal bir sebze servis edin.
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Doniistiirme

Agsin tuzlu bir eti baska birgok malzemeyle beraber kullanilacagi (haglama, aci biberli,
corba, etli sebze yemegi, ravioli ici gibi) yeni bir yemege dénlstiirmek icin didikleyin. Asir
tuzlanmig ¢ig, pullu, beyaz baliga daha ¢ok tuz ekleyerek baccala’ya, yani tuzlanmig morina-
ya gevirebilirsiniz.

Yenilgiyi Kabul Etme

Bazen yapabileceginiz en iyi gey, kaybi kabullenip bagtan baslamak ya da pizza siparig et-
mektir. Sorun degil. Alt tarafi bir yemek, ertesi gun bir daha denersiniz.

Asla Umitsizlige digmeyin. Az veya ¢ok ¢esnilendirme hatalarini 6grenme firsatlari ola-
rak goriin. Cal'la polenta’nin tuzunun sirrini g6zmemin lizerinden uzun zaman gegmeden,
restorandaki vejetaryen misafirler icin misir pudingi yapmakla gérevlendirilmistim. ilk defa
bir yemek bagtan sona bana emanet ediliyordu. Misafirlerin benim pisirdigim bir yemek igin
para 6deyeceklerine inanamiyordum. Bu heyecan ve dehset verici bir seydi. Pudingi tam
bana 6gretildigi gibi yaptim: Soganlar yumugayana kadar pisirdim; kabuklarini soydugum
musirlan ekledim; tath misir lezzetini gegirmek igin kremaya koganlar daldirdim; krema ve
yumurtalari kullanarak basit bir puding bazi yaptim; sonra her geyi birlestirip hafif koyulasa-
na kadar su dolu bir kabin iginde pisirdim. Pudinglerin ipeksi dokusu beni asir heyecanlan-
dirdi ve gecenin sonuna dogru sef gelip pudingin tadina bakti. Gézlerimdeki Umidi gérerek
bana kibarca iyi bir ig gikardigimi séyledikten sonra, yavagga bir dahaki sefere daha fazla
tuz kullanmami tembih etti. Elestiriyi bir sefin yapabilecegi en kibar sekilde yapmis olmasin
ragmen ben yikilmis ve utanmistim. Puding tarifini harfi harfine uygulayacagim derken,
mutfaktaki en 5nemli kurali tamamiyla unutmugtum. lyice benimsedigimi sandigim ama
besbelli benimsememis oldugum kurah: Her adimda her seyin tadina bakma kural. Bir kere
olsun ne soganlari ne misiri ne de puding karigimini tatmigtim.

Bu tecriibeden sonra tatmak benim igin yepyeni tarzda bir refleks haline geldi. Birkag ay
icinde o0 zamana kadar yaptigim en glizel yemekleri pisirmeye basladim ve bu hep yaklagi-
mimdaki ufacik bir degisiklikten ileri geliyordu. Tuzlamay: 6grenmistim.

Pisirdiginiz her seyi bastan ve sik sik tadarak bir tuz duygusu kazanin. Kangtir, tadina
bak, ayarla: Bu diisturu benimseyin. Pisirme sirasinda ve servis etmeden 6nce ayarlayaca-
giniz son sey tuz olmali. Surekli tadim yapma iggudusel hale geldiginde dogaglama yapma-
ya baslayabilirsiniz.
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Tuz ile Dogac¢lama Yapma

Yemcek pisirmenin caz maziginden pek farki yok. En iyi caz muzisyenleri ya standartlan
susleyerek ya da onlar kaldirarak rahathkla dogaglama yapabilirler. Louis Armstrong, zor
bir melodiyi alip onu trampetinde tek bir notaya damitabilirdi. Ella Fitzgerald ise basit
bir parga uzerinde harikulade sesiyle sonsuz farkliliklar yaratabilirdi. Fakat hatasiz do-
gaclama yapabilmek i¢in muzik dilinin temelini - notalari - iyi 6grenmeleri ve standart-
iarla yakin iligki kurmalari gerekiyordu. Ayni sey yemek pisirme igin de gegerlidir; biiyik
bir sef dogaglamayi kolay gosterebilir ama bu beceri temellerin glili olmasina dayanir.

Tuz, Yag, Asit ve Is1 bu temelin yapitaglaridir. Bunlari kullanarak her an, her yerde
pisirebileceginiz temel bir yemek repertuar olusturun. Siz de nihayet Louis veya Ella
gibi bir cirpida yemek pisirmenizi sadelestirebilir veya siisleyebilirsiniz. ise tuz hakkinda
ogrendiklerinizi, gtindelik bir frittata’dan bayramda yaptiginiz ete kadar batiin yemekle-
rinize uygulamakla baslayin.

Tuzla ilgili ig temel karar sunlardir: Ne zaman? Ne kadar? Ne sekilde? Yemek pisir-
meye baslarken kendinize her seferinde bu tg soruyu sorun. Cok gegmeden kendinizi
asirtacaksiniz. Bu neredeyse bombog bir buzdolabinin 6niinde dikilmis yemeye deger
bir sey pisirecek malzemeniz olmadigini disiinduglinuz sirada, bir Parmesan takozu
kesfettikten kisa bir stire sonra olabilir. Yirmi dakika sonra o giine kadar yediginiz ¢es-
nisi en yerli yerinde Pasta Cacio e Pepe’yi agziniza tikiyor olabilirsiniz. Kdy pazarinda
arkadaslarinizla yaptiginiz plansiz bir aligveris dleminin sonrasinda da olabilir. Cesit gesit
malzemeyle eve dénlip hepsini tezgahin izerine koyduktan sonra, dolaptan bir giin
6nceden cesnilendirdiginiz tavugu gikarir ve bir saniye kaybetmeden firini isitirsiniz.
Arkadaslariniza birer kadeh sarap koyar ve pul tuz serptiginiz hiyar ve turplarn 6nlerine
koyarsiniz. Bir an bile dusiinmeden ocakta kaynayan bir tencere suya bir avug dolusu
tuzu eklersiniz ve tuzunu ayarladiktan sonra salgamlarla saplarini sok haglamaya alir-
siniz. Arkadaglariniz daha ilk lokmalarini alirken sizden mutfak sirlarinizi paylagmanizi
steyeceklerdir. Onlara gercegi sdyleyin: lyi yemek pisirmenin en 6nemli unsurunda -

tuzda - ustalastiginiz gergegini.






hez Panisse’de yemek yapmaya basladiktan hemen sonra sefler hangi calisanin en iyi

domates sosunu yapacagini gérmek igin bir yarisma diizenlemislerdi. Yalnizca bir kural
vardi: Restoran mutfaginda bulunan malzemeleri kullanacaktik. Odiil bes yiiz dolar nakit
paraile tarifin kullanildigi her sefer mentde isminin yer almasiydi... ebediyen.

Ben tam bir acemi olarak yarisa girmekten gekiniyordum ama sef garsondan diger
parsonlara, mutfak gorevlilerinden dogal olarak asgilara kadar diger herkes katiimak isti-
yordu.

“Tarafsiz juri yeleri” (yani seflerle Alice), onlarca katiimcinin getirdigi soslar gézleri
kapal sekilde tattilar. Bazi soslar kuru kekikle bazisi da taze mercankoskle gegnilendiril-
misti. Bazi katiimcilar domateslerini rendelemis, bazilan ¢ekirdeklerini ¢ikarip dograma
zahmetine girmisti. Kimisi pul cili eklerken kimisi i¢lerindeki babaanneyi harekete gegire-
rek soslarini pomarola usull pire haline getirmisti. Bu tam bir domates cumbiisliydii ve
hepimiz heyecanla kazanani 6grenmeyi bekliyorduk.

Bir noktada seflerden biri bir bardak su almak igin mutfaga geldi. Ona nasil gittigini
sorduk. Séylediklerini hi¢ unutmam.

“Birgok harikasos var. Aslinda o kadar ¢ok ki se¢im yapmak gu¢. Ama Alice’in damagi o
kadar hassas ki bazi ¢ok iyi soslarin bozulmus zeytinyagiyla yapildigini gz ardi edemiyor.”

Alice neden herkesin restoranda kullandigimiz zeytinyagini kullanmadigini anlami-
yordu, 6zellikle de galisanlar zeytinyagini daima maliyetine edinebileceklerken.

Sok olmustum. Zeytinyaginin hele de domates sosu gibi hos bir yemek séyle dursun
herhangi bir yemegin lezzetine bu kadar tesir edebilecegini daha 6nce hig disinmemis-
tim. Bu benim temel bir malzemeyi, zeytinyaginin, hatta yemeklerde kullandigimiz batin
yaglarin lezzetinin bitin yemegi algilamanizi carpici bir sekilde degistirdigini anlama
yolundaki ilk adimimdi. Nasil ki tereyaginda pigsen sogan ile zeytinyaginda pisen farklysa,
iyi bir zeytinyaginda pisen soganin lezzeti de diistik kalite zeytinyaginda pisen soganin-
kinden farkhdir - bu durumda daha iyidir.

Yarigmayi kazanan geng bir ag¢i arkadagim Mark oldu. Tarifi o kadar karmagikti ki bu
kadar yil sonra hatirlayamiyorum. Gelgelelim, o giin 6grendigim dersi hig unutmam: Ye-
mek ancak kullanilan yag kadar lezzetli olur.

o 0 [ ]
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Chez Panisse’de gesitli zeytinyaglarinin lezzetlerini takdir etmeyi 6grensem de ancak
italya’da calismaya baslayinca yagi sadece bir yemek pisirme aracindan ziyade, tek basina
6nemli ve kullanigh bir yemek pigirme unsuru olarak gérmeye basladim.

Zeytin hasadi yani raccolta sirasinda tattigim en segkin zeytinyaginin Ureticisi olan
Tenuta di Capezzana’ya bir hac ziyaretinde bulundum. Frantoio’da durup ginliik zeytin
hasadinin, adeta karanlik Toskana gecesini aydinlatacak kadar parlak sar-yesil hiillasasinin
cikarihgini seyrettim. Yagin tadi da rengi gibi carpiciyd:: Bir yagdan beklenmeyecek kadar
biberli, neredeyse asidikti.

Ertesi sonbahar raccolta zamani sahil bolgesi olan Liguria'daydim. Akdeniz kiyilarinda
sikilan yeni yag (olio nuovo) tamamuyla farkliydi: Bu yag tereyagims,, asidi diistk ve insan-
da kasik kasik yutma istegi uyandiracak kadar lezzetliydi. Zeytinyaginin yetistigi bolgenin
lezzeti Uizerinde buyuk etkisi oldugunu 6grendim; sicak, kuru tepelik bolgelerden gelen
zeytinyag) baharath olurken, daha yumusak havali kiyr iklimlerinden gelen zeytinyaginin
tadi paralel olarak daha yumusak oluyordu. Yaglar tattiktan sonra balik tartar gibi hassas bir
hazirliga biberli zeytinyaginin agir gelebilecegini; daha belirsiz bir lezzeti olan sahil yaginin
ise, ac1 yesillikle servis edilen Toskana bifteginin (biscetta) cesur lezzetinin yaninda hafif
kalabilecegini anlayabiliyordum.



Benedetta Vitalinin Floransa’daki meyhanesi (trattoria) Zibibbo’da biberli Toskana
sizma zeytinyagini diger biitiin malzemelerden daha bol kullaniyorduk. Salata soslarinda
kullandik. Her sabah yaptigimiz focaccia ekmegi hamurunu bu yagda yikadik. Uzun siire
pisen butun yemeklerimizin temelindeki aromatik sogan, havug ve enginarli baz olan sof-
fritto’yu kavurmada bunu kullandik. Miirekkep baligindan kabak gicegine, her cumartesi
<abahi blyuk bir zevkle yedigim kremal donut bamboloni’ye kadar butiin kizartmalarda
bunu kullandik. Toskana zeytinyagl yemegin lezzetini belirliyordu; zeytinyagimiz lezzetli
olduguigin yemegimiz de lezzetliydi.

italya’yr dolasirken yagin yore yemeklerinin 6zel tatlarini nasil belirledigini de gérdiim.
Kirsal kesimlerin ve siit danalarinin bol oldugu kuzeydeki ascilar, polenta, tagliatelle Bo-
lognese ve risotto gibi yemeklerde tereyagi, krema ve lezzetli peynirler kullaniyorlar. Zeytin
agaclannin bol bulundugu gineyde ve sahil kesimlerinde ise, deniz mahsulii yemeklerin-
den makarnalara, hatta tathlara kadar cesitli yemeklerde zeytinyagi kullaniliyor. Ornegin,
zeytinyagh dondurmalarn meghurdur.

italyan kiiltiriine ve mutfagina daldigimda sunu anladim: italyanlarin yagla olan dikkate
deger iliskileri, yemeklerinin bu kadar lezzetli olmasinin ana sebebiymis. Demek ki yag, iyi

yemek pisirmenin ikinci unsuruymus.
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YAG NEDIR?

Mutfakta yagin kiymetini bilmenin en iyi yolu, yagsiz yemek yapmanin nasil olacagini ta-
hayyul etmeye ¢caligmaktir. Zeytinyagi olmayan salata sosu, yagsiz sosis, eksi kremasiz firin
patates, tereyagsiz kruvasan nasil olurdu? Ben sdyleyeyim: Manasiz. Yagin ortaya gikardig
lezzet ve kivam olmasayd, yiyecek son derece yavan kalirdi. Bir baska deyisle, iyi yemekler-
de lezzet ve kivam yelpazesini elde etmenin temelinde yag vardur.

Yag, dort ana pigirme malzemesinden biri olmanin yani sira; su, protein ve karbonhid-
ratlarla beraber butiin gidalarin dort ana yapitagindan da biridir. Tuz gibi yagin da genellikle
sagliksiz oldugu dustinalar. Ancak, iki unsur da insan yagami igin esastir. Yag, yedek hayati
enerji kaynagy; yani, gelecekte kullanilmak (izere enerji deposu gérevi goriiken, besin emili-
mi ile beyin gelisimi gibi temel metabolik islevlerde de rol oynar. Yag tiiketimini azaltmaniz
yoninde doktorunuzdan kesin tavsiye almadiginiz middetge endise etmenize gerek yok -
6lghll yagla yemek pigirmenin sagliksiz bir yani yoktur (6zellikle de saglhkl bitkisel yaglarla
balik yaglar kullaniyorsaniz). Tuzda oldugu gibi, yagda da amacim size daha fazla yag kul-

landirmaya galigmak degil, yemeklerinizde yagi daha iyi kullanmayi 6gretmektir.



Yag, tuzun aksine bir¢ok sekillerde bulunabilir ve bircok kaynaklardan elde edilebilir
(bkz. sf. 63: Yag Kaynaklar). Tuz, evvela lezzeti arttirmak tGzere kullanilan bir mineralken,
yag mutfakta ti¢ farkh rol oynar: Ana malzeme, pisirme araci ve tuz gibi cesni olarak. Ayni
tir yaglar, nasil kullanildigina bagli olarak yemeginizde farkli roller oynayabilir. Yag segimin-

deilk adim, yagin yemekte oynayacag) 6ncelikli roli belirlemektir.

Ana malzeme olarak kullanildiginda yemegi 6nemli 6lgude etkileyecektir. Yag ¢o-
gunlukla hem zengin bir lezzet kaynagi hem de 6zellikle arzu edilen bir kivam kaynagidir.
Ornegin, kofte piserken icindeki yag eriyerek disari yayilir ve koftenin lezzetine katkida
bulunur. Unun igindeki proteinlerin gelisimini engelleyerek, hamurislerinde yumusak ve
gevrek kivamlar ortaya gikarir. Zeytinyag pesto’ya hem hafif, cimen gibi bir tat hem de
koyu bir kivam verir. Dondurmanin igindeki krema ve yumurta miktari, ne kadar piriizsiz
ve lezzetli olacagini belirler. (ipucu: Yumurta ve krema ne kadar ¢ok olursa, sonug da o
kadar kremsi olur).

Yagin belki de en etkileyici ve benzersiz rolii pisirme araci olarak oynadigi rolduir. Pigir-
me yaglan asin yiiksek sicakhiklara kadar isitilarak, icinde pigen yiyeceklerin ylzey isilarinin
dainanilmaz derecelere gikmasi saglanir. Bu islemden gecen yiyecekler altin sarisi rengi
alr ve damaklarimizi mutlu eden ¢itir kabuklar elde eder. Bu ister tavuk kizarttiginiz fistik
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yag) ister bahar sebzelerini sotelediginiz tereyag, isterse ton baligini daldirdiginiz zeytinyag
olsun, yemek pisirmek igin isittiginiz biitiin yaglar bir arag olarak tanimlanabilir.

Bazi yaglar ayni zamanda bir yemegi servis etmeden hemen 6nce tadini ayarlamak ve
kivamini arttirmak igin ¢esni olarak da kullanilabilir: Birkag damla isitilmig susam yag, bir
tabak pilavin tadina derinlik katacak; azicik eksi krema bir kase ¢orbaya ipeksi bir lezzet
kazandiracak; biraz mayonez sandviginizin lezzetini ikiye katlayacaktir.

Yagin bir yemekte oynayacag roll belirlemek igin kendinize su sorularn sorun:

®  Bu ya cesitli malzemeleri birbirine baglayacak mi2 Oyleyse ana malzemelerden biri-
dir.

®  Buyagin kivam lizerinde etkisi olacak m?¢ Katmerli, kremsi ve hafif kivamlarda ana
malzeme rolli oynarken, gevrek dokular igin pisirme aracidir. Yumusak kivamlar igin
ise her iki rolii de oynayabilir.

e Buyagsitilarak yemegi pisirmede kullanilacak mi2 Oyleyse pisirme aracidr.

®  Bu yagin lezzet lizerinde etkisi olacak mi?2 Eger yemege baslangicta ilave ediliyorsa ana
malzemedir. Pisirme isleminin sonunda tat veya kivami ayarlamak igin garnitur olarak

ilave ediliyorsa gegnidir.

Yagin yemekte hangi rolli Ustlenecegini tespit ettikten sonra, istediginiz lezzet ve kivami

elde etmek igin hangi yag kullanacaginiza daha rahat karar verebilirsiniz.
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YAG KAYNAKLARI

YAGLAR:
1. TEREYAGI, SADEYAG, 2. SIVI YAGLAR: ZEYTIN, TOHUM e KURUYEMI§ YAGLAR!
3, HAYVAN{AL YAGLAR: o&bEK TAVUK
YAGL! RESINLER:
FUME e KURUTULMU§ ETLER, ira. PROSCIUTTO, PANCETTA VS. 5. KURUYEMISLER e
mth{TANCF_v:Zt 6. KAYMAK, EK§f va TAZE KREMA 7. KAKAO YAG! ve GIKOLATA 3. PEYNIR
9. TAM YAGL!I YOGURT 10. vunukm 11. YAGL! BALIK, sra. SARDALYA SOMON, (STAVRIT, HAMSI 12.
AVOKADO



YAG VE LEZZET

Yagin Lezzet Uzerindeki Etkileri

Basitge soylemek gerekirse, yag lezzet tasir. Belli bazi yaglarin kendi belirgin tatlar var-
dir; ancak butiin yaglar normalde fark edilmeyecek olan aromalari tabagimiza tasir - ve
lezzetleri arttirir. Yag dili kaplar; gesitli aromatik bilesenlerin dilimizin tat alma bélimle-
rinde daha uzun sireligine kalmasina imkan vererek, gesitli lezzetlere dair deneyimimizi
yogunlastirir ve uzatur. iki dis sanmsag soyup dilimleyin. Bir disi iki kasik suda cizirdatin,
digerini de ayn miktarda zeytin yaginda. Her iki siviy1 da tadin. Yagin igindeki sarimsak
tadi daha gugli olacaktir. Rayihal malzemeleri pigsirme yagina dogrudan ekleyerek tad
yogunlastirma ve yayma imkanindan faydalanin. Hamur isi pisirirken ayni sonug igin ise
dogrudan tereyagina veya yumurta beyazlarina vanilya 6zatini ve diger tat vericileri
katin. Yagin lezzeti arttirmasinin bir siradisi yolu daha var. Pisirme yaglar suyun (deniz
seviyesinde 100 santigrat olan) kaynama derecesinin ¢ok lizerindeki isilara dahi dayanik-
Iidir; suyun dayanamadigi 6nemli gorevleri stlenirler - 110 derecenin altinda baglamayan
yuzey kizartma. Bazi yiyeceklerde kizartma; findik tads, tathlik, etlilik, topraksilik ve eksilik
(umami) gibi yepyeni lezzetler getirecektir. Suda haslanmig tavuk gégsu ile biraz zeytin-
yagiyla tavada kizartilmis tavuk gogsi arasindaki fark dasunalarse, yagin etkisinin paha
bicilemez degeri daha iyi anlasilacaktr.

64 + oA, I8



Yagin Lezzetleri

i ler yagin kendine has tadi vardir. Dogruyagi segmek igin her yagin tadini ve genelde
hangi yemeklerde kullanildigini 6grenin.

Zeytinyagi

Zeytinyag Akdeniz mutfaginin esasidir. Bu nedenle italyan, ispanyol, Yunan, Tirk, Kuzey
Afrika ve Ortadogu mutfaklarindan esinlenerek yemek pisirirken varsayilan yag olarak
zeytinyagini kabul edin. Salatalardan makarnalara, sulu yemeklerden kizarmig etlere ve
sebzelere kadar ¢esitli yemeklerin kendini ifade etmesine yardimci olan bir arag olarak
mutfagin parlayan yildizidir. Zeytinyagini mayonezde, salata sosunda ve Sebzeli Sal-
sa’dan aa biber yagina kadar her turlii gegnide bir ana malzeme olarak kullanin.

Lezzetli bir zeytinyagiyla baslarsaniz yemeginiz de lezzetli olacaktir. Ancak dogru
zeytinyagini segmek zor olabilir. Mahalle arasindaki markette bile rafta iki dizine kadar
sizma zeytinyag markasi var. Sonra sizma, saf ve ¢esnili yaglar var. Ascilikta acemi ol-
dugum dénemlerde, bu raflarin bulundugu koridorlara yaklasirken segim yapma isinden
bitkin diiserdim: Natiirel birinci mi yoksa sizma mi? italya mi Fransa mi2 Organik mi
degil mi? indirimdeki zeytinyagi iyi mi2 Neden 750 ml olan bir yag 30 dolarken 11t olan
digeri 10 dolar?

Sarap segiminde oldugu gibi, zeytinyagi seciminde de en iyi rehber fiyat degil lezzet-
tir. Bunun igin baglangigta inangla hareket etmek gerekebilir ama zeytinyaginin ligatge-
sini 6grenmenin tek yolu, tatmak ve dikkatli olmaktan geger. Meyvemsi, mayhos, baharatl
ve canlt gibi sifatlar baslangigta anlasiimaz gelebilir ama iyi bir zeytinyag), iyi bir sarap gibi
cok boyutludur. Pahali bir seyi tadip hoslanmazsaniz o size gére degil demektir. Lezzetli
gikan 10 dolarlik bir sise bulursaniz da sanslisiniz!

lyi bir zeytinyagini tarif etmek zorken, kotii olanin tarifi kolaydir; aci, asiri baharatl,
kirli, bayattir. Bunlardan higbirini kabul etmek miimkun degildir.
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Rengin zeytinyaginin kalitesiyle pek ilgisi yoktur. Yagin bayat olup olmadigina dair bir
ipucu da vermez. En dogrusu burnunuzu ve damaginizi kullanmanizdir: Zeytinyaginiz
pastel boya, mum veya bir kavanoz bayat fistik kremasinin Gzerindekiyag gibi mi koku-
yor? Oyleyse bayat demektir. Uziicii gercek su ki bayat zeytinyagina alismis olan Ameri-
kalilarin gogu yine bayat olani tercih ediyor. Yani cogu buyk zeytinyag Ureticisi, yagdan
anlayan tiketicinin almay reddedecegi yaglan bize satmaktan memnun.

Zeytinyag mevsimlik olarak uretilir. Satin alirken dogru sikimi almak istiyorsaniz
dretim tarihinin Kasim olmasina dikkat edin. Sikildigi tarihten itibaren on ikiila on dort
ay icinde bayatlayacaktir. Dolayisiyla zeytinyaginizi kaliteli saraplar gibi zamanla glizelle-
secegini dustinerek 6zel bir gune saklamayin! (Bu bakimdan zeytinyag saraba hi¢ mi hig
benzemez.)

Tuzda oldugu gibi zeytinyaginda da gesitli kategoriler vardir - yemeklik yaglar, rotus
(finishing) yaglan ve baharath yaglar. Ginlik zeytinyaglarini genel pisirme igin, rotus
zeytinyaglanni ise zeytinyag tadinin 6ne gikmasini istediginiz islemlerde; mesela salata

soslari, balikli tartar sosu, sebzeli salsalar ve zeytinyagl keklerde kullanin. Baharath zey-

BAYAT Y46
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tinyaglarini alip kullanirken ise dikkatli olun. Cegniler ekseriya duguk kalite zeytinyaglarini
maskelemekte kullaniliyor. O ylizden ben genellikle bunlardan uzak durulmasini tavsiye
ediyorum. Ote yandan bir istisna mevcut: Narenciye (agrumato) ibareli zeytinyaglar,
bitin turunggil meyvenin ilk sikimda zeytinlerle beraber islendigi geleneksel bir teknik
kullanilarak Gretilmektedir. San Francisco’da en sevilen dondurmacilardan biri olan Bi-Ri-
te Creamery’de gikolatali dondurmanin lizerine bergamot agrumato damlatiyorlar. Cok
da lezzetli!

Kugiik marketlerde iyi, uygun fiyath gunltk zeytinyag bulmak zor olabilir. Benim yedek-
lerim arasinda Seka Hillls, Katz ve California Olive Ranch’in sizma zeytinyaglan yer aliyor.
Baska bir 6rnek, duzenli ve bagimsiz olarak yapilan kalite analizlerinden iyi puanlar alan
Costco’nun Kirkland Signature Organic Sizma Zeytinyag olabilir. Bunlarin yoklugunda ise,
ylizde yiiz Kaliforniya veya italyan zeytininden tretilmis zeytinyaglarini alabilirsiniz (“Ure-
tim Yeri: italya”, “Paketlenme Yeri: italya” veya “Siselenme Yeri: italya” yazan etiketler, yagin
nereden geldigi belli olmayan zeytinlerden italya’da sikilarak elde edildigini gosterir). Ure-
tim tarihinin daima etiketin Gizerinde agikga belirtiimesi gerekir.

Tereyagu

Tereyag); ABD, Kanada, Birlesik Krallik, (irlanda, iskandinavya, italya dahil) Bati Avrupa
Ulkeleri, Rusya, Fas ve Hindistan gibi biyiikbag hayvanlarin otlanmasi igin uygun alanlari
destekleyen iklimlere sahip bolgelerde tiretilen yaygin bir pigsirme yagidir.

Cok yonlu yaglardan biri olan tereyag cesitli sekillerde tretilebilir ve pisirme araci,
ana malzeme veya ¢esni olarak kullanilabilir. Tabii halinde tuzlu, tuzsuz ve kiiltiirlenmig
olarak bulunur. Tuzlu ve keskin kiltirlenmis tereyaglarin sicak ekmegin Gzerine surillip
tiketilmesi veya turp ve deniz tuzuyla ordévr (hors d'oeuvres) olarak servis edilmesi tav-
siye olunur. Hangi markanin iginde ne kadar tuz oldugunu tam olarak bilmenin imkani
yoktur. O ylizden yemek pisirir ve hamur isi yaparken tuzsuz tereyag kullanin ve tuzu
kendi damak tadiniza gore ekleyin.

Dondurulmus veya oda sicakhgindaki tuzsuz tereyagi; hamur islerine zengin sut
1adini gecirmesi ve gevrekten yumusaga cesitli dokular kazandirmasi acisindan hamur
ve gesitli kanisimlarda kullanilabilir. Sivi yaglarin aksine tereyagi saf yag degildir - iginde

ayrica su, sut proteini ve tadinin biiylk kismini veren peynir alti suyu proteini bulunur.
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Tuzsuz tereyagini hafifce isitarak bu kati maddeleri esmerlestirin, sonra lezzetli ve tath
kahverengi tereyag elde edin. Kahverengi tereyag), Fransiz ve Kuzey italyan mutfaginda
klasik bir lezzettir - 6zellikle findik, balkabagi ve adagayiyla beraber kullanmaya uygun-
dur. Ben de Giiz Panzanella’si yaptigim zaman sos olarak Kahverengi Tereyagh Salata
Sosu kullaniyorum.

Tuzsuz tereyagini diigiik 1sida yavas yavas eriterek berraklastirin. Peynir alti suyu pro-
teinleri berrak, sar yagin yluzeyine gikacak ve diger sut proteinleri dibe ¢okecektir. Su bu-
harlasarak geriye ylizde 100 yag birakacaktir. Peynir alti suyu proteinlerini yagin zerinden
alin ve daha sonra fettucine’ye koymak igin saklayin; yumurtall makarnalarda (6zellikle de
Uzerine rendelenmis Parmesan ve taze gekilmis karabiber koyuyorsaniz) tereyag tadi ideal
bir tamamlayicidir. Proteinler en ince tllbentten bile gegebilecegi igin onlari tencerenin di-
binde birakin. Kalan yag tilbentten gegirerek, yuksek isida pigirme igin milkkemmel bir ara¢
olan sadeyag elde edin. Ben patates mucverini (potato cake) sadeyagda kizartmayi gok
severim - kati maddeleri ayrlan tereyagi yanmaz ve patatesler tereyaginin butiin lezzetini
alir. Hint usulu sadeyag (ghee), daha yuiksek bir 1sida pisirilerek sut proteinlerinin esmerles-
tirilip yaga daha sekerli bir tat veren sadeyagdir. Fas kuskusunu yumusatmak igin kullanilan

smen peynirimsi bir tat elde etmek icin yedi yila kadar topraga gomulen sadeyagdr.
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Tohum ve Kuruyemis Yaglan

Neredeyse tiim kdltirler tatsiz tohum veya findik yagina dayanir, zira asgilar yagin her
zaman yemege tat vermesini istemezler. Yer fistigi yag), preste sikilmig kanola yag) ve tizim
gekirdegi yag 6zellikle higbir seye benzemedigi igin iyi pisirme yaglaridir. Yiksek yanma
noktalarina sahip olduklarindan, bu yaglar yiyecekleri kizartmak ve kavurmak igin gereken
yuksek isilara da dayaniklidir.

Kullanildigi btiin yemeklere tropikal bir lezzet katan hindistancevizi yag 6zellikle gra-
nola’ya ¢ok yakisiyor. Kok sebzeleri firinda kizartirken pisirme yag) olarak da kullanabilirsi-
niz. Hindistancevizi yagi ayrica odaisisinda kati olan nadir sebze yaglarindandir. Kati yagin
katmer yapiminda ne kadar faydali oldugunu 6grenmek igin okumaya devam edin ve laktoz
intoleransi olan arkadaginiz misafirlige geldiginde onun igin yapacaginiz tartin hamurunda
hindistancevizi yag kullanin. (Asginin tiiyosu: Hem cilt hem de sag hindistancevizi yagini
hemen emer, o ylizden kendinizi kuru hissettiginizde kullanabileceginiz harikulade bir
nemlendiricidir’)

Dolgun lezzetleri olan 6zel tohum ve kuruyemis yaglari cesni olarak kullanilabilir. Once-
ki glinden kalan pilav, bir yumurta ve kimgi ile birlikte kizgin susam yaginda kizartarak Kore
esintili bir atistirmalik yapabilirsiniz. Salata sosuna eklenen biraz kizgin findik yag), sade bir
rokave findik salatasina lezzet katacaktir. Balkabagi corbasini biraz kavrulmus kabak ge-
kirdegi ve birkag damla kabak gekirdegi yagi ekleyip, lezzetine lezzet katacaginiz otlu salsa

sosla cegnilendirerek tek bir malzemenin gesitli boyutlarini kesfetmis olursunuz.

9%
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Hayvansal Yaglar

Tam et yiyen kiltirler hayvansal yag tuketir. Hayvansal yaglar, bicimlerine bagl olarak ye-
meklerde ana malzeme, pisirme araci veya gegni gorevi gorebilir. Cogu aromatik molekdl
sudan uzaklastigi icin 6zellikle etin yagh kisminda bulunur. Netice olarak hayvanin yagsiz
etinden ziyade, yaginin tad belirgin bicimde o hayvani yansitir. Dananin yagh kismi, yagsiz
kismina goére daha gok danaya benzer; ayni sekilde diger et cesitlerinde de daha ¢ok yagh

kisimlar o hayvanin etini andirir.

Dana

Dana etinden elde edilen igyag ile
ondan elde edilen kati donyag,
hamburger ve sosisli sandvig-

lerde gok 6nemli bir malze-

medir; dana tadini verir ve

etin sululugunu arttinr. icyag

veya baska yag olmadan ya-

pilan hamburger kuru ve tat-

siz olur, ayrica ufalanir. Donyag)
genellikle patates kizartmasinda ve
geleneksel olarak kaburganin yaninda
yenilen kocaman bir yumurtali ekmek olan

Yorkshire pudinginde kullanilir.



Tavuk, Ordek ve Kaz

Bu yaglar sadece pisirme araci olarak sivi formlarinda kullanilir. Schmaltz - yani eritilmisg
tavuk yag - Yahudi mutfaginin geleneksel bir malzemesidir. Ben pilavi bu yagda kavurarak
biraz tavuk tadi elde etmeyi severim. Ordek veya kaz pisirirken agiga ¢ikan yaglar alip sii-
zlin ve patates veya kok sebze kizartirken kullanin. Ordek yaginda kizarmis patates kadar

lezzetli bir ey bulmak zordur.

Kuzu
icyagi da denir; genellikle islenmez ama 6rnegin merguez gibi kuzu sosislerinde dnemli bir

malzemedir.

Yag genellikle etin tadini guizellestirir. Eti ne kadar damarli veya yagli olduguna bakarak
takdir eder hatta derecelendiririz. Yemeyi sevmedigimiz yaglar da vardir - tavuk gégsuniin
Gzerindeki lastigimsi yumru ya da daima tabagin kenarina ayirdigimiz gégus yag: gibi. Ne-
denbazihayvansal yaglari severken digerlerinden sakininz?

Dort ayakl hayvanlar 6zellikle yaglandirildiginda, hayvanin ortasindan kesilen pargalar
en lezzetliler olur. Bazi yaglar kas gruplarinin arasina veyahut dogrudan cildin altina yerlesir.
Bazi yaglar ise kasin iginde yer alir. Bu daha degerli bir yag gesididir - dana etinin mermerin
damarli gériinimiini andirmasi gibi. Buna mozaik yapi da deniyor. Bu tir etler piserken,

yag eriyerek eti iceriden lezzetlendirir. Yag lezzet tagidigi icin de her etin kendi tadini (da-



nada dana, tavukta tavuk tadini) meydana getiren ¢ogu kimyasal igerik, yagsiz etten ziyade
yaginiginde bulunur. Tavuk budu bu nedenle tavuk gégsiine gore nispeten daha ¢ok tavuk
tadi verir.

Yag yumrulari tabakta tek bagina pek lezzetli olmayabilir. Onlari etten ayirip eritebilir,
sonra da eritilmis yagi pisirme araci olarak kullanabilirsiniz. Belli bir etin tadini hissettirmek
istediginiz yemeklerde hayvansal yag kullanilabilir: Schmaltz (sivi tavuk yag)) ile giiglendiril-
mis etli hamur pargalari tavuk ¢corbasinin tavuklulugunu arttirirken, jambon yaginda pismis
yumurtali patates parcalari kahvaltida herhangi bir et olmasa bile tiitsiilii, dolgun bir lezzet
katacaktir. Az miktarda hayvansal yag, en sade yiyecekleri bile zenginlestirip lezzetlendir-

mede size 6nemli mesafe katettirecektir.

Lezzet Haritalarini nasil kulanmali?

Bu sayfayi cevirin. icinde bu kitapta yer alan {i¢ lezzet haritasindan birini bulacaksiniz.
Bu haritayi kullanarak diinya lezzetleri arasinda gezintiye ¢ikabilirsiniz. Carkin her bir
dilimi bir bilgi katmani igeriyor: Daha igerideki iki dilimi mutfak segiminize rehber olarak

kullanin, sonra da en distaki dilimlere bakarak sectiginiz mutfakta kullanabileceginiz en

uygun yagi segin.
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Diinyadaki Yaglar

italya’da kesfettigim iizere, her mutfakta kullanilan yag kendine 6zgii. Cogu yemegin teme-
linde yag oldugu icin, yemegi iceriden lezzetlendirme amaciyla kiiltire uygun yag segin.
Yanhs yag segerseniz, diger cesnileri ne kadar dikkatli kullanirsaniz kullanin yemegin tad
asla glizel olmayacaktir.

Vietnam yemegi pisirirken zeytinyag, Hint yemegi yaparken fiime jambon yag kullan-
mayin. Onun yerine, dinya mutfagindan yemekler yaparken lezzet ¢arkina danisarak dogru
yag secebilirsiniz. Sarimsakh Taze Fasulye’yi Fransiz esintili bir yemekle beraber servis et-
mek igin tereyaginda, mercimekli Hint pilavi ile beraber sunmak icin sadeyagda, Bes Baha-

rath ve Balli Tavuk ile beraber servis etmek icin ise az miktarda susam yaginda soteleyin.
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YAGIN KiMYASI

Hangi yaglan kullandigimiz gercegi 6ncelikle lezzeti etkiler; ancak yagi kullanma seklimiz
deiyi yemek igin bir o kadar 6nemli olan kivami belirler. Farkh kivamlar damak zevkimizi
heyecanlandirir. Yiyecekleri yumusak ve nemli halden gevrek ve kitira gevirerek yeni ki-
vamlar ve yapilar olusturur, boylece yemek yeme tecribesini daha eglenceli, sasirtici ve
lezzetli hale getiririz. Yaglari nasil kullandigimiza bagli olarak, yemeklerde bes farkli yapi
elde edebiliriz: Citir, Kremsi, Katmerli, Gevrek ve Hafif.

Tava }ﬁzcatﬁcri

(TAMAMEN BILIMSEL OLMAYAN BIR YAKINLASTIRMA)

YAPISMAZ VEYA PASLANMAZ YAGLANMAMIS

Il YAGLAN_MIS CELIK DEMIRDOKUM
DEMIRDOKUM



Citir

insanlar ¢itir citir yiyeceklere bayilir. Sef Mario Batali’ye gore, citir kelimesi asagi yukan di-
ger butiin sifatlara gore daha fazla sattirlyormus. Citir yiyecekler, hog bir aroma, tat ve sese
sahip yiyeceklere dair gegmis tecriibelerimizi hatirlattigs icin istahimizi kabartir. Diinyanin
hemen her tlkesinde bir gesidiyle karsilasacaginiz kizarmig tavugu diisiiniin. Yemek ye-
diginiz anlardan pek az, disinizi gegirdiginiz anda derisi ufalanacak kadar ustaca pisirilmis
tavuktan aldiginiz ilk lokmayla yanigabilir. Citir yiizeyin agiz sulandiran aromalariyla dolu
buhar, dikkat gekici ¢itirti sesi ile kizarmig tavugun mutlu eden lezzeti bir araya gelerek o
evrensel lezzet deneyimini yasatiyor.

Yiyecegin ¢itir olmasi igin hiicrelerine sikigmig olan suyun buharlagmasi gerekir. Su
kaynarken buharlasir, yani malzemenin yiizey 1sisi kaynama noktasi olan 100 °C'nin tzerine
gtkmalidir.

Yiyecek, suyun kaynama derecesinin ¢ok tstiinde olan tava gibi bir is1 kaynagiyla dog-
rudan ve dengeli bir sekilde temas ederse butun ytizeyinde bu etki elde edilebilir. Ne var
ki, hicbir yiyecek tamamuyla plrtizsiz degildir ve mikroskobik seviyede ¢ogu tava da pi-
rizsuz degildir. Tavayla yiyecek arasinda esit bir temas saglamak igin bir araciya ihtiyacimiz
vardir: Yag. Pisirme yaglari buhar ¢ikarmaya baslamadan 177 °C ve Ustiine kadar isitilabilir.
Boylelikle, damagimizi senlendiren gitir citir, altin rengi kizartmalar igin idealdirler. Citirhk
elde etmek igin yagin isitildigs pisirme yontemleri arasinda mihtrleme, soteleme, tavada/
az yagda/bol yagda kizartma yer alir. (Bonus: Pirtizsiz bir ylizey elde etmek igin yeterli yag
kullanmak, yiyecegin tavaya yapismasini da engelleyecektir.)

Tuzla oldugu gibi yagla ilgili korkularimzdan da kurtulmanizi tavsiye ediyorum ¢unku;
yag uygun sekilde kullanmayi 6grenmek sizi onu daha az kullanmaya itebilir. Ne kadar yag
kullanilacagini bilmenin en iyi yolu, bazi duyusal isaretlere dikkat etmektir. Patlican ve man-
targibibazi malzemeler stinger misali yagi cabucak emer ve kuru kalarak tavaya yapisirlar.
Tavaya az yag koymak veya yagin emilimine izin verip daha fazla yag eklemeyi ihmal etmek,
yiyecegin tizerinde kara, ac kabarciklar olusmasina yol agacaktir. Tavuk budu gibi bazi mal-
zemeler piserken kendi yaglarini birakacaktir. Tavada cizirdayan jambonu birkag dakikahgi-
na basibos birakin; déndigiinizde kendi yaginda boguldugunu goreceksiniz.

Ne kadar yag kullanacaginiza karar verirken gozlerinizin, kulaklarimzin ve dilinizin
rehberligine itimat edin. Tarifler faydal bir baglangi¢ noktasi olabilir ama elinizin altinda
bulunan aletlere baglh olarak sartlar mutfaktan mutfaga degisiklik gosterir. Diyelim ki bir
tarifte kuip kiip dogranmis iki sogani iki kagik zeytin yaginda pisirmeniz isteniyor. Bu kadar
yag kiicuk bir tavanin ylizeyini kaplamaya yeter, ancak buyik tavalarda yetersiz kalr. Tama-
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men tarife bagl kalmak yerine kendi bilgilerinizi de kullanin. Ornegin, soteleme yaparken
tavanin yuzeyini yagla kaplayabilir veya az yagda kizartma yaparken yagin yiyecegin yarsina
kadar gelmesine dikkat edebilirsiniz.

Fazla yagda pigen yemek, az yagda pisene gore daha istah agici degildir. Yemegin so-
nunda geriye dénlp baktiginizda, normalde bos olmasi gereken tabakta koca bir yag golu
olmamali. Tavada veya az yagda kizarmig olanlar dahil tiim kizarms yiyecekleri servis etme-
den 6nce, temiz bir mutfak havlusuyla veya peceteyle fazla yagindan arindirin. Yine fazla
yagh bir tavadaki sote yiyecekleri servis ederken dogrudan tabaga dokmek yerine, delikli
kasik veya masa yardimiyla kaldirip tabaga koyabilirsiniz.

Yemek pigirirken gereginden fazla yag kullandiginizi fark ederseniz, fazla yag tavayi ege-
rek dokebilirsiniz. Bu durumda tavanin kenarindan akan yagi da alev almamasi igin silmeniz
gerekir. Kendinizi yakmayin yeter. Tava ¢ok agir veya sicaksa o zaman aklimizi kullanin: Yiye-
cegi masayla alip bir tabaga yerlestirin, sonra tavayi egerek yagin birazini dokiin ve yiyecegi
tavaya geri koyup pisirmeye devam edin. Sirf fazladan tabak yilkamamak igin kendinizi yak-

maya veya lizerinize yag sigratmaya degmez.

Ya@ Nasil Isitmali?

Yemek pisirirken tavay 6nceden isitarak yagin sicak metalle dogrudan temas siresini ki-
saltmig, boylece bozulma sansini azaltmig olursunuz. Yag isinirken bozularak kotii bir tat
alir ve toksik kimyasallar agiga ¢ikarir. Yemeklerin ayrica soguk tavaya yapisma olasiligi yuk-
sektir; tavayl dnceden isitmak icin bir baska sebep. Ote yandan, 6nceden isitma kuralinin
istisnalar da vardir: Tereyag ve sarimsak. ikisi de tava cok sicak olursa yanar, o yiizden bu
ikiliyi hafifce 1sitmalisiniz. Diger butiin islemlerde tavayi 6nden isitin; ardindan yag ekleyin,
en sonunda diger malzemeleri ekleyin.

Tava yag eklendiginde hafifce cizirdayacak kadar isimmis olmahdir. Metaller isiyi farkl
oranlarda gegirirler. Dolayisiyla tavsiye edebilecegim belirli bir siire yok ama tavay bir
damla suyla test edebilirsiniz. Su buharlasmadan énce biraz gatirdarsa - ok siddetli bir
ses clkmasina gerek yok - tava hazir demektir. Hem tavanin hem de yagin hazir oldugunu
ise, yiyecegi eklediginizdeki hafif cizirtidan anlamak mamkuandur. Eger yiyecegi cok erken
koymus ve o cizirtiy isitmemisseniz, yiyecegin kizarmadan tavaya yapigmasn veya fazla
pismesini engellemek adina geri alin; tavanin iyice 1sinmasini bekleyip yiyecegi tavaya geri

koyun.
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Eritme

Kas ici (kaslarin arasindaki yumru yumru kisimlar) veya deri alti (derinin altindaki yag
tabakas) yaglar kiiglk kiiguk kesilip gok az miktarda suyla tavaya konularak eritilebilir,
yani su buharlagana kadar hafif ateste pisirilebilir. Bu islem, kati yagi pisirme araci olarak
kullanilabilen sivi yaga cevirir. Ordek pisirirken, firina koymadan énce biitiin yaglarini
kirpip eritin. Erimis yag) bir cam kavanoza bosaltip buzdolabinda saklayin. Alti aya kadar
taze kalacaktir. Tavuk Konfit yaparken kullanabilirsiniz.

Etin yagi lezzet acisindan nimettir. Ote yandan, etin citirdamasina engel olabilir. Yagi
pisirme araci olarak kullanma amaciyla eritmek istemiyorsaniz bile, bu teknik yemeklerin
dokusu tizerinde son derece etkilidir. Citir pastirma, uygun sekilde eritilmis yagin mutlu
sonucudur. Cok yuiksek 1sida pisirirseniz digi yanar ancak tam olarak pismemis olur. Bu-
rada kilit nokta, etin yaginin erimesine yetecek kadar sirre elde etmek icin yavasca pisir-
mektir.

Hayvansal yaglar 177 °C civarinda yanmaya basladigi igin, pastirmay pisirme kagidinin
uzerine tek kat halinde serip, bu i1siya ayarlanmis firina vermeyi deneyin. Firin isisi, ocak
isisindan daha hassas ve dengelidir. Bu sayede yagin erimesine firsat verir. Ocakta pas-
tirma pisirirken ise tavanin igine biraz su koyarak isiyt yumusatabilir, kizarma baslamadan
once yagin erimesine firsat taniyabilirsiniz.

Firnda pisirdiginiz tavuk veya hindinin derisi, yag) eriyene kadar piserse kendi kendine
gevreklesecektir. Fakat 6rdegin biraz daha zamana ihtiyaci vardir zira deri alti yag katma-
ni, ugmasina yardim eden enerjiyi depoladigi ve kig aylarinda 1s1 kaynagi oldugu igin biraz
daha kalindir. Cok sivri bir igne veya metal sisle kusun her yerini, 6zelikle de en yagh ki-
simlarini (g6gus ve butlar) delin. Delikler eriyen yagin disari akip derinin Gizerini kaplama-
sini, bdylece sonunda parlak, ¢itir ¢itir bir deri elde etmenizi saglayacaktir. Su anda batin
bir 6rdegi pisirmek zor geliyorsa gogus etiyle baslayin. Pisirmeden 6nce soyma bigagiyla
derinin Gizerine iki ydonde gapraz gizikler atarak, minik baklava bigimleri verin. Yagin eri-
mesi bu sefer daha kiiglik 6lgekte gergekleserek, goglis derisini ¢itir ¢itir yapacaktir.

Ben pirzola ve antrikotlarin Gizerindeki yaglan eritmede ¢ok titizimdir. Guzelce pismis
hir antrikotun yan tarafindan yumusak, pismemis bir yag seridinin akmasindan nefret
~derim. O ylizden pirzola veya antrikotu ya basta ya da sonda tava veya izgaraya yan
yatirip yagini eritmenizi tavsiye ederim. Bu noktada biraz el becerisi gerekiyor: Eti masay-
la tutarak veya bir tahta kasik ya da tavanin kenarina 6zenle yaslayarak midahale ede-
bilirsiniz. Ne olursa olsun bu adimi asla atlamayin! O yag seridini altin sarisi, gitir gitir ve

lezzetli bir seye donisturdiiginize pisman olmayacaksiniz.
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Yanma Noktasi

Bir yagin yanma noktasi, ¢6ztilip gorinmeyen ve zararh bir gaza donismeye basladigi 1si-
dir. Hig sicak bir tavaya sebze sotelemek igin yap eklediginiz ve galan telefonla dikkatinizin
dagildig) oldu mu? Mutfaga geri dondugunizde kot kokulu, dumanl bir ocak manzara-
siyla karsilastiysaniz, yag yanma noktasina ulasmig demektir. Bir keresinde bir giraga tavayi
6nceden 1sitmanin 6nemini gosterirken tavayi yaktim. Cevredeki herkes oksuriik krizine
girdi. Bozuntuya vermeyerek bunu bilerek yaptigimi ve bunun bastan beri yanma noktalari
hakkinda bir ders oldugunu ima etmeye galistim. Ama diger asgilarin kargisinda kizardim ve
ylizum beni ele verdi, nihayet hepimiz kahkahaya bogulduk.

Bir yagin yanma noktasi yukseldikge tadinin bozulmadan isitilabilecegi radde de yiikse-
lir. Uziim gekirdegi, kanolave fistik gibi saf, rafine bitkisel yaglarin yanma noktalari 205 °C’ye
kadar gikar. Bu onlari bol yagda kizartma ve wok’ta kizartma islemleri igin ideal yaglar kilar.
Katisik yaglar cok yuksek isilara dayanikl degiller; sizilmemis zeytinyagindaki tortu veya
tereyagindaki sit pargaciklari 177 °C civarinda tiitme noktalarina ulasacak veya yanacak-
lardir. Bu yaglar gok yiiksek isinin gerekli olmadig ve tatlarinin 6ne ¢iktig), yagda kaynatma,
basit sebze soteleme ve tavada balik veya et kizartmada kullanilabilirler. Yahut da bu yaglan

1sitma gerektirmeyen mayonez ve salata sosu gibi karigimlarda kullanin.
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Gevrekligi Elde Etme

Gevreklik veya gitirlik, yiyecegin sicak yagla temas ederek suyunun yiizeyden buharlagmasi
sonucunda ortaya gikar. Dolayisiyla, altin sansi bir kabuk igin muhakkak tavanin ve yagin
kizmis olmasini saglayin. Once tavay, sonra da yag 6nden isitin. Yiyecekleri tavaya yig-
mayin; bu sekilde i1sinin hizla diigmesine ve buharin yogunlasip yiyecegi nemlendirmesine
sebep olursunuz.

Hassas yiyecekler bu durumlarda bliyik 6zen ister. Yiyecek, yeterince isnmamig yagda
pisirilirse yagi emer. Ornegin, sonug ici pismis ama kizarmamis, gri, yagh balik filetolar ola-
bilir. Biftek ve pirzola soguk yaga koyulursa, etin dis tarafinin kizarmasi o kadar uzun zaman
alir ki iyice kizarmig gériinene kadar etin igi orta-az pismisten ziyade iyi pismis olur.

Ocag sonuna kadar yakin demiyorum. Yag gok sicaksa, dis ytizey orta kisim pismeye
firsat bulamadan kizarip ¢itir hale gelecektir. ilk isirikla disari firlayan kit kitir sogan
halkalari ile derisi yanmis ama igi gevsek tavuk gogsu, gok yuksek isida pigirilmekten muz-
dariptir.

Butiin yemeklerdeki amag, bir malzemenin ayni anda hem igini hem de digini istediginiz
gibi pisirebilmektir. Yani dis kisimlar gitir ¢itir, i kisimlar yumusacik olmalidir. Dilimlenmis
patlican ve tavuk budu gibi tamamen pismesi zaman alan yiyecekleri kizgin yaga atarak,
dis kisimlarin kabuklagmasini saglayin. Ardindan yanmasini nlemek ve iginin de pismesini
saglamak icin atesi kisin. Isinin Kullamimi adli baslik altinda, 1sinin gesitli dereceleri arasin-
da yénumuizii bulmaya dair daha fazla agiklama yapacagim.

Citirhgi elde ettikten sonra korumak igin de elinizden geleni yapin: Hala sicak olan gitir
kabuklu yiyecekleri 6rtmeyin veya list Gste koymayin. Kapak buhari hapsederek yogunlas-
masina ve yiyecegin zerine damlamasina, dolayisiyla yiyecegin nemlenmesine yol agar.
Sicak ve gitir yiyecekleri tek kat halinde sogumaya birakin. Kizarmis tavuk gibi ¢itir qitir
yiyeceklerin sicak kalmasini istiyorsaniz servis vaktine kadar onlari mutfagin sicak bir yerin-
de, mesela ocagin yakininda tutun. Alternatif olarak tavugu firin tepsisinde sogutup, servis

etmeden 6nce birkag dakika firnda isitabilirsiniz.
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Kremsi
Mutfagin en biiytk simya harikalarindan biri olan emdilsiyon, normalde birbirine karisma-
yacak veya birlikte cozlilmeyecek iki sivinin pes edip bir araya gelmesine denir. Mutfakta
emilsiyon yagla suyun gecici banig antlasmasi gibidir. Sonug, bir sivinin minik damlaciklari-
nin bir baska sivida dagilarak tamamen farkli, kremsi bir karisim haline gelmesidir. Tereyag,
dondurma, mayonez, hatta cikolata - kremsi ve lezzetliyse muhtemelen emdilsiyon sonu-
cudur.

Salata sosunu diisiiniin: Yag ve sirke. ki siviyi birlikte dokerseniz, daha seyrek olan yag
sirkenin Gstline ¢ikacaktir. Buna karsin iki malzemeyi ¢irparsaniz - yani onlari milyarlarca
minik su ve yag damlacigina donusturirseniz - sirke yagin iine yayilarak yeni, daha koyu

kivamlihomojen bir sivi meydana getirir. Bu bir emulsiyondur.

EMoLSIYoN

COZULME YOLUNDAKI OL ABILECEK EN SABIT
CAL KAL ANMIS SAL ATA SOSV KIVAMLT CIRPILMIS MAYONEZ

Ne var ki, bu siradan salata sosundaki sirke ile yagi bir arada tutan sey anlik bir firts
nadan ibarettir. Birkag dakika yalniz birakilan ikili ayrilmaya, bir baska deyisle ¢6ztlmeye
baslar. Bu ¢6zilmus sosu marulun lizerine dokerseniz, yapraklari dengesiz bir bicimde
kaplanir; bir lokma cok eksiyken, digeri cok yagl olabilir. Ote yandan iyi emiilsifiye edilmis

salata sosu her lokmada dengeli bir lezzet sunar.
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Emiilsiyon ¢ézuldigiunde yag ile su molekiilleri kendi birlikleriyle birlesir. Daha istik-
rarh bir emiilsiyon igin, yagin kaplanmasini ve sirke damlaciklarinin arasinda kendini rahat
hissetmesini saglayacak bir emuilsifiye edici kullanin. Emiilsifiye edici madde, zincirdeki
tigtinct halkadir; daha 6nce digman olan iki tarafin birbirini gekerek birlesmesini saglayan
araci gorevi gorir. Salata sosunda emdilsifiye edici niteligi olan malzeme genelde hardalken,

mayonezdeki yumurta sarisinin kendisidir.

Emiilsiyon Kullanimi
Emdilsiyonlar, yavan yiyecekleri lezzetlendirmeye yarayan araglardir. Ornek olarak bir ten-
cere makarnaya son anda kanstirilan bir parga tereyags; kuru, dagilan yumurta salatasina
eklenen bir kasik mayonez; salatalik ve domatesleri ¢iplak birakmak yerine yaz salatasi elde
etmek adina serpilen kremsi salata sosu verilebilir.

Bazi yemekleri pisirirken emdilsiyon yapmaniz gerekir. Bazen de halihazirda elinizde
bulunan emuilsiyonun ¢6ziilmesini engellemeniz gerekir. Yaygin mutfak emulsiyonlarini
ryice tanidiktan sonra bu isin ustasi olabilirsiniz.

Bazi bilindik emilsiyonlar:

*Mayonez ve Holandez sosu
*Salata sosu (Gergi bazilari ¢ok kisa
omurladar)
*Tereyag), krema ve st
*Fistik ezmesi ve tahin (yagin
icine kanigtirdiktan sonra)
*Cikolata
*Espresso’nun
Uzerindeki kisa
Omrla képik

(crema)
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Kremsiligi Elde Etme: Mayonez

Mayonez, bir su i¢inde yag emdlsiyonudur. Yagin kendisi de tabii bir yag ve su emulsiyonu
olan yumurta sarisina damla damla dokdiltip, es zamanli olarak girpiimasiyla elde edilir. Neyse
ki yumurta sarisi bir ucu yagdan, diger ucu sudan hoslanan bir emiilsifiye edici olan lesitin
icerdigi icin bize biraz garanti saglar. Lesitin, hizh bir girpmayla yumurta sarisinin igindeki gok
az miktardaki suyu yag damlaciklarina baglar ve minik hava kabarciklarinin etrafini sarar. So-
nug olarak iki farkh malzeme kivaml, birlesik bir sosa dontigir.

Gelgelelim mayonez ¢6ziilmek, yani yeniden birbirine disman yag ve su gruplarina aynl-
mak igin bahanearar durur. Bu bitiin emulsiyonlar igin gegerlidir aslinda.

Basit bir mayonez yapimina baglamadan énce yagi bir kapla - ya da géz kararyla - 6lgun.
Mayonezi nasil kullanacaginiza bagh olarak yaginizi belirleyin: Pastirma, marul ve domatesli
sandvi¢ (BLT) veya Vietnam mutfagindan bdanh mi sandvigi igin, tizim gekirdegi veya kanola
gibi nétral yaglan secin. Nigoise salatasinda Ton Bahgi Konfit'in yaninda sunmak igin aioli
(sarmsakl mayonez) yapiyorsaniz zeytinyag kullanin. Sabit bir emdlsiyondaki her bir yumur-
ta sarisi, ¥ bardak’ yag tutacaktir. Ev yapimi mayonezin en glzel hali taze hali oldugu igin, az
miktarda yapmanizi tavsiye ederim. Gelgelelim, artanlan birkag giin buzdolabinda muhafaza
etmek mimkunddr.

Su iginde yag emiilsiyonlari, malzemeler ne ¢ok sicak ne de ¢ok soguk oldugunda daha
iyi kanigirlar. Buzdolabindan ¢ikardiginiz yumurtayi 6ncelikle oda sicakligina getirin. Aceleniz
varsa, isleri hizlandirmak igin yumurtay: bir tassicak gesme suyuna daldirin.

Hafifce islattiginiz mutfak havlusunu kigk bir tencerenin igine serin. Mayonez yapaca-
giniz kaseyi de tencerenin igine yerlestirin. Islak havlu kaseyi sabit tutarak igindekilerin dékul-
mesini 6nleyecektir. Yumurta sarilarini kaseye koyup ¢irpmaya baglayin. Cirpmaiglemi sira-
sinda bir kepge veya kasikla yagi damla damla ekleyin. Yagin yarisini ekleyip nispeten saglam
bir baz elde ettikten sonra, yagin geri kalanini daha hizl eklemeye baslayin. Mayonez kansti-
rilmayacak kadar katilagirsa, inceltmek ve ¢oéziilmesini engellemek igin birkag damla su veya
limon suyu ilave edin. Bitiin yag ekledikten sonra mayonezi ¢egnilendirmeye yogunlagin.

Bu adimlari uyguladiginiz takdirde mayonezi bozmanin (imkansiz olmasa da) zor oldu-
gunu goreceksiniz. Michael Pollan, beraber verdigimiz asgilik derslerinden birinde emdilsiyon
konusunu anlatmami istemisti. O zamanlar bilmiyordum tabii. O yiizden, “iki malzemeyi bir
arada tutan biytidir,” diye karsilik vermistim. Artik ne oldugunu bilmeme ragmen, dogrusu

isin icinde biraz sihir olduguna inaniyorum.

*  ABD’den 6l¢ui bardagi 250 ml.dir. (¢.n.)



Kremsiligi Koruma: Tereyag
En sevdigim sairlerden biri olan Seamus Heaney, bir keresinde tereyagini “pihtilasmis glines

19181
bicimde anlatan ifade olabilir. Bir kere tereyag) herhangi bir hayvani 6ldiirmeden yapilan

olarak ifade etmistir. Bana gore bu, tereyaginin o egsiz kimyasini en zarif ve ekonomik

tek hayvansal yagdir. inek, keci ve koyunlar giines isig1 ve fotosentezin bir tiriinii olan otlari
yiyerek bize sut verirler. Biz de yluzeyindeki en koyu kaymag alir ve tereyagina déniigene
kadar calkalariz/qirpaniz. Bu islem o kadar basit ki bir cocuk bile kavanozun igindeki sogu-
tulmug kaymag sallayarak tereyag yapabilir.

Unutmayin, zeytinyaginin aksine tereyag saf yag degildir. Tereyaginda hepsi bir emiil-
siyon halinde bir arada duran yag, su ve st pargaciklar bulunur. Cogu emdlsiyon dar bir 1si
araliginda (sadece birkag dakika) kati kalabilirken, tereyag kati halini dondurucu isilardan
(0 °C) eridigi 1siya kadar (32 °C) koruyabilir. Bunu mayonezi isittiginizda veya dondurdugu-
nuzda olanlarla - ¢abucak bozulacaktir! - kiyasladiginizda tereyaginin mucizesi anlayabilir-
siniz.

Bu durum, tereyaginin sicak bir glinde tezgahin (izerine birakildiginda terlemesinin
sebebini de izah etmektedir - su eriyen yagdan ayrilir. Daha da ylksek i1silarda - sicak bir
ocagin tizerindeki tavada veya mikrodalga firinda - tereyaginin yagi ve suyu hemen ayrisir.
Eriyen tereyagi o zaman ¢6ziinmus bir emulsiyondur; sogudukga sertlesmekle beraber asla
bastaki o mucizevi haline donmez.

Tereyaginin emilsiyonunu korursaniz, klasik Paris jambonlu tereyagh baget jam-
bon-beurre’den cikolatali triife kadar her seyde kremsi bir kivam elde edebilirsiniz. Tariflerde
verilen kesin tereyag isilari keyfi degildir: Oda isisindaki tereyag daha yumusak oldugu igin,
kekin igine hava girmesini saglayarak daha hafif yapar; daha yumusak pasta ve kurabiyeler
icin un, seker ve yumurtalarla daha kolay karisir; ayrica ekmege daha kolay stralar. Daha
sonra izah edecegim gibi; tereyaginin emulsiyonunu muhafaza etmek, Tereyagh Turta
Hamuru da dahil katmerli hamur islerinde kullanmak ve undaki proteinlerle karismasini
onlemek icin tereyagini soguk tutmak énemlidir.

Julia Child bir seferinde, “Yeterince tereyagiyla yapilan her sey iyidir,” demisti. Tere-
yagini bagka bir emulsiyon yapmak icin kullanarak Child’in tavsiyesini uygulayin: Tereyag
~osu. Tereyagi-su emiilsiyonlarinda is1 cok 6nemlidir. isin pif noktasi, sicak tava ve soguk
tereyagiyla baslamaktir. Basit bir tava sosu igin biftek veya balik filetoyu tavadan aldiktan

sonra artan yag dokin. Tavay! yeniden ocagin tistiine koyun ve tabani kapatacak kadar sivi

Yazar, Heaney'nin Death of a Naturalist (1966) adl siir derlemesinde yer alan Churning adl siirindeki
“coagulated sunlight” ifadesine atifta bulunmus. (e.n.)
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- su, et suyu veya sarap - ekleyin. Bir tahta kasik yardimiyla tavanin dibine yapismis lezzetli
kitir pargalari kaziyarak sosa dahil edin ve kaynatin. Kaynama baslayinca kisi bagina 2 ye-
mek kasigi cok soguk tereyagini tavaya ilave edin ve orta ateste tereyag sivilagincaya kadar
gevirin. Tavanin tereyag cizirdamaya baslayana kadar kizmasina misaade etmeyin; sosta
yeterli su oldugu middetge sorun yoktur. Sosun koyulagmaya basladigini gordiigtiniizde
ocag kapatin ve tereyaginin kalan 1sida erimeye devam etmesine izin verin ama karistir-
mayi birakmayin. Tuzuna bakin. Ayrica gerekirse biraz limon veya sarap ekleyin. Kanigtirip
hemen servis edin.

Ayni ydntem eriste ve sebzelerin kaplanmasinda kullanilan tereyagi-su soslarinin ya-
piminda da isimize yarar. Bu islemi tereyag sogukken ve makarna tencereniz yeterince
sicakken dogrudan tencerede uygulayin. Tencerede yeterli su olmasina dikkat edin ve sosu
dairesel, ileri-geri, sonra yine dairesel hareketlerle kargtirip hemen makarnanin tizerini
kaplayin. Pecorino peyniri de eklerseniz, makarna ve peynirden daha lezzetli olan klasik
Roma lezzeti Pasta Cacio e Pepe yapmig olursunuz.

Emiilsiyonlar:1 Kirma ve Onarma

Bazi emulsiyonlar zamanla bozulurken, bazilar yagla su ¢ok hizl birlestirildigi igin bozulur.
Ancak emilsiyonun bozulmasinin en yaygin sebebi, i1sisinin ¢ok hizli degismesine izin ver-
mektir. Bazi emulsiyonlarin soguk, bazilarinin sicak kalmasi gerekir. Gelgelelim, bazilarini
da odasicakliginda olmalidir. Bir salata sosunu isitirsaniz bozulur. Fransiz tereyagi sosunu
(Beurre blanc) sogutursaniz bozulur. Ozen isteyen her emiilsiyonun kendine gore elverisli
kosullara ihtiyaci vardr.

Bazen bir emiilsiyonu bozmak istersiniz, mesela sadeyag igin tereyagini eritmeniz ge-
rekebilir. Bu islem bazen fiyaskoyla sonuglanabilir. Cikolata sosunu ¢ok hizliisitirsaniz, en
uzun guniin sonunda bile dondurmanin tGzerine dokmeyecegim turden yagh, nahos bir
balgik elde edersiniz. Emulsiyonlara ¢ok dikkat etmek gerekse de bozulmalar diinyanin
sonu degildir. Daima yardimina bagvuracaginiz bir kaynagimiz olmalidir.

Mayonezinizi bir arada tutan sihrin émri bitip de emulsiyonunuz bozulursa korkmayin!
Bozuk mayonezi diizeltmenin cn iyi yolu, onu énce bilin¢li olarak ¢ézmektir.

Iste akillara durgunluk verecek kadar basit bir ¢ézam: Yeni bir kisce ¢ikarmn ama ayni qir
piciyr kullanin. Yalnizca bir kaseniz varsa, mayonezi bagka bir kaba aktarip kaseyi temizleyin.

Temiz kaseyi lavaboya getirip, musluktan akan temiz sudan olabildigince sicak olacak

sekilde yarim gay kagigi kadar ekleyin.
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Yagh, yumurtali girpma telini kullanarak sicak suyu manyakga ¢irpmaya baslayin, ta ki
kopurmeye baslayana kadar. Ardindan, bozulan mayoneze yag misali damla damla ekle-
yerek, kopek baligindan kagan bir ytiziicu acelesiyle ¢irpmaya devam edin. Yarisini ekledi-
finizde mayoneziniz toparlanmaya baglayacaktir. Istakozlu sandviginize guzelce yayabilir-
siniz. Bu sekilde sonug alamadiysaniz, yeni bir yumurta sarisinin verecegi emniyetle biitin
isleme yeniden baslayin ve bozulan mayonezi damla damla eklemeyi unutmayin.

Gelecekte herhangi bir emulsiyonu girparken islerin kotuye gittigini hissetmeye bas-
ladiginizda bu ipuglarini hatirlayin. Birincisi, zeminin sabit olmadigindan stphelendiginiz
anda yag eklemeyi birakin. Emiilsiyon katilagmiyor ve girpicinin telleri gozle goruliir izler
birakmiyorsa aman! Yag eklemeyi birakin! Bu gibi durumlarda yapilacak tek sey, malzemele-
ri kuvvetlice girparak bir araya getirmektir.

Ayrica ilk sipheye dustiiniz an kiglk bir parga buz ekleyebilirsiniz. Sayet elinizin altin-

dabuz yoksa, az miktarda soguk suyla isiyi ayarlayabilir, barigi koruyabilirsiniz.
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ADIM 6IDIN
YAG VE YUMURTALARI OLGEREK EKLEYIN

YUMURTA ile YAGIN  ISIDA
OLMASINA DIKKAT EDIN.

YANI YOMURTAYI GNCEDEN DOLAPTAN CIKARMAK VEYA CIKARDIZINIZ AN SICAK
SUYA TUTMAK ISTEYEBILIRSINIZ

YUMURTA SARILARINI BIR KASEYE KOYUN VE

GIRPMAYA BASLAYIN.

M"JJ&&‘&%Y&&‘."}?A’&Q“‘ AYNI ESNADA DAMLA DAML -
YAPIP KASENIZ! OR TASINA YA EKLEYIN
YERLESTIRN. _

= DOKULME YoK =



1 DURUN. DERIN bir NEFES ALIN. HERKESIN BASINA GELEBILIR.
il YEN‘ D‘K KRSE SICAK OLACAK smwnclé {l

TEMIZ Su AKAN MUSLUKTAN KLEYy

AYNI YUMURTA CIRPICIY| KULLANAR Ak
OLUM KALIM MESELESIYMIS GiB|

CIRPMAYA BASLAYIN

SONRA. DAHA ONCE YAGI NASIL EKLEDIYSENIZ
BU BOYNU BUKUK. BOZUK MAYONEZI DE

DAMLA DAMLA 1LAvE EpIN VE AMAN

BIRAKMAYIN

GELECEKTE
u [STEDIGINIZ GIBI BUTUNLE SME DIGIN
ANLADIGINIZ ANDA YAG KoYMAY! BIRAKIP IYICE CIRPIN
%

AYRICA KUGUK BIR PARGA BUZ veya BIFKAC DAMLA S0GUK Su
EKLEYEBILIRSINIZ



Katmerli ve Yumusgak

Bugdayin icindeki iki protein - glutenin ve gliadin - gliiteni olusturur. Bugday unuyla siviyi
birlestirip hamur yaptiginizda, bu proteinler uzun zincirler halinde dizilir. Sert hamur yogru-
lur veya nemli hamur kanistirilirken, bu zincirler kuvvetlenerek genis aglar, yani gluten agini
olustururlar. Bu aglarin genislemesine gliiten gelismesi ad: veriliyor. Hamuru elastik yapan
sey budur.

Gliten gelistikge hamur lastik kivamini alir. Ekmek yapanlar bu ylizden nispeten yiik-
sek protein igerikli unlar kullanir ve hamuru uzun surelerle yogururlar. Bu sekilde hem kitir
kitir hem de sakiz gibi tasra somunlari elde ederler. Tuz da gliten aginin giciini korur.

(Bu yuzden, Chez Panisse’de geng bir asgiyken pizza hamuruma sonradan ekledigim tuz,
hamur karma makinesini zorlamisti.) Oysa makarna sefleri genellikle yumugak, katmerli
ve nemli dokular pesindedir; bu ylizden gliiten geligsimini sinirlamak veya kontrol etmek igin
dusuk proteinli unlar kullanmak ve fazla yogurmaktan kaginmak da dahil her seyi yaparlar.
Yayikalti siit veya yogurt gibi seker ve asitler de gliitenin gelisimini engeller. Dolayisiyla, bu
malzemeleri bagtan eklemek hamur islerini yumusatacaktir.

Asin miktarda yag da gliiten aglarinin olusumunu engelleyebilir. Gliten zincirlerini
ayn ayr kaplayan yag, birbirlerine yapisip uzamalarina mani olur. Kati yag anlamina gelen
shortening yani kisaltma terimi de buradan gelir zira gliten zincirleri uzamak yerine kisa
kalirlar.

Firinda pisen (ve makarna gibi bazen firinda pismeyen) herhangi bir hamur isinin kiva-
mini belirleyen dort degisken vardir: Yag, su ve maya, ayrica hamurun yogrulma veyaislen-
me derecesi (bir sonraki sayfadaki resme bakiniz). Unun tipi, yagin tipi ve isisi, yagla unun
birbirine karigma sekli ve derecesi de hamur iginin kivamini etkiler:

Yumusak hamurlar (short doughs) agizda daglir ve erir. Yumugak hamurlarda un ve yag
iyice birbirine karigarak, priizsiiz, homojen bir hamur meydana getirmistir. Un kurabiyesi
gibi tariflerin gogu cok yumusak, hatta erimis tereyag ister. Erimis yagin her bir un partik-
liini cabucak kaplayarak gliten aglarinin olusmasini engellemesi istenmektedir. Bu hamur-
lar genellikle tavada bastirilacak kadar yumusaktir.

Katmerli hamur isleri, isirdiginizda ufalanmaktan ziyade yaprak yaprak olur. Klasik
Amerikan turtalarini ve Fransiz galette’lerini dustnin. Kabuklari yiginla elma veya sulu yaz
meyvelerini tutacak kadar saglam ama dilimlendiklerinde ince, esit olmayan katlar Gretecek
kadar narindirler. Bu saglamligi elde etmek igin tereyaginin bir kismi una yedirilerek mini-
mal dizeyde gluten gelistirilir. Mukemmel bir turta veya galette kabugunun esas 6zelligi
olan katlari elde etmek icin, yag ¢ok soguk olmalidir ki bir kismi parca parca kalabilsin. iyi

88 - ..omAL Sl



KIVAMI BELIRLEYEN DEGISKENLER

MAYA YAG Su YOGURMA*

LASTIK 6IBle.YobuN LASTIK 6Ipl

EK§IMAYA EKMEGI, RAVYERA

TATLI GOREK, DONUT e PRETZELY, AMERIKAN SiMiD(
DANIMARKA GOREGH (RAGEL), PiZZA HAMURU v
FRANSIZ RAGET/
UFALANAN SEKIL VERILEN
iSKOG KURARIYES( ) MIDNIGHT CAKE (GOK GIKOLATAL!
(SHORTRREAD), MEKSIKA PATASU (PATE A CHOUX): PASTA), TURTA KARUGU, GALETTE
DOGON KURARIYESH va RUS EKLER, KREMALI PUF, HAMURU, RiSKOVI, BDAMLA
GAY KURARIYES( STRUDEL v YUFKA HAMURU GIKOLATALI KURARIYE e BROWNI
LASTIK 6lbl 2 KATMERLI
MAKARNA KABAKIK HAMUR (GOK AZ SULV),

PEYNIRLI GOREK, PALMIYE RiSKOVI

* AYRICA: KATLAMA, GIRPMA, KARISTIRMA



bir turta hamurunu yuvarladiginizda bu yag pargaciklarini gériirstiniiz. Turtay sicak firna
verdiginizde; soguk tereyagi parcalar, sikigan hava ve tereyaginin saldigi su buhart hamuru
katmanlara ayiracaktr.

En katmerli hamur isleri, yaprak yaprak agilmig hamurlarla yapilir. Peynirli borek, pal-
mier veya strudel gibi kabarik bir hamur isi yediginizde, tabaginiza veya ustinuze basiniza
dokilen yapraklart hatirlayin. Bir yigin enfes, ¢itir parcacik! Bu dokuyu elde etmek igin
katmanli hamur buyUk bir tereyagi pargasinin tizerine sanlir. Bu hamur ve tereyagi sandvigi
agilip tekrar kendi uzerine katlanir. Bu isleme déndiirme denir. Klasik kabarik hamur isi alti
defa donduruldigunde, 729 kat tereyagiyla birbirinden ayrilan tam 730 hamur katina sahip
olacaktir! Sicak bir firina girince her bir tereyag kati buharlasarak 730 gevrek kat olugtu-
racaktir. Katmerli hamur yaparken tereyaginin erimemesi igin tereyagiyla mekanin soguk
kalmasi 6nemlidir. Ancak, tereyaginin kalin bir yaprak haline gelecek kadar yumusak olmasi
da gerekmektedir.

Gluten gelistirmek igin yogrulmus, sonra bu sekilde islem gérmiis mayal hamurlar;
kruvasan, Danimarka pastasi ve kougn amann denilen Breton spesiyalitesi gibi elastiklikle

katmerlilik arasindaki nazik kesisme noktasinda bulunan katmerli ekmekler saglayabilir.

Agizda Dagilan Yumusaklig: Elde Etme:

Shortbread Un Kurabiyesi ve Kremali Biskiivi

iskog un kurabiyesi Shortbread, ince, kum gibi yapisiyla agizda dagilan bir hassasiyete sahip
olmalidir. Bu yap, tereyagint hamura islemin baginda katmanin bir sonucudur. En sevdigim
shortbread tarifinde tereyagi o kadar yumusaktir ki “mayonez gibi sirilebilir”, boylece yag
hemen un partikiillerini kaplar ve gliten zincirlerinin gelisimini dnler.

Kaymak, taze krema, yumusatilmig krem peynir veya yag gibi butiin yumusak veya sivi
yaglar kullanarak unu kaplayabilir ve agizda dagilan kivamlar elde edebilirsiniz. Kremali bis-
kavinin klasik tariflerinde soguk ¢irpilmig kaymak hem yag hem de sivi baglayici islevi gore-
rek, unu gabucak kaplar ve gliten agini gelistirmek igin su ekleme ihtiyacini ortadan kaldirir.

Katmerliligi Elde Etme: Turta Hamuru

En az bilim kadar irfandan da istifade eden bir as¢i olarak, kocakar hikayelerini seven
yuregime katmerli hamur igi yapmanin kurallar da hos gelir. Soguk elleri nedeniyle ise ali-
nan unlu mamul seflerinin hikayeleri kliselesmistir zira katmerli hamur iginin hamurunda

kullanilacak yagin soguk tutulmasi cok 6nemlidir. Bu sdylentiyi dogrulayacak pek kanit bu-
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lunmamasina ragmen, unlu mamul seflerinin her seyi soguk tutma yonuindeki egilimlerini
destekleyen ¢ok sey var: Soguk mermer tezgahlarda galisir ve mikser kaseleriyle metal arag
gereclerini buzluga koyarlar. Hatta yillarca yaninda galistigim bir sef, hamurlarini buz gibi
bir mutfakta yapmakta israr ederdi. Sef 6nluginin tzerine giydigi bir kazak ve kabarik bir
yelekle herkesten iki saat 6nceise koyulur ve onlar gelip de firinlari, ocagi ve 1zgaray: yak-
madan 6nce hamurlarini yapardi. Batiin kararlarini 1siy1 géz 6ntinde bulundurarak verir ve
bunun buyuk faydasini gérirdii —sonugta hamur islerinin tuy kadar hafif katmanlan olurdu.

Elleriniz soguk olsun ya da olmasin, yag ceplerinin serpistirdigi gelistirilmis gliten kat-
manlan olusturmak igin katmerlilik istiyorsaniz 1siy1 g6z 6niinde bulundurmalisiniz. Tereya-
g1 ne kadar sicak ve bundan dolayi yumusaksa, una o kadar hizl kansir. Yag gliiten gelisimini
engelledigiigin bu iki malzeme ne kadar ¢ok birbirine karisirsa, hamur o kadar yumusak
olur- katmerli degil.

Glatenin gelismesini engellemek icin tereyagini soguk tutun. Béylece siz hamuru kang-
tinp agarken emulsiyonunun hassas baglar korunmus olacaktir. Tereyagi agihginin yiizde 15
ila 20’si kadar su igerir. Tereyagi hamura yedirilirken yumusayip erirse, emilsiyonu bozulur
ve bu suyu birakir. Su damlaciklari unla baglanarak uzun gliiten zincirleri meydana getire-
cek, bu da hamurun narin katmanlarinin birbirine yapigsmasina yol agacaktir. Bunlar birbir-
lerine yapisirlarsa piserken aralarina buhar giremez, dolayisiyla katlar kaybedilir. Hamur isi
firndan lastik gibi bir kivamla gikar.

Bitkisel kati yaglar ise artan isiya tereyagindan daha dayanikhdir ve sicak mutfakta
bile kat: kalabilir ama tadi o kadar iyi degildir. Tereyag) viicut isisina ulasana kadar erir ve
damagimizda yogun, giizel lezzeti kalir. Ote yandan, ayni kimyasal ézellikler tamami yagdan
olusan kati yagin sicak havalara dayanikl olmasini sagladigi icin vicut isisinda erimesini de
engeller. Dolayisiyla kati yag dilde nahos, plastik gibi tat birakr.

Sogutulmus, toplanmig hamuru dogrudan 6nceden isitilmig firina vermek énemlidir.
Sicak firinda tereyaginin igindeki su buharlasir. Buhar i1siyla genisleyen hamurun katlarini
ayirarak o bayildigimiz katmanlan olugturur. Firin yeterince 1sinmamissa su buharlagma-
yacak ve hamurun kabugu sertlesmeden turtanin i¢ malzemesi hamurun igine sizacak ve

turta finndan nemli gikacaktir.

Katmerliligi ve Yumusaklig: Elde Etme: Tart Hamuru
Semt pazarlarinda vakit gegirmeyi asir seven biri olarak, genellikle kullanabilecegimden

fazla driin satin alinm. (Daima ayni glinde piyasaya gikan olgun Santa Rosa eriklerine, bal
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gibi tart nektarlarina veya sulu bégurtlenlere hayir deyin de goreyim!) Yagin ilminden anla-
yan arkadasim Aaron Hyman, saglam ama narin bir tart hamuru gelistirmek istiyordu. ideal
hamur, yiginla gekirdekli yaz meyvesine dayanabilmeli ve ayni zamanda isirldiginda yaprak
yaprak olmaliydi. Hem katmerli hem de agizda dagilan bir kabuk istiyordu. Ben de elimde
fazla meyve oldugunda istedigim zaman pisirebilecegim bir kabuk istiyordum.

Once katmerliligi nasil elde edecegini diisiindii. Her seyi soguk tutmaya, biiyiik tere-
yag: pargalan kullanmaya ve hamuru az miktarda gliiten meydana getirecek kadar karig-
tirmaya karar verdi. Agizda dagilan kivami elde etmek igin ise hamuru baglayacak, daha
fazla gluten olugumunu engellemek igin kalan gevsek unu kaplayacak sivi yaglar segti
- kaymak ve taze krema.

Aaron’un yontemi ¢ok saglam. Hamur islerinde daima zorlanmigimdir ama onun tarifi
beni her seferinde basariya gotirdi. Dondurucuda duran Aaron’un Tart Hamuru sayesin-
de krallara layik bir yemek hazirlamak gok kolay. Bir dolu hamur diski yapip saklayin. Boy-
lece, arkadaslariniz geldiginde kilerdeki bir sepet bozulmusg kuru sogan, Parmesan kabugu
ve bir kutu angliezden baska segeneginiz olur. Bir partiye tatl gotiirmeyi ustlenip de 6zel
bir sey yapmaya vaktiniz olmadiginda da hayat kurtarici olabilir. Semt pazarindan fazlasiyla
aldiginiz meyveleri kullanmak igin de giizel bir segenektir. Kisacasi tart hamuru yoktan bir
sey yapmanin anahtaridir.
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Agizda Dagilan Pasta Kekleri

Senelerce hem kendim yaptigim hem de restoranda veya firinda siparis edip tattigim kekler
beni hiisrana ugratip durdu. Ben nemli ama leziz bir kek hayal ediyordum. Cogu kek ise ya
biri ya digeriydi: diikkdndan satin alinanlar aradigim dokuya sahip olmakla birlikte genellikle
lezzetsiz, liks pastanelerdekiler ise lezzet olarak zengin ama ekseriya kuru veya sikiydi.
ikisinden birinin kaginilmaz oldugunu diisiindiim. Ve bu isin pesini biraktim.

Sonra o kadar nemli ve lezzetli bir dogum glinii pastasi yedim ki neredeyse zevkten ba-
yilacaktim. O pasta gunlerce aklimdan ¢ikmayinca sonunda arkadasima tarif igin yalvarmak
zorunda kaldim. Arkadagim pastaya Midnight (Geceyarisi) Pastasi adini vermisti ¢linku
cikolatal keki ve kremasiyla kapkara gérunuyordu. Dahasi, tarifi gorlince tereyag yerine
sivi yag kullandigini fark ettim. Birkag ay sonra Chez Panisse’de ilk defa Taze Zencefilli ve
Pekmezli Kek'i tattigimda, onun harikulade nemli kivami ve yogun baharatl lezzetinden
de ¢ok etkilenmistim. Bu kekin tarifini almak i¢in de yalvardim. Sonug olarak iki kekin tarifi
birbirine asin derecede benziyordu.

Bu sivi yagli keklerin bir numarasi var. Hafizamdaki tarifleri gzden gegirdigimde klasik
havuclu kek ile zeytinyagl kek de dahil en sevdigim keklerin gogunun tereyag yerine sivi
yagla yapildigini hatirladim. Ozendigim ideal kek dokusunu treten hazir kek karigimlar bile
sivi yag istiyordu. Peki, sivi yag nasil boyle nemli kekler Gretebiliyordu?

Cevabi bilimde sakli. Siviyag, un proteinlerini iyice kaplayarak glgli gliiten aglarinin
olusmasini engeller, tipki yumusak tereyaginin kurabiye hamuruna etkisigibi. Gluten geli-
simi igin su gerekir. Bu ylizden, bu yag bariyeri gliten olusumunu 6nemli 6lgtide 6nleyerek,
sonugta lastik gibi bir yapidan ziyade agizda dagilan bir kivam meydana getirir. Bonus bilgi:
Daha az gliiten karigimda daha fazla su demek. Bu da sonug olarak nemli bir kek demek.

Swvi yagli kekin sirlarini kesfettikten sonra, bir kekin 6zelliklerini tarifi bile denemeden
tahmin edebilir oldum. Eger malzemeler arasinda sivi yag yer aliyorsa, tarif benim o gok
sevdigim 6zel nemli kivami veriyor demekti. Tereyagh keki 6zledigim de oluyordu. Ogleden
sonra bir fincan gayin yaninda yemek istedigim veya brangta arkadaslara ikram ettigim
kekler icin nemli kivamdansa yogun lezzet benim i¢in daha 6nemliydi. Kivamla ilgili kesifle-
rimden cesaretlenerek daha iyi bir tereyagh kek yapip yapamayacagimi merak etmeye bas-
ladim. Cézim tereyagina sivi yag gibi muamele edip eritmekte degil, tereyaginin inanilmaz

hafiflik kapasitesinden istifade etmekti.
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HAFIF

Hafiflik, yagla bagdastirdiginiz 6zelliklerden ilki olmayabilir. Lakin yagin ¢irpildiginda havayi
hapsetme kabiliyeti, keklerde mayalayici yani kabartici malzeme olarak davranmasina ve
sivi kremayi kabarik bulutlara déntistirmesine imkan verir.

Bazi klasik keklerin igeriginde kimyasal kabartici - yani kabartma tozu veya karbonat
- yoktur ve bulutsu yapilar tamamen ¢irpilmis yaga dayanir. Pound kekte kabartma isini
¢irpilmig tereyagiyla yumurta yapar. Bir gcesit pandispanya olan Génoise’de yumurtalarin
cirpilmasiyla yagh yumurta sarilar havayi hapsederken, protein zengini beyazlar da hava
ceplerini cevreler. Boylece kekin kabarmasi saglanir. Bu kekteki tek kabartici ¢irpilmis yu-
murtadir. Ne kabartma tozu ne karbonat ne maya ne de ¢irpilmis tereyag kullanilmigtir!
Mucizevidegil mi?

Hafifligi Elde Etme:

Tereyagh Kekler ve Krem Santi

Zengin lezzet ve ince, kadifemsi bir ylizey elde etmek istediginizde tereyagh kek (veya
damla gikolatali kurabiye) yapin; kabartma etkisi igin hava kabarciklarini hapsetmek ama-
ciyla yag sekerle girparak, yani krema kivamina getirerek havalandirmayr ihmal etmeyin.
Genellikle soguk oda 1sisindaki tereyag 4 ila 7 dakika girpilarak hafif ve kabarik bir karigim
elde edilir. Dogru yapildiginda tereyag kansimdaki milyonlarca minik hava kabarcigini bir
filegibi butiin hapsedecektir.

Buradaki puf noktasi hava Gizerinde agir agir caligmaktir; tutarli bir sekilde surtiinmey-
le 1siy1 arttirmaksizin mini hava kabarciklar meydana getirirsiniz. Keki firina ¢abucak ver-
mek i¢in mikseri en Ust ayarda ¢alistirmak cazip gelebilir ama bana glvenin, acclecilikle
elinize bir sey gegmez. Tecriibeyle sabittir. Bubolime giden yol yogun, sonuk keklerle
désenmistir.

Karigtirma islemi sirasinda tereyaginin isisini takip edin; tereyaginin emdilsiyon oldu-

gunu unutmayin. Cokisinirsa erir ve emiilsiyon bozulur, yani havayr hapsedecek kadar siki
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olmaz. Hapsetmeye ugrastiginiz havayi kagirirsiniz. Ayrica yag ¢ok soguksa hava iceri - en
azindan heryere esit olarak - giremeyecek ve kek kabarmayacaktir.

Yag dogru diizgiin havalandiriimadiginda kimyasal kabarticilar bunu telafi etmez. Ka-
bartma tozu hamura yeni hava kabarciklari eklemeyecektir. Kabartma tozu, karbondioksit
gazi salarak zaten varolan hava kabarciklarinin sadece genislemesine yardim eder.

Malzemeleri yavas yavas eklemek de ayni sebeple 6nemlidir - yagi ¢irparak havalandir-
diktan sonra kekin kuru ve islak malzemelerini 6zensizce ayni anda karistirirsaniz, ¢irptigi-
niz buttin havayi heba edersiniz. Burada havalandiriimis malzemelerin havalandiriimanmis
malzemelerle karistirilmasi teknigi olan katlamanin énemi ortaya ¢ikmaktadir. Bir elinizde
silikon bir spatulayla hafif hareketlerle katlama yaparken, diger elinizle kaseyi dondurin.

Cirpilmig kremanin kimyasi ¢irpilmis tereyaginkinden biraz farkhidir - 6ncelikle tereyagi-
nin soguk olmasi gerekir. Yine de buradaki konsept aynidir: Yag hava kabarciklarmin etrafini
sarar. Krema ¢irpilirken sivinin igindeki kati yag damlaciklari agilip birbirine kansir (unutma-
yin ki krema dogal bir emdulsiyondur). Kremayi fazla ¢irparsaniz, yag damlaciklariisinarak
birbirine yapisir ve kremayi istah kagirici bir sekilde topaklastirir. Daha da girparsaniz kre-

manin emulsiyonu bozularak sulu bir sivi - yayikalti stti- ile kati yag - tereyagi - koyuverir.

KATLAMA
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YAG KULLANIMI

Farsiler ancak ¢ok 6zel olaylarda yemegi tathyla sona erdirirler, bizim evde de pek fazla
tath pisirildigi sdylenemez. Ayrica, saghga 6nem veren annemiz, her firsatta fazla seker
tiketmemize engel olurdu (gerci tam da bu ylzden kardeslerimle tatlya asiri diiskiin
olduk). Kek, kurabiye istedigimizde bunu kendimiz yapmak zorunda kaldik ve annemiz
isimizi zorlagtirmak igin elinden geleni ardina koymadi. Mutfakta ne mikser ne de tereya-
gini yumusatmak igin mikrodalga firin vardi. Dahasi butiin fazla un dondurucuda olurdu.
Kurabiye ve kek krizleri dayanilmazd. Biitiin tariflerin sdyledigi gibi, donmus tereyagi-
nin oda sicakhigina gelmesini hi¢ bekleyemezdim. Benim kurabiyelerimle keklerim daima
sonuk ve siki olurdu. Esas amacimin tatl - herhangi - bir sey yemek oldugu o yasta bu
6nemsiz bir sorundu: Kardeslerimle firindan ¢ikan her seyi silip stipuriyorduk. Yetiskinli-
gimde damak tadim biraz daha gelistigi igin artik sadece tath bir ey yemekten daha faz-
lasini artyorum. Tathlanimin - ve dogrusu pisirdigim her seyin - daima tutarl bir lezzeti,
ideal kivami ve tadi olmasini isterim. Muhtemelen siz de aynisini istersiniz. Tek ihtiyaciniz

olan sey biraz sagduyu.
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Yag Ahengi

Yaglarin lezzet tizerinde etkisi buiyiik oldugu igin, cogu yemekte birbiriyle uyumlu birden
fazla gesit kullanmakta fayda vardir. Ben buna yag ahengi diyorum. Bir yagin kilttrel
agidan uygunlugunu goéz 6niinde bulundurmanin yani sira, o yagin yemekteki diger mal-
zemelerle uyumunu da diisinmelisiniz. Ornegin, balik yemeginin (izerine tereyagi sosu
dokmek istiyorsaniz yemegi pisirirken sadeyag kullanin ki iki yag birbirini tamamlasin. Kan
portakaliyla kremsi avokadolari salatada birlestirin, sonra narenciye tadini arttirmak igin her
seyin Uzerine agrumento zeytinyag dokun. Citir itir waffle’lar igin tereyagini eritip hamura
karigtinn ama sicak firini da kahvaltilik jambonun erimig yagiyla yaglayin.

Bazen tek bir yemekte farkli kivamlar elde etmek igin birden fazla yag kullanmaniz ge-
rekir. Uziim gekirdegi yaginda balig kizartin ve ardindan yaninda servis edeceginiz kremsi
Aioli’yi yapmak igin zeytinyag kullanin. Son derece nemli bir Cikolatalh Geceyarisi Pastasi
yapmak icin sivi yag kullanin; ardindan pudra sekeriyle beraber ¢irptiginiz tereyagiyla veya

¢irpilmis kremayla tzerini kaplayin.

Yag Dengesi

Asin tuzlu yiyeceklerde oldugu gibi,asir yagh yiyecekleri dizeltmenin eniyi yolu denge
kurmaktir. Dolayistyla iki sorunun ¢6zumii birbirine benzer: Daha fazla yiyecek ekleyerek
toplam hacmi arttirin, daha fazla asit ekleyin, sulandirin veya nigastali veya yogun mal-
zemeler ilave edin. MUmkinse yemegi sogutun, yag yuizeye ¢ikip katilagsin, sonra o kismi
yemegin Gizerinden alin. Alternatif olarak yemegi yagli tavadan temiz bir havluya dokip
yag1 emdirebilirsiniz.

Cok kuru veya biraz daha lezzete ihtiyaci olan yiyecekler daima biraz zeytinyagiyla (ya
da uygun baska bir yagla) diizeltilebilir veya eksi krema, taze krema, yumurta sarisi veya
kegi peyniri kullanilarak kivami arttirihip tadi guzellestirilebilir. Malzemeleri yagsiz ve bol,
ekmegi kitir kitir olan bir sandvigin kurulugunu, salata sosu, mayonez, yumusak krem peynir

veya kremsi avokado kullanarak dengeleyin.
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Tuz ve Yag ile Dogagclama Yapma

Arzu ettiginiz kivami yakalamak igin Yag Nasil Etki Eder?’de siraladigim ilkeleri uyguladik-
tan sonra, Yag Diinyasr'na (sf. 72) basvurarak ok farkl bolgelerin lezzetlerini canlandirma
konusunda yardim alin. Ornegin, Parmak Yalatan Tavada Kizarmis Tavuk’u sadeyagda
kizartarak klasik bir Fransiz lezzeti elde etmeye galigin. Caniniz Hint yemegi gekiyorsa ve
buzdolabinin kapagindaki o mangolu Hint tursusuna dalmak istiyorsaniz, pisirme yag ola-
rak Hint sadeyag kullanin. Yok eger caniniz Japon tavuk kilbastisi istiyorsa, birkag damla
kavrulmug susam yagi eklenmis nétral yag kullanin. Bitin bu durumlarda yagin yiyecegi
hemen kizartarak ¢itir gitir bir dig kabuk olusturacak kadar sicak olmasi gerekir.

Sevdiginiz insan igin dogum gunu pastasi yapmadan 6nce biraz kesif yapin. Sivi yagla
yapilan bir kekin nemli, yumusak dokusunu mu seviyor, yoksa tereyagh bir kekin yogun,
kadifemsi dokusunu mu? Pasta yaparken ben bile dogaglamayi tavsiye etmedigim igin, siz
de bu bilgiye dayanarak karginizdaki kisiyi mutlu edecek dogru yagi kullanabilirsiniz.

Yag ve tuz hakkinda bildikleriniz sayesinde dogaglamaya diiginduglinizden daha da
yakinsiniz. Yagin kivam tzerindeki etkisi, tuz ve yagin ise lezzet tizerindeki etkisi blyuktir.
Her yemek pisirdiginizde lezzet ve kivami arttirmak igin tuz ve yag kullanin. Bir salatanin
Uzerine biraz kremsi ricotta salata koyma niyetindeyseniz, tuzu basta biraz sinirl kullanin
ve tuzlu peyniri ekledikten sonra tadin. Keza, Pasta all’Amatriciana’nin lezzetini arttirmak
icin pancetta’y: kiip kiip dograrken sosu tatmadan 6nce etten gelen biitun tuzu emmesini
bekleyin. Pizza tarifi, hamuru zeytinyagiyla yogurduktan sonra tuzu eklemenizi sdyluyorsa,
bu tarifi kelimesi kelimesine uygulamadan énce diginin derim. Kéta yazilmus tariflerin
kapsadigi genis masal ve yanls bilgi ormanlarinda size rehber olmasi igin dogru oldugunu
bildiginiz seylerden sagmayn.

Dogaglama nota bilgisiyle baslar. Simdi Tuz-Yag melodisini bestelemek igin yeterli
notalara sahipsiniz. Uglincii notada da ustalastiginizda, artik Tuz, Yag ve Asit ticliisiiniin

mitkemmel uyumuna sahit olacaksiniz.
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uz ve Yag konularinda yasadigim garpici aydinlanmalarin aksine, Asit’in kiymetini
yavas yavas 6grendim. Ogrenmeye evde annem, biiyiikannelerim ve teyzelerimin
her aksam pisirdikleri bir yiyecekle bagladim.

Aksam atistirmaligi olarak limon ve lime yiyerek biytyen annem, ona yliziinii burug-
turtmayan hicbir yemegin tadini begenmezdi. Tatl, tuzlu, nisastali, yagh yiyecekleri den-
gelemek igin tabaga daima eksi bir tat eklerdi. Bu bazen kebapla pilavin lizerine serpilen
bir tutam sumak olurdu. Ot ve yesilliklerle dolu bir frittata olan Kuku Sabzi’de (Mucver
benzeri iran Usiilii Sebze ve Yesillikli Omlet) biiyiikannem Perivag’in torsi’sinden (kari-
stk tursu) her zaman birkag kastk olurdu. Babam Nevruz’'da kizarmig balik ve otlu pilavin
Gstiine sikmamiz igin eksi portakal almaya Meksika’ya giderdi. Annem diger klasik ye-
meklere goruh (koruk) ve zeresk (iran tiziimii) déserdi. Arzu edilen keskin tadi elde et-
mek i¢in, yumurtadan ¢orbaya, haslamadan pilava, hatta simdi diistindigiimde yizima
burustursa da kiymali spagettiye kadar her seyin Gstuine ekseriya yogurt koyardik.

Ben okuldaki diger 6grencilere benzemezdim. Sinif arkadaslarimin fistik ezmeli
sandviglerinin yaninda annemin beslenme kutuma koydugu kuku sabzi, hiyar ve beyaz
peynire bakinca, ev hayatimin onlarinkinden ¢ok farkl oldugunu anliyordum. Ben baska
bir zaman ve mekanin dili, adetleri ve yemekleriyle dolu bir evde biiyidiim. Her sene
biiyiikannem Pervin’in iran’dan gelisini sabirsizlikla beklerdim. Onun valizlerini agisini
seyrederken odaya egzotik kokularin yayilmasi kadar sevdigim bagka bir sey yoktu: Saf-
ran, kakule ve gulsuyuyla yillar boyunca ¢antasinin kumag biyelerine sinmis hafif kifl
Hazar havasi. Kuru yemisleri birer birer ¢ikarirdi: Safran ve lime suyuyla kavrulmus yer
fistig), visne regelleri, yaprak yaprak ev yapimi lavasaklar, yani yanaklarimi acitacak kadar
eksi erik pestili. Buytdiikge ailemden eksi yiyeceklerimizi sevmeyi ve damagimin en iranli
yanim olmasina izin vermeyi 6grendim. Fakat asidin dudaklari biizdiirmekten baska 6zel-

likleri oldugunu ancak evden ayrildiktan sonra 6grendim.

Annemle babam, ¢ocuklarinin yozlasmasini mimkiin oldugu kadar geciktirmek istiyordu.
Devamli gayretlerinin bir pargasi olarak Stikran Guninu hi¢ kutlamadik. Ben bu bayra-
mi ilk defa Universitedeyken, bir arkadagim ve onun ailesiyle beraber kutladim. Yemegi
hazirlamak ve onun igin bir araya gelmek tizere yaratilan samataya bayildim ama Sikran
Gund’nin asil yeme kismi biraz hayal kirikhigiydi. Tepeleme yemek dolu bir masaya otur-

duk: Firinda pigmis ve merasimle i¢i oyulmug kocaman bir hindi; etten damlayan yaglarla
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yapilmis et suyu (gravy); tereyagi ve kremasi bol patates piresi; muskath (Hint cevizi)
kremali 1spanak; arkadasimin neredeyse digsiz biiylikannesinin dahi kolaylikla gigneyebi-
lecegi kadar uzun sure haglanmis Briiksel lahanasi ve son olarak hindinin sosis, jambon
ve kestaneyle dolu i¢ malzemesi. Ben yemek yemeyi gergekten severim ama bu yumusak,
bol malzemeli ve yavan yiyecekler birkag lokmadan sonra damagima sikici geldi. Her
6nimden gegisinde biraz daha kizilcik sosu alarak tatmin edici bir sey tatmak tmidiyle
yemeye devam ettim. Ne var ki asla tat alamadim. Sonug olarak her sene Kasim’in dér-
dincu persembesi ben de herkes gibi midem hafiften bozulana kadar yedim.

Chez Panisse’de calismaya baslayinca bu bayrami restorandan arkadagslarla gegirir
oldum. Diger asgilarla ilk Stikran Guni’mde damagim hig sikilmadi. Yemek yemenin an-
garya oldugunu bir an bile distinmedim. Daha sonra rahatsizlanmadim. Bunun sebebi
kesinlikle bizim yaptigimiz yemeklerin daha saglikh ve temiz olmasi degildi. Neydi peki?

Diger aggilarla yedigim Siikran Giinii yemeklerinin, biiytirken yedigim geleneksel iran
yemeklerine gok benzedigini fark ettim. Her yemege ilave edilen yemegi canlandirmigt.
Eksi krema, patates puresine keskin bir tat veriyordu. Servisten hemen 6nce eklenen az
miktarda beyaz garap et suyunu hafifletmigti. Eksi hamurlu kruton, yesillik ve sosis dilim-
lerinden meydana gelen buylk, glizel i dolgu kiitlesinin arasinda beyaz saraba yatirilmig
erikler vardi - pek begenilen gizli asit depolari. Firinlanmig balkabagiyla Briiksel lahana-
lari, seker, cili ve sirkeyle yapilan bir sos olan italyan Agrodolce’ye bulanmisti. Kizarmis
adacay yaprakli Salsa Verde (Yesil Salsa sosu), annemin her sonbahar yapip sakladig
iran ayva regeline selam olarak yaptigim kizilcik-ayva sosunun yanina pek yakisiyordu.
Hamuruna biraz koyu karamel gezdirilmis ve girpilmig kremasina gok az taze krema katil-
mig tath dahi agizda keskin bir tat birakiyordu. Stikran Glni’nde herkesin niye her seyin
Ustune kasik kagik kizilcik sosu koydugunu anlamigtim: Cogu sofrada yegane asit formu
kizilcik sosuydu.

Asidin asil amacinin insanin disini kamastirmaktan ziyade, yemeklerde denge sagla-
mak oldugunu anlamaya baglamigtim.

Asit damag) ferahlatiyor ve zitlik saglayarak yiyecegi daha gekicihale getiriyor.

Kisa stire sonra asidin bir sirrini daha 6grendim. Bir sabah Chez Panisse’de islerimde
gecikmis, 6gle yemegine havug ¢orbasi yetistirmeye calisiyordum. Kafede verdigimiz
gogu gorba gibi bu da gayet basitti. Soganlar zeytinyagi ve tereyaginda soyle bir gevirdim.
Havuglari temizleyip dilimledim. Soganlar yumusayinca havuglari tencereye ekledim.
Sebzeleri gegecek kadar su ilave ettim, tuz attim ve her sey yumusayana kadar hafif ates-

te kaynatarak pigirdim. Ardindan tenceredekileri purtizsiiz bir plireye gevirip tuzu ayar-
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ladim. Tadi mikemmeldi. Her daim ¢ocuksu olan sefimiz Russ’a, servis yapanlarla ment
toplantisiigin Gstkata ¢iktigr sirada bir kasik tattirdim. O durup arkasina bile bakmadan,
“Yukari gtkarmadan 6nce tencereye bir kapak sirke ekle!” dedi.

Sirke mi? Corbaya sirke konuldugu nerede duyulmus? Delirmis olmaliydi. Yoksa yanlhs
mi anlamistim? Bir tencere dolusu ¢orbayi mahvetmek istemiyordum. Bu ylizden giizel
corbamdan bir kasik alip, bir damla sirke ekledim. Tadina bakinca afalladim. Sirkenin
corbayi eksive tatl tiksing bir seye cevirmesini bekliyordum. Oysa sirke tipki bir prizma
gibi corbaninince tatlarini ortaya gikarmisti - tereyagi ve zeytinyagini, soganlarive sebze
suyunu, hatta havucun igindeki seker ve mineralleri bile ayirt edebiliyordum. Gézim
bagli olarak imtihan edilseydim sirkenin malzemeler arasinda yer aldigini asla bilemez-
dim. Fakat artik pisirdigim ve gesnilendirdigim bir sey tekrar tatsizlasirsa tam olarak neyin
eksik oldugunu anlarim.

Tipki yemegin tuzunu ayarladigim gibi, artik asidine de bakmam gerektigini biliyor-
dum. Nihayet asitle tuzun canciger dost oldugunu anlamistim. Tuz lezzeti arttirirken, asit
dengeliyor. Ayrnica asit; tuz, yag, seker ve nisastaya zithk olusturdugu icin pisirdiginiz her

yemekte vazgecilmez bir malzemedir.



ASIT

ASITLER
L SIRKE va KORUK SUYU 2. LIMON o LIME SUYU 3. {ARAP ve GUGLENDIRILMI SARAP
ASIDIK MALZEMELER:

4. GESNILER: HARDAL, KETGAP, SALSA, MAYONEZ, HINT SALGASI, ACI SOS « 5. MEYVE ve KURU
MEYVE 6. GIKOLATA va KAKAO TOZU 3. KURUTULMUS ETLER 8. MAYALANMIS SUT GRUNLER:
PEYNIR, YOGURT, YAYIKALTI SUYU, TAZE KREMA, EK§i KREMA, MASCARPONE 9. SERZE TURSUSU,
FERMENTE SERZELER ve SULARI 10. KAHVE va GAY 11 DOMATES, KONSERVE vy~ TAZE 12. RiRA
13. EK§i HAMUR MAYALAR! v EK§i HAMUR EKMEGI 14. RAL, PEKMEZ, KOYU KARAMEL



ASIT NEDIR?

Teknik olarak pH derecesi 7’nin altinda olan her madde asittir. Mutfagimda ¢alisan bir pH
Olger yok -eskisini sf. 109’daki semay yapmak igin her seyi 6lceyim derken bozdum- tah-
minimce sizin de yoktur. Sorun degil. Cok daha kullanigh bir asit 6lger zaten hepimizde
var: Dilimiz. Eksi olan her sey asit kaynagidir. Yemek yaparken asit genellikle limon suyu,
sirke veya sarap seklinde gelir. Ancak yag gibi asidin de sayisiz kaynagi vardir. Peynir ve eksi
mayali ekmekten tutun, kahve ve cikolataya kadar fermente gidalar ve sebze gibi davranan
bukalemun domates de dahil cogu meyve yemeginize hos bir tat katacaktir.
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ASIT VE LEZZET

Asidin Lezzet Uzerindeki Etkileri

Agiz sulandirict terimi uzun zamandir lezzetli’yle ayni anlamda kullaniliyor. Yemesi en
zevkli yiyecekler agzimizin sulanmasina - yani salya uretmesine - neden olur. Bes temel
tattan en cok asit agzimizi sulandirir. Eksi bir sey yedigimizde asiditeyi dengelemek igin
agzimizi salya seli basar. Bunun sebebi asidin disler igin zararli olmasidir. Yiyecek ne ka-
dar asidikse o kadar salya ortaya ¢ikar. Oyleyse asit, hos olarak hatirladigimiz cogu yemek
tecribemizin tamamlayici pargalarindan biridir.

Fakat asit tek bagina 6zellikle tatmin edici bir malzeme degildir. Yemeklerden aldig-
miz zevki arttiran sey, asidin diger tatlarla zithk kurma seklidir. Tuz gibi asit de diger lez-
zetleri arttirir. Lakin biraz farkli galigir: Tuzun esigi kesinken asit dengesi gérecelidir.

Basit bir et suyunu tuzla ¢esnilendirmeyi diigiinuin. Tuz miktar belli bir noktayr gegin-
ce et suyu yenmez hale gelir. Et suyunu kurtarmanin tek yolu; tuz yogunlugunu azaltacak
miktarda gesnilendirilmemis sivi ekleyerek, toplam hacmi dikkate deger olgtude arttir-
maktir.

Asit dengesi ise farkhidir. Limonata yapimini ele alahim. Limon suyu, su ve sekeri élgin
ama sadece limon suyuyla suyu kanstirin. Bir yudum aldiginizda dayanilmaz derecede
eksi gelecektir. Sonra seker ekleyip tekrar tadin. Lezzetli gelecektir. Fakat limonatanin
asidi azalmamugtir: pH degeri veya asiditesi tatlilikla dengelenmistir. Seker asidin tek zidd

degildir: Tuz, yag, acilik ve nisasta da asidin zithgindan oldukga istifade eder.
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Asidin Tad:

Saf asidin tadi tam anlamiyla eksidir - ne eksik ne fazla. Eksilik 6zellikle hos ya da nahog

bir sey degildir. Bir damla saf beyaz sirkenin tadina bakin - tikal gider borularini agmak ve
ocagi temizlemek gibi ev islerinde kullanmak igin evimizde bulundurdugumuz malzemedir.
Bunun az ¢ok tatsiz oldugunu géreceksiniz. Yalnizca eksiligi vardr.

Asidik malzemelerle bagdastirdigimiz - sarabin agizda biraktigi belirgin, meyveli tat
veya peynirin garip tadi gibi - ¢ogu lezzetli tat, bu malzemelerin Gretim geklinin bir netice-
sidir. Sirke yapmakta kullanilan sarabin tiriinden, peynir yapmakta kullanilan sitiin veya
bakterinin tlrine kadar her sey bu asidik malzemelerin lezzetine etki eder. Farkli sirelerle
bekletilen ayni cins peynirler, daha asidik ve karmagik bir tat verir. Bu ylizden taze ¢edar
peynire hafif derken, eskisine keskin deriz.

Farkl kaynaklardan gelen asitler sadece lezzet olarak degil, yogunluk olarak da birbirin-
den ayrilir. Butin sirkeler ayni asidite derecesine sahip degildir. John McPhee, 1966 tarihli
Portakallar (Oranges) adli kitabinda dogal elementlerin lezzeti nasil etkiledigini izah ediyor.
Once, portakallarin asiditesinin bahgenin ekvatora yakinlig arttikca nasil yok oldugunu
anlatiyor. Bir Brezilya portakali basbayag asitsiz! Sonra bir portakalin lezzetini sadece aga-

cinin yerinin degil, portakalin agagtaki yerinin dahi etkiledigini ayrintisiyla tarif ediyor.

insanin yerden uzanip erisebilecegi portakallar, agacin yiiksek yerlerindeki portakal-
lar kadar tath olmaz. Dig kisimdaki meyve i¢ kissmdakin daha tathdir. Agacin giiney
tarafinda yetigen portakallar dogu veya batisinda yetigenlerden daha tathdir ve aga-
cin kuzeyindekiler biitin agacin en az tath portakallandir... Dahasi, ayni portakalin
icinde bile nitelik farkhliklar goralur. Ayr ayn bélimler asit ve seker icerikleri baki-
mindan bir portakaldan digerine degisiklik gosterir... Portakal toplayanlar portakal
yerken... olmus [daha tath] yansini yiyip gerisini atarlar.

Bu tur dogal gesitlilikler, portakalinizin uzak bir mutfakta tarif deneyen birinin kullandig
portakal kadar asidik, olgun ve tath olup olmadigini bilemeyeceginiz anlamina geliyor. Bir
keresinde butun yazimi bir arkadagimin giftliginden topladigim erken olgunlasan doma-
leslerden sos yaparak gecirdim. Kaynattigim her tencere bir digerinden farkliydi - bazi
domatesler sulu, bazilari daha lezzetliydi. Kimisi tath, kimisi daha asidikti. Yazin ilk haftasi
yazacagim sos tarifi, yazin son haftasi igin hatal olurdu. Bunlar ayn giftlikten ayni gesit
domateslerdi! iste bu yiizden, mutfakta her zaman icin yalnizca tariflere giivenemezsiniz.

Bunun yerine her seyi tadarak yol alin; asit dengesi hissi gelistirin ve icgudulerinize guvenin.
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Diinya Asitleri

Birok efsane olmus yemek ézel asitleriyle tanimlanir: Ornegin, fistik ezmeli sandvig j6lenin
agizda biraktig kalici tattan yoksundur. Higbir Britanyall malt sirkesi olmadan balik ve pata-
tes kizartmasi yemeyi dugunmez. Carnitas taco’yu salsa sosu olmadan veya Sangay’in klasik
gorba hamurlari xiao long bao’larinin Cin kara sirkesinden bagska bir seyle servis edildigini
distinin. Pisirme yaglan gibi asit de bir yemegin yoniinu degistirebilir; o ylzden, cografya

ve gelenek malzeme segimlerinizde size rehber olmalidir.

Sirkeler

Genelde bir bélgenin sirkesi oranin tanimini yansitir. italya, Fransa, Almanya ve ispanya

- hepsi de sarap uretimiyle taninan ulkeler - yemeklerinde sarap sirkesinden epey faydala-
nirlar. Biber ve kavrulmus findikla yapilan Katalonya sosu Romesco igin seri sirkesini, istirid-
yeyle servis edilen mignonette sosu igin sampanya sirkesini, kirmizi hindiba’y stislemek igin
kirmizi sarap sirkesini ve blaukraut yapmak igin klasik Alman kirmizi lahana tursusunu se-
¢in. Bunlarin yani sira, piring sirkesi Tayland’dan Vietnam’a, Japonya’dan Cin’e kadar birgok
Asya Ulkesinde esas malzemedir. Britanyalilar ve Almanlar, salatalarini elma sirasi sirkesiyle
gesnilendirirler. Keza Amerika’nin giineyindeki asgilar da bunu kullanir. Giineylilerde ayrica
seker kamigi sirkesine bir yakinlik vardir. Ana tarim mahsull seker kamisi olan Filipinler’de
de bu sirke tercih edilir.

SAMIN'IN MUTFAGINDAKI NEREDEYSE®
HER P

SOPER EKSi

LiMoN JELATINLI SEKER
AL KIRMIZI §ARAP  AC
LIME SARABI AL ZAMIK SIRKES] 50§

Asit
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Narenciye

Konu narenciye olunca, limon agaglarinin Akdeniz tlkelerindeki deniz kenari iklimlerine
uygun oldugunu hatirlamak gerekir. Demek ki, tabuleyle humusa ve izgara ahtapota, Nisu-
az salatasina veya Sicilya’nin rezene ve portakal salatasina limon sikabilirsiniz. Lime agaglari
ise tropik iklimlerde daha kolay yetisir, o ytizden lime Meksika’dan Kiba'ya, Hindistan’a,
Vietnam ve Tayland’a kadar her yerde tercih edilen narenciyedir. Guacamole, pho ga, yesil
papaya salatasi ve Meksika salatasi pico de gallao’nin dengi olan Hint kagumber salatasin-
da lime kullanin. Ote yandan, narenciyenin asla kullanmamaniz gereken bir sekli siselenmisg
narenciye suyudur. Koruyucu maddeler ve narenciye yagiyla yapilan narenciye suyu acidir

ve size taze sikilmig bir meyvenin lezzeti vermez.

Turgular

Hint agar’, iran torsi’si, Kore kimgi’si, Japon sukemono’su, Alman sauerkraut’, Gliney
Amerika chow chow'u gibi her kdiltiiriin gesitli turgulan vardir. Uzerine kimgi yigilan birkag
dilim biftek, bir kase Kore bibimbap’i oluverir veya birkag dilim havug ve jalapeno turgusu

ile taco’ya dénugulverir.

Siit Uriinleri

Mayalanmug sut dranleri asit dengesi arayisinizda gizli silahiniz olsun. Salataniz tzerine
peynir koyarak degistirin. Bu Yunan feta’s), italyan gorgonzola’si veya ispanyol Manchego'su
olabilir. Latke (patatesli pankek)’lerin (izerine eksi krema, taco’larin tizerine Meksika kre-
masi, Fransiz orman meyveli turtanin {izerine taze krema ve Dogu Asya’nin buyiik kisminin
Kéfte dedigi kiigiik kuzu kebaplarinin iizerine yogurt koyun.

Bir kuzu omzuna baktiginizda onu salamura limonlarla Fas’a, biraz beyaz sarap ve
Picholine zeytiniyle Fransa’ya veya kirmizi sarap ve domatesle Yunanistan'a géturebilece-
ginizi bilin. Ayni lahana salatasi hardal ve sira sirkesiyle yapildiginda Amerika’nin giineyini
gagnigtirabilir. Ayni sekilde lime suyu ve kisnigle Meksika’y,, piring sarabi sirkesi, taze sogan
ve kavrulmus fistikla Cin mutfagini hatirlatabilir. Bir yemegin istikametini belirlemek igin bir

asidin tadini degerlendirmekle kalmayip ayni zamanda ondan istifade etmelisiniz.

*NoT: bu BILIMSELIMS| DENEY. BIR AMATORU PH OLGERIYLE BIR MUTFAKTA (YANI STERIL OLMAYAN BIR ORTAMDA - KIRLI DEGIL AMA LABORATUVAR DEGIL
SONUCTA) GERCEKLESTIRILDI. ** NEREDEYS DIYoRuM GONKD PH OLGERIMIZ KIRILDI
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ASIDIN KIMYASI

Asit, esasen lezzeti etkilese de yiyecegin renk ve dokusunu degistiren kimyasal tepkileri de

tetikleyebilir. Yemeklere nasil ve ne zaman asit ekleyeceginize dair dahaiyi kararlar almak

igin bu etkileri tahmin etmeyi 6grenmelisiniz.

Asit ve Renk

Asit canli yesilleri donuklastirir, bu yuzden salatalar soslamak icin son ana kadar bekle-

yin, otlu salsalara sirke karigtirin ve ispanak gibi pismis yesil sebzelere limon sikin.

Ote yandan asit kirmizi
ve morlari canli tutar. Mor
lahana, kirmizi pazi koki veya
kirmizi pancar, elma gibi yiye-
cekler limon veya sirke gibi ha-
fif asidik bir seyle pisirildiginde
renklerini daha iyi korurlar.

Kesildiginde oksijene
maruz kalmaktan dogan ok-
sitlenme, yani enzimatik kah-
verengilesmeye musait olan
elma, enginar, muz ve avokado
gibi ¢ig meyve ve sebzeler, pis-
meye veya yemeye hazir olana
kadar biraz asitle kaplanmir veya
birkag limon ya da biraz sirke
eklenmis suda tutulurlarsa

tabii renklerini korurlar.

ASITTEN ASITTEN
ONCE SONRA

KIRMIZI
ve MORLAR

Clo MEYVE
ve SEBZELER
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Asit ve Kivam

Asit, sebze ve bakliyati uzun sire sert tutar. Meyve, sebze ve bakliyat da dahil seliloz
veya pektin iceren her sey, asitle birlikte cok daha yavas pisecektir. Suda on-on bes da-
kika kaynayan havuglar bebek mamasi kivamina getirilebilirken, kirmizi sarabin iginde
1saat pistikten sonra bile hala biraz sert kalacaktir. O bag belasi soganlarin saatlerce
pistikten sonra bile hi¢ yumusamadan sos veya ¢orba tenceresinin Gistinde yuzmesinin
sebebi domatesin igindeki asittir. Bu kiiturkiitir sogan faciasinin 6niine gegmek igin
tencereye domates, sarap veya sirke eklemeden 6nce soganlar yumusayana kadar pisir-
melisiniz.

Humus igin kullanilan nohut da dahil kuru bakliyat pisirirken, bir tutam karbonat bak-
liyatin suyunu alkaliniteye dogru iterek yumusaklik temin edecektir. Tipki soganlar gibi
bakliyat da herhangi bir asit eklemeden 6nceiyice yumusayana kadar pisirin. Bir kere-
sinde bliylk bir Meksikali sef bana pismis fasulyeleri sirke veya salata sosuyla islatmanin
onlar bir sekilde “pismemis” hale getirdigini, yani sertlestirdigini, kabuklarini bir parga
sikilagtirdigini séyledi. Bu sikilagmayi dugtinerek salata igin bakliyat pisirirken sireyi biraz
daha uzun tutun.

Sebzeleri nasil pisireceginize karar verirken de bu kimyadan faydalanin. Kaynatma
islemi sebze hicrelerindeki nispeten asidik siviyr seyreltir, bu nedenle firinda pisirilen-
lerden daha yumusak sebzeler elde edilir. Buyuk karnabahar veya brokoli dilimlerini
sekillerini korumak igin firinda pisirin. Patates veya yabanhavucunuise kolayca pure ya-
pabilmek igin kaynatin.

Asit ayni zamanda meyvelerdeki jellesme aracilari olan pektin gruplar arasindaki
baglantiyi destekler.

Boylelikle suyu hapsederek regel veya j6lenin kivamli olmasina yardim eder. Elma ve
yabanmersini gibi bazi meyvelerde pektini kendi basina baglayacak kadar asit yoktur, o
yluzden recel tenceresine ve turtalarin meyveli dolgularina ve meyveli pastalara taze li-
mon suyu sikarak kivamli olmalarina yardim ederiz.

Sodyum bikarbonat gibi kimyasal kabarticilar kullanirken asite ihtiyac duyariz. ilko-
kul fen projelerinizin karbonath sirke volkanlarini hatirlayin. Tipki bunun gibi ama daha
kacuk olcekli olarak dustinln; asit karbonatla etkilesime girerek karbondioksit kabar-
ciklar Gretmek suretiyle hamur islerini kabartir. Karbonatla kabartilan hamurlarda dogal
kakao tozu, kahverengi seker, bal veya yayikalt: siitii gibi asidik bir malzeme de bulunur.
Kabartma tozu ise zaten toz halinde tartar asidi igerir ve tepkimeye girmek igin disaridan
bir araciya ihtiyaci yoktur.
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Asit, bir yumurtanin beyazindaki proteinlerin daha hizli bir araya toplanmasini yani
koyulagsmasini saglar ama potansiyelleri kadar koyu olmalarini da 6nler. Normal kosullarda
yumurta proteinlerinin zincirleri isitildiklarinda ¢6zuliip sikilasirlar. Sikilagirken de zincirler
suyu disan atarak yumurtalarin sertlesip kurumasina yol agarlar. Asit ise yumurta proteinle-
ri g6ziilmeden 6nce onlar bir araya toplar bu da onlarin ¢ok sikilagmasina méani olur. Birkag
gizli limon damlasi daha kremsi, daha yumusak ¢irpilmig yumurta tretecektir. Suda kabuk-
suz yumurta pisirirken de beyazin koyulagmasini hizlandirmak ve dig dokuyu giiglendirmek,
ayni zamanda akigkan saryr korumak igin kaynayan suya bir kapak sirke ilave edin.

Asit ¢irpilmig yumurta sarilarini katilagtirarak daha fazla, daha kiglik hava cepleri olug-
masina, dolayisiyla yumurtanin beyaz kopugiiniin hacminin artmasina yardim eder. Sarap
yapiminin bir yan Grini olan tartar kremasi, mereng, pasta ve sufle igin ¢irpilan yumurta
beyazlarina eklenen asit formu olsa da yumurta bagina birkag damla sirke veya limon suyu
da ayni sonucu verecektir.

Kazein denilen sut proteinleri asit ilave edildiginde koyulasir yani kesilir. Proteini gok
dugtik olan tereyag ile agir krema harig stit Grunlerinin asidik yemeklere son anda eklenme-
leri gerekir. Kesilen taze sit (eger 6zellikle yapilmadiysa) yenilemezken, yine ayni tepkime
mayal sttt - yogurttan taze krema ve peynire kadar - miimkun hale getirerek bize yiye-
ceklere ekleyebilecegimiz lezzetli, asidik malzemelerin tamamen yeni bir kategorisini sunar.
Kendi taze kremanizi yapmaya ¢aligin - ¢ok kolaydir. Sadece iki kagik taze kremayi veya
mayalanmig yayikalt: sitinu iki 6l¢u agir kremayla birlestirin. Temiz bir cam kavanoza d6-
kan, kapagini gevsekge kapatin veya agik birakin ve 2 gliin boyunca veya koyulagana kadar
ihk bir odada birakin. Hepsi bu kadar. Mavi Peynir Sosu, Sirkeli Tavuk veya Keskin Krem
Santi'de kullanabilirsiniz. iki haftaya kadar da tizerini kapatarak buzdolabinda muhafaza
edebilirsiniz. Karigimdan kalan birkag kasig yenisini yapmak igin kullanin.

Asit hamura katildiginda yag gibi yumusatici bir etkisi olur. ister mayali siit ister dogal
(alkalilestirilmemis) kakao tozu, isterse sirke formunda gelsin, hamurdaki sut gliiten agini
bozarak daha yumusak bir tiriin verecektir. Eger elastik bir kivam pesindeyseniz, hamuru
yaparken asidik malzemeleri eklemeden 6nce miimkin oldugu kadar uzun bekleyin.

Asit, et ve balik proteinlerini 6nce yumusatir, sonra sertlestirir. Proteinleri bohga
halinde kangallanmis zincirler olarak diistintin. Asit bu kangallarla temasa gegtiginde
kangallar ¢oziliir. Bu sirece denatiirasyon adi verilir. Denatire edilmis veya dogal yapisi
bozulmus proteinler birbirine ¢arpip koyulagmaya baslayarak yeniden siki bir ag meydana
getirirler. Ayni sey proteinler isindiginda da olur, bu ylizden de bazen asidin et ve balig
pisirdigi soylenir.
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PROTEIN HAREKETLERI

ASIT VEYA ISIYA BIKAZ ASITLE JENIDEN BIKLESMIY,
MARUZ KALMAMIS op AN JANI KOYUL ASMIS
PROTEIN ZINCIRLERI PROTEIN ZINCIRLERI PROTEIN ZINCIRLERI

Oncelikle, siki ag daha 6nce kas liflerinde bagh bulunan suyu hapseder. Ancak de-
naturasyon kosullar devam ederse - yaniyiyecek asidin i¢cinde kalmaya devam ederse
- protein agi sikilasmaya devam ederek suyu topyek(in disari atacak, sonugta fazla pismis
biftek gibi sert ve kuru bir et ortaya ¢ikacaktir.

Bu slreci daha iyi anlamak igin bir parga sasimi’nin asit eklenerek yumusak, lezzetli
bir balik tartarina, zaman gegtikge ise lastik gibi bir seviche’ye déntismesini disiunin.
Pisirilecek balik birkag dakikadan fazla asitte bekletiimemeli ama pullu ve beyaz etli bii-
tan baliklari yayikalti stitiiyle una bulayip kizartabilir veya sise gegireceginiz veya 1zgara

denizleviegini limon suyu ve koriye batirabilirsiniz. Boylece hos bir eksiligin
yaninda nemli bn doku elde edersiniz.

Asit ayni zamanda sert etlerde bulunan esas yapisal protein kolajenin bozulmasina
da yardim eder. Sulu yemeklere ve haslamalara sarap veya domates ekleyerek baslayin

zira kolajen ne kadar hizli erirse, et o kadar erken sulu ve lezzetli olur.
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Asit Uretimi

Tuz ve yagi yiyeceklerimize ayn malzemeler olarak tanitiniz. Ote yandan, yemegi pisirir-
ken igerisinde asit Gretmenin iki kolay yolu vardir. Biri nispeten hizli, digeriyse yavas bir
yontemdir.

Hizl ydntemi mi merak ettiniz? Yiyecekleri esmerlestirmek tabii. Tuz ve Yag boltimle-
rinde, yiyecegin ylizeyinin isisi kaynama noktasinin ¢ok ustiine ¢iktiginda esmerlesmenin
basladigini agiklamistim. Ornek olarak tost makinesindeki bir dilim ekmek, firnda kek ve
kurabiye, 1zgarada et, balik ve sebze veya tavada karamel verilebilir. Sekerdeki esmerlegme-
de meydana gelen kimyasal tepkimeye karamelizasyon denir. Et, deniz mahsulleri, sebze,
finnda pisirilen yiyecekler veya aslinda diger her seyin esmerlesmesindeki kimyasal tepki-
meye ise Maillard reaksiyonu denir. isim, tepkimeyi kesfeden bilim adami Louis-Camille
Maillard’dan gelmektedir. Bu leziz, kimyasal tepkimeleri Isi bélumunde ayrintil bir sekilde
ele alacagiz.

Tamamuyla farkl iglemler olmakla birlikte, karamelizasyon ve Maillard reaksiyonunun
benzer 6zellikleri de vardir. ikisi de yan triin olarak bircok lezzetli molekiilden baska, asidik
lezzet bilegenleri meydana getirir. Bir seker molekulii karamelize olurken bazi asitler de
dahil yazlerce yeni ve farkh bilegen olusur. Bir bagka deyisle, agirlik olarak esit miktarlardaki
seker ile yanmig karamel esit 6lgtude tath degildir; dahasi, karamel asidiktir! Ayni asidik bile-
senler Maillard reaksiyonu ile karbonhidratlar ve proteinlerde de uretilmektedir.

Asit Uretimi, yiyecegin nadiren kahverengilesmesine sebep olsa da bu strecin bazi eksi
olanlar da dahil yeni lezzetlere ortam hazirladigini bilmekte fayda var. Ayni miktarda sekerle
yapilmis iki par¢a dondurmay: digiiniin. Bir pargada seker siite dogrudan eklenirken, di-
gerinde sekerin bir kismi karigtinlmadan énce karamellestirilmis olsun. Karamelize sekerle
yapilan dondurma, daha az tath olmayacak ama daha kompleks bir tada sahip olacaktir
clinkl asit sayesinde 6nemli zit lezzetler kazanmugtir.

Mutfakta daha yavas olan diger asit Uretme yontemi ise fermentasyondur. Fermentas-
yonda baska birgok lezzet iireten siireglere ilave olarak karbonhidratlar maya, bakteri veya
bunlarin bir birlesimini kullanarak karbondioksit ve asitlere veya alkollere dénusurler. Sarap,
bira ve sira elbette fermentedir ama dogal olarak mayalanmis ekmek, her tarll tursu, kuru-
tulmus et, mayalanmus sit, hatta kahveyle cikolata da oyledir.

Yedigim en lezzetli ekmeklerden bazilar, dogal olarak mayalanmig ekmekler oldu; bu
ekmekler yavas yavag kabarir - yani fermente olur. San Francisco'daki Tartine Bakery'de
calisan Chad Robertson, hamurunu otuz saatten uzun siire kabarmaya birakiyor, Robert-
son’a gore, “yavag fermentasyon pisirme sirasinda karamellesecek daha fazla seker olacag)
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igin lezzeti bliyik oranda arttirir. Somun daha hizli esmerlesir ve kabuk daha koyu bir renk
alir.” Chad'’in hafif eksi ekmegi karmasik tatlar tagir; ne zaman bu ekmegi yesem cogkuyla
bunun dunyanin en iyi ekmegi oldugunu ilan ederim! Musait oldugunuzda dogal olarak
mayalanmis bir ekmek pisirin. Sonug harika olabilir; 6zellikle de Chad’in yéntemini uygular
ve kabugun hem karamelize olmasina hem de Maillard reaksiyonuna ugramasina izin verir-

seniz asidite ve tathlikta kat kat verim elde edebilirsiniz.



ASIT KULLANIMI

lyi yemek pisirmenin degismez kurali asit kullaniminda da gegerlidir: Tekrar tekrar tadin.
Asidi kullanmak tuzu kullanmaya ¢ok benzer: Bir sey dikkat gekici 6lglide eksiyse muhte-

melen fazla asidiktir ancak canli ve temizse asit dengesi yerindedir.

Asit Ahengi

Asidi diigiiniirken hangi asidi veya asit birlesimini kullanacaginizi ve onlar ne zaman kul-
lanacaginizi dugtiniin. Tipki tuzda ve yagda oldugu gibi tek bir yemek, birbiriyle uyumlu
birgok farkl asit formundan istifade edebilir: Bunu yemek pisirirken asit ahengi elde etme
gibi diigtiniin.

Pigirme Asitleri
Asidi tuz gibi iceriden ¢esnilendirmede kullanmay: 6grenin. Asit yemekleri
ayarlarken - son bir sikkim limonla, kegi peyniri kirnntilariyla veya
bir yigin tursuyla - son dakika firsatlari sunmakla bera-
ber, bazen yemege bastan eklenmelidir. Ornek-
ler arasinda makarna sosundaki domates,
Kiimes Hayvani Ragu’daki beyaz
sarap, bir tencere gilideki bira,
Sirkeli Tavuk’taki sirke ve
Beg Baharal Tavuk’taki
mirin (piring sarabr)
sayilabilir.
Pisirme asitleri
yumusak olur, birlikte

pistikleri yiyecegi zaman

ASITLER & SOSLAR
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icinde dénusturirler. Son derece hafif olabilirler; varliklari hissedilmeyebilir ama yokluklari
siddetle hissedilir. Ben bu aci dersi uzak bir akrabanin istegi Uzerine, sarabin kolay bulun-
madigi iran’da kirmizi sarap kullanmaksizin kirmizi sarapli et yapmaya kalkistigimda égren-
dim. Ne yaptiysam, o elzem malzeme olmadan yemege dogru lezzeti veremedim.

Kuru soganlar yumusatirken aside sessizce isini yapacak zamani verin. Yumusatmaktan
kasit, malzemelerin sertliklerinin giderilmesi icin bir aside - genellikle sirke veya narenciye
- yatinlmasidir. Soganlarin izerini asitle kaplayin - aside daldiriimalarina dahi gerek yoktur.
Salata sosu olarak birkag kasik sirke kullanmak istiyorsaniz 6nce soganlar bununla kapla-
yin, 15-20 dakika bekledikten sonra ayni kaba zeytinyagini ekleyerek devam edin. Agzinizin
yanmasini dnlemek igin bu yeterlidir.

Asidi sulu yemeklere ve haglamalara erkenden eklemenin yerini higbir sey tutmaz; za-
man ve isinin dikkate deger kimyasi her tiirlii yemegin sertligini alacaktir. Esmerlesmeden
kaynaklanan tathlik da asidin dengeleyiciligine ihtiyag duyar. Tavay: sarapla kaplamak risot-
to’da olsun, balik filetosunda veya daha kompleks bir inceltme sosunda olsun, yemegi ¢ok
tath olmaktan koruyacaktir.

Asitle Siisleme

Sonradan eklenen asitler bir yemegi tamamlamak igin kullanilir. Masadaki higbir tuz yeme-
gin iceriden gesnilendirilmemis olmasini telafi edemezken, tam son anda eklenen bir parga
asit yemegi dizeltebilir. Bu yiizden de sonradan eklenen asitler cok 6nemlidir. Ugucu aro-
matik molekuller zamanla dagilirken taze narenciye suyunun lezzeti degisecek, canliigin-
dan bir parga kaybedecektir - o ylizden taze sikilmig olmasi 6nemlidir. Isinin uygulanmasi
hem narenciye hem de sirkenin tadini degistirir; narenciyenin tadini hafifletirken sirkenin-
kini yumusatacaktir. Bu nedenle lezzetlerinin etkisinin yerinde olmasini istiyorsaniz bunlari
servis etmeden 6nce ekleyin.

Lezzeti arttirmak igin bir yemege farkl asitleri sonradan ekleyebilirsiniz. Balzamik sirke
salatayr her zaman tek basina gesnilendirecek kadar asidik degildir, o ylizden lezzeti biraz
kirmizi sarapla arttirin veya sirkeyi daha canli olan narenciye suyuyla beraber kullanin:
Avokado Salatasr’nin Gizerine gezdirmek igin beyaz sarap sirkesi ve kan portakal suyuyla
Narenciye Salata Sosu yapin. Sirkenin kuvvetli asidi avokadonun dolgun lezzetini denge-
lerken canli portakal suyu da lezzeti tamamlayacaktr.

Miimkinse pisirme esnasinda kullandiginiz ve sonradan eklediginiz asit ayni tir olsun -

6rnegin, domates salsa’yl domateste pismis dana etinin tizerine ilave edin; risotto tavasinin



dibine yapisanlar ¢6zmek igin kullandiginiz sa-
raptan bir yudum da en son Ustline serpin.
Ancak, tek bir asit ¢esidinin is gérmeyece-
gi zamanlar da olacaktir. Feta peyniri, doma-
tes, zeytin ve kirmizi sarap sirkesi bir Yunan
salatasindaki dért ayn asit formunu sunar.
Capcanl, mutlu bir nota harmonisi ortaya
gikarmak igin yukarida bahsettigim o dana ye-
megini queso fresco, eksi krema ve sirke ve lime
suyuyla kangtinlmis Canli Lahana Salatasi gibi

her turlu asidik garniturle beraber servis edin.

Bir de o Parmesan ve Worcestershire sosunun
- asit kaynaklan - tuz ve umami gibi agizda kalan bir tat
kattigi o Sezar salatasini yeniden diistiniin. Tadim yaparak dort asit

kaynagiyla azar azar, yiyecek mikemmel olana kadar oynayin.
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Asit ahengi aligtirmasi yap-
mak icin bir Pasta alle Vongole
hazirlayin. Makarna sosu ya-
parken iki cesit midye kullan-
may severim: Yemege tuzlu-
luk katan Littleneck ve ufacik
oldugu i¢inbutin olarak
yemege karistirip makarnayla
beraber dogrudan kabugun-
danyiyebileceginiz Cherrys-
tone veya Manilalar. Oncelikle
bir tencere suyu kaynatin ve tuz MANILA veya
ekleyin. Midyeleri yikayin ve sogani CHERRYSTONE
kup seklinde dograyin. Sogan basini
atmayin. Blyuk bir kizartma tavasini orta
atesin Uzerinde 1sitin, ardindan tavaya biraz
zeytinyagl koyun. Sogan bas, birkag maydanoz yapragi ve tavaya tek kat halinde aldig
kadar littleneck midye ilave edip sarap dokin. Atesi yukseltip tavanin kapagini kapatin.
Midyeler buharda kabuklari agilana kadar pissin; bu iki veya t¢ dakikanizi alacaktir. Bir
masayla agilan midyeleri kaseye alin. Agilmayanlara masanizla vurup yardimci olun.
Kalan midyeleri de bu sekilde pisirin. Tavanin yiizeyini kaplamak igin ihtiyag olursa
biraz daha sarap ekleyin. Butiin midyeleri tavadan aldiktan sonra kalan siviyr ince bir stz-
gegten gegirin; bu midye suyu paha bigilemezdir. Dahasi, artik yemegin ana asit kaynagi
olmustur. Midyeler elle tutulabilecek kadar soguyunca kabuklarindan sékip bir bigakla
Uzerlerinde delik agin, arkasindan yeniden ayirdiginiz midye suyunun igine koyun.
Tavayi sudan gegirip orta atese koyun. Sadece tavanin yuzeyini
kaplayacak kadar yag koyun ve yag fokurdamaya baslayinca
kap soganlarla birlikte bir tutam tuz ekleyin. Zaman zaman
kanstirarak soganlari yumusayincaya kadar pisirin. Biraz
renklerinin degismesi iyi ama yanmalarina izin vermeyin;
gerekirse biraz su ekleyin. Ardindan makarna suyunun
tadina bakin, denizsuyu kadar tuzlu olmasina dikkat edin
ve eristeleri tam al dante olmayacak sekilde yaklasik 6 - 7
dakika haslayin.



Sogana bir iki dig dilimlenmis sarimsak ile biraz pul biber ilave edin ve herhangi bir renk
almadan hafifce kizdirin, daha sonra Cherrystone ya da Manila midyelerini de ekleyip atesi
yukseltin. Bir miktar midye suyu ekleyip tavanin kapagini kapatin. Kiigiik midyeler agilinca
stizgecli buyik bir kasik kullanarak dogranmis Littleneck midyeleri de tavaya ekleyin. Batin
midyeleri bir dakika kadar beraber pisirdikten sonra tadina bakip asidini ayarlamak igin
biraz daha beyaz sarap ekleyin veya biraz limon sikin.

Makarna heniz al dante olmadan siiziin, suyundan bir bardak saklayin. Eristeleri tava-
daki midyelere kanstirin. Eristeler al dante pisene kadar karistirin. Bu sekilde makarna mid-
yenin tuzlu suyunu emecektir. Yeniden tadina bakip tuzunu, asidini ve baharatini ayarlayin.
Eristeler kuru gériniyorsa ayirdiginiz makarna suyundan ilave edin.

Simdi suislemenin (ve yagin) sihri bashyor. Bir parca tereyag) ekleyerek yemegin kiva-
mini ve lezzetini arttirin. Arkasindan, dogranmis maydanoz ve taze rendelenmis Parmesan
ekleyin. Bazilari deniz mahsullii makarnaya peynir eklemekten
kaginabilir ama bu numarayi Toskana’da sevilen bir deniz
mahsull restoranindaki seften 6grendim. Orada yedigim
makarna o kadar lezzetliydi ki beni dmriim boyunca ka-
¢indigim midyeyle baristirdi. Peynirin sundugu tuz, yag,
asit ve umami bu pastayi unutulmaz yapiyor. Son bir
asit ve kitirlik dokunusu igin yemege eksi maya ekmek
kirntilar serpin. Yemeye ilk bagladiginizda kitir kitir
olacaklar ama makarnayla kangtikga midye suyunu

emerek her 1singinizda patlayan kiiglk lezzet bombalari
haline gelecekler.

LITTLENECK
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Cesniler ve Umami

Cervantes’e gore “aglik en iyi sos” olabilir ama bana sorarsaniz en iyi sos sostur- ¢uink
sos bir yemegi tamamlayabilir. Sos ve aslinda butiin ¢egniler hem asit hem de tuzun kay-
nagidir ve lezzeti gelistirmenin oldukga kesin bir yolunu sunarlar. Hatta gogunlukla uma-
mi’nin de mikemmel kaynagidirlar. Japoncadan gelen umamij; tath, eksi, tuzlu ve acidan
baska algilayabildigimiz besinci tatigin kullanilan s6zcuktir. Dilimizdeki en yakin karsilig
“lezzetlilik”tir.

Umami aslinda glutamat’lar denilen lezzet bilegenlerinin neticesidir. En bilindik glu-
tamat monosodyum glutamat’tir (MSG), yani Cin restoranlarinda lezzeti arttirmak igin
bolca kullanilan beyaz toz. MSG kimyasal olarak tiretilse de glutamat’larin birgok tabif
kaynagi da bulunmaktadir. Tabii yoldan meydana gelen glutamat’lar bakimindan en zen-
gin gidalar, Parmesan ile domates ketcabidr. lyi bir makarna ile harikulade bir makarna
(Pasta alle Vongole bile olsa) arasindaki fark bazen biraz Parmesan rendesi olabilir. Bir de
hamburgerinde ve patates kizartmasinda daima ketgap sevenlerimiz vardir. Bunun se-
bebi yalnizca ketgapin tathhig), tuzu ve asidi degildir. Biraz ketgap - ve ketgabin sagladig
umami - her seyi agiklanamaz bir bigcimde daha lezzetli yapar.

Umami bakimindan zengin yiyeceklerin listesi birgok tuz ve asit kaynagiyla ig ice geg-
tigi icin, fazla ugrasmadan lezzeti arttirmak igin tuz veya asitle beraber biraz umamiyi de
isin icine katmanin yolunu arayin.

Yillar 6nce o polenta tenceresine avug avug tuz atarak beni sok etmig olan Cal Pe-
ternel’e gére, cokmami diye bir sey de vardir. Yani tek bir yemege jambon ve domates ve
balik sosu ve peynir ve mantarlari ayni anda koymamalisiniz. Az miktarda umami bayuk

mesafeler katedebilir.
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UMAMI KAYNAKLARI
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Tatl1 ve Asit Dengesi
Mukemmel seftaliden bir 1sirik aldiginizi hayal edin: Tatl, sulu ve siki ama yumusak.

Peki, hepsi bu kadar mi?2 Ayni zamanda asidik degil midir? O dudak buzdiren asit olma-
dan sirf seker olurdu.

Hamur isi sefleri hazirladigimiz tariflerde bu mikemmelliyeti taklitten bagka secene-
gimiz olmadigini bilirler - o tathi-eksi dengeyi elde etmek igin tabiatin kendisinden daha
iyi bir model olamaz. Turta igin en uygun elmalar en tath olanlar degil ama Fuiji, Gala gibi
mayhos cins elmalardir. Bir tatlinin tek 6zelligi tathligiysa, o zaman ancak tathyi algilayan
duyargalanmizi harekete gegirir. Kahveyle ¢ikolata bir tatlida kullanilabilecek en iyi malze-
melerdir, zira ac), eksi ve umami agisindan zenginlerdir. Tatlandinldiklarinda daha gesitli tat
duyargalarimizi tetiklerler. Karamel de dyledir. Tuz ilave edin, bes temel tat birdenbire tek
lokmada uyanir. Bu sebeple Tuzlu Karamel Sosu hi¢bir zaman gézden digmemistir, dis-
meyecektir de.

Tathhig daima asitle dengeleyin. Sadece tathlarda da degil; seker deposu kirmizi panca-
ra biraz kirmizi sarap sirkesi dokerseniz, bazilar igin gok itici olan o tabii toprak tadina bir
zithk olusturacaktir. Zeytinyagi ve tuzla gesnilendirin; birdenbire en kati kirmizi pancar-fo-
bk bile pancar sevmeye baglayacaktir. Firinda pisen havug, karnabahar ve brokoli - veya
esmerlesince tatlilasan herhangi bir sey - daima birkag damla limon veya sirkeyle dengele-

necektir. Azla ¢ok yol alacaksiniz.
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Yemekte Asit Dengesi

Zamanzaman Alice Waters’la seyahat ederek 6zel yemekler hazirlamasina yardim
ederim. Washington’da verdigimiz 6zellikle zengin bir kis yemeginde disarida lapa lapa
kar yagdigi sirada, ben igeride asit konusunda aydinlanma yasiyordum. Yemek sonunda
sundugumuz tuzlu yemek, buyuk kaselerde aile tarzi servis ettigimiz hafif soslu bahge
marulu salatasiydi. Salatayi servis ettikten sonra biittin asgilar olarak bitkin halde mutfak-
ta dikilip dalgin dalgin agzimiza marul tiktik. Daha énce hig¢birimiz kuru, sicak, kalabalk
bir mutfakta yemek yaparak gegirdigimiz uzun giiniin ardindan bu kadar lezzetli bir sey
tatmamistik. Biz salatanin ne kadar ferahlatici ve kararinda soslanmig olduguna sasarken,
Alice mutfaga girip salatada biraz daha asit kullansaydik daha iyi olacagini séyledi.

Afallamistik! Biz salatayla sarhog olmugken o bize salatanin dengesinin bozuk oldu-
gunu mu soyluyordu? Hepimiz itiraz ederek Alice’e yanildigini kabul ettirmeye gahstik.

Fakat Alice israrliydi. Bize, kremali lazanya ve agir kabuklu deniz mahsulii gorbasinin
arkasindan bozuk sosla gegnilendirilmis bir 1izgara kuzu ve barbunya tabagina salata yi-
garken masada onunla beraber olmadigimizi séyleyerek itiraz etti. Biitin bunlarin bulun-
dugu bir tabakta salata isini yapmiyordu - bir salata tabaginizi rahatlatmali ve agr, balgik
gibi yiyeceklerin ardindan tabagi temiz birakmalidir. Diger yogun tatlari dengelemek igin
daha fazla aside ihtiyaci vard.

Alice hakliydi. (Genellikle haklidir.) En iyi salatayi yapmak igin yemekle olan uyumu-
nu diigtinmelisiniz. Her yemek Tuz, Yag ve Asit bakimindan kendi iginde dengeli olmak
zorundadir ama ayni zamanda daha genis ¢apta bir degerlendirme yaparak 6gunin bu-
tiniini hesaba katmak gerekir. Hamurunda onca tereyag ve soganla karamelize soganh
turta yapin ve onu keskin bir hardalli salata sosuyla stislenmis bostan maruluyla siisleyin.
Hindistancevizi stituyle kivam verilmisg bir Thai kori yapin ama arkasindan gevrek ve hafif
bir hiyar salatasiyla denge saglayin. Bu tur bir dengeyi hazirladiginiz her 6gunde saglama-
ya galigin; dengeli bir ment hazirlamak igin daha fazla ipucu almak tizere Ne Pigirmeli?
boéliumuni okuyun.
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Tuz, Yag ve Asit ile Doga¢lama Yapma

Kesinlikle yemeyi sevdiginiz herhangi bir yemek diigtiniin. Bu ister bir tortilla gorbasi,
Sezar salata, bdnh mi sandvigi, margherita pizza, isterse lavasa sarlmig salatalik ile feta
peynir olsun, icinde muhakkak Tuz, Yag ve Asit dengesi vardir. insan bedeni belli bazi
temel tuz, yag ve asit formlarini Gretemediginden, damagimiz bu Gig unsuru aramak Gizere
gelismistir. Bu da hangi mutfak olursa olsun Tuz, Yag ve Asidin hep beraber denge icinde
oldugu yiyeceklere genel bir egilimle sonuglanr.

Tuz, Yag ve Asit tek basina bir yemek, hatta bir 6giin fikrine sekil verebilir. Ne ya-
pacaginiza karar verirken ilk dnce bu unsurlarin her birini hangi form(lar)da, nasil ve
ne zaman kullanacaginizi belirleyin. Kendinizi bir tarife benzeyen yapilacaklar listesiyle
bulacaksiniz. Ornegin, 6nceki aksamdan kalma firinda tavugu tavuk salatal sandvice
donustirecekseniz, dncelikle canimizin Hint mi Sicilya mi yoksa Klasik Amerikan lezzeti
mi gektigini diisiinin. Karar verdikten sonra sizi dogru istikamete gotiirecek olan Tuz,
Yag ve Asit formlarini segmenize yardimci olacak Asit Diinyasi’na (bkz. sf. 110) bagvurun.
Hint lezzeti uyandirmak igin lime suyu, tuz ve bir ¢cimdik toz kéride yumusatiimig kivamli
bir yogurt, kisnis, sogan kullanabilirsiniz. Palermo kiyilarinda bir aksam canlandirmak igin
kirmizi sarap sirkesi, aioli, rezene tohumu ve deniz tuzunda yumusatilmig soganlarla be-
raber limon suyuylakabugu kullanabilirsiniz. Sonra pastirma pargalar, mavi kifli peynir,
lop yumurta dilimleri ve avokadolu Cobb salatasiyla anlam kazanmig bir tavuk salatasi
sandvici de deneyebilirsiniz. Sonunda tim malzemeleri ekmege gegirmeden 6nce kirmizi
sarapli salata sosuyla siisleyin.

Dogaglama yemek yapma fikrisizi korkutuyorsa agir agir ilerleyin. Bu kitapta verdi-
gim tarifleri deneyin, basit bir repertuarla kendinizi rahat hissedene kadar bekleyin, son-
ra her seferinde bir malzemeyle oynamaya baslayin. Canli Lahana Salatasi’ni malze-
melerini ve yontemini ezberleyene kadar deneyin; sonra Yag, Asit veya her ikisini birden
degistirerek istediginiz gibi ayarlayin. Klasik Glney versiyonunu yapmak igin zeytinyag
yerine mayonez, Asya versiyonu iginse kirmizi sarap sirkesi yerine piring sarabi sirkesi
kullanin.

Her unsurun giictinden faydalanin: Zenginlestirmek icin Tuz'u, tasimak icin Yag’i ve
dengelemek igin Asit’i kullamin. Artik cesitli yiyeceklere nasil tesir ettiklerini bildiginiz
icin, her birini yemegi iceriden ¢esnilendirmek igin dogru zamanda ekleyebileceksiniz.
Kendi suyuyla pisecek eti dnceden gesnilendirin ve eti atese koydugunuzda bir doz pisir-
me asidi ilave edin. Pisip de tumturakl bir tat kazandiginda lzerine bir gesit asit ekleye-
rek hafifletin.
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Tuz, Yag ve Asidin uyum iginde islerini yapmalarina izin verirseniz, (sizin pisirdiginiz
veya pisirmediginiz) yediginiz her sey glizel olur. Yavan bir restoran taco’sunu eksi krema,
guacamole, tursu veya salsa’yla iyilestirin. Gittiginiz salata barlarindaki sos, peynir ve tur-
sulara yeni bir bakis agisiyla bakin. Kuru, yavan bir falafel sandvigini yogurt, tahin, biber
sosu veya sogan tursusuyla diizeltin.

Bu Ug notayr uyum iginde kullanmay: basardiginizda, lezzet duyargalariniz artik zevkle

sarki sdyleyecektir.
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ef olmak isteyenler benden meslek hakkinda tavsiye istediklerinde onlara birkag

ipucu veriyorum: Her giin yemek yapin. Her seyin tadina bilingli bir sekilde bakin.
<" Semt pazarlarina gidin ve her mevsimin Griiniinii taniyin. Paula Wolfert, James
Beard, Marcella Hazan ve Jane Grigson’un yemek konusunda yazdigi her seyi okuyun. En
sevdiginiz restorana mektup yazin, oraya duydugunuz sevgiyi agik¢a dile getirin ve sizi
orada yamak yapmalari igin yalvarin. Ascilik okullarini bog verin; bunun yerine egitim
parasinin bir kismini diinyayi gezmek igin harcayin.

insan seyahat ederken cok sey 6greniyor, 6zellikle de geng bir asciyken: Lezzet hati-
ralar biriktiriyor, bir yerin lezzetlerini anliyor ve baglam anlayisi kazaniyorsunuz. Toulou-
se’da etli kuru fasulye yiyin, Kudiis’te humus, Kyoto’da eriste ¢orbasi ve Lima’da seviche.
Bu klasikler size rehber olsun, boylece kendi mutfaginiza doniip bir tarifi degistirdiginiz-
de, yemegin aslindan ne derece saptigini tam olarak anlayabilirsiniz.

Seyahat etmek harikulade bir nimettir: Dinyanin her yerindeki asgilar seyredip on-
lardan bir seyler 6grenmek ve iyi yemek pisirmenin evrenselligini kesfetmek demektir.

Yemek pisirmeye basladigim ilk yillarda, Chez Panisse benim tek referans noktamd..
Nihayet merakimi daha fazla zapt edemez oldum. Avrupa’ya gidip bana 6gretmenlik
yapmis olan seflere ilham veren mutfaklarda yemek pigsirmem gerekiyordu. Toskana’ya
vardigimda, Benedetta ile Dario’nun yaninda yemek yapmanin ne kadar tanidik geldigine
sasirdim. Bazi aliskanliklar batiin iyi aggilarda ortakti. Benedetta esmerlegen soganlarina
diigkiindii ve Chez Panisse’deki seflerin bana 6grettigi gibi rostolarini pigsirmeden énce
oda sicaklhigina getiriyorlardi. Kizartma igin yag kizdirirken isiy1 termometreyle 6lgmayor,
yagin igine, tipki Chez Panisse’de ilk defa piril piril taze anguiezleri kizartirken 6grendigim
gibi, bayat bir ekmek pargasi atip renginin ne kadar ¢abuk altin sarisi kahveye déndugiine
bakiyordu.

Merakimdan, sevdigim yemekleri yapanlari seyretmeye basladim. Floransa’da en
sevdigim pizzaiolo (pizzacr) olan Enzo sadece ug klasik pizza servis ediyordu: Marina-
ra, Margherita ve Napoli. Yalniz calisiyordu. Hem midavimlere hem de turistlere ayni
huysuzlukla davraniyor ve her turlu liksten uzak durarak posta pulu kadar kiguk bir
mutfakta gece boyunca pizza yapiyordu. Enzo’nun odun firininin isisini 6lgmek igin
termometre kullandigini hic gormedim. Bunun yerine gzl hep pizzalarmin tizerinde
olurdu. Uzerindeki malzemeler pismeden hamur yandiysa, firin cok sicak demekti. Faz-
la agik renk giktilarsa, atege bir odun daha atiyordu. Yontemi hep ise yariyordu: Hem
gevrek hem elastik hamuru ve az erimis peyniriyle bu pizzadan iyisini yemedigimi soy-

leyebilirim.
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italya’dan ayrilip diinyanin cesitli yerlerindeki dost ve akrabalarimi ziyaret etmeye
bagladim. Bir gece geg vakit yol kenarinda insan kaynayan bir seyyar kebapgida leziz
Pegaver capli kebabi (Pakistan’in hamburgere agiz sulandiran cevabr) yedim. Asg, eti ¢ili
biber, zencefil ve kisnisle lezzetlendirdi; her kofteyi yassilagtirdi ve kizgin yaga atti. Fokur-
dayan yagi g6zlemleyerek bir metre ¢apindaki demir tavanin altindaki atege kdmur atip
atmayacagina karar veriyordu. Koépukler azaldigi ve et fincanindaki ¢ay kadar karardiktan
sonra kebabi yagdan ald.. Birini sicak bir ndn’a (Fars.) yani lavasa sarip uzerine yogurt
sosu dokerek bana verdi. Bir lokma aldim: Cenneti tattim.

Chez Panisse’de yeni ise basladigim zamanlarda, bir aksam tath dilli sef Amy’nin bir
dansci gibi zarif ve becerikli, yiiz kisilik misafir grubuna biftek pisirisini seyrettigimi hatir-
larim. Amy bana her biftegin yuzeyini nasil takip ettigini gosterdi. Eger 1zgaraya degdigi
an cizirdamadiysa, metal 1zgara gubuklarinin arasina biraz daha komur gekerek atesi
canlandinyordu. Bifteklerin rengi kahveye fazla hizli dondiyse komirleri yayip 1zgaranin
sogumasini bekliyordu. Amy bana bifteklerin, igleri orta-az pisene kadar diglarn agiz su-
landiracak sekilde kdmiirlestigi ve her biftegin kenarindaki yag seridinin iyice eridigi atesi
ayarlamay gosterdi. Ocak atesini agip kismaktan farkl degildi.

Pakistan’dan ayrilip buyuikan-
nemle babamin iran’da Hazar
Denizi kiyisindaki giftligine DUYULAK
gittim. Buylkannem butin
guniani mutfakta gegirirdi.

Her ne kadar ailesi igin ye-
mek yapmayi ¢ok sevse de
bizim yemeklerimizin diin-
yanin en zahmetli yemek-
leri oldugundan sikdyet
eder dururdu. Yiginla otu SAGDUYU
dograr, kasalarla sebzeyi
soyup hazirlar ve saatler
boyunca ocakta fikirda-
tarak hores'ler (haslama)
yapard.. Buylkannem has-
lamalar olana kadar fikirda-

yan - ne durgun olacak ne de
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fokur fokur kaynayacak - tencereleri devamli gozler ve karnstirirdi. Amcalarim ise butin
gun filtresiz sigaralar iger ve hikayeler anlatir, yemekten kisa bir stire 6nce atesi hazirlardi.
Tavuk ve kuzu etlerini yassi metal siglere gegirip kollarinin tiiylerini yakacak kadar kizgin
1zgaralarin uzerinde ¢abucak kebap yaparlardi. Bir yemek pisirme turd butiin gun stirer-
ken, digeri birkag dakika aliyordu. ikisi de lezzetliydi. Sofralarimiz ne yumsak hores’ler ne
de lezzetli, kbmur kebaplar olmadan tamam olurdu.

Seyahatlerim sirasinda her tlkede, ister ev yemeklerinde isterse profesyonel mutfak-
larda olsun, ister dogrudan atesin isterse kamp ocaginin tizerinde olsun, en iyi aggilarin
atesin kaynagina degil, yiyecege baktiklarint fark ettim.

lyi agcilarin zaman ve 1si 6lgerlerden ziyade duyularindan aldiklari isaretlere uydukla-
rini gordum. Cizirdayan sosislerin degisen seslerine kulak kabartiyor, fikirdamanin fokur-
damaya donligsmesini gozluyor, etin sikilagmasini ve saatler gegtikge gevsemesini doku-
narak anlyor, kaynayan sudan gikardig eristenin al dante olup olmadigina tadina bakarak
karar veriyordu. i¢giidiilerimle yemek pisirebilmek igin bu isaretleri tanimay 6grenmem
gerekti. Yiyeceklerin, iyi yemek pisirmenin dérdiincl unsuru olan Isi’'ya nasil cevap verdi-

gini 6grenmem gerekiyordu.
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ISI NEDIR?

Is1, déntsim meydana getiren unsurdur. Kaynagi ne olursa olsun, isi yiyecegimizi
cigden pismise, akigkan halden sabite, gevsekten sikiya, diizden kabariga ve agik
renkten altin kizil kahveye geviren degisimleri tetikler.

Tuz, Yag ve Asidin aksine, Isi tatsiz ve soyuttur. Ancak sayilabilir etkileri vardir. Isidan
kaynakli cizirti, pitirts, gatirti, buhar, baloncuk, rayiha ve esmerlesme gibi duyusal isaret-
ler genelde termometreden daha 6nemlidir. Sagduyu da dahil olmak Gzere butin duyu-
lariniz size 1sinin yiyecek tizerindeki etkilerini 6lgmede yardim edecektir.

Istya maruz kalan yiyecekler, ¢ok gesitli ama tahmin edilebilir sekillerde degisir.
Yiyeceklerin isiya nasil tepki verdigini bir kere 6grendiginizde, artik gcarsida alisveris ya-
parken, men belirlerken ve yemegi pisirme yontemine karar verirken daha iyi segimler
yapacaksiniz. Dikkatinizi firinin zaman goéstergesinden veya ocagin digmesinden uzak-
lagtirip pisirdiginiz yiyecege yoneltin. ipuglarina dikkat edin: Yiyecek esmerlesiyor mu,
sikilagiyor mu, buiztluyor mu, gevreklesiyor mu, dagiliyor mu, sisiyor mu yoksa bir yeri az
bir yeri cok mu pisiyor?

Bu isaretler, yiyecegi elektrikli ocakta mi yoksa gazlida mi, blyuk bir mermer ocakta
mi yoksa egreti bir kamp 1zgarasinda mi pisirdiginizden veya firininizi 175 dereceye mi
yoksa 190’a mi ayarladiginizdan ¢ok daha 6nemlidir.

Dunyanin her yerindeki asgilari seyrederek 6grendigim gibi, ne pisirirseniz pisirin
veya hangi isi kaynagini kullanirsaniz kullanin amag daima aynidir: Isiyr dogru seviyede
ve dogru oranda kullanmak. Boylece yiyecegin hem disi hem de igi ayni sirede piser.

Izgara peynirli sandvig yaptiginizi farz edin. Amag dogru seviyede isi kullanarak ek-
megi peynirin eridigi hizda kizartmaktir. Cok hizli isitirsamz dis kismi yanacak i¢ kismi
pismemis kalacaktir - yanmis ekmek, erimemis peynir. Cok yavas isitirsaniz da dis kisim
esmerlesmeden bitiin sandvigi kurutursunuz.

Tuz, Yag ve Asitte oldugu gibi, Isidan da istediginiz sonucu almanizin ilk adimi ne
istediginizi bilmektir. Hangi sonuglara ulagsmak istediginizi bilirseniz, onlara giden yol-

da adimlar atabilirsiniz. Mutfaktaki hedeflerinizi lezzet ve kivam bakimindan ele alin.



Yiyecek esmerlegsin mi¢ Citir ¢itir mi yumusak mi yoksa elastik mi olsun¢ Karamelize?
Katmerli? Nemli?

Sonra, geriye dogru calisin. Sizi hedefinize geri géturecek duyusal isaretleri kulla-
narak kendinize bir plan hazirlayin. Ornegin bir kase lezzetli, bembeyaz patates piiresi
istiyorsaniz, son adimi disiiniin: Patatesleri tereyagi ve kremayla ezip, tadina bakarak
tuzunu ayarlamak. Oraya varmak igin patatesleri tuzlanmis suda yumusayincaya kadar
haslamaniz gerek. Oraya da varmak igin patatesleri soyup kesmeniz gerek. iste size
tarif. Daha karmasik bir sey icin - diyelim ki, tavada kizarmig ¢itir patates - i¢ kisminin
yumusak dis kisminin ¢itir citir olmasi lazim. Oyleyse ¢itirlik elde etmek iginson adim
sicak yagda kizartmak olacaktir. O noktaya ulagmak igin de patates iglerinin yumugak
olmasini saglamalisiniz - tuzlanmis suda haslayin. Bunun igin 6nce soyup dograyin. Alin
size basgka bir tarif.

Iyi yemek pisirmek budur ve disiindigiiniizden daha kolaydr.

MUKE[’\MEL
BIR 1IZGARA PEYNIRLI SANDVICIN ANATOMISI

ERIMIS PE}N|R KIZARMI§ EKMEK
AMA COK AMA }ANMAM@
ERIMIS DEGIL
/9 GTIR CITIR
DIS KISIM
SAKIZ GBI
iCKISIM
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ISININ KIMYASI

Is1 Bilimi
Basitce sOylemek gerekirse, 1si enerjidir.

Yiyecek ise esasen dort temel molekdl tipinden olusur: Su, yag, karbonhidratlar ve pro-
tein. Yiyecek isitildiginda icindeki molekdller de hizlanip birbiriyle carpismaya baslar.

Molekiller hiz kazanirken, atomlarini birlestiren elektrik kuvvetlerinden ayrilacak gicui
de kazanirlar. Bu strece kimyasal reaksiyon adi verilir.

Isinin baslattigi kimyasal reaksiyonlar yiyecegin tat ve dokusunu da etkiler.

Su, yag, karbonhidrat ve protein molekdllerinin her biri atese farkli ama tahmin edilebilir
tarzlarda tepki verir. Kafaniz karisir gibi olduysa dert etmeyin. Isi bilimi neyse ki sagduyuyla

dogru orantilidir.

BIR KIMYASAL REAKSIYON
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Su ve Is1

Su, hemen hemen her yiyecegin temel unsurlarindan biridir. Suyunu kaybedecek kadar pisi-
rirseniz yiyecek gevrek ve kuru hale gelir. Suyunu iginde birakir - veya pisirirken su eklerseniz
- onu nemli ve yumusak yaparsiniz. Cirpilmis yumurtalan ok pisirirseniz kurur. Piring, misr,
patates ve diger nisastali yiyecekleri yeterince suyla pisirirseniz yumusar. Suyunu kaybeden
sebzeler gevser. Yagmurlu dénemlerden ibaret olan senelerde meyveler de sulu olur. Doma-
tes fidelerinizi fazla sularsaniz domateslerin tadi hafif olur. Yiyecegin tadi zayifsa, “sulandiril-
mig”tir. Corba, et ve sebze sularive soslarin tadini kuvvetlendirmek igin su miktarini azaltin.
Aradiginiz kivam ve tadi elde etmek igin yiyecegin su igerigini isiyla ayarlayin.

Su dondugunda genisler. Bu ylizden dondurmay planladiginiz gorba veya sebze/et
sularinin kavanozlarinin agzinda biraz bogluk birakmalisiniz. Sogumasi igin buzluga konulan
bira veya sarap sisesi unutulursa patlar. Cok gok daha kuguk bir 6lgekte - hiicre seviyesin-
de - ayni olgu yiyeceklerin igcinde meydana gelir: Yiyecekler donarsa hiicre duvarlar, tipki
depolama kaplariniz gibi, su genlegtiginde patlayacaktir. O halde dondurucu yanig) veya
dehidrasyon, suyun bir yiyecegin hiicrelerinin iginden kagip yiyecegin ylizeyinde kristalles-
mesi veya buharlagsmasinin bir neticesidir. Hicbir donmus orman meyveleri veya et paketini
agtiginizda gérduguniz o Antarktika sarkitlarinin nereden geldigini merak ettiginiz oldu
mu? Artik biliyorsunuz - yiyecegin iginden.

Bu dehidrasyon, ayni zamanda maalesef t¢ yil boyunca dondurucuda unuttugunuz
kayis gibi biftegi de agikliyor ve bir yiyecegi dondurmanin ona zarar verip vermeyecegini
degerlendirirken de bunu hatirlamak faydal olacaktir. Bir bagka deyisle, biraz dehidrasyona
dayanabilecek, hatta rehidre edilebilecek yiyecekleri dondurun - yani ¢ig etleri, haslamalar,
corbalari, soslari ve bunlarin suyunda pigmis fasulyeleri.

Su, ayni zamanda diger yiyecekleri pisirdigimiz bir araci olabilir. Dugtik 1silarda su 6zel-
likle naziktir: Su banyolari 6zellikle muhallebi pisirmek igin idealdir; tikirdatmak, kendi
suyunda dusuk ateste pisirmek ve bugulamak dusuk i1sida sert yiyeceklere yumusamak igin
ihtiyag duyduklar devamli disuk 1siy verir.

Suyu deniz seviyesinde 100 dereceye kadar isitirsaniz kaynayarak bize en etkili - ve
en hizl - yiyecek pisirme yontemlerinden birini verir. Kaynayan su mutfaktaki en essiz
araclardan biridir. Termometre kullanmadan isiyr dl¢menin basit bir yoludur. Bir tencere
suda kabarciklar gordiigiintizde 100 dereceye ulagtigini anlarsiniz. Bu sicaklikta su mikro-
bik bakterileri 6ldurebilir. Sulu yemeklerinizden artanlari veya dondurucuda depoladiginiz
tavuk suyunu yeniden isitirken, gegen strede liremis olabilecek bakterileri 6ldiirmek igin

kaynatin.
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Buharin Giicii

Su 100 derecenin tzerinde 1sitildiginda buhara déntisir. Bu da mutfagin en degerli gori-
nir ipuglarindan bir baskasidir. Buharin gériintisi isiy1 tahmin etmenize yardimai olabilir:
Yiyecek 1slak oldugu ve buhar ¢ikardigi siirece, ylizey 1siss muhtemelen esmere donmeye
baslayacak kadar sicak degildir. Unutmayin, yiyecegin emerlesmesine yol agan reaksiyonlar
- karamallesme ve Maillard reaksiyonu - yiyecek cok daha yiiksek isilara gikana kadar bas-
lamaz. O ylzden, yiyecegin ylizeyinde su varsa yiyecek kahverengi olmaz.

Buharla iliskili kararlar vermeyi 6grenin. Isinin artip yiyecegin esmerlegmesini isti-
yorsaniz, buharin kagmasina izin verin. Hapsedilmis buhar yogunlasarak asagi geri
damlar ve yiyecegi nemli, 1siyr da 100 derece civarinda tutar. Hapsolan buhar
basta yiyecegin yavasca solmasina, sonra terlemesine yol agar. Bu
da yiyecegi herhangi bir renge gevirmeden iyice pisirmenin
bir yoludur.

Buhar sebzelerin igindeki havanin birazini suyla
degistirir. Bitkiler bu ylizden baslangigta opak-
tan seffafa gecer ve pistikge kugulurler.

Ayrica tatlan yogunlagsmaya baglar
- yeni ytkanmig ispanak dagi
solmus yesillik tepecigine d6-
nlsur ve bir yigin kiyilmis

sogan piserek ipeksi

Tath Misir

Corbasi igin hasg-
lama gibi, lezzetli bir baza
donisr.
Pazi yapraklarini bir tencerenin kenar-
lannin Gizerine yigin ve buharla pismeye birakin.
Isterseniz kapagi kapatin ama dengeli pistiginden emin
olmak igin arada bir masayla karigtirin ¢linkii buhar bile yesil-
liklerin labirentinde umdugunuz kadar dengeli bir sekilde yolunu
bulamayabilir. Isi kaynagina daha yakin olan tencerenin dibindeki
sicaklik daima yukaridaki sicakliktan daha fazla olacaktir. Bir tepsi
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seb-
zenin
miktan ve
sikisikhk 6lglisti de
finnin isisi kadar sebzelerin
kizarmasindarol alir. Kabak ve biber-
leri tepsiye seyrek yerlestirerek, buharlarinin kisa
zamanda kagmasini ve kizarmanin baglamasini saglamak su-
retiyle glizel bir tatlilk ve lezzet kazanmalarina yardim edin. Enginar ve
sogan gibi pigmeleri daha uzun siren nispeten siki sebzeleri, ileri pismeden
kizarmaktan korumak igin tepsiye ¢ok sikigik bicimde dizip buhar hapsedin.

Pisirme aracinizi buharin icinde ve disari dogru nasil hareket edecegini géz 6niinde
bulundurarak segin. Kenarlar egimli ve kivrik tavalar, diiz kenarl tavalara gore buharidaha
iyi disari verirler. Tencere veya tavanin kenari ne kadar ylksekse buharin disari ¢ikmasi da o
kadar uzun surecektir. Derin tencere ve tavalar soganlari terletmek ve ¢orbalan tikirdatmak
icin daha iyiyken, cabucak kavurmak ve kahverengi yapmak istediginiz istiridye ve biftek
gibi yiyecekler icin pek ideal degildir.

Tuzun baslattigi ozmosu hatirlayin; bunu buhar nasil kullanacaginiza karar vermeyle
birlestirin. Tavada buhar istediginizde, tuzun temas ettigi yiyecekten su ¢ikarmak suretiyle
size yardimci olmasina izin verin. Hedef cabucak esmerlestirmekse yiyecek citirlasana
kadar tuzlamayin veya 6nceden ozmosa yol agacak kadar tuzlayin, yiyecegi kuruladiktan
sonra da sicak tavaya koyun. ilk yontemi karnabahar gorbasi icin terletip seffaflastirmak
istediginiz soganlarda uygulayn; ikincisini ise kizartacaginiz veya firinlayacaginiz patlcan ve

kabak igin.
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Yag ve Is1

Yag bolimiinde, iyi yemek tiretmek igin Isi ve Yagin birlikte nasil calistigini anlamaniza
yardimci olacak esas kurallari anlatmistim. Su gibi yag da yiyecegin temel bir bileseni,
aynyeten bir pisirme aracidir. Ancak yag ile su birbirine dligmandir: Bu ikisi birbirine ka-
rismaz ve istya gok farkl tepkiler verir.

Yaglar esnektir; gercekten de yaglarin dayanabildigi genis 1s1 aralig), bize Yag ile Isinin
uygun iliskisi olmaksizin ulagilamayacak birgok farkl kivami elde etme imkani sunar - ¢i-
tir ¢itir, katmerli, yumusak, kremsi ve hafif.

Yaglar sogudugunda sertlesir ve sividan katiya déner. Tereyag gibi kati yaglar, kat-
merlilik elde etmek i¢in onlari hamura yediren veya hafiflik elde etmek igin girparak
havalandiran hamur isi sefleri igin biiylk rahatliktir. Fakat jambonla pisirilen yesilliklerin
tabakta biraktigi yarr donmus yag izini dusiindiglniizde, oda sicakliginda donan hay-
vansal yag iceren yiyecekler servis edilirken bu 6zelligin o kadar da arzu edilir olmadigini
gorirsiniz.

Uzun sureli hafif isi, kati hayvansal yaglari dana icyag gibi saf sivi yaglara donlstirar
yani eritir. Adagayi ve Balli Titsilenmis Tavuk gibi yavas pisen etlerde yaglarin eritil-
mesi yiyecegi iceriden pisirir ve bu kendi kendine yaglarini eritme islemi Yavag Pigmis
Somon’un harikulade nemli dokusunu agiklar niteliktedir. Bu hafif is1 ayni zamanda tere-
yaginin emilsiyonunun bozulmasina, sonra da berraklagmasina yol agar.

Orta i1silarda yag ideal hafif bir pisirme araci, suda pisirmenin yag versiyonu olan kon-
fit'te kullanmak igin idealdir. Bu teknigi uygulamak igin Domates, Ton Baligi ve Tavuk
Konfit tariflerine bakin.

Su100 °C’de kaynayip buharlasirken yaglar dumana déniigmeden bu derecelerin gok
Uzerinde 1silara gikabilir. Sonug olarak, suyla yag birbirine karigmayacag) icin su igeren
yiyecekler (hemen butiin yiyecekler) yagin iginde ¢6zulmezler; bunun yerine, yiyecek-
lerin ¢ok kizgin yaglarla temas eden ylzeyleri su buharlagirken ¢itir bir doku meydana
getirecek kadar yuksek isilara gikabilir,

Yaglar yavag sogur ve 1sinir - bir baska deyisle, bir birim yagi birkag derece de olsa
1sitmak veya sogutmak icin epey enerji gerekir. Amator kizartmacilar icin bu bir nimettir;
Biralh Hamurla Kaph Balk kizartirken, yagin isisi yiikselir veya diiserse yildinm hiziyla
davranmak zorunda olmadiginizi hatirlayarak igin rahat olabilirsiniz. Yag asir isinirsa,
atesi kapatin veya biraz daha oda i1sisinda yag ilave edin. Tencere fazla sogursa atesi
ylkseltin ve yiyecekleri eklemeden 6nce biraz bekleyin. Yine bu olgu sigirin orta kaburga-
sinin etrafindaki et (prime rib) gibi ¢ok yagh etlerin (veya yukarida bahsettigim herhangi
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bir konfit gibi yag icinde oturan etlerin) atesten alindiktan sonra dahi agir agir pismeye

devam etmelerine neden olur.

Karbonhidratlar ve Is:

Basta bitkisel kaynaklardan yapilan yiyeceklerde bulunan karbonhidratlar yiyecege hem
hacim hem de lezzet katarlar. Asit boliiminde Ug gesit karbonhidrati (sellloz, sekerler
ve pektin) anlatmistim. Dérdiinci gesit bir karbonhidratla - nisastalar - beraber seliiloz,
bitkisel yiyeceklerin hacim ve dokularinin biiyik kismini meydana getirir. Karbonhidratlar
isitildiklarinda genellikle suyu emer ve bozulurlar.

Temel Bitki Anatomisi’ni bir parca anlamak, gesitli bitkisel yiyecekleri (bkz. sf. 146'daki)
nasil pisireceginize karar vermenizde size yardimci olacaktir. Belli bir meyve veya sebzeyi
distindiiginiizde akliniza gelen sézcuk lifli veya kilgikli ise, 1siyla bozulmayan bir kar-
bonhidrat gesidi olan selliloz bakimindan zengin demektir. Karalahana, kuskonmaz veya
enginar gibi selliloz zengini sebzeleri yumusatmak igin, iclerine yeterince su ¢ekene kadar
pisirin. Yapraklarda kok veya saplarda oldugundan daha az seliiloz lifleri bulunur, bu neden-
le karalahana ve pazisaplari yapraklardan farkli stirede pigerler ve saplarinin aynlip ayrica

pisirilmesi veya tencerenin igine gelisigiizel dagitiimasi gerekir.

Nigastalar

Patates gibi kokler ve kuru fasulye gibi tohumlar da dahil olmak lizere bitkilerin en nigastah
kisimlarina, yumusakliklarini ortaya gikarmak igin hafif isinin Gstiinde bol su ve zaman ve-
rin. Nisastalar siviyr emer ve siser veya dagilirlar. Bu yiizden sert patatesler hos bir kremsilik
kazanur, tag gibi nohutlar tereyagi kivaminda lokmalara dénisir ve hazmizor piring taneleri
puf puf ve yumusak hale gelir.

Piring, fasulye, arpa, nohut ve bugday gibi kuru tohumlar, tahillar ve bakliyat, yeni-
lebilir hale gelmek igin ekseriya su ve isiya ihtiyag duyarlar. Tohumlar, igerdikleri hayat
potansiyelini korumak amaciyla onlari bir sekilde doniistiirmedigimiz miiddetge, onlari
yenmesi imkansiz hale getiren sert kabuklar gelistirmislerdir. Bazen kabak ve ay ¢ekirde-
ginde oldugu gibi kabuktan ¢ikarmamiz yeterli olur. Yenilebilir hale gelmesi igin pisirilme-
si gereken tohumlar igin ise genellikle su eklemek ve yumusayincaya kadar 1siya maruz
birakmak gerekir. Kuru barbunya ve nohut gibi nisasta zengini bazi tohumlar ile arpa gibi
diri tahillar, bir gece suda bekletildiginde suyu daha iyi emerler. Bunu bir gesit pasif pisir-

me olarak dustnun.
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Bazi tahillar dig kabugunin tamami veya bir kismi ¢ikarilarak islenir - tam bugday ile
rafine un veya esmer ile beyaz piring arasindaki fark buradan gelir. Sert dig kabugu cikarilan
islenmis tahillar ok daha gabuk piser ve tam tahil muadilinden daha uzun raf 6mriine sa-
hip hale gelir. Ogiitiilms tahillar suyla birlestirilerek hamur haline getirilebilir; bunlar atese
maruz kaldiklarinda sikilasip sertlesirler.

Nisastalari uygun sekilde pisirmenin sirri yeterli su ve i1si kullanmaktir. Cok az su kullanir
veya nisastalari az pisirirseniz kuru olurlar ve orta kisimlari sert kalir. Cok az suyla pisirilen
kek veya ekmekler kuru olur ve ufalanir. Fakat ¢ok fazla su ve isi kullanilirsa, yani nisastalar
az piserse o zaman da lapa gibi olurlar (lapa olmus eriste, kek ve pilavi disuntin). Nisastalar
fazla pisirilir veya ¢ok fazla isiya maruz kalirsa, kolayca esmerlesmeye ve yanmaya yatkin
olurlar. Béyle bir sey olursa kendime ¢ok kiziyorum. Sonug: takip edilmeyen bir tencerede
kavruluveren misir lapasi veya sicak firinda sadece 9o saniye ihmal edildikten sonra kararan

ekmek kirintilar.

Kuru bakliyatin suda bekleme agamalari

| SAAT
3 SKAT

Sekerler

Renksiz ve kokusuz sukroz, yani seker tathhigin saf gostergesidir. Atese maruz kaldiginda
erir. Granul sckerisuyla birlestirip ylksck isilarda isitarak ¢esitli dokularda sayisiz scketle
meler elde edebilirsiniz: Marshmallow, beze, fudge seker, krema, kozhelva, karamela, kro-

kan, bonbon, pralin ve karamelli sekerler gibi drnekler cogaltilabilir.
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Sicak sekerle caligmak mutfaktaki i1si odakh ugraglardan biridir ama 6zellikle zor de-
gildir. Yaklasik 145 °C’de erimig bir seker surubu siki kozhelvaya, sadece on derecelik bir
artisla da bonbon sekere doéniisecektir. ik defa karamel seker yaptigim zaman, on iki
dolarlk seker termometresi almayacak kadar cimriydim. Isiya g6z atmanin yeterli olaca-
gini diigindiim. Sonugta karamellerim o kadar yapigkan oldular ki disciye ylizlerce dolar
6demek zorunda kaldim. Benim inatgiigimdan ders gikarin; sekerle calisirken bir seker
termometresi edinin (ve fritozde kizartma yaparken de kullanin!) Uzun vadede tasarruf
edeceginizden stipheniz olmasin.

Asinyuksek isilarda (170 °C) seker molekdlleri birbirlerinden aynlip yeniden birle-
serek yuzlerce yeni bilegene donusur; bolca yeni lezzet meydana getirirken, renkleri de
tamamen anlagilmayan bir streg iginde koyulagsmaya baglar. Bu karamelizasyondur ve
1sinin lezzete tesir etmesinin en temel yollarindan biridir. Karamelize sekerler asidik lez-
zet bilegenleri meydana getirmenin yani sira; aci, meyveli, karamel, findikl, seri (guglen-
dirilmis sarap) ve butterscotch seker gibi birgok yeni nitelik ve tat agiga ¢ikarrr.

Sekere doniisen nisastalara ilaveten meyve, sebze, siit Urlinleri ve bazi tahillar da
pistiklerinde sofra sekeri gibi ayni tepkimelere girebilen dogal (tek molekul halindeki)
basit sekerler igerirler. Bunlar isiyla tatlilagir hatta karamellesebilir. Isi, 6rnegin, kaynayan
bir havuca niifuz ettikge, havucun nigastalar pargalanarak basit nigastalara déniismeye
baglar. Bu sekerleri kaplayan hiicre duvarlan yikiimaya baglar. Bu da sekerlerin serbest
kalarak tat alma duyargalarimiza daha kolay ulagmalarina yardimci olur; yani pigmis ha-
vucun ¢ig olandan daha tath olmasina yol acar.

Cogu sebzede az miktarda bulunan sekerler, sebzenin toplandigi andan itibaren
azalmaya baslar; bu nedenle yeni toplanmig tirin markette satilandan daha tathdir. Orta
batili babaannelerin su dolu tencereleri ocaga kaynamaya koyup gocuklari bahgeye misir
toplamaya gonderdiklerini gok isittim. Cocuklara birkag dakikada azimsanmayacak bir
tathlik kaybi olacagini séylerlermis. Meger hakhlarmis: Oda isisinda birkag saat kalan mi-
sir ve bezelye gibi nisastali sebzeler sekerlerinin yarisini kaybedebilirmis. Patatesler de ilk
toplandiklarinda daha tathdir - taze patatesi haglayip Gizerine tereyagi koydugunuzda bu
yluzden yemesi tarifsiz bir sekilde zevkli olur. Topraktan yeni gikarilmig, seker dolu pata-
tesleri kizartirsamz tamamen pismeden yanmaya baslarlar. Bunun igin patates kizartmasi
yaparken nisastali eski patatesler kullanin; patatesleri dogradiktan sonra suya batirin; su
berraklasana kadar nisastasindan arindirin. Patatesleriniz ancak bu sekilde fritézin kizgin

yagindan ¢itir gitir ama yanmamus olarak ¢ikabilir.
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PATATES, TATLI PATATES ve
YER ELMASI (NISASTALAR)

KRV ARPACKK
S05AN ve SARMIAK
 EKERLER)

Bogazina Digkinler igin
Caybhondrat Lehber

Uapraklar

SALATALIK ve PISIRMELIK
YESILLIKLER FILIZLER
k()HQY (SELULOZ & TAZE
U
TATL PATATESLER OLDUKLARINDA SEKERLER)

SALGAM, TURP. HAVUC,
KEREVIZ KOKU, PANCAR ve
YABANI HAVUC (NISASTALAR
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Tohumlay

TAZE ve KURU BAKLIYAT,
TAHILLAR - TAM ve
06UToLMu§, SERT KABUKLY
YEMISLER. BEZELYE.
NOHUT, MISIR. LAPASI, KINOA
(NISASTALAR & SELULOZ)

W\enﬂvder

KABAK,
DOMATES,
PATLICAN,
BALKABAGI
(SEKERLER)

ENGINAR. BROKOL

KABAK CICEG,
KARNABAHAR
(TAZEYKEN
SELuLoZa
JEKERLER)

Kol Moy

BAMYA, BEZELYE,
BAKLA (CoK
TAZEYKEN
SELuloZa.
{EKERLER)



Pektin

Diger bir karbonhidrat, pektin, sindirilemeyen bir liftir; ben pektini sebze veya meyveden
elde edilen bir cesit jelatin olarak distinmeyi yegliyorum. En ¢cok tohumlarda ve narenciye
kabugunda, ¢ekirdekli meyvelerde ve elmada bulunan pektin; seker ve asitle birlestiginde
ve atese maruz kaldiginda jole yapma araci olarak is gorur. Katilasma ozellikleri meyve re-
celi ve ispanyol armut jolesi membrillo gibi meyve jolesi yapmaya imkan verir. Geleneksel
Ingiliz meyve receli yapma yéntemlerinin sampiyonu June Taylor’dan marmeladim icin
narenciyeden pektin ¢ikarmayi 6grendim. Bana ikiavug kabukla ¢ekirdegi bir peynir sizme
torbasina koyup meyveyle beraber pisirmeyi gostermisti. Meyveler kismen pistiklerinde
torbayi ¢ikarip sogutuyor sonra da masaj yaparak pektini ¢ikariyordum. Bunu ilk yaptigimda
slit beyazi bir sivi olan pektini gérebilmek beni sasirtmisti. Aylar sonra marmelat kavano-
zunu actigimda pektinin etkileri agikti: Marmelat akiskan degil, katiydi ve tereyagli, sicak

ekmegimin Gzerine guzelce yayiliyordu.

SEKERIN ESMERLESME ASAMALARININ BILIMSEL ADLARI

/\\ S0Z KONUSU KINMETLI NEEEEREDENSE
St R
GORUNMEZ
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Proteinler ve Isi1

Proteinleri suda ylizen sarmal iplikler olarak diisiinmek yardimci oluyor; 6zellikle de 1sinin
proteinleri nasil etkiledigini gozimde canlandirirken. Asitte oldugu gibi tutamlar da i1siya
maruz kaldiklarinda 6nce denatiire olurlar, yani ¢ozllurler; sonra daha siki bir sekilde
birbirilerine geger, yani koyulasirlar. Bu sirada da suyu hapsederek yiyecegi sikilastirirlar.
Isinin bir tavuk gogsunii, iyi pisirildiginde gevsek ve sulu bir halden siki, yumusak ve nemli
hale getirisini diisintn. Ancak gok fazla isi uygularsaniz protein kiimeleri sikilagmaya devam
ederek hapsettigi sulari digar atarlar. Suyu atilan tavuk kuru, tel tel ve sert hale gelir.

Bu olay ¢irpilmis yumurtada da gézlemlenebilir. Cirpilmis yumurtalan ¢ok uzun veya
yuksek 1sida pigirirseniz kururlar. Tabaga koydugunuzda zayf, agiri sikilmig proteinlerinin
suyu disar atmaya devam ederek geride bir su birikintisi biraktigini goriirsiiniiz. ipeksi
¢irpilmis yumurtalar igin Alice B. Toklas’in tavsiyesine uyup yumurtalan ¢ok kisik ateste
pisirin. Saniyorum ki Alice, 20. yy avangart akiminin bir pargasi oldugu memleketi
Paris’teyken yemek yapmaya dair bir seyler 6grenmis olmali. Bir kdseye 4 yumurta kirin;
biraz tuz ve birkag damla limon suyuyla gesnilendirip iyice ¢irpin. Mimkiin oldugunca kisik
atesin Gzerinde biraz tereyagini eritip yumurtalan dokun. Bir ¢irpici veya ¢atalla
kanstirmaya devam ederek dort veya daha fazla kagik parmak kadar tereyagini teker teker
ekleyip eritin. Karigtirmay hi¢ birakmayin ve sabirli olun. Yumurtalarin bir araya gelmeleri
biraz zaman alacak, bir araya geldiklerinde ocaktan alin, biraz da tavada kalan isiyla

pismeye devam etsinler. Neyle servis edebilirsiniz? Tabii ki tereyagh kizarmig ekmekle.

SAMININ YANGIN BILDIGIN
TAM AARI TEHLIKESI KIMYASAL
SILAH
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Biraz tuz, proteinlerin kurumasini engelleyebilir. Eti 6nden tuzlamanin sayisiz fayda-
larini hatirlayin. En glizel sonuglarindan bir tanesi, yeterli zaman tanindiginda tuzun etin
proteinlerinin yapisiyla oynayarak su salma kapasitelerini azaltmasidir. Nihayet, erkenden
tuzlanmis et uygun sekilde pisirildiginde inanilmaz derecede nemli olacak, biraz fazla
pisirilmeye bile tahammtil gosterecektir.

Her protein tirindeki tutam sarmali essizdir. Bu ylzden proteinlerin koyulagma
araligi da genistir. Yumusak etleri genellikle bir izgaranin yogun atesi tizerinde, 6nceden
isitilmis kizartma tavasinda veya sicak firnda dikkatlice ve hizlica pisirin. i 1sist 60 °Cyi
asacak sekilde pisirilirse, yumusak kirmizi etlerdeki proteinler tamamen koyulasarak
iclerindeki siviyi disari atacak, sert, elastik, fazla pismis biftek veya kuzu pirzolalara yol
acacaktir. Ote yandan, tavuk ve hindi gégsti 70 °C’ye kadar kurumaz.

Sinirlibag dokulari olan sertetlerde yumusaklik elde etmek icin, daha incelikli bir pi-
sirme yontemi kullanmak gerekir. Uzun ve kisik ateste pisirmede, yani haslamada duistuk
1st,zamanve su dnemlidir. Isi, kolajeni, yani hayvan bag dokusundaki ana yapisal proteini
jelatine donuisturir. Az pismis kisa kaburgayi ¢ignemesi imkansiz ve yemesi hos olmayan
bir hale sokan sert ve elastik proteinler; su, zaman ve daha uzun pisirme faktorleriyle
jelatine donliserek 1zgara dos, haslama et ve uygun bir sekilde pisirilmis kisa kaburgalar
saglayacaktir. Asit kolajenin dontstimunt kuvvetlendirecegi icin de marine, kuru ovala-
ma veya disuk isida uzun pisirme islemlerine asidik bir malzeme eklemek suretiyle bu
islemleri destekleyebilirsiniz.

Bu donusimun puf noktasi distk isidir. Yumusak etleri pisirmenin geregi olan dikkatli
uygulanmis hizliisinin aksine, zaman ve devamli isi koyu etin kaslari arasindaki yagi eritir

ve eti iceriden yaglarken, sinirli bag dokularini jelatine dontstirmek igin sarttir.
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Esmerlegtirme ve Lezzet

Proteinleri karbonhidratlarin oldugu yerde esmerlestirmeye devam ederseniz, dikkate
deger bir sey meydana gelir: Isinin lezzete en 6nemli katkisi, Maillard reaksiyonu. Ekmegi
kizarmis ekmekle, ¢ig ton baligini kurumusla, haglanmis et veya sebzeleri 1zgara yapilmigla
karsilastirin. Her birinde esmerlestirilen versiyon, Maillard reaksiyonunun bir sonucu olarak
lezzet agisindan daha zengin ve karmagiktir.

Bu doniisim aromatik bilegenleri butintyle yeni lezzetler olacak sekilde yeniden
diizenler. Bir baska deyisle, yiyeceklerin beyaz versiyonunda bulunmayan lezzetlerini
esmerlesmis hallerinde tecriibe edebiliriz! Asit bélimiinde Maillard reaksiyonunun bir
yiyecekte eksi tatlar ortaya gikardigs yollan tarif etmistim. Maillard reaksiyonuna giren tim
yiyecekler — esmerlestirilmis etler, sebzeler, ekmekler - karamelizasyonun kattigi lezzete
ilaveten gigekli, soganl, etli, otlu, gikolatall, nigastali ve toprakl tatlar da gelistirebilir. Yuzey
esmerlestirmeye dehidrasyon ve gitir gitirlik da eslik ettiginden, lezzetin yani sira dokuda
da zithk meydana getirerek damaklarimiza bayram ettirir. En sevdigim Fransiz hamur ¢oregi
canelé bu birlikteligin doruk noktasidir: Yumusacik, muhallebi gibi i¢ kisim, karamellestirme
ve Maillard reaksiyonuyla degisime ugrayan koyu, sert kabuk tarafindan gevrelenir.

Esmerlesme yaklagik 110 °C’de - suyun kaynama isisiyla proteinlerin koyulasma
noktasinin epey lstiinde - bagslar. Lezzetli bir esmerlestirme igin gereken 1si proteinleri
kurutacagindan dikkatli olmalisimiz. Ote yandan, ds gibi daha sert et parcalarini esmer-
lestirdikten sonra i¢ kismin yumusakliginin kurumasini dnlemek igin hafif 1s1 kullanin veya
bagtan sona hafif 1sida pisirerek tersini yapin. Sonra, et yumusayinca istyi ylikselterek

ylzeyini esmerlestirin.
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Esmerlestirme paha bigilemez ama 6zenle yapilmasi gereken bir lezzet katma teknigi-
dir. Dengesiz veya ¢ok harli 1si, yiyecegi altin sarisi lezzetine ulagsmadan dogrudan yakabilir.
Aksine biftegi fazla urkekge kizartirsaniz, esmerlestirmeden fazla pigirmis olursunuz.

Esmerlestirme isini korkmadan sinir noktasina getirmeyi 6grenin ¢iinkii en derin lez-
zetler bu noktada yatar. Bir kiiciik deneme daha yapin: iki tane yarim &l¢ii Tuzlu Karamel
Sosu yapin. Birinin altini normalde kapatacaginiz an kapatin, digerini birkag ton fazla ka-
rartin. ikisini de yan yana vanilyal dondurmanin tizerine damlatin ve tadin. Atesin iistiinde
birkag dakika daha fazla durmanin ne buylk bir lezzet farki meydana getirdigini anlaya-
caksiniz. Bir dahaki sefere kisa kaburga veya tavuk budu haslamasi yapacaginiz zaman etin
yansini finnda, digerini ocakta esmerlestirmeyi de deneyebilirsiniz. Her iki yontemdeki
farkh ateg formlarinin nasil farklh sonuglar verdigini gérebilirsiniz. (Bu konuyla ilgili bir ipucu
icin Kizartma bélimiini okuyun).

Tuz da dahil tim lezzetli seylerde oldugu gibi esmerlestirmede de asinya kagabilirsiniz.
Bir daha yanmig jambon veya findiga “¢itir qitir” diyecek olursaniz; Eccolo’daki meslektas-
larimdan birinin de boyle yaptigini, sonra Alice Waters’in barda oturmus salatasindan bu
fazla kararmig findiklari gikarigini gordigiina hatirlayin. Bir mutfak efsanesine gére guzel
olmadigini bildigi bir tabak servis ettikten hemen sonra soguk hava deposunun igine girdi
ve yere uzanip agladi. Bunu 6grenince ¢ok Gzilmeme ragmen elimden gelen tek sey
gulmek ve hatasindan ders gikarmasini séylemekti. Cogu zaman bir seylerin dogru
olmadigini anlamak igin baskalarinin séylemesine gerek yoktur; kendi Alice Water'iniz olun.
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Isinin Lezzet Uzerindeki Etkileri
Pismenin ocagin yanmasiyla veya firin digmesinin gevrilmesiyle basladigi dasanalar.
Ama bdyle olmaz. Pisme stireci cok daha 6nce, malzemelerinizin isisiyla baslar.

Oncelikle, bir malzemenin isisi - yani 1sinin 6lgiisii veya isinin yoklugu - onun nasil
pisecegine etki eder. Oda isisindaki yiyecekler dosdogru buzdolabindan ¢ikan yiyecek-
lerden farkli pigser. Ayni yiyecek pisirmenin basindaki isisina bagh olarak, dengeli veya
dengesiz, yavas veya hizli pigecektir. Bu 6zellikle protein ve yaglari 1s1 degisimlerinden
cok etkilenen et, yumurta ve sut igin gegerlidir.

S6z gelisi, aksam yemegi igin kizartmayi diistindGgiiniiz tavugu ele alalim. Tavugu
buzdolabindan alip dogruca firina verirseniz, i1si butlarin igine nifuz edene kadar gogus
eti fazla pisecek ve kuru, sert bir et ortaya ¢ikacaktir. Ancak tavugu oda isisina gelene
kadar disarida beklettikten sonra kizartirsaniz, tavuk firinda daha kisa sure kalacagi igin
fazla pigmeihtimali de azalacaktr.

Tavuk eti sicak firin havasindan ¢ok daha yogun oldugu igin pisirmeye basladiginiz-
da tavugun isisindaki on beg derecelik fark - buzdolabi ile oda isisi arasindaki yaklagik
fark - esasinda firinin igindeki on bes derecelik farktan daha 6nemlidir. Oda isisindaki
bir tavugu 200 °C veya 215 °C’de pigirmeniz pisirme siiresi veya netice agisindan gok
sey degistirmez. Soguk bir tavugu pisirirseniz pisirme siiresi hayli artacak ve kuru, sert
g6gus eti ilk lokmadan itibaren belirgin olacaktir. Cok ince dilimler harig batiin etlerin
pismeden 6nce oda 1sisina gelmesine izin verin. Kizartilacak et ne kadar buytikse buz-
dolabindan o kadar erken gikarin. Bir kaburganin saatlerce disarda beklemesi gerekirken
tavugun iki saat digarda kalmasi yeterlidir. Ancak amag eti yumusgatmak ise birazcik bile
bekletmek hi¢ bekletmemekten iyidir. Aksam yemegi igin et yapacaginiz zaman etiisten
eve gelir gelmez dolaptan ¢ikarmayi (ve heniiz tuzlamadiysaniz, tuzlamay:) aligkanlik
haline getirirseniz, zamanin pisirmenin bir kismini firindan iyi yapabildigini géreceksiniz.

Nasil ki pigme streci ocagin atesiyle baslamiyor, ates séndiginde de sona ermez.
Isinin meydana getirdigi kimyasal tepkimeler bir ivme kazanir ve atesi séndirdigiiniz
anda durmazlar. Ozellikle proteinler, yiyecegin iine hapsolan isi kalintilariyla pigmeye
devam etmeye yatkindir. Kizarmis etlerin, kuskonmaz gibi bazi sebzelerin, baliklarin,
kabuklu deniz Grinlerinin ve muhallebinin isidan uzaklastirildiktan sonra bir stire birkag

dereceyi koruyacaklarini bilerek hareket edin.
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Isi yemegin pismesinden bagka tadini da etkiler. S6z gelimi bazi tatlar sicakken bey-
nimizde haz tepkileri uyandirir.

Yiyecegin en aromali molekiillerinin cogu ugucudur, yani ugup havaya karnsabilirler.
Yiyecegin soluyabilecegimiz aromatik molekiilleri ne kadar goksa, lezzetini o kadar ¢ok
algilanz. Isi diger lezzet molekullerinin hicre duvarlarini yiktikga onlar da serbest kalarak
bize lezzet sunarlar. Isi, uguculuklarini arttirmak suretiyle daha gok aromatik molekuli
serbest birakarak ¢evreye dahaiyi yayllmalarini saglar. Bir tepsi damla gikolatal sicak
kurabiyenin kokusu koca bir odayi doldurabilirken, heniiz aromatik bilesenlerini tutmak-
ta olan kurabiye hamurunun ne kokusu ne de tadi gekicidir.

Tatli, aci ve umami lezzetler sicakken daha yogun olur ve beyne daha kuvvetli sin-
yaller gonderir. Biitiin Gniversite 6grencilerinin bildigi gibi bir bardak bira sogukken daha
lezzetliyken oda sicakhginda acilasir. Buzdolabindan bir lokma peynir alin. Tadi pek
bir seye benzemez. Peyniri oda sicakhigina getirin. Isinirken yag molekdlleri gevseyerek
hapsolmus lezzet bilesenlerini salacaktir. Peyniri tekrar tadin, daha énce ulasamadiginiz
yeni lezzet boyutlarini algilayacaksiniz. Meyve ve sebzeler de gesitli isilarda farkli tatlar
verir. Domates gibi bazi meyvelerdeki ugucu bilesenler o kadar hassastir ki buzdolabinin
sogugu onlan bastirabilir - bu da domatesi oda sicakliginda saklayip yememiziginiyi bir
sebeptir.

Yemegi cok sicak degil ilik veya oda sicakliginda servis etmenin de gerekgesi vardir.
Arastirmacilar, agiri 1sinin yiyecegin lezzetinden zevk alma becerimizi sakatladigini 6ne
suruyorlar. Tat algisi bir yiyecegin i1sisi 35 °C’nin Gzerine ¢iktigi zaman azaliyor. Makarna
ve balik kizartmasi gibi bazi yiyecekler tavadan alindiktan hemen sonra servis edilmezse
lezzetini biraz kaybederken, diger ¢cogu yiyecek bu konuda daha affedicidir.

Yillar igcinde yemeklerde ilik ve oda i1sisinda yiyecekler servis etmeyi tercih eder ol-
dum. Sicak hicbir sey servis etmediginiz bir aksam yemegi vermeyi deneyin. Firinda veya
1zgara marine edilmis sebze; firinda dilimlenmis et, tahil, eriste veya bakliyat salatasi,
frittata ve haglanmis yumurta hazirlayin. Boylelikle hem yemekler daha lezzetli olur hem
de siz bir yandan misafirlerle diger yandan da sufleyle ilgilenme stresinden kurtulmusg

olursunuz.
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Dumanin Lezzeti

Isinin o ufak neticesi duman, yiyecege gucli bir lezzet tasir. Dumanin lezzetinin ¢ogu
aromasindadir ve bize atalarimizin yemek pisirme yontemlerinden birini hatirlatir: Ates
tzerinde pisirme.

Gazlar, su buhan ve yanmaktan kaynaklanan kiigik parcaciklardan meydana gelen
duman, yanan odunun bir yan Grintdur. Buylzden ben daha fazla zaman ve emek iste-
se de gazdan ziyade canli atesin lizerinde 1zgara yapmayi tercih ederim. Elinizde sadece
gazliizgara varsa ve izgara et ve sebzelerinize biraz tatsl tadi vermek istiyorsaniz talasg
kullanabilirsiniz - ben mese, badem ve meyve agaclarinin tadini severim. Tek kullanimlik
bir aliminyum firin tepsisinde iki avug odun parcasini islatip stiziin ve tzerini folyoyla
kaplaymn. Dumanin ¢ikmasi igin folyoda delikler agin. Bazi ocaklari agin ama hepsini
deil; tavayl yanmayan bir ocagin iizerine yerlestirin ve kapagini kapatin. ilk istah agici
duman seritlerini yakaladiginizda pisirmeye baslayin. Et ve sebzelerinizi, esmerlesme de
dahil birgok kimyasal tepkimeden kaynaklanan tltsili lezzetlerde yikamak icin kapagi
kapatin. Isi, odun lezzetini dumanin harikulade lezzetlerine donusturir. Bunlarin ara-
sinda vanilya ve karanfilde bulunanlara benzer aromatik bilegsenler de bulunur. Yiyecek
dumana maruz kaldiginda tat, meyveli, karamelli, cicekli ve ekmeksi lezzet bilesenlerini

emer. Goreceksiniz; gercek odun dumanimin lezzetiyle hi¢bir sey kiyaslanamaz.



ISI KULLANIMI

lyi yemek yapmanin temelinde iyi karar verme yatar. Isiyla ilgili verilen ilk karar, yiyecegi
hafif isida yavag mi yoksa yiiksek isida hizli mi pigireceginizdir. Kag derece 1si uygulaya-
caginiza karar vermenin en kolay yolu, yumusakligi g6z 6niinde bulundurmaktir. Bazi
yemeklerde amag yumusaklik yaratmak, bazilarinda ise mevcut yumusakhgi korumaktir.
Genelde zaten yumusak olan yiyecekler - bazi etler, yumurta, narin sebzeler - yumu-
sakliklarini koruyabilmeleri igin miimkiin oldugu kadar az pisirilmelidir. Sert veya kuru
olan ve yumusatilmasi veya nemlendirilmesi gereken - tahillar ve nisastah gidalar, sert
etler, siki sebzeler - gibi yiyecekler daha uzun ve daha nazik pisirme isterler. Yiyecek ister
yumusak ister sert olsun esmerlestirmede yogun isi kullanmak gerekecegi igin, bazen
yiyecegin iciyle disinda farkl neticeler elde etmek adina pisirme yontemlerini birlestir-
meniz gerekir. Ornegin, etleri 5nce esmerlestirip sonra agir ateste kaynatin veya hash
(patates ve kugbasi et veya kiymayla yapilan yemek) igin patatesleri 6nce kaynatin sonra
esmerlestirin. Bu sekilde iki yemekte de hem esmerlesmeyi hem de yumusakhgi elde

edebilirsiniz.

Firin Hakkinda Bir Not

Firinlama, yani mutfaktaki en hassas ig, giiciinG 1sinin en oynak kaynagindan alir: Firin.
Yerdeki odun atesiyle 1sititan deliklerden ibaret olan ilk firinlar olsun, glinimiziin liks
gazh modelleri olsun, insanlar hi¢gbir zaman tam olarak firin 1sisin1 kontrol edememistir.
Tek fark su; firinlar canli ategle yakilirken kimse bir dugmeyi gevirerek i1siy1 kontrol edece-
gine inanmiyordu. Zira gergek su ki zaten kimse kontrol edemez.

Siradan bir ev firnini 175 °C’ye ayarlarsaniz isitma unsurlari kapanana kadar 1s1 185
°C’ye gikacaktir. Termostatin hassasiyetine bagl olarak 1siisitma unsuru tekrar agilana
kadar 165 °C’ye dusecektir. Kurabiyeleri yoklamak igin firinin kapagini agarsaniz serin
hava igeri dolarken sicak hava disari kagarak 1siy1 daha da diigurecektir. Termostat hare-

kete gegince isi yeniden 185 °C’ye ¢ikacak ve kurabiyeler pisene kadar bu déngli boyle
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devam edecektir. Firinin 175 °C’de gegirdigi zaman ¢ok azdir. Hele de firininizin ayari
bozuksa, 175 °C aslinda isitma devri daha baslamadan evvel 150 ila 200 °C arasinda bir
derece anlamina gelebilir. Bu akil almaz olgtide bir oynamadir.

Firinin bu rastgele tabiati sizi yildirmasin. Aksine, cesur olun: Firinin diigmesine glive-
nerek is yapmayin. Yiyecegin nasi pistigini gosteren duyusal ipuglara dikkat etmek, rast-
gele dereceleri dikkate almaktan daha énemlidir. Ben bu anlayisi Eccolo’daki odun atesli
1zgarada ilk defa calistigimda benimsedim. italya ve diger seyahatlerimden Kaliforniya’ya
dondugimde hala geng bir asgiydim. Devamli kendimden stiiphe duydugum igin, mut-
fakta birlikte calistigim ascilarin da benden siphe duymalarini kolaylastiriyordum. Higbiri
1zgarayi calistirma konusunda ¢ekingen davranmiyordu ama ben ¢ok korkuyordum. On-
lar benim bilmedigim neyi biliyorlardi?

Cogu geceler mese ve badem odunu atesinin Gzerinde sise gecirilmis tavuk pisirirdik
Benim birgok sorum vardi: Atesi nerede yakacagiminasil anlayacaktim? Ne kadar ve ne
zaman odun ekleyecegimi nereden bilecektim? Atesin ¢cok mu harl, cok mu az oldugunu
ve tavuklarin ne zaman pistiklerini nasil anlayacaktim¢ Benden herhangi bir kontrol dug-
mesi veya termostati olmayan bu ¢ilgin seyin lzerinde bir sey pisirmemi nasil beklerler
di?

Sinir krizi gecirmek Gzere oldugumu hisseden sef Christopher Lee, beni bir kenara
cekip daha 6nce hig sis 1zgarasi kullanmamis olsam da aslinda hazir oldugumu sabirla an-
latti. Yillarca ytzlerce tavuk kizartmamigs miydime Firinda
tavuk kizartmanin yaklasik 70 dakika strdigtini bil-
miyor muydum? Tavugun buduna sisi batirdigim-
da berrak su ¢ikiyorsa tavugun pismis oldugunu
bilmiyor muydum?¢ Biliyordum. Isinin gazh
firnda oldugu gibi sis cevirme 1zgarasinda da
duvarlardan nasil aksettigini, tipki firindaki
gibi arkalarin daha sicak, ¢n tarafin daha
soguk oldugunu ve tavuklari buytk siyah bir

kutuda pisiriyormus gibi distinmeyi bana

ogietti. Kisa slire sonra sis gortindugn
kadar karmagik olmadigni an SAMIN
ladim ve cabucak en BURADANDIL

sevdigim pisirme

sekli haline geldi.



Tipki benim sig 1zgarasinda yaptigim gibi, firin tizerindeki sahte kontrol hissini birakin.
Bunun yerine yemeginizin nasil pistigine dikkat edin. Kabariyor mu? Esmerlesiyor mu?
Koyulasiyor mu2 Dumani tatlyor mu? Képuritiyor mu? Yaniyor mu? Titriyor mu? Tarifleri
okurken isilari ve pisirme surelerini sabit kurallardan ziyade kuvvetli tavsiyeler olarak
dusunun. Saatinizi bir tarifin 6nerdiginden birkag dakika 6ncesine kurun, sonra da olup
olmadigini anlamak igin butiin duyularimizi kullanin. Yiyeceginizde aradiginiz 6zellikleri
hig aklinizdan gikarmayin. Bunlara ulagmak icin devamli ve geregine gore ayarlamalar

yapin. lyi yemek pisirme dedigimiz sey budur.

Yogun Isiya Karsi Hafif Is:

Diisiik 1sida yemek pisirmenin amaci daima aynidir: Yumusaklik. Nazik pigirme yontemle-
rini hassas yiyeceklerin - s6z gelimi yumurta, sut, balik ve kabuklu deniz triinlerinin - nem
ve hassas dokularini korumalari igin uygulayin. Nazik isyla kuru ve sert yiyeceklerin nemli
ve yumusaga donlismelerine yardim edin. Yiyecegi esmerlestirmek istediginizde yogun isi
yontemlerini kullanin (yine bir yogun isiyla pisirme yontemi olan kaynatma harig). Yogun
1sida pisirme yontemleri yumusak etlere dikkatle uygulandiginda, sonug esmer bir ylizey ile
nemli ve lezzetli bir i¢ kisim olur. Sert etler ve nisastal yiyecekler igin bu yéntemleri daha
nazik yontemlerle birlegtirmek suretiyle dis ylizeyde arzu ettiginiz esmerlesmeyi elde eder-
ken, diisiik 1styla da ig kismin yavas yavas pismesini saglayin.

Hafif Pigirme Yontemleri Yogun Pigirme Yéntemleri

®  Agir Ateste Kaynatma, Bugulama e Sok Haslama, Kaynatma ve Koyulagtirma
e Buharda Pisirme e Soteleme, Tavada Kizartma, Az yagda

® Az Suda Haglama ve Bol Suda Haslama kizartma ve Bol yagda kizartma

e Konfit ®  Mihurleme

o Terletme ® |zgarada Pisirme ve Kavurma

e Benmari ®  Yiksek Isih Firinda Pisirme

e Dastk Isih Firinda Pigirme ve Kurutma e Ekmek Kizartma

e Yavas Kizartma, I/gara ve Tiitstileme ¢  FumdaKizartima
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Pigirme Metot ve Teknikleri

Su{]e& Ptéumﬁ

Hafif Kaynayan Suda Pigirme (Simmering)

Kaynama noktasi gok 6nemli bir mutfak isareti oldugundan, kaynamanin daima en dolaysiz
pisirme yontemi oldugunu diisinirdiim: Yiyecegi fokurdayan suyun igine birak, pisince de
gikar. Derken, mutfakta bir yil gegirdikten sonra bir gin, yuzincu tencere tavuk suyunun
altini kisarak tikirdamaya birakirken kafamda bir ampul yandi: Konu yiyecegi sivida pigirme-
ye gelince, yiyecegi haddeleme kaynayan suda pisirmek bir kuraldan ziyade istisnadir.

Kaynatmanin sadece sebze, tahil ve makarna pisirirken; sosu koyulastirirken ve yumur-
tayr haslarken gerekli oldugunu fark ettim. Bunun diginda ister canl atesin Gzerinde ister
ocakta ister firinda olsun, her seyi - ama her seyi - kaynama noktasina getirip sonra her ya-
nini pigirmek igin hizla hafif kaynama seviyesine getirebilirim. Hafif kaynayan su, fokurda-
yan sudan daha nazik oldugu igin, hassas yiyecekleri pargalayacak kadar hirpalamayacaktir
veya sert yiyecekleri icleri pigmeden dislar fazla pisecek kadar itip kakmayacaktir.

Bakliyat. Haslama. Paella. Yasmin Piring. Tavuk Vindaloo. Pozole. Kinoa. Gliveg. Risotto.
Cili. Besamel sos. Patates graten. Domates sosu. Tavuk suyu. Polenta. Yulaf lapasi. Thai
curry. Fark etmez - sivida pigen her sey igin bu gegerli. Bu kesif benim hayatimi degistirdi!

Kime sordugunuza bagh olarak, hafif kaynayan suyun isisi 80 ila 96 °C arasindadir. Ten-
cereye bakin - en sevdiginiz maden suyu, bira veya sampanyanin bardaga yeni kondugun-
dafikirdadigi gibi oynuyor mu? Oyleyse serefe - hafif kayniyor demek.

Soslar
Domates sosu, kori, sutlii et sosu ve mole poblano sosunu 6nce kaynama noktasina getirin,
daha sonra iyice 6zlesmeleri igin hafif kaynama noktasina indirin. Ragu Bolognese gibi sos-
lar yapmak butlin gundindizii alir. Tava soslari veya Hint tereyagh tavugu gibi soslar ise ok
daha hizl pismekle beraber iglem aynidir,

Genel olarak, stt igeren soslar hafifce kaynatmalisimz ¢anka satin igindcki bazi pro
teinler 80 °C’nin Uzerindeki 1sida pihtilagarak topaklanmaya yol agabilir. Kremadan yapilan
soslar ya ok az protein igerir ya da hig icermezler; béylece pihtilagma riski ortadan kalkar.

Besamel veya hamur isi kremasi gibi unlu soslar bu kuralin istisnasidir, zira un pihtilagsmaya
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muidahale eder. Yine de sttle kremanin igindeki dogal sekerlerin kavrulmaya hevesli ol-
duklarini unutmayin; yani bu soslar kaynamaya bagladiklarinda yanmayi 6nlemek igin hafif

kaynama seviyesine getirin ve sk sik kanstirin.

Etler

Haglanmis ete eskiden burun kivirirdim. Tabii bu Floransa, Mercato Centrale’deki sandvig
bufesi Nerbone’yi kesfetmeden dnceydi. Cargidaki en uzun yemek kuyrugu Nerbone’nin
6niinde olurdu, bu yiizden arastirmaya karar verdim. Kuyrukta beklerken 6niimdeki herkes
siparig verirken kulak kabartarak sézclklerini desifre etmeye ¢alistim. Makarna ve ana ye-
meklerle dolu bir 6gle yemegi meniisii olmasina ragmen herkes onu géz ardi ederek panini
bolliti siparis ediyordu. Panini bolliti, gili yagi ve otlu salsa verde sosuyla ¢esnilendirilmig
haslanmis etli sandvigti.

Sira bana geldiginde italyanca olarak siparisimi 6zenle verdim: “Un panino bollito con
tutte due le salse.” Her iki sosla birlikte haglanmis et sandvigi. italya’ya geleli bir hafta ol-
mamisti ama gelmeden 6nce epey italyanca calismistim. Dili kavradigimi diisiiniiyordum.
Tezgahtaki adam bana Toskana aksaniyla bir sey séylediginde dondum kaldim. Ne dedi-
gini anlamadigimi kabul etmek istemedim. Hararetle basimi sallayip kasaya Ucreti 6de-
dim. Adam bana sandvigimi verdi, ben de alip ¢arsinin merdivenlerine oturdum. Adamin
digerlerine kestigini gordigiim yumusak, lezzetli dosi tatmayi bekleyerek bir lokma
1sirdim, ama bendeki o degildi. Benimki hig iyi degildi, ama sorunun ne oldugunu bilmi-
yordum. Eger bu gercekten dosse kesinlikle yedigim en tuhaf dosti. insanlar bu tuhaf
dokulu, lezzetsiz seyi yemek igin nasil siraya girerdi? Kisa bir paniklemenin ardindan ken-
dimi ¢ignemeye ve yutmaya zorladim. Geri gidip sandvig standinin etrafinda dolasarak
yazilari inceledim. Nihayet tezgahtaki adamin bana désun bittigini sdylemeye galistigini
anladim. Elinde sadece Floransa spesiyali lampredotto kalmigti. Bagimi hararetle sallaya-
rak dos yerine iskembe alabilecegimi belirtmisgtim. Daha 6nce iskembeden hoslanmasam
da - daha sonra da hi¢ hoslanmadim - kendimi zorlayarak sandvigi bitirdim. Benim da-
mak zevkime tam olarak uymuyor olabilirdi ama yedigim en yumusak etti. Nerbone’ye
bir dahaki gidisimde 6gle yemegi kalabaligina kalmamak igin erkenden oradaydim. Dos
sandvi¢ yediklerimin en iyisiydi. Nihayet, dil becerilerim gelistiginde tezgahtara eti nasil
bu kadar yumusak ve nemli yaptigini sordum. Bana sasirarak bakti. “E semplice. Arrivo
ogni mattina alle sei e lo cuoco a fuoco lento— Cok basit. Her sabah altida kalkip hafif isida
kaynatiyorum.”

Sonra da ekledi: “L’'acqua non dovrebbe bollire mai — Su asla fokur fokur kaynamamal:.”
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Hakliyd - “Tuzlu suda hafifce kaynatin”
ifadesinden daha agik bir et tarifiyok. Bu
kadar basit bir hazirlik, egzotik ve istah agici
garnitiirlere bolca yer birakir. isin giizelligi
de burada. Vietnam’in berrak gorba 6rnegi
tavuk erigte corbasi Pho Ga’nin yanina taze
sogan, nane, kisnis, ¢ili ve lime gibi birgok
garnitlr pek yakisir.
Birgok bag dokusuna sahip et parcalari,
ornegin tavuk budu ve gogus eti, hafif 1sida
kaynatmaya cok elverislidir ¢iinkii su ve hafif NERBONE BOLLITO PANINO
is1, etin digini kurutmaksizin kolajeni zaman
icinde jelatine gevirir. En lezzetli eti elde edebil-
mek igin tuzlanmig, kaynayan suyunigine koyup sonra da kisik ateste kaynatin. Lezzetli
etveetsuyu icin suyu hafifce kaynatmayla baslayin. Birkag aroma verici yiyecek ekleyin
- yarim sogan, birkag dis sarimsak, defne yapraklari veya bir kuru ¢ili biber - bunun diginda
karatahtayi bos birakin. Bitun hafta boyunca Lezzet Diinyasi’na (bkz. sf. 194) basvurarak
eti her gece farkh bir yemek haline getirin. Etin pistigini nasil anlayacaksiniz? Et pigmisse

kemiklerden ayrilir; kemiksizse agiz sulandiracak kadar yumusak olur.

Nigastalar

Nisastali karbonhidratlar, sert kabuklarini déven ve suyun igeri girmesini saglayan hafif 1sida
kaynatma yéntemine miisaittir. Patates, bakliyat, piring ve her turla tahili hafifce kaynata-
rak, iclerine yeterince su ¢ekip yumusamalarini saglayn.

Kaynamis ette oldugu gibi, tim nisastalilarin tadiniistah agici bir sivida hafifge kaynat-
ma suretiyle arttirabilirsiniz. Pirinci yagi ainmamig tavuk suyunda pisirin, tipki Taylandh
ascilarin khaoman gai’da yaptiklar gibi. Boylelikle siradan bir piring, yesillik ve yumurta
yemegine biraz et tadi katmis olursunuz. Biiyitk annemle biiyiik babam beni iran’in kuze-
yindeki koylerinin arkasinda ylkselen daglara géturdiklerinde, her sabah kahvaltida halim
yemeyi dort gozle beklerdim. Et suyunda veya siitte beraberce hafifce kaynayan bu doyu-
rucu, besleyici bugday, yulaf ve hindi lapasi dag ayazinda beniisitirdi.

Polenta, yulaf tanesi ve yulaf ezmesi de dahil olmak uzere lapalar bu tema uzerine ge-
sitlemelerdir - bu nigastalar su, sut veya yogurtun tizerinde biriken berrak su olan peynir
alti suyu iginde yumusayana kadar hafifce kaynatin. Cok nisastali olduklarindan yanmama-

lariigin sik sik karistirmalisiniz.
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HAFIFGE KAYNATMA

KAYNATMA

Risotto, paella ve fideus da ayni sekilde tepki
verir. Dagilmadan epey su emebilen bir ¢esit olan
arborio pirinciyle risotto yapin. Yagda soganlar
kavurup piringleri esmerlestirdikten sonra sarap,
et suyu veya domates gibi lezzetli sivilar ilave
edin. Tencere hafif tikirdarken piring lezzetli
siviytemer ve nisastasini birakir. Pigirme sivisi
ne kadar lezzetli pismigse, yemeginiz de o kadar
lezzetli olur. Yine ispanya’dan benzer bir yemek
olan fideus, piring yerine kavrulmus eristeyle
yapilir. Paella da lezzetli bir et suyunu emen su-
samis bir nisasta fikrine dayanr. Paella, gelenek-
sel olarak pisirilirken kanstirlmaz; bunun sonucu
olarak tencerenin dibinde kitir piring taneleri
yani soccorat meydana gelir.

Makarna da lezzetli sivilari emer. Pasta alle
Vongole icin verdigim tarifte izah ettigim gibi, en
sevdigim numaralardan biri eristeleri kaynayan
sudan bir ki dakika 6nce alip, pismelerini hafifce
kaynayan sos iginde tamamlatmaktir. Eristeler
bu sekilde sola bir bitiin haline geliyor - ¢linkli
makarna piserken nisastasini koyuverip siviyiigine
geker. Sonug olarak, sos makarnanin nisastasini
emerek koyulasir; makarna da sosun lezzetini

icine geker. Bundan daha guizel bir sey olamaz.

Sebzeler

Yenilebilir hale gelmesi igin uzun sire pismesi
gereken lifli veya sert sebzeleri - 6zellikle seluloz
icerenleri - hafif 1sida kaynatin. Rezene ve engina-
ri (ve onun kuzeni yabanenginari) kaynatmaktan
kaginin, zira bu sebzeler dagilirlar. Zeytinyag), sirke
ve aromatiklerle canlandirdiginiz suda veya sarap-

ta hafifce kaynatarak a la grecque pisirin.



Kaynama Noktasinin Hemen Altinda Pigirme Yéntemleri:
Temassiz Pogse (Coddling) ve Pose (Poaching)

Hafif ateste kaynatma (simmering) suyu bir kadeh saraba benziyorsa, kaynatmadan pi-
sirme suyu 6nceki gece kadehe koydugunuz ama (nasil olduysa!) igmeyi unuttugunuz
sampanyaya benzer. Suyun agir agir kaynatmakta kullanilan agir hafif isisi, narin proteinler
- yumurta, balik, kabuklu deniz trinleri ve yumusak etler - igin gok uygundur. Su, sarap,
zeytinyagi veya bu ligtiniin herhangi bir kombinasyonunda agir agir kaynayan balik, pisti-
ginde son derece yumusak bir doku ve temiz bir lezzet elde edecektir. Agir ateste kaynayan
yumurta; bir ekmegi, salatayi veya gorbayi yemege gevirecektir. Yumurtalar domates so-
sunun iginde pisirirseniz sevilen Kuzey Afrika yemegi saksuka olur. Biraz k&tl bir ismi olan
italyan versiyonu uova al purgatorio (arafta yumurta) icin ise, makarnadan kalan marinara
sosunu bol Parmesan veya pecorino Romano peyniri ile siisleyebilirsiniz. ikisi de giiniin her

saati yenebilecek sahane yemeklerdir.

Benmari

Benmari (bain-marie), yani Fransizca su banyosu, krema, ekmek tathsi ve sufle pisirirken
ve gikolata eritmek gibi hassas islerle ugrasirken hata yapma ihtimalini azaltmaya yardimci
olur. Birkag saniyelik dalginhigin ipeksi ile topakl arasindaki fark anlamina gelebilecegi bu
degisken yemeklerde su banyolarindan faydalanabilirsiniz.

AFILI OLAN
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Benmari veya su banyosu, genellikle firinda i1siyr ayarlamak igin kullanilir; firinin isisi
175 °C olsa bile, banyonun isisi suyun kaynama noktasi olan 100 °C’yi gegmeyecektir.
Ancak kremayi fazla pisirirseniz veya firini kapattiktan sonra daha ne kadar isinacagini
yanhs hesaplarsaniz, sonugta topakli bir pot de créme, kati creme caramel veya ¢atlamig
cheesecake elde edebilirsiniz. Arta kalan 1sinin yumurta proteinleri soguduktan sonra bile
koyulagmayi devam ettirecegini aklinizdan gikarmayin: Krema cgesitlerini firindan ve su
banyosundan erkenden ¢ikarin. Bir keresinde hdld titreyen cheesecake’imi firindan ¢tkarmis-
tim. Tezgahin Uzerinde sogurken o kadar glizel gériintiyordu ki bir bahane bulup devamli
6ntinden gegerek kontrol ediyordum. Yirminci kez mutfaga ugradigimda - yaklasik dort
saat sonra - orta yerinde fazla pisirdigimin kaniti olarak kocaman bir gatlak belirmisti.
Firindan ¢iktiktan sonra devam eden sicakligi hesaba katmamigtim; demek ki titreme
yeterince titrek degilmisg!

Firinda benmari usulu pisirmek igin krema bazini hazirlarken gaydanlikta suyu kay-
natin. Tel rafiniz varsa bog - tercihen metal - bir firin tepsisinin igine yerlestirip, Uizerine
kuglk kaselerinizi veya kek tepsisini koyun ve kremayi bunlara dékiin. Tel rafiniz yoksa da
olur ama bu sefer kremalarinizi kontrol ederken biraz daha ihtiyath davranmaniz gerekir.
Tavay dikkatlice goturan. Hizlica firinin kapagini agip tavayi kismen rafin tizerine yerles-
tirin ve kaselerin kenarlarinin igte birini kapatacak kadar kaynar su doékin. Tavay finnin
igine itin, kapagi kapatin ve saat kurun. Firindaki kremanin pisip pismedigini kenarina
hafifce vurdugumuzda hafifce titremesinden ama ortasinin artik sivi olmayisindan anla-
riz. Tavay: finndan ¢ikardiktan sonra kaseleri dikkatli bir sekilde sudan alin.

Ocakta hafif i1s1 igin, kaynar sudan ziyade buharla isinan biraz daha farkl bir benmari
tird kullanin. ikili tencere denen tertibata ihtiyaciniz yok; yumurta ve siitii oda sicakli-
gina getirmek, cikolata eritmek, béarnaise ve hollandaise gibi bazi yumurtali soslar veya
klasik ocak kremasi sabayon yapmak igin bir tencere hafifce kaynayan suyun tizerine
genis bir kase koyabilirsiniz. Benmarinin isisi kremayi firinda nasil koruyorsa atesin Ustiin-
de de koruyacaktir.

Benmarinin nazik i1sisi; patates puresi, kremali ¢orba, sicak ¢ikolata ve et suyu gibi

nisastali veya degisken yapil yiyecekleri yakmadan sicak tutmak igin de kullanilabilir.
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Yahni — Bol Suda Haglama (Stewing) ve

Esmerlegtirme Sonrasi Az Suda Haglama (Braising)

Yirminci yuzyil sairi Mark Strand, “Etli Gliveg (Pot Roast)” adli siirinde haglama etlerde za-
man-lezzet surekliligine deginiyor. Tabagindaki haglanmig dana eti dilimlerini agzi sulanarak
inceleyip, “Ve bir kere olsun tizilmedim / zamanin gegmesine,” diyor.

Siiri okudugumda, yumusak etin firndan gikmasini saatlerce bekleyen sairin nasil his-
settigini cok iyi anladim. Gergekten de iyi bir haglamanin anahtari zamandir. Yemek pisir-
meye - veya herhangi bir ise - ayrilan zaman bazi insanlari isten sogutabilir; oysa haslama
bizden az bir emek ister ama blyiik neticeler igin yatirim niteligindedir.

Buyukannemin istah agici horeg’leriyle gosterdigi gibi; su ve tabii ki hafif isinin yaninda,
haslama esnasinda sert etlerdeki bag dokularini jelatini gevirerek eti yumusak, nefis ve
nemli yapan faktor, zamandir. iki yontem arasindaki fark cok kiictiktiir: Az suyla pisirilen
etler buylk pargaliyken, yahnilerde yani bol suda pisirilen daha klguk et pargalan sebzeyle
beraber pigirilir ve suyuyla servis edilir. Yesillikler, siki sebzeler, cekirdekli meyveler ve tofu
da az suda guzel haglanr.

Chez Panisse’deki sefler olarak, biitiin hayvanlar satin alip sert ve sinirli pargalarinin
hepsini kullanmanin yaratici yollarindan istifade ediyorduk. Bazisini kurutuyor, bazisini
cekip sosis yapiyor, gerisini ise az sudave bol suda hashyorduk. Asgilarin birkag demir
dokim tavasi gikarip orta atesin tizerinde isitislarini, sonra tavaya bir miktar nétral zey-
tinyag ekleyip blyuk dana, kuzu etlerini koyup esmerlestirmeye baglayislarini aylarca
husuyla seyrettim. Onca farkl tavayi, onca farkl eti nasil takip edebiliyorlardi? Nasil olu-
yordu da pismekte olan alti tava ete sirtlarini donerek, sogan, sarimsak, havug ve kereviz
gibi aromatik lezzet malzemeleri soyup dograyabiliyorlardi? Ocagi hangi 1sida agacak-
larini ve etin pismesinin ne kadar surecegini nereden biliyorlardi?2 Dahasi ben ne zaman
deneyebilecektim?

Epey sonra 6grendim ki agir ateste ve az suda yapilan haslamalari heba etmenin imkan
yok. Geri déniip on dokuz yasindaki halime rahat olmasini séyleyebilseydim yle yapar-
dim. Sonra da kendimi az suda veya bol suda haslamayi hazirlamanin ve pigirmenin birkag
6nemli noktasinda gezintiye ¢ikarirdim.

Danyanin batan mutfaklari, kikirdakl, kemikli ve sinirli etlerle lezzetli haslamalar yap-
manin yollarini bulmustur. italyan ooso buco, Japon nikujaga ve Hint kuzu kori, Fransiz boeuf
bourguignon ve Bay Strand’in tencere rostosu bunlardan birkagidir. Kullanmak istediginiz
sebze ve otlar belirlemek igin diinya aromatik lezzet malzemeleri ¢arkini kullanin ve lezzet

vericilerinizi segmek igin Lezzet Diinyasrna danigin.
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Bu tiir uzun pisen yemekleri, gesitli lezzetlerin ahengi igin birer firsat olarak dusu-
niin. Her adimda yemege en fazla lezzeti nasil katacaginiza ve her malzemeden en derin
lezzeti nasil elde edeceginize kafa yorun. Az ve bol suda haslamanin ilkelerini tim sert
etlere uygulayin. Lezzeti korumak igin miimkiinse eti kemik tizerinde ve blyik pargalar
halinde birakin. Ayrica tuzun eti igeriden lezzetlendirme gérevini tamamlamasi igin eti
6nceden tuzlayn.

Sira pisirmeye geldiginde tavayi orta ateste isitin, igine ince bir kat notral yag dokiin ve
et pargalarini dikkatlice yerlestirin. Buharin digari gikmasi ve etin her yerinin esit esmer-
lesmesi icin pargalarin birbirine degmemesine dikkat edin. Sonra da bir zamanlar benim
yapmakta ¢ok zorlandigim seyi yapin; ocagin yanindan uzaklasin. Giizel ve esit esmerles-
menin sirn devamli isi ve sabirdir. Eti gok sik hareket ettirir veya altina bakmak igin ikide bir
kaldirirsaniz esmerlesmesi asiri uzun strecektir. Bu dirtiiniize hakim olun; bunun yerine
aromatik lezzet malzemeleriniz tizerinde ¢aligin.

Ayn bir tavada veya belki eti haslamay: diisindiigiiniiz kalin ve kapal tavada sebzeleri-
nizi pisirip hafif esmerlestirerek lezzet olugturmaya koyulun. Zencefil ve kisnisle ugragmak
istemiyorsaniz, bir kuru sogan ve bir iki dig sanmsakla da yetinebilirsiniz. Sebzeler piserken
eti kontrol edin, pargalarin altini Gstiine gevirerek ve tavay dondirerek etlerin her yerinin
esit esmerlesmesini saglayin. Eger etten kavrulmaktan ziyade kizarmasina yol agacak kadar
yag cikiyorsa, eti tavadan alin ve tavadaki sicak yagin birazini dikkatlice metal bir kaseye
dokup kenara koyun. Eti tavaya yeniden koyun ve her yanini esmerlestirmeye devam edin.
Bir parga dana etinin her yanini esmerlestirmek yaklasik on beg dakikanizi alabilir. Bu adimi
aceleye getirmeyin - etin Maillard tepkimesinin agiz sulandiran faydalarinin tamamini ka-
zanmasina izin verin.

Eti esmerlestirdikten sonra fazla yaglarin hepsini atip tavanin dibine yapisan pargalari,
su veya et suyu gibi tercih ettiginiz bir sivinin icinde sulandirin. Unutmayin, tam bu anda
yemege bir pisirme asidi ekleyebilirsiniz, drnegin sarap veya bira. Bir tahta kasik ve kol glict
kullanarak tavaya yapisan biitiin lezzetli esmer pargalari ayirip haglama tavasina ekleyin.
Sebzelerle otlari tavanin dibine déseyip lizerine eti yerlestirin - burada tek kat halinde
olmalari sartiyla etlerin birbirine degmelerinde sakinca yok ¢uinki artik esmerlestirmeyle
isimiz bitti  sonra sulandirmak icin su ekleyin. Etin Ugte birini veya yarisini kapatacak kadar
su ilave edin - daha fazla koyarsaniz haglamadan ziyade pose yapimig olursunuz. Tence-
renin Uzerini bir kapakla veya pisirme kagidi ve folyoyla kapatin ve kaynamaya birakin.
Kaynamaya baslayinca tikirdamasi igin atesi kisin. Ocagin tstunde bu igslem kolaydir ama
firnda isiy1 6nce yukseltip (220 °C ve Uzeri) sonra orta-diisiik dereceye (135 ila 175 °C)

dusurmek gerekir. Isi ne kadar duguk olursa, haslama siiresi o kadar uzayacaktir ama etin
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kuruma ihtimali de diistik olacaktir. Eger sivi fokurdarsa kapag hafif aralayin veya folyoyu
kenardan biraz yirtin ki tavanin igindeki is1 azalsin.

Yine burada da isin sirri sabir, ancak bunun rahathg pasif pigirme zamani olmasidir.
Yemegi zaman zaman yoklayip kapaginin aralik oldugundan ve yemegin hafifce tikirdadi-
gindan emin oldugunuz miiddetge bagka islerinizi gormeye devam edebilirsiniz. Haglama
yapmak, her seyi hazirlayip ocaga (veya herhangi bir siirekli ve hafif 1si kaynagina) koymak-
tan ibarettir. Ondan sonra rahat nefes alabilirsiniz.

Etin pistigini nasil mi anlarsiniz? Ayni seyi ben de on dokuz yasinda Chez Panisse
mutfaginda gahsirken merak ederdim. Ne var ki, kisa zamanda etin en hafif bir dokunusla
kemikten aynlmasi gerektigini anladim. Kemiksiz haglamalarda ise et ¢atala yumusak gel-
melidir. Tencereyi atesten alip soguttuktan sonra pigirme sivisini stzin. Sivinin igindeki
kati parcalan bir gida 6gtitlictiden gegirerek daha koyu bir sos elde edin ve tuz eklemeden
Once lezzeti arttirmak igin koyulastirmak isteyip istemediginize karar verin.

Bu teknikler yemegi 6nden hazirlamak igin idealdir. Yahni ve az suda haslama yapi-
minda zaman 6nemli bir rol oynar; bir iki glinliik dinlenme pisen yemegin lezzetini arttirir.
Asciyr son dakika islerinden kurtardigi igin bu tir yemekler yemek davetleri igin idealdir.
Sonrasinda arta kalan yiyecegi dondurmaniz da mimkindir. Az suda haslama, basit

teknigi sayesinde stiin lezzetli yiyecege giden en zahmetsiz yol olabilir.
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Sok Haglama ve Kaynatma

Sok haslama, kaynatmanin bir baska adidir; ikisinde de 6nemli olan suyu kaynar durumda
tutmaktir. Tuz bélimiinde yiyeceklerin her tarafinin pismesi igin tuzlu dalgalarin iginde
kaynatilirken nasil hoplamasi gerektigini anlatmigtim.

Cok az suya ¢ok fazla yiyecek koyarsaniz tencerenin isisi hizla diiser. Fokurdayarak
kaynayan sivi durgunlagir. Makarna yumruk gibi olur. iran Usulii Pilav icin kullanilan
Basmati piring yapisir. Kalem inceligindeki kuskonmazlar tencerenin dibinde toplanarak
dengesiz piser. Bir yiyecegin hakkini vermek igin ihtiyaci oldugunu dusiundugiunizin iki
kati kadar su kullanarak suyu fokurdama derecesine getirin.

Sebzeler

Kaynatma son derece etkili bir pisirme yéntemidir; taze sebzelerin tadini korumak igin
milkkemmel bir segenektir. Isi ig hlicre duvarlarini yikana ve sekerlerini salana kadar seb-
zeleri kaynatin; boylece nisastalar sekere donuserek tathlik meydana getirecektir. Ote
yandan, canl renkleri solacak ve hiicre duvarlari tamamen yikilacak kadar pisirirseniz
pureye donerler. Sebzeleri zamaniniz kisith oldugunda veya temiz lezzet aradiginizda
kaynatin. Her giin salgam, patates, havug ve brokoli gibi sebzeleri kaynatin ve iyi zeytin-
yagiyla ve pul tuzla stsleyin. Saf sadeliklerinden hoslanacaksiniz.

Bazi sefler sok hasladiklar sebzeleri buzlu su banyosuna yatirmakta israr ederken,
ben genellikle béyle yapmiyorum. Bir sebze suyun iginde ne kadar az vakit gegirirse, be-
sin ve minerallerini o kadar az kaybeder. Buzlu suyla ugrasmak yerine sebzelerinizi biraz
daha az pisirin; atesten aldiktan sonra bir miiddet daha pismeye devam edecegini unut-
mayin.

Yilllar iginde kuskonmaz ve taze fasulye gibi su icerigi fazla olan sebzelerin, 1siy1 daha
az sulu olanlara gére daha uzun sire koruduklarini anladim. Bu tir sebzeleri tencereden
tam pigmeden alin. Havug ve kirmizi pancar gibi kok sebzeler ise yalvarsaniz dahi bunu
yapmazlar, o ylizden onlari iyice yumusayana kadar kaynatin. Sebzelerin pigmesini dur-
durmak igin tepsiye yayip buzdolabina veya buz tutmus balkona koyabilirsiniz.

Sebzeyi kaynayan sudan alma zamaninin gelip gelmedigini anlamanin tek yolu tadina
bakmaktir, hem de hic vakit kaybetmeden. Kaynayan suya herhangi bir sey eklemeden
dnce siizgecinizi ve bir havlu ya da bezi hazirlayin. Sicak sebzeleri bir kaseye yigmak yeri-
ne bir firn kagidinin Gzerine yayarak fazla pigmelerini 6nleyin.

Mutfakta zamandan tasarruf etmek igin sok haslamayi diger pisirme yontemleriyle
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birlestirebilirsiniz. Kara lahana gibi sert yesillikleri yumusayana kadar haslayin, sonra su-
larini sikip dograyin ve soteleyin. italya'da her sarkiiteride sok haslanmus yesillik toplari
bulmak miamkiindiir; her mamma (anne) eve bu sebzelerden alip sarimsak ve aci biberle
sote yapar. Karnabahar, havug ve rezene gibi siki sebzeleri pazar giiniinden kismen has-
layin; hafta icinde zaman kaybetmeden tavada veya firinda yeniden isitip esmerlestirmek
icin elinizin altinda bulunmasi gizel olur.

Sok haglama ayni zamanda bakla, domates, biber ve seftali gibi yapisik kabuklu sebze
ve meyvenin kabuklarini ayirmada kullanilabilir. Bunlari otuz saniye - veya kabuklari gev-
seyene - kadar kaynatin, sonrasinda daha fazla pigmelerini 6nlemek igin buz banyosuna
daldirin. Kabuklari kendiliginden ayrilacaktur.

Erigte ve Tahillar
Bugday unuyla yapilan eriste (veya noodle, makarna, ramen, bakmi, udon vs.) fokurda-
yan suda kaynatiimalidir ¢linkd ancak bu sekilde esit bir sekilde piger.

Fokurdama, eristelerin hareket ederken nigastalarini birakarak birbirlerine yapismala-
rimi 6nler. Arpa, piring, farro ve kinoa gibi tam tahillan pisirirken, makarnada yapacaginiz
gibi tamamen yumusayincaya kadar kaynatin. Stzup bir garnitir olarak servis edin veya
sogumalan igin yayin, sonra az zeytinyag ilave edip ¢orba ve tahil salatalarina ekleyin
veya daha sonra kullanmak Gzere iki aya kadar dondurucuda saklayin.

Cesitli yiyeceklerin pigirme zamanlarini 6grendikten sonra gesitli malzemeleri tek
bir tencerede kademe kademe kaynatarak zamandan ve tencereden tasarruf edersiniz.
Makarnanin tamamen pigsmesi igin birkag dakika kalmisken brokoli veya karnabaharin
ciceklerinden minik pargalar, dogranmis kara lahana veya salgam yapraklarini tencereye
atin. Narin bezelye, ince kuskonmaz dilimleri veya taze fasulyenin ise pigsmesi igin doksan
saniye yeterlidir, o ylizden onlar tenceredeki suyu sizmeden hemen 6nce ilave edin ve

pisip pismediklerini tadarak kontrol edin.

Koyulagtirma

Soslari, et/sebze sularini ve corbalari devamli kaynama halinde birakarak lezzetlerini ve
kivamlarini arttirin. Su buharlasirken tuz ve diger ¢esnilerin buharlagsmadiklarini unut
mayin, bu yuzden koyulastiracaginiz yemekleri fazla ¢egnilendirmekten kaginin. Hata
payini arttirmak igin dikkatle ¢cegnilendirin - sos kivamini bulduktan sonra da tuzu ayar-
layabilirsiniz.
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Uzun uzadiya fokur fokur kaynatma, temiz sos ve gorbalarin yizeyi siynlip alinmazsa
emdlsifiye olmasina yol agabilir; o ylizden sos ve ¢orbalarinizi ocaga koymadan 6nce
tzerlerindekiyagialin. Yahut da tavayi ocagin Gizerinde bir saniyeligine yana kaydirin
- tavanin bir yani sakinlesip sogurken kaynama hareketi bitiin yag ve kopigi tavanin
kenarinda biriktirecektir. Yagi bir kasikla alin, tavay yeniden ocagin ortasina getirin ve
kaynatmaya devam edin.

Son olarak, koyulagtirma iglemi yiyecegi pisirmeye devam ederek, tadini derinlestirip
degistirir. Yiizey alani arttikga - yani daha genis ve sig bir tava kullanirsamiz - koyulagma
hizlanir. Koyulastirdiginiz sivinin miktari 7-8 cm’yi asiyorsa onu birkag sig tavaya bolin,
boylece buhar daha kolay disari gtkmasini saglayacaktir; siz de tatlarin hizlica degisme-
sini dnlemis olacaksiniz. ikinci bir tava kullanmak da harika bir zaman tasarrufudur. Bir
arkadasimin annesi Noel Arifesi yemegini yetistirememekten sikayet ediyordu, ben de
ona bu hileyi &grettim. Et suyunu koyulastirmasi o kadar uzun suriyordu ki o olana kadar
yiyecegin gerikalan kismi soguyordu. Sosa 2 6l¢i krema eklemek zorunda oldugunu,
hepsini ikinci kez koyulastirmak zorunda oldugunu fark edince yikildi. Tam o anda basi-
mi mutfaga uzatip yardim edebilir miyim diye baktim. Sorunun ne oldugunu anlayinca
arkadagimin annesine endise etmemesini sdyledim. iki tane daha sig tava alip birine ko-
yulagmaktaki sosun yarisini, digerine de kremayi doktim ve hepsini tam gaz kaynatmaya

basladim. On dakika sonra sosumuz hazirdi ve biz yemege oturmustuk.

Buharda Pigirme

Bir tava, tencere veya kaba sikisan buhar, yiyecegin pismesini saglarken lezzetini de ko-
rur. Firinda buharlama igin en azindan 230 °C 1s1 gerekmesine ragmen, geri déniisen su
buhari ylzinden kabin igindeki 1s1 100 °C’nin altinda kalacaktir. Enerji olarak kaynayan
sudan daha kuvvetli olan buhar, yiyecegin yuzeyini daha hizl pisirecektir. Yine de buhar-
da pisirmeyi nazik pisirme teknikleri arasina koydum ¢unkd fiziksel olarak narin yiyecek-
leri kaynamanin yol agtig) itis kakigtan koruyor.

Firinda patates icin patatesleri pisirme kabinizin tek bir kat halinde yerlestirin; aro-
matik malzemeler de eklemeyi unutmayin. (Bir dal biberiye veya birkag dis sarimsak
isinizi gorar.) Kabin tabanini kaplayacak kadar su eklemeniz yeterlidir. Sonra Gstind
aliminyum folyo ile sikica kapatin. Patatesler bigakla dagilana kadar pisirilmelidir. Has-
lanmig yumurta veya 1zgara baligin yaninda pul tuz ve tereyagi veya sarimsakl aioli ile

servis edebilirsiniz.
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Benim en sevdigim buharda pigirme teknigi icin, bir parsomen pisirme paketi dolusu
balik, sebze, mantar veya meyve gerekiyor. Misafirleriniz masada paketi actiginizda (italyan-
cada cartoccio veya Fransizcada papillote) yayilan aromatik buhar patlamasina tanik olur.

Gegmiste bir yemek igin bir grup yetenekli sefle birlikte calismigtim. Bana tath yapma
gorevi verilmisti. Sanirm tatli igini bana yuklemelerinin tek sebebi ekipteki tek kadin ol-
mamd. Yoksa tarifleri harfi harfine uygulamanin sart oldugu (bu konuda ne disiundigimu
biliyorsunuz) hamur iglerinde ¢ok yetenekli oldugumdan falan degil. Diger sefler karmasik
tekniklerle birbirlerini gegmeye galisirken ben mutfagimizdaki muazzam firina bir baktim
ve baska bir yol izlemeye karar verdim. Favori ¢iftligimden gelen Blenheim kayisilarinin tam
mevsimiydi. Kizaran sar kabugu ve kadifemsi etiyle, dengeli tathlig) ve asiditesiyle kesinlikle
gok lezzetli olan bu kayisilar hem baharin sessiz uyanigini hem de yazin canhligini gagnistiri-
yordu. Bu kayisiyi semt pazarlarinda gorirseniz tasiyabildiginiz kadar alin.

O gece kayisilan ikiye boldum, gekirdeklerini gikarip her iki yarisina badem ezmesi,
badem ve amaretti denilen kiigiik italyan kurabiyelerinden olusan harci koydum. Daha
sonra kayisilari bir firin kagidinin Gizerine dizdim, Gzerlerine birkag damla tath garabi ve
seker serptim ve cartocci’yi paket yaptim. Pargémen paketlerini kizgin firnda 10 dakika
kadar, buharla sisene kadar pisirdim; sonra ¢irpilmis taze krema kaseleriyle birlikte bek-
letmeden sofraya gonderdim. Mukellef bir yemegin arkasindan paketleri yirtarak agma-
nin, kayisilarin garpici parfimini koklamanin ve dengeli tatli-mayhogs lezzetini tatmanin
sade zevki misafirlerimizin gok hosuna gitti. Yillar gegmesine ragmen bugiin dahi yemek-
te misafir olan insanlara rastladigimda halyal bir sekilde kayisi cartoccio’yu anlatirlar. Ben
ise basit bir yemegin ne kadar iyi olabilecegine hala hayret ederim.

Ocagin uzerinde buharlamak igin iginde tek kat yiyecek - sebze ve yumurtadan pi-
rince, tamales’e ve baliga kadar herhangi bir sey — olan bir delikli buhar tenceresi veya
kevgiri tikirdayan bir kap suyun lizerine yerlestirin. Buhari hapsetmek igin tizerini kapatin
ve yumusayana kadar pisirin. Geleneksel Fas kuskusu bu sekilde pisirilir - aromatik seb-
ze, ot ve baharatla canlandirilan bir su banyosunun tizerinde. Ocak ustinde buharlama
ayni zamanda istiridye veya midye gibi kabuklu deniz trinlerinin pisirilmesi icin de ideal
yontemdir. Bunu Pasta alle Vongole tarifinde anlatiyorum.

Buharli sote ismini verdigim yontemle, buharlamayi yogun isidan gelen esmerlestir-
meyle birlestirin. Bu rezene ve havug gibi siki sebzeler igin uygundur: 1.5 cm kadar su, tuz,
bolca zeytinyagi veya bir yumru tereyag) ile aromatikleri tek kat sebzeyle dolu bir tavaya
ekleyin ve kapagi aralikh birakin. Sebzeler yumusayana kadar tikirdatin, kapag kaldirin,
fazla suyu dokun, sonra isiyr yiikseltin ve Maillard reaksiyonu baglasin.
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Uag ile Pisiume

Konfit esmerlesmeyi 6nleyecek kadar dusiik 1sida yavasca pigen yiyecekler igin kullanilan
Fransizca terimdir. Yag esmerlestirme hedefi olmaksizin pisirme araci olarak kullanacagi-
niz ender zamanlardan biridir.

En iyi bilinen ve belki de en lezzetli konfit 6rdekle yapilir. Fransa’nin glineybatisinin
tepelerinde yer alan Gascony’ye ait olan bu yemek, daha sonra tiketmek tizere 6rdek
budunu korumanin bir yolu olarak kullaniliyormus. islem basit, sonug ise ancak bu ka-
dar lezzetli olabilir. Butlari gesnilendirin, eritilmis 6rdek yagina yerlestirin ve yumusayip
kemikten ayrilana kadar hafif 1sida pisirin. Ordek yagindan birkag saniyede bir birkag
baloncuk ¢ikiyorsa, 1si dogru derecede demektir. Yagla kapl 6rdek buzdolabinda aylarca
kalabilir; istendiginde yag ¢cozdurilup 6rdek, fasulye ve sosisten olugan geleneksel Fran-
siz yemegi rilletes veya cassoulet denilen dilimlenmis 6rdek paté’ye donistiirilebilir veya
cabucak sadece isitilip gevretilerek, haslanmig patates, lezzetli yesillikler ve bir kadeh
sarapla servis edilebilir.

Elinizde 6rdek eti yoksa, bu teknik kaz ve tavuk etinde de ise yarar. Yilbasi igin hindi
butlarini alip konfit hazirlayabilirsiniz. Gogis etiyle de rosto yaparak misafirlerinize iki
gesit yemek sunabilirsiniz. Yazin zeytinyaginda bir, iki dis sarimsakla taze ton baligini kon-
fit yapmayi ve Nigoise salata hazirlamayi deneyin. Sebzeler de konfit igin uygundur: Hizli
bir aksam yemegi istiyorsaniz Enginar Konfit'i makarna ve biraz feslegenle gevirin veya
Ceri Domates Konfit’i taze fasulye veya pose yumurtayla birlestirin. En az iginde pisirilen
kadar lezzetli ve degerli olan zeytinyagimi stizip buzdolabinda saklayin, sonraki gunlerde
bir salata sosunda veya yine bagka bir sey pisirirken kullanirsiniz.

Terletme

Terletme, sebzeleri cok az yagda esmerlesmeden, yumusayana ve seffaflasana kadar
nazikge pisirme yontemidir. Sebzeler piserken biraz sivi birakir; terletme ismi de buradan
gelir. Buttin Fransiz yemeklerinin koktinde yer alan kuru sogan, havuc ve kereviz sapinin
aromatik karigimi mirepoix, renk degistirmeyi nlemek amaciyla sote veya esmerlegtirme-
den ziyade terletme kullanilarak yapilir. Risotto bianco, karnabahar piiresi veya diger se-
def rengi yemeklerden birini yaparken esmerlegsmis soganin goze cirkin gelen goriintisiin

onlemek igin soganlar terletin.
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Terletilmis sogan bazi ingiliz bezelyesi, havug veya ipeksi Tath Misir Corbasi gibi
tek sebzeli hafif sebze ¢orbalarinin sirrndir. Bu gorbalarin tarifleri birbirinin aynisidir: So-
ganlar terletin, arzu ettiginiz sebzeyle suyu ve biraz tuz ekleyip kaynatin, sonra tikirda-
tin ve sebzeler pistigi an, hatta belki pigsmeyi stirdirecegi dislincesiyle pigmeden 6nce
atesten alin. Sogumasi igin tencereyi oldugu gibi buz banyosuna yatir ve pure haline
getirin. Kanigtinip tadina bakin, ayarlama yapin ve lezzetli bir garniturle servis edin; otlu
salsa veya taze krema gibi bir asit ve yagla tamamlayin.

Isiy1 terleme araliginda tutmak igin tavayr yakindan gézlemleyin. Sebzelerin suyunu
cektirmesiigin tuz ilave edin. Derin bir tava ya da tencere kullanarak buharin kagmasini
onleyin. Eger gerekirse pisirme kagidi veya bir kapak, buhari hapsedip geri donustir-
meye yardimci olacaktir. Ayrica esmer bir nokta olugmaya basladigini sezerseniz biraz
su eklemekten de gekinmeyin.

Karstirma hakkinda bir not: Isiy1 dagitabilir. O ytizden yiyecegin esmerlegmesini en-
gellemek istiyorsaniz devamli karigtirin; esmerlesmesi iginse daha seyrek karigtirin. Hem
gucli hem de yumusak olan tahta kagikla karigtirin ki karamelize sogan, besamel sos
veya polenta tencerelerinin dibinde seker veya nisasta birikmesin. Deli gibi karigtirmani-

za gerek yok; esmerlegmeyi tesvik etmek veya engellemek igin aklinizda bulunsun yeter.

Kizartma Siireci

Yag bolimiinde kizartma yontemlerinin genellikle kullanilan yagin miktarina gére gesitli
isimler aldigini belirttim. Derin yagda, az yagda ve tavada kizartma, gcabuk sote veya sotele-
me; her birinde islem aynidir: Tavayi, dolayisiyla yag yeterince isitin; bdylece yiyecek yaga
kondugunda hemen kizarmaya baglasin ama yiyecegin ytizeyi kizarirken iginin de pismesi
igin 1s1y1 ayarlayin. Tavay fazla doldurmaktan ve yiyecegi fazla itip kakmaktan daima ka-
cinin. Ozellikle proteinler pismeye basladiginda tavaya yapigir. Balik, tavuk ve kirmizi eti
birkag dakika birakin; esmerlegmeye baslayan etler tavadan ayrilacaktr.

Sote terimi, Fransizca “hoplamak” anlamina gelen sauté kelimesinden gelir; tavadaki
yiyecekleri cevirmek icin yapilan bilek hareketini tasvir eder. Sote yaparken kendinizi kizgin
yagla yakmamak igin ¢ok az yag kullanin - tavanin dibini kapatacak kadar (1.5 mm kadar)
yeter. Karides, pismis tahil, ufak sebze veya et parcalari ve yesillikler gibi disi kizarana kadar
ici de pisecek kuguk yiyecekleri soteleyin.

Soteleme hem zamandan hem de mutfak malzemesinden tasarruf ettirir; ayrica yiye-
cegin her yaninin esit 6lgiide esmerlesmesini saglar. O yuzden bu beceriyi gelistirmekte

fayda vardir. Cevirme hareketini beceremezseniz tizilmeyin - benim ustalagmam yillarimi
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aldi. Yere bir 6rtu serin ve bir avug piring veya kuru fasulyeyi kenarlar kiviimli bir tavaya
atin; tavay! asag, bileginizi ise yukar bukiin ve hareketi dogru yapincaya kadar korkusuzca
cevirin. Ogreninceye kadar da sotelediginiz yiyecekleri tavada hareket ettirmek icin metal
masa veya tahta kasik kullanin.

Tavada kizartma igin tavanin tabanini kaplayacak kadar (6 mm kadar) yag kullanin.
Balik fileto, biftek, veya Parmak Yalatan Tavada Kizarmig Tavuk gibi bliyuk parcalar daha
uzun zamanda piserler. Tavayla yagi dnceden isitin ki igine koydugunuz yiyecek hemen
cizirdamaya baslasin ama atesi gok harl agmayn; yiyecegin disi kizarirken ayni zamanda igi
de pismelidir. Balik filetoyla tavuk gégsiinun pigmesi lokma biyukligundeki et veya kari-
desten daha uzun zaman alir; burada sote yaparken 1si biraz daha az olmaldrr.

Az ve bol yagda kizartmalar ikiz kardesler gibidir; ikisi de nigastali sebzeleri veya ha-
murlu ve ekmekli yiyecekleri kizartmak igin idealdir. Gorlintuleri bir yana, iki ydontem nere-
deyse birbirinin aymisidir. Sig kizartmada yiyecekler yarisini biraz gegcecek kadar yagin iginde
olur. Bol yagda kizartmada ise yiyecek tamamen yagin icindedir.

Hangi kizartma yontemini kullanirsaniz kullanin, yag 1sisinin 185 °C civarinda olmasi
gerekir. Bu derecenin altindaysa ¢itirhk olusmayacak ve yiyecek yumusak kalacaktir. Isi cok

ylUksek oldugunda ise, yiyecek pismeden disindaki hamur yanacaktir. Bu kuralin tek istisna-

s, pigmesi zaman

alan siki, sert yiyeceklerdir. Mesela 15

dakikaya kadar kizarabilen tavuk budunu yaklasik 185 °C

1sidaki yaga koyarak arzu edilen ¢itir dig ylzeyi elde edebilirsiniz. Yalniz son-
rasinda isiy1 160 °C’ye diistriin ki but yanmadan pissin.

Pakistan’daki ¢capli kebabi yapisini izledigim o yol kenari asgisi gibi, kizaran yiyeceklerin
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verdikleri isaretleri takip ederseniz her kizartma yapisinizda termometrenizi gikarmaniza
gerek kalmaz. Buhar, kopik, yiyecegin yiizeye ¢ikmasi ve esmerlesme gibi dikkat etmeniz
gereken ipuglari vardr. Isi yeterli dereceye ¢iktiginda, yiyecek tavaya girer girmez cizirdar ve
esmerlesir - ama ¢ok siddetli veya hizh degil. Képirme durup buhar azalinca hamur pismisg
demektir. Yiyecek gitir gitir ve altin rengi oldugunda yagdan alma zamani gelmistir.

Bir tava yagin igine koyacaginiz yiyecegin miktan, isisini etkileyecektir. Koydugunuz
yiyecek ne kadar buyuk, soguk ve sikiysa isisi da o oranda diiser. Yagin yeniden 185 °C’ye
ylkselmesi ¢ok uzun siirerse, yiyecek esmerlesme firsati bulamadan pisecektir. Yag) 6nce-
likle ideal 1sinin Gzerine gikarin veya isida buyUk bir diisuis olacagini diigiinerek tavaya ayni
anda fazla yiyecek koymayin ve yiyecekleri koyup alirken yag isisinin daima ideal noktaya
dénmesine izin verin.

ideal kizartma isis1 100 °C’nin ¢ok tizerinde oldugu icin hamurun icindeki veya yiyece-
gin yuzeyindeki butiin su ¢abucak buharlasacaktir -képiirmenin kaynagi budur. Citir gitir,
altin sanisi bir kabuk elde etmenin sirri, bu buharin miimkun oldugu kadar gabuk ¢ikmasini
saglamaktir. Bir baska deyisle, tavayi asir doldurmayin. Hamurlu yiyecekler yagin iginde
birbirine degmemeli ve tek kattan fazla olmamalidir - aksi halde kocaman, nemli bir kiitle

haline gelirler. Hamursuz kizaran - patates, karalahana, kirmizi pancar cipsleri vb - yiye-
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cekler birbirine dokunabilir; dokunacaklarsa yapismalarini 6nlemek igin sik sik kanigtirarak
her birinin esit oranda esmerlesmesini saglayin.

Yengeg ve balik boregi, ufak pazi pargalar veya hamurlu yesil domatesler derin yagda
kizartmanin képukla heyecanindan pargalanabilecegi igin hassas yiyecekleri sig yagda
kizartin. Derin yagda kizartma her tiirli cips, hamurlu yiyecekler ve kabuksuz yengeg gibi
esit pismek i¢in tamamen yaga batmasi gereken, daha dayanikl yiyecekler igin daha iyi bir
secimdir.

Miihiirleme

Hangi pisirme aracini kullandiginiza bagh olmaksizin mithiirlemenin temel geregi alev
almis bir pigirme ylzeyidir. Yuzeyi ylksek 1sinin Gzerinde 6nceden isitin, sonra yag ek-
leyin ve yag duman ¢ikarmaya basladiginda eti ekleyerek mihirlemeye baslayin. Eccolo
kapandiktan sonra kendi mutfagimda daha sk yemek pigirmeye baglamigtim. Restoranin
turbo ocagini birakip evimdeki gligsiiz brilorli ocagr kullanmak zor gelmisti. Baslangigta
demirdékim tavami ocakta ne kadar isitirsam isitayim biftegi fazla pigsirmeden dogru
duzgin mihirlemiyordu. Birkag hayal kirkhigi sonucu tavayi 6nden kizgin firinda 20 da-
kika 1sittiktan sonra, ocaga getirip yliksek isida mihirlemeye basladim. Sihir etkisi yaratt.

Esmerlestirme, kizartma veya mihirleme yapilirken yiyecegin esmerlesecek ilk yuzi
daima en glizel yiz olacaktir; o ylizden yiyecegi sunum yuzi tava veya 1zgarada daima
asaglya bakacak sekilde yerlestirin. Bu, kimes hayvanlarinda derili tarafi alta, balikta ise
derili tarafi Gste gelecek sekilde yerlestirmek anlamina geliyor. Kirmizi ette ise hangi tara-
fin daha giizel gérindiigiine kendiniz karar verip o tarafi alta getirin.

Mihirlemenin amaci pisirmekten ziyade, Maillard reaksiyonunun lezzet kazanglarini
elde etme amaciyla et veya deniz mahsull gibi yiyecekleri esmerlestirmektir. Mihtir-
lemenin ete nifuz eden isisi; ton baligi, deniz tarag gibi az pisirilen baliklar veya dana
fileto gibi en yumusak et pargalarini pigsirmeye yeterli olur. Fakat diger her sey igin mu-
harleme pisirmekten ziyade esmerlestirmek igindir. BuyUk et pargalarini dusik 1sida az
suda haglamadan 6nce, Maillard’in lezzet vuruglarini elde etmek i¢in mithirleme yénte-
minden faydalanin. Kuzu kaburgalarinin yaglarini eritip dlisik 1sida iyice pisirmeden énce

ister ocakta ister1zgara veya firinda dogrudan isida mihtirleyin.
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Havayle Pidiume

Izgara (Grilling) ve Firin Izgara (Broiling)

Izgaranin bir numaral kurali: Asla dogrudan atesin tizerinde pisirme. Alev yiyeceklerin

Gzerinde isli ve nahos tatlar ve kanserojenler birakir. Bunun yerine alevleri bastirin ve igin
icin yanan kdmr ve korlarin Gzerinde pigirin. S’mores (iki potibor arasi marshallow) igin
mikemmel marshmallow’u kizarttiginizi hayal edin - tel askiyi kdmurlerin Gizerine sabirla
oturtmali ve esit esmerlegme igin tathyr devamli gevirmelisiniz. Marshmallow'u alevlere
fazla yaklastirirsaniz gaz tadi verir ve digi yanarken, igi pigmemis kalir. Ayni sey dogrudan
alevlerin (izerinde 1zgara yaptiginiz her sey icin gegerlidir.

Farkl yakitlar - meyve agaci odunu, sert odun, kémiir veya gaz - 1zgarada farkh isilara
ulagir. Mese ve badem gibi sert odunlar cabucak alev alir ve yavas yanar; yani devamli
atese ihtiyaciniz oldugunda bu yakit gesidi daha uygundur. Meyve agaci odunu - Gzim
asmasi, incir, elma ve kiraz agaci odunu vb. odunlar - harli ve hizl yanmaya misaittir; bu
ylzden esmerlesme isilarina gabuk ulagmak igin uygundur. Cam, ladin, kéknar gibi yumu-
sak odunlarla 1zgara yapmayin; bunlar yiyecege hi¢ de hos olmayan aci tatlar verebilir.

Kémiiriin avantaji, odundan daha yavas ama daha harli yanmasidir. Ozellikle yumru
komurler yiyecege glizel bir tiitst tadi verir. Canli atesin Uzerinde pigen yiyecegin lezzeti
her zaman daha istln olsa da gazliizgaranin kolayhgi da tartigilmaz. Gazl i1zgaralan
yapabileceklerinin sinirini bilerek kullanin - odun yakilmadigi igin yiyecege tiitsi tad
vermezler. (Fakat sf. 153’te Dumanin Lezzeti kisminda tarif ettigim gibi talas kullanarak
bunu telafi edebilirsiniz.) Ayrica gaz, odun veya komur gibi harli yanmadigindan gazh
1zgara canli atesin 1silarina ulagamaz; dolayisiyla yiyecegi o kadar hizli veya etkili esmer-
lestiremez.

Izgarada eti kendi haline birakirsaniz eriyen yag kémdrlerin icine damlayarak alev-
lenmelere yol agacak ve alevlerin iginde kalan yiyecekte nahos tatlar olugacaktir. Alev-
lenmelerin 6niine gegmek igin yiyecegi izgaranin tizerinde gezdirin ve ¢ok yagh pargalan
cok sicak komirlerden uzak tutun. Yemek pisirmeyi 6grenmeden 6nce ben daima
duzenli gaprazsisizlerinin becerikli bir asgihigin isareti oldugunu zannederdim. Chez
Panisse’e basladiktan birkag sene sonra bir giin Alice’in bahgesinde bir yigin bildircin ve
sosisi 1zgara yapisini seyrederken, neden beraber ¢alistigim ascilarin 1zgara izleriyle hig
ugrasmadiklarini anlayiverdim. Bir serce kadar ufak ve hareketli Alice, 1zgaranin tizerine
egilmis kuslarin ve sosislerin yerlerini renkleri degisir degismez veya yaglar erimeye
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baslar baslamaz degistiriyordu. Eti gevirirken altin sarnisi parlakliklarinin onun hararetli
ilgisinin bir sonucu oldugu belliydi. Bu sekilde, sadece ¢apraz ¢izgilerin denk geldigi
sansh noktalar yerine her lokma Maillard reaksiyonundan dogan lezzetli molekdllerle
donaniyordu.

ister gazli 1zgarayla ister canli atesle caligin, 1zgaranizda esitli 1s1 bolgeleri meydana
getirmelisiniz; tipki ocaktaki gesitli briilorler gibi. En sicak kdmdir yataklarinin tizerinde-
ki dogrudan isiys; ince biftek, bildircin gibi kiiguk kuglar, dilimlenmis sebzeler ve ince
ekmek dilimleri, tavuk gogsu ve az pigmis birakmak istediginiz hamburger kéftesi gibi
kiglk ve yumusak yiyecekler icin kullanin. Yakin kdmirlerin 1sisindan faydalanan daha
soguk noktalarda kemikli et, biyiik pargalar ve tavuk pisirin ¢linki bunlarin pismek igin
zamana ihtiyaci vardir. Daha soguk noktalar ayrica alevlenmelere yol agabilecek sosis ve
yagh etler icin, bir de yiyecekleri sicak tutmak igin idealdir.

Dolayli 1s1 giineyde barbekii olarak bilinen yavas, hafif 1zgara gesidinde ve Adagayi ve
Ball Tiitsiilenmis Tavuk gibi et titsiilemede s6z konusudur. Her iki ydntemde de 1zgara
bir firina gevrilerek 95 ila 145°C’de tutulur. Hafif 1zgara ve tiitsilemenin sirri canli ategle
calisirken elde etmesi zor olabilen yavag, devamliisidir. Dijital termometreler, bu noktada
1zgaranin isisinin gok yulkseldigini veya ¢ok dustiigiini anlamaniza yardimai olabilir.

Izgaraniz yok mu? Apartman dairesinde mi yasiyorsunuz? Firininizin Gst tarafindan
yayilan isiyla firindaizgara yapabilirsiniz. Firin 1zgarasi, normal bir 1zgaradan ¢ok daha
yuksek 1silara ulasabilir ¢inku yiyecek 1si kaynagina daha yakindir. Cok ince biftek veya
pirzolalar pisirmek veya yiyecekleri dikkatli bir gbzetim altinda (glinku leziz ve yanik ara-
sindaki fark yirmi saniyecik olabilir) esmerlestirmek icin firin 1zgarasini kullanin. Peynirli
tostun peynirini eritmede, peynirli makarnanin Gzerindeki ekmek kirintilarini esmerlestir-
mede ve Glaze Bes Baharath Tavuk artiklarinin derisini gevretmekte kullanabilirsiniz.
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Ister 1zgara ister firin 1zgara
veya kizartma yapin, batin
yumusak etleri pisirdikten
sonra ve dilimlemeden 6nce
dinlendirmeniz gerekir. Kalan
1styla pismeye devam etme-
sine izin vermenin yani sira,
eti dinlendirmek proteinleri-
nin gevsemesini saglar. Blyuik
parcalar igin bu bir saate kadar BU FIRIN 'E
surebilirken, biftegin 5-10 dakika KADAR QKWOK'
beklemesi yeterlidir. En yumusak
dilimler igin eti tersine yani kas lifleri-
nin yonunde kesin. Lifleri tam ortalarindan
keserek kisaltma isini bigaginiza birakin. Et gok
daha yumusak olacak ve gignemek ¢ok daha zevkli hale
gelecektir.

Firinda Pigirme (Baking)

Finnisilar dért ana kategoride toplanir: Diigiik (80-135°C), orta-diisiik (135-165°C),
orta-yiiksek (165-220°C) ve yiiksek (220°C ve (istii). Bu kategorilerin herhangi birinde
yiyecek asag yukari ayni sekilde piser. Nereden baslayacaginizi bilmiyorsaniz 165°C’den
baslayin. Tarifinizi kaybettiyseniz buradan baglayin. 165 °C esmerlestirecek kadar sicak, ayni
zamanda yiyecegin igini de pisirecek kadar naziktir.

Diisiik isilar (80-135°C), Kremali Bezeler’i kabartip kurutacak kadar sicaklik verir ama
ayni zamanda esmerlegsmeyi 6nleyecek kadar naziktirler. Batil inanglari olan tanidigim bir
hamur isi sefi, bezelerini antika gazl firninda yalnizca gece pisirirdi. Yatmadan 6nce firini
95 °C’ye getirir, sonra da kapatip kurabiyeleri firina verirdi. Pilot alevin verdigi minimum isi
firinin sogumasini yavaslatiyor. Bezeler de béylece sabaha kadar bembeyaz ve gevrek olur

ama fazla kurumazdi. Bir baska deyigle miikemmel olurlard:.

Yazar, Rob Reiner’in yénettigi 1984 yapimi "This is Spinal Tap” adl filme atifta bulunmustur. Filmde gita-
rist Nigel Tufnel, amfisinin ses diizeyinin genelin (0 - 10) aksine 0 - 11 araliginda olusuyla évinmektedir.
Bu tabir popdiler kiltirde bir deyim haline gelmistir. (ed.n)
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Firinda pisen yiyeceklerin ¢ogu orta-diisiik 1sinin (135-165°C) sundugu nazik sicak-
likta piger. Proteinler katilagir, hamur kurur - ama ¢ok degil - ve hafif bir esmerlesme
olusur. Kurabiyeler, kekler ve browniler de keza bu 1sida bérek ve un kurabiyesi gibi
guzel piserler. 160°C’yi 165°C’nin biraz daha yumusak bir versiyonu olarak dusiiniin; bu
1sida gevrekten ziyade sert ve altin sarisi-esmerden ziyade altin sarisi kurabiyeler elde
edersiniz.

Buna mukabil yliksek isilar hizla esmerlesmeye yol agarlar. Orta-diisiik 1sida istah
agict yemekler pisirin; sonra isiyi orta-yiiksege (165-220°C) ¢ikararak graten, lazanya,
turta ve guveg uzerinde gérmeyi sevdigimiz altin sarisi-esmer kabuklar meydana getire-
biliriz.

Yiiksek (220 °C ve lizeri) firin 1silari bazen dengesiz olmakla beraber hizli esmerles-
meye yol agar. Hizli bir sertlik elde etmek istediginiz zaman ylksek isilari kullanin zira
kremali puflar ve katmerli kabuklar igin bu isilar uygundur. Su sicak firinda buharlasarak
hamurdaki ilk hacim artisini meydana getiren firin kabarmasina yol agar. Yiikselen buha-
rin bu patlamasi pisen hamurun katmanlarini ayirarak katmerli bir kabuk meydana ge-
tirir, tipki Aaron’un Turta Hamuru’nda oldugu gibi. Sufle ve yumurtal ekmek gibi bazi
firnda pigen seyler tamamiyla bu firin kabarmasina dayanirlarken, Lori’nin Cikolatal
Gece Yarisi Pastasi ayni zamanda kimyasal kabarticilara da dayanir. Bu bagtaki kabarma
her tiirlu genellikle firinda pisirme isindeki en temel agamadir. En kuvvetli firin kabarma-
sini elde edebilmek igin, yuksek 1sidaki firnnin kapagini ilk 15-20 dakika kapal tutun. Ha-
murdaki proteinler katilasip ana yapi sekillendikten sonra yanmayi 6nlemek ve yiyecegin

iyice pismesi igin 1sty1 dusurebilirsiniz.

Dehidre Etmek (95°C’nin alt1)

Dehidre etmeyi miimkiin olan en disiik 1sida pisirme olarak diistiniin. isminden de
anlasilacag) tizere, kullamim amaci yiyecekten suyunu ¢ekip esmerlestirme isilarina ulas-
madan korumaktir. Kurutulmus et ve balik, kurutulmus biber, meyve pestili ve domates
salgasi, meyve kurulari ile kurutulmus domates dehidre edilmis yiyeceklerdir. Yiyecegi
nazikge 1sitmak icin 6zel dehidre ediciler satin alabilirsiniz ama firini en dusiik 1siya ayar-
layip hatta pilot alevi agik birakip yiyecegi bir gece firinda bekletmek genelde ise yarniyor.
Eccolo’'da en sicak, en kuru yaz gecelerinde gatida taze biber ve barbunya kuruturdum.
Gececil hayvanlar ve sabah giginden etkilenmemek icin tepsilerimi geceleri igeri almay
kisa zamanda 6grendim. Kurutma isi birkag giin siirliyordu ve yakindan ilgilenmem gere-

kiyordu ama kig geldiginde yazin verdigim emegin karsiligini alyordum. Firinda kurutul-
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mus domates yapmak igin lezzetli domatesleri segip dograyn; pisirme kagidinin tizerine
kesik tarafi Giste gelecek sekilde yerlestirin. Tuz ve ¢ok az sekerle gegnilendirin; sonra
90°C’ye ayarlanmis firinda 12 saat bekletin. Bu sire zarfinda onlari bir iki kere kontrol
edin. Domatesler herhangi bir islaklik kalmadiginda olmus demektir. Bir cam kavanoza
dizgiin bir sekilde yerlestirip Gzerini kapatacak kadar zeytinyag) dékin. Buzdolabinda

veya kilitli naylon poset icinde dondurucuda 6 aya kadar saklayabilirsiniz.

Kizartma/Kavurma (Toasting) (175-235°C)

Benim ideal kizartma/kavurmamin ylzeyi kitir, rengi altin sarisi-esmer olur ve Maillard
reaksiyonu lezzetleriyle zengindir. ister simit ister ufalanmig ekmek, ister hindistancevizi
dilimi kizartin, kizarttiginiz yiyeceklerde bu 6zellikleri hedeflemelisiniz. Findik da ancak
kavurmayla giizellesir. Benim Eccolo’daki geng asgimin yaptig gibi, asiri kizartmaktan
kaginmak igin saati kurarak arada sirada kizarttiginiz yiyecekleri kontrol edin.

Kuru kizartma/Kavurma yaparken de yiyecekleri tek kat halinde tavaya yerlestirin,
sik sik karistirin ve kavrulan pargalari tavadan alin. ince ekmek dilimlerini orta-dusiik
1sida (yaklasik 175 °C) kizartip Gizerine ciger ezmesi veya fava yayin. Daha kalin dilimler
ylksek 1sida (230°C’ye kadar) veya kizgin bir 1zgarada hizlica kizartihp tzerlerine pose
yumurta ve yesillik veya domatesle ricotta koyulabilir.

235 °C ve lzerinde hindistancevizi yongalar, cam fistiklari ve ekmek kirintilar gz
agip kapayincaya kadar mikemmel kizarmistan yanmiga doner. Isiy1 20-30 derece diigu-
rirseniz zaman konusunda daha rahat olursunuz. Yeterince kizardiklarini diistindtg -
niizde bu narin yiyecekleri sicak tepsiden alin (bdyle yapmazsaniz pisme devam eder ve

sizin arkaniz dénikken mikemmel kizarmig yiyecek kararir.)

Firinda Yavas Kizartma, Izgara ve Tiitsiileme (95-150°C)
Yagli et ve baliklar ¢ok diigiik 1sil firinda veya 1zgarada pistiklerinde kendi yaglari eriye-
rek bu etleri iceriden nemlendirir. Ben yavas firnlanmig somon baligini ¢cok severim. Bu
yontem tek kisilik porsiyonda da biitin bir yan parcada da ayni 6lglide ise yarar. Baligin
her iki tarafini da tuzlayip derili tarafi alta gelecek sekilde bir ot yataginin icine yatirin.
Uzerine kaliteli bir zeytinyagindan biraz damlatip elinizle her yanina esit oranda dagit-
tiktan sonra balig) 6nceden 110 °C’de isitilmis firina verin. Porsiyonun boyutuna bagli
olarak pisirme siiresi 10-50 dakika arasi degisebilir ama baligin en kalin tarafini gatalla

veya parmaginizla dirttiginizde pistigini anlarsiniz. Bu yéntem proteinleri fazla etki-
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lemedigi icin balik pistiginde dahi seffaf gériinecektir. Firinda Yavas Kizarmig Somon
nefistir - sicak, oda sicakliginda veya salatanin iginde soguk olarak servis edilebilir. (Ay-

rintili tarifi ve servis dnerileri igin bkz. sf. 310.)

Firinda Kizartma (Roasting) (175-235°C)

Firinda kizartma ile kizartma/kavurma (toasting) arasindaki fark basittir: Kuru kizart-
mada yiyecegin sadece ylizeyi kizarirken, firinda kizartilan yiyecegin ici de piser. Eskiden
rostolama denilince bir atesin Gizerinde veya yanindaki sise gegirilmis eti pisirmek kaste-
dilirdi. Bugiin rostolama dedigimiz sey - kuru ve sicak firinda et pigirmek - iki yliz sene
kadar 6ncesine kadar firinda pisirmek demekti. Tavuk - ve Eccolo’'daki siste pisirmeyi
6grendigim diger her sey - devamli dondugi igin etin her yani piserken, evdeki firinin
farkliisilar ytzunden pisgirdigim tavuklarin her yani esit esmerlegmiyor. Isitici unsurdan
yayilan radyan isiya maruz kalan yiyecekler piserken kuruyarak tavugun tzerinde gitir
¢itir, kuru bir deri veya klguk patateslerin Gzerinde burusuk, kayis gibi kabuklar meydana
getirir. Konveksiyon firininda bir veya iki fan devamli sicak havayi deveran ettirir; boylece
yiyecek esmerlesir, kurur ve normal bir firina gére daha hizl piger. Konveksiyon firini kul-
lanirken 1siy110 derece kadar duslik tutun ve yiyecekleri daha dikkatli gozleyin.

Ote yandan, sicak metale degen biitiin yiyecekler ocakta yapilan kizartmanin teme-
linde yer alan isi iletimi yoluyla esmerlesir: Brilor tavayi; tava igindeki yag; yag ise yiye-
cegisitir. Firnda da aynisidir: Firin tepsiyi; tepsi yag); yag da yiyecegi isitir. Yaglanmus tath
patatesleri bir tavaya koyup sicak firina stiriin. Dilimin iki tarafi da esmerlesse dahi gesitli
st transferi bicimlerine bagh olarak dengeli pismeyeceklerdir. Ustler hafifce kuru ve sert,
altlar ise altin sarisi ve nemli olacaktir. Bitiin kizarmig yiyecekler bu gesit dengesiz es-
merlesmeden mustarip olacaktir - tel rafta pigirirseniz hava alt kisma da ulasabilir. Firin-
da kizarttiginiz yiyecekleri gevirip hareket ettirin. Firinin esmerlestirmesi giderek artar; bu
nedenle esmerlestireceginiz yiyecegi 6nce ylksek 1siya sokun, esmerlesme basladiktan
sonra fazla pismesini dnlemek igin 1siyr dugtirtin.

ince yiyecekler veya esmerlesmeden fazla pisme riski alamayacak yiyecekler avantajl
olabilir: Pigsirme kagidini firmda onden isitin, sonra yaglannus ve tuzlannus kabak dilimle-
rini ilave edin veya ocakta isittiginiz tavada Harissa soslu karidesleri soyle bir gevirdikten
sonra sicak firina verin. Uzun zaman firinda birakmaya niyetlendiginiz yiyecekler igin
daha hafifisilar kullanin. Yemek piserken tadina bakin. Dokunun. Koklayin. Dinleyin.

Esmerlesmenin ¢ok hizl oldugunu diistiniyorsamz isiyr disurin, yemegin tzerini
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gevsek bir sekilde pisirme kagidi veya folyoyla kaplaymn ve rafi isi kaynagindan uzaklasti-
rin. Esmerlesmenin ¢ok yavas oldugunu distindyorsaniz, yiyecegi firmin sicak noktalari-

na itin; arka koseler genellikle daha sicaktir.

Buharin ¢ikmasini ve esmerlesmenin baslamasini saglamak icin sig bir pisirme kabi
kullanin. Cogu zaman ya bir firin tepsisi ya da demirdokiim tava isinizi gérecektir. Firin-
ladiginiz et cok yagliysa (kaz, ordek, kaburga vs.) bir tel raf kullanin, béylece etiniz dipte
biriken yagda kizarmayacaktir.

2-YAYINIM

3 LETIM
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Sebzeler

Zamaninda tuzlama ve Maillard reaksiyonu birlestiginde, disi esmer ve tath, i¢i yumu-
sak ve lezzetli kizarmig sebzeler ¢ikar. (Ne zaman tuzlama yapilacagina dair bilgilerinizi
tazelemek igin sf. 40’daki Tuzlama Takvimi’ne bakin) Sebzeleri kizartmak igin 205 °C’yi
varsayilan isiniz yapin ama bunun sebzelerin boyutuna, sikiliklarina ve molekiiler yapila-
rina, ayrica kizartma tavanizin derinligine ve malzemesine ve son olarak tepsideki veya
firindaki yiyecegin miktarina bagh olarak degisecegini de unutmayin.

Chez Panisse’de bir kere kizartacagim kabaklarin miktarini ¢ok yanhs hesaplamigtim.
Firinda yalnizca iki tepsilik yer vardi ve zamanim dardi. Bitiin kabaklari iki tepsiye sikig-
tirip gérevi tamamlamaya karar verdim. Yapboz pargalari gibi ilk tepsiyi o kadar sikigik
yaptim ki her par¢a sanki bir digerini yerinde tutuyordu. Firini tepsiye verdim ve kalan
kabaklarla da aynisini yapmaya hazirlandim. Higbir as¢inin bu kadar sebzeyi ayni tepsiye
sikigtirmaya galistigini hi¢ gérmemis olmaktan da stiphelenmemistim - tek dustundii-
gum bir an 6nce bu isi bitirmekti.

Fakat kalan kabaklari ikinci tepsiye yigdigimda bir hata yaptigim belliydi. ikinci tep-
siyi dolduracak kadar kabak yoktu, dilimlerin arasinda fazlasiyla bogluk kaliyordu. Diger
tepsi firinda pistigi ve isim bagimdan agkin oldugu icin iki tepsideki kabaklari esitlemeye
bos verip ikinci tepsiyi de firina strdiim.

Sonradan bu kestirmeciligimden pisman oldum. Tepsileri cevirmeye gittigimde siki-
stk kabak dilimleri kendi sularinda ytizuyor, diger seyrek yerlestirilmis tepsiise guzelce
esmerlesiyordu. Ozmos ve buharin gikacagi kadar bosluk olmamasi ytizinden meydana
gelen terlemenin arasinda ilk tepsideki kabaklar firndan islak ve p6rsuk ¢ikti. Buharda
kabak ¢orbasi yapmigtim. Bu tecriibenin tek olumlu yani olarak, bir daha kizartacagim
sebzeleri tepsiye alt alta st Uste yerlestirmemeyi 6grendim.

Esmerlestirme igin bile tepsiye ok fazla sebze koymamalisiniz. Buharin gikabilmesi
ve 1sinin esmerlesmeyi baslatacak kadar yiikselebilmesi icin pargalar arasinda bosluk
kalmali. Sebzeleriniz firinda kizarirken onlarla ilgilenin - karistirin, gevirin, tepsiyi don-
durin ve raf degistirin.

Seker, nisasta ve su muhteviyati ok farkli olan sebzeleri ayni tepside pisirmekten
kaginin. Farkli sebzeler esit sekilde pismez - kimisi suyunu buharlastirirken kimisi yanar,
sonugta hicbiri lezzetli olmaz. Hangi sebzelerin benzer siirede pisecegine dair bilgiler
icin sf. 146'daki Topragin Altindaki & Ustiindeki Bitkiler bélimiine danigin.
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Etler

Yagi kaslarinin arasina dagilmis, yani mozaik yapili dedigimiz yumusak etler firinda kizart-
mak igin uygundur; zira firinin kuru i1sisina dayanacak kadar sululardir. Daha 6nce de izah
ettigim gibi et pigerken eriyen yag onu igeriden yumusatir. O zaman bol yagin koruyuculu-
guna siginarak mozaik yapili kirmizi et veya tavuk budu gibi yagl etleri firinda kizartabiliriz.

Hindi gogiis gibi cok yagsiz etlerden firin kizartma yapmayi distiniyorsaniz, eti sala-
muraya yatirarak veya gevresine ince yag dilimleri baglayarak nemlilik saglayin.

Esit pisirme igin bir stire 6nceden tuzlamay unutmayin ki tuzun ete nifuz edecek za-
mani bulup proteinlerin i¢inde hapsolmus suyu piserken salmasini énlesin. Etleri oda sicak-
ligina getirin (gok bliylk pargalarin oda sicakligina gelmesi birkag saat alabilir). Sicak firinla
baslayin (205-210 °C); esmerlesme basladiktan sonra isiy110-15 °C azaltin.

Birkag dakika tasarruf etmek igin firini 200 °C'nin izerindeki firinda jambon pigirmeyi
veya et esmerlestirmeyi aklimizdan gegirdiginizde bu hikdyeyi akliniza getirin. Birkag yil
6nce kuglk apartman dairemin mutfaginda hazirladigim aksam yemegini vaktinde yetis-
tiremeyecektim. Firini 1zgara ayarina getirdim ve bir tava kisa kaburgay igine koydum. O
anda fazla kafa yormasam da daha 6nce kaburgalarin asir yagh oldugunu fark etmistim.
Birkag dakika sonra firindan korkutucu miktarda duman ¢ikmaya basladi. Benim igin o
kadar dramatik bir andi ki adeta bir filmin iginde gibiydim! Kisa kaburgalarin yaglarnnin
eridigini ve derhal dumana donustigina anladim. Bir sey yapmaya firsat kalmadan yagin
bir kismu briilére sigrayarak alev aldi. Mutfak dolaplarini hizla agip alevleri sondurecegini
dusindugim gordagum ilk seyi kaptim: 2,5 kiloluk un paketi. $6yle sdyleyeyim: O gece
kaburgalar servis etmedim. (Mutfakta geri tepen bir baska kestirme yol. Bazen uzun yol, en
iyi - ve tek - yoldur.)

Benim hatamdan siz de ders gikarin. Yag erimeye bagladiktan sonra devamli yangin
alarmini harekete gecirmeyi ve daha kotu seyleri 6nlemek icin eti 190 °C'nin - ¢ogu hayvan
yaginin yanma noktasi - altinda pisirin.

Etleri kizartirken igin bir et termostatindan faydalanin (bunu et tutsilemede de kulla-
nabilirsiniz). Bliyuk pargalarin birkag yerini kontrol edin; bir pargasi pismis gériinurken bas-
ka bir yeri pismemis olabilir. Birkag derecelik i¢ 1si gesitliligi lezzetli ile kuru arasindaki fark
anlamina gelir. Buyuk parcalar kizartirken uydugum degismez kural su: Etin i¢ 1sisi 45°C'ye
ulagtiginda, dakikada bir derece hatta daha fazla artacagini g6z 6niinde bulundurmaktr.

Yani orta-az pigsmis et istiyorsaniz (48-49°C"), 0 zaman eti ¢ikarmadan énce yaklagik 15 da-
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kikaniz oldugunu bilin. Buytik pargalar firindan giktiktan sonra 8-9 °C’yi muhafaza edebilir-
lerken, biftek ve pirzolalar yaklasik 3°C’yi muhafaza ederler. Bu yiizden eti sicaktan aldiktan
sonra bunu da hesaba katin.

Eger mihiirlemenin meydana getirdigi gitir gitir kabugu tercih ederseniz kizartma igle-
mine ocakta baglayin. Bu ayrica hafta i¢i yapacaginiz bir rostonun pigme siresini de hizlan-
diracaktir - Citir Spatchcock Tavuk’'umu hep béyle yaparim: Bir demirdékiim tavada gogus
kismi alta gelecek sekilde esmerlestirir, sonra gevirip firina veririm. Béylece firinda kizarmig
tavuk yapma suresini yan yariya indiririm. Bu teknik kuzu ve dana fileto, hatta bonfilede de
ise yariyor.

Is1 Ahengi
Tuz, Yag ve Asit'te oldugu gibi, bazen gereken sonuglan elde etmek igin bbirden fazla isi
tipini kullanmaniz gerekir. Ben buna is1 ahengi diyorum.

Kizarmig ekmek harika bir 6rnektir. Bitiin nisastalar gibi bugday da iyice pigsmek igin su
ve isiya ihtiyag duyar. Ekmekte bu ekmek yapmak igin 6gatilmis bugdayla suyu birlestirme
seklindedir. Ekmegi kizarttigimizda onu ikinci kez pisiririz.

Pisirme siirecini kisimlara ayirmayi 6grenirseniz, narin yiyecekleri pisirmeyi servis ede-
ceginiz zaman tamamlayarak, tekrar istmanin kaginilmaz sonucu olan fazla pismenin de
onuine gegersiniz. Restoran aggilarinin bir yemegi siparise hazirlama zamanindan tasarruf
igin kullandiklan diiginme tarzi tam olarak budur. Uzun sire hafif ateste pismeleri gereken
yiyecekler - sert etler, siki sebzeler ve diri tahillar - ya tamamen ya da kismen 6nceden
pisirilir ve servisten 6nce yeniden isitilirlar. Cabuk pisen veya yeniden isitilmaya gelmeyen
yiyecekler - kizartmalar, yumusak etler, balik ve kabuklu deniz trinleri, kérpe sebzeler -
siparis verildiginde pisirilir.

Lezzet derinligi elde etmek igin istediginiz kadar sebzeyi - brokoli, karnabahar, salgam
veya balkabag - sote yapmadan 6nce hafifce kizartin veya haglayin. Tavuk butlarini kemik-
lerinden ayrilana kadar kaynatin, sonra eti didikleyip bérek yaparken kullanin.

Damaklarimiza bayram ettiren lezzet ve doku zitliklarini elde etmek igin iki farkh pisir-

me yontemini kullanmayr Sgrenin émegin ¢itie ¢itir ve esmer kabuk ile yumusak ig kisim.
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Is1 Olciimii: Duyusal isaretler
Amerikali sair Mary Oliver’in yazdig) gibi, “Dikkat etmek, bu bizim ebedi ve diizguin isimiz-
dir” Oliver harika bir agg olmali. Nitekim, evde veya profesyonel mutfaklarda tanmigtigim
butiin iyi asgilar dikkatli gézlemcilerdi.

Tuz, Yag ve Asit ile galisirken, pisirme esnasinda diliniz size rehberlik edebilir. Isiy1 g6z
6niinde bulundurdugunuzda ise diger duyular daha 6nemli hale gelir; giinkd Is’nin isi bi-
tene kadar etkilerinin tadina bakamazsiniz. Asagidaki duyusal isaretleri kullanarak gesitli

yiyeceklerin pisip pismediklerine karar verebilirsiniz.

Gorme
e  Kekler ve hizli kekler," altin sarisi-esmer bir renk alir ve tepsinin kenarlarindan gekilir.
Orta kisma batirilan bir kiirdan, kekin tipine bagli olarak ya birkag kirintiyla yahut ter-

temiz gikacaktir.

e  Balik seffaftan mata donecektir. Kilgikli balik, kilgigindan ayrilmaya baslar. Somon ve
alabalik gibi pullu derisi olan baliklar pullarini dkmeye baglar.

e  Midye ve istiridye gibi kabuklu deniz Grunleri piserken kabuklar agilir. Karides ise renk

degistirir ve kivrilmaya baglar.

*

ingilizce'de quick bread, yani hizli kek adi verilen keklerin karigimi hazirlanir hazirlanmaz pisirilmesi
gerekir. (ed.n)
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KiNoA BUGDAY TANELERI

@ & a [ 7
ONCE SONRA

ONCE SONRA

Kinoa pistiginde kii¢Uk bir kuyruga benzeyen 6zii disan ¢ikar. Arpa ve bugday gibi iyi
pismis tam tahillar yarilmaya baslar. Taze makarna haslandiginda porsir ve rengi agilir.
Kuru (yumurtasiz) makarnanin da rengi agilir ama bélindiginde veya isinldiginda

ortasi hala beyaz kalmalidir; bu al dante pistiginin gostergesidir.

Bol yagda kizaran yiyecekleri sadece yuzeylerinin rengiyle degil, ayni zamanda gikar-
diklar kopuklere gore degerlendirin. Bol yagda kizarmig yiyecekler daha ¢ok pistikleri

igin daha az képuk gikarir glinku yiyecekte kalan su miktari azalmigtr.

Duzgun pisirildiginde tavuk eti seffaftan mata doner ama hala suludur. Kiimes hay-
vani etini, kirmizi eti ve balik etini daima gentip igine bakabilirsiniz. Etin en kalin yerini
kesip pisip pismedigine bakin. Kizarmig tavuk budunu deldiginizde de suyu berrak
cikiyorsa pismis demektir.

Muhallebi pistiginde igi titrektir, dig ylizeyi degil. Yumurta aklari ise artik yapis yapis
degildir.

Koku Alma

188 -

Yemek pisirirken ortaya ¢ikan aromalar yemegin tadindan sonraki en degerli duyum
ziyafetidir. Farkli esmerlestirme derecelerinde pisen soganlarin kokularini 5grenin.
Aynisini karamellesen seker igin de yapin. Boylece sebze kizartirken arka odadan aldi-
giniz kokuyla sebzelerinizin pisip pismedigini anlayabilirsiniz.

Sicak bir tavada kavrulan baharatlar renk degistirmeden uzun zaman énce aromalarini
koyuverirler; bu, onlar atesten almaniz igin bir isarettir, kalan isiyla pisimeye devam

edeceklerdir.

Yanik kokusuna her zaman igin dikkat edip kaynagini bulun.
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Isitme

®  Yiyecek tavaya konur konmaz cizirdamalidir. Bu her zaman igin gecerlidir. Hem tava-
nin hem de yagin sicak oldugu bu sekilde anlagilir

e  Fakat cizirtinin farkli nitelikleri vardir... Cizirdama yavaglayip daha belirgin ve saldirgan
oldugunda bu ¢itirtidir. Citirdama ¢ok fazla sicak yagin olduguna ve tavadan biraz yag
almak gerektigine isaret eder. Tavuk gogstiniin diger yanini gevirin veya esmerlesen
kisa kaburgalari firndan alin.

e  Kaynama sesini dinleyin. Ozellikle de altini kisip yemegi tikirdama durumuna getir-
meniz gerektiginde. Dikkatli dinlerseniz, firindaki folyo kapl tavanin igindeki sivinin
kaynamaya bagladigini duyabilirsiniz. Béylece kontrol etmek igin folyoyu kaldirmak
zorunda kalmazsiniz.

Dokunma

®  Yumusak etler piserken sertlesir.

e Sert etler de piserken sertlegir ancak tekrar gevseyene ve dokununca dagilana dek
pismis olmazlar.

®  Pismis keke dokundugunuzda kek eski seklini alir.

e  Bakliyat, tahillar ve nisastalar pistikge yumusar.

@  Makarna elastiktir; ii hafif sert olur.

@  Sebzeler pistiginde ise en sert kisimlar yumugsamistr.
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Tuz, Yag, Asit ve Is1ile Dogag¢lama

Simdi isin eglence kismina gelelim: Tuz, Yag, Asit ve Isi’yr harikulade yemekler ve mentiler
hazirlamakta kullanmak. Nasil yol alacaginiza dair agik segik bir fikir edinmek igin bu dért
unsur bakimindan temel sorulari sorun. Ne kadar Tuz, Yag ve Asit kullanacagim? Ayrica

ne zaman ve ne sekilde? Malzemeler en ¢ok diisik mii yoksa yliksek Is’'dan mi istifade
edecekler? Bu sorulara verdiginiz cevaplari siralayin; béylece elinizde tizerinden dogaglama
yapabileceginiz bir tema olacak.

Ornegin, bir dahaki Yilbasi yemeginde Tuz, Yag ve Is’yr kullanarak bugiine kadarki en
sulu, en lezzetli hindinizi pisirin. Yumusak, lezzetli bir et igin eti énceden tuzlamali veya
tuzlu suya yatirmalisiniz. Yagsiz gégus etinin altina otlu tereyag dilimleri koyun. Pisirmeden
Once oda isisina getirin ve firinin 1sisini esit ve hizl bir bigimde emmesi igin omurga kemigi-
ni ¢ikarip (buna spatchcock deniyor) tavugu duiz yatirin. Ve tabii kusu dilimlemeden 6nce
proteinlerin gevsemesi icin 25 dakika kadar dinlendirin. Sonra tath, canli bir kizilcik sosuyla
her lokmasinin tadina varin.

Aileniz sizden akgsam kisa kaburga yapmanizi istediginde onlar 6nce hayir diyerek ha-
yal kirikligina ugratin. Onun yerine Firinda Yavas Kizarmig Somon veya Parmak Yalatan
Tavada Kizarmig Tavuk yedirin glinki biliyorsunuz ki bunlarin ikisini de kisa surede gu-
zelce gesnilendirebilirsiniz. Sabirlarindan dolayi onlari daha sonra 6diillendireceginize s6z
verin. Kisa kaburga yapmaya hazir oldugunuzda kaburgalan geceden bolca tuzlayin. Ertesi
gun etleri esmerlestirip aromatik sebzeleri yumusatarak yemegi pisirin. Sarap ve domates
katmayi unutmayin. Tavayi firina verip hafif 1sida tikirdatin; et daha yumusak ve lezzetli
hale gelsin. Hangi salsa sosunu yapacaginizi disinun. Kaburgalarn masaya getirdiginizde,
herkesin goézlerini inanmazlikla fal tasi gibi agtigini goreceksiniz. Her lokmada kendilerinden
gececekler. Boyle bir lezzet birlikteligini nasil becerdiginizi soracaklar. Siz de s6yle demekle
yetineceksiniz: “Cok basit - Tuz, Yag, Asit ve Isi ile tabii ki.”
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NE PISIRMELI?

Artik nasil yemek yapacaginizi bildiginize gore, geriye ne pisireceginize karar vermek kaliyor.
Menu yazmak, yemek yapma sirecinin en sevdigim kisimlarindan biridir. Menuyd basit bir

yapboz gibi diisiintriim: Once bir parcay bulurum, ardindan gerisi gelir.

Demirlemek

Yemek pisirirken bir unsuru segin ve onu yemegi izerine insa edeceginiz temel haline ge-
tirin. Ben buna demirlemek diyorum; bu yontem, lezzet ve konsept olarak bitinlesmis bir
meni olugturmanin en iyi yoludur.

Demir, bazen yemegi iki giin 6ncesinden tuzladiginiz belli bir malzeme olacaktir. Bu bir
pisirme yontemi olabilir; belki de yazin ilk giinuinde 1zgarayr yakmak istiyorsunuz. Belkide-
nemek istediginiz bir tarif vardir. Bazen aligveris yapmak igin evden ¢ikmak bile zor gelir ve
demir buzdolabi, dondurucu ve kilerde mevcut olan pargalardr.

Demir bazen bir sinir olabilir - zaman, yer, kaynak, ocak veya firin kapasitesi. Yilbagi
aksami finnin biiyuklagi gok degerli hale gelir; bu durumda demiriniz firin olur. Meniinuz-
deki yiyeceklerin hangilerinin firinda pisecegine karar verin ve diger yemekleri ocakta veya
1zgarada pisirilebilir veyahut oda 1sisinda servis edilebilirler arasindan segin. Hafta ici aksam
yemegi icin demiriniz yemege ayiracak sinirh zamaninizin bulunmasi olabilir; yemegini
yapacaginiz eti buna gore segeceksiniz. Bir pazar glini bunun tam tersi gegerli olabilir; o
zaman da sadece menuiniizl degil bitun glinunlizti yavag pisirmeye gore ayarlayabilirsiniz.

Caniniz Meksika, Hint, Kore veya Tai yemegi ¢cektiginde, bu yerlerin lezzetlerini de-
mir olarak algilayin. Size ilham veren mutfagin en ¢ok kullandigr malzemeleri distinip,
buna dayanan bir yemek hazirlamaya koyulun. Yemek kitaplarina, gocuklugunuzdaki
seyahat veya hatiralariniza bagvurun ya da anneannenizi, halanizi, teyzenizi arayin. Bu-
yuklerinizin tavsiyesine uyarak geleneksel yoldan gitmek mi yoksa Lezzet Diinyasi’'na
(bkz. sf.195) bagvurarak bir yérenin ruhunu zaten pisirmeyi bildiginiz bir yemege kat-

mak mi istediginize karar verin.
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Semt pazarinda benim sik sik yaptigim gibi cosup, eve kullanabileceginizden fazla yiye-
cekle dénerseniz, bunlan demir olarak diistiniin. Kahvenizi alip mutfak masasina oturun;
en sevdiginiz yemek kitaplarini raftan indirip - ya da bu kitabin tarif sayfalanni kangtirp -
ilham aramaya koyulun.

Chez Panisse’deki ilk iglerimden birine garde-manger - yani Fransizca “yeme muhafizi”
- deniliyordu. Her sabah altida ise bashyordum ve ilk isim dort soguk hava deposunun igine
girip butlin yiyeceklerin tek tek envanterini gikarmakti. Sef 6nliigimn igine bir kazak giy-
meyi kisa zamanda 6grendim ¢unki buradaki dev buzdolaplari insanin kemiklerini sizlata-
cak kadar soguktu. Ayrica bu gérevin her sabah seflerin meni yazmalarini nasil etkiledigini
de 6grendim. Ancak ellerinde ne oldugunu, tedarikgi, ciftci, rengper ve balikgilarin o giin
bize ne getirdiklerini tam olarak bildikleri zaman mimkiin olan en iyi menly( hazirlamaya
koyuluyorlardi. Eger ben isimi yapmazsam onlar da yapamazlard:.

Sabahlar mutfagimiz diger asgilarin faaliyetleri ve bulagik makinesinin restorani doldu-
rangurultisiyle canlanmadan 6nce yaptigim bu sessiz buzdolabi gezintilerini sever oldum.
Kisa bir stire sonra eldeki her seyi not etmenin ister restoranda ister evde ne pisirecegime
karar vermenin ilk adimi oldugunu anladim. Oncelikle bir seyin tads kotiiyse, higbir Tuz,
Yag, Asit, Isi numarasi bu gercegi degistirmeyecektir. Her zaman bulabildiginiz en lezzetli
yiyecekleri almaya galigin.

Elinizdeki Griin, et, st Grunleri veya balik ne kadar tazeyse, tadi da o kadar iyidir. Ekseri-
ya yakin yerlerden gelen ve mevsimi olan yiyecekler de daha taze ve leziz olur.

Semt pazarina gidemediginizde, marketteki en taze trunleri arayip bulun. Mutfakta
oldugu gibi markette de duyularimizi kullanarak yolunuzu bulun. Yesillikler pérsimiigse ve
domatesler gok iyi kokmuyorsa, dondurulmug Grinler bélimiine gidip orada saklanmig
Urlinler arasindan segim yapin; dondurulmug meyve ve sebzeleri unutmak kolaydir ama
bunlar en taze olduklari zaman toplanip dondurulurlar. Kigin ortalarinda - ya da baska bir
sey bulamadiginiz zamanlarda - donmus bezelye ve misir, hos bir dozbaharve yaz lezzeti

sunabilir.
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DENGE, AHENK VE SINIR

Demir olarak kullanacaginiz unsuru segtikten sonra yemeginizi dengelemeye baslayin.
Uzun pisen zengin yemekleri hafif, taze lezzetlerle dengeleyin. Ekmekli bir baslangig -
belki Kig Panzanella’si veya Domates ve Ricotta Peynirli Kizarmig Ekmekler - servis
etmeyi diisiiniyorsaniz, yemegin geri kalaninda agir nisastalardan kaginin - mesela
makarna, kek ve ekmek tatlisi yapmayin. Muhallebili Cikolatali Puding Tart yemegin
son elemaniysa, agir bir Pasta Alfredo ya da kremali bearnaise sosla islatilmis biftek
yapmaktan kaginin.

Malzemelerde oldugu gibi doku ve lezzetlerde de karsitlik kurun ve tekrardan kagi-
nin; domates ¢orbasi, salata ve granita ile bir mevsimin gelisini kutluyorsaniz orasi ayri
tabii. Yumusak, geleneksel yiyecekleri kitir kitir ekmek pargalar, kavrulmusg findik veya
¢itir jambon pargalanyla stsleyerek ilging hale getirebilirsiniz. Agir et yemeklerini canli,
asidik soslar ve sok haslanmis veya ¢ig sebzelerle servis edin. Agzi kurutan nisastallar
agzi sulandiran soslarla servis edin ve giizelce gegnilendirilmis, lezzetli bir salatanin hem
yardimci yemek hem de sos gérevi gorecegini géz 6niinde bulundurun. Ote yandan,
1zgara biftek veya pose tavuk gibi basitge pisirilmis etlerin yaninda firinda kizarmig, sote
veya yagda kizarmig sebzeler servis edin.

Mevsimlerden ilham alin; mevsimindeki yiyecekler tabakta birbirini dogal olarak ta-
mamlar. Ornegin; misir, fasulye ve kabak tarlada yan yana yetisir, sonra bu ¢ kiz kardes-
ler succotash’ta yeniden bulusurlar. Domates, patlican, kabak ve feslegen ile Akdeniz’in
hangi kiyisinda oldugunuza bagli olarak ratatouille, tianveya caponata yapabilirsiniz.
Sert bir kig bitkisi olan adagayi, yapraklari - ve tadi - kig mevsimine dayanikh oldugu igin
balkabagini dogal olarak tamamlar.

Kolayca bastirilabilecek narin malzemeleri temiz, canli lezzetlerle birlestirin - hafif
et suyu, yumusak sebzeler ve sonunda biraz taze sikilmig limon suyu yeterli, esmerles-
tirme istemez. Bezelyeyle kuskonmaz, narin somon veya pisi baligi ya da yaz meyvele-
riyle yapilmis bir salata diigiiniin. Bazen hava, mevsim veya durum, kuvvetli lezzetler
gerektirir: Et haslamada hem aromatiklerin hem de etin 6nceden yogun bir gekilde
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esmerlestirilmesi, agir tiritler, peynirler, mantarlar, angtiezler ve umami’si bol istah agic
diger malzemeler. Genel olarak titizlik ve derinlik dengesi kurmaya caligin.

Yemegin bir kismini veya sofradaki yemeklerin bir kismini bol baharatl kalani az gok
sade yapin, boylece lezzet duyargalarinizi asiri yiiklemis olmayin. Basit bir pure havug
¢orbasini sadeyaga serpilmis baharatla ¢egnilendirilmis bir yogurtlu raita ile susleyin.
Fasulye ve pilava birkag kimyon tohumu serpin ama takonun igine koyacaginiz etek
biftegin her yanini bolca kimyon tohumu, ¢ili sarimsakla ovun.

Yemegin tadini begenmediyseniz, 6nce Tuz, Yag ve Asit derslerine bir daha bakin.
Bu ti¢ unsurun dengede olup olmadigini kontrol edin. Genellikle bu denge yeterli olur.
Yemek hala lezzetli degilse bir umami bulun. Biraz soya sosu, anguiez ezmesi veya Par-
mesan epey fark yaratabilir. Nihayet, kivama gelelim. Tatsizhgin sebebi degismez kivam
midir? Belki kitir ekmek pargalar, kavrulmus findik ya da tursu karsitlik katacaktir.

Bilim insanlari, bizim bu tirlG zithklarla duyularimizi galigtiran yiyecekleri tercih etti-
gimizi ortaya koydular. Agik ile koyu, tath ile tuzlu, gevrek ile yumusak, sicak ile soguk ve
tath ile eksi.

Tabii bir de otlar ve baharatlar var ki bunlar en yavan yemegi bile canlandirabilir.
Otlu salsalar, biber soslari, bir tutam dogran-
mig maydanoz, Libnan zahteri veya Japon
shichimi togarashi biitin yemekleri ayaga
kaldirabilir.

Bir yemegin tim lezzetlerini
ahenk iginde yayarak, siki 6ralmius
bir lezzet ve aroma tabani meyda-
na getirin. Her malzemeyi birden
fazla bigcimde kullanarak yemege
boyut katin: Limon kabugu rendesi ile li-
monun suyu; kignis tohumu ile yapraklar reze-
ne tohumu ile yapraklar ve koku; taze biber
ilekurutulmusg aci biber; kavrulmus
findik ile findik yag:.

Ayrica, menu yazmak
zor geliyorsa sunu hatir-
layin: Kemerinizin altinda

6mriniz boyunca dengeli



bir meni yaratildi durdu. Restoranda birden fazla yemek ismarladiginizda bu tir bir
akil yliritmeyi zaten yapiyorsunuz. Bir salata ismarladiginiz, sonra yemek partnerinizle
bir makarna, ana yemek ve tath paylastiginizzaman, fark etmeden dengeli bir yemek
yaratirsiniz. Sezar salata, kofte, makarna, kizarmig tavuk ve dondurmayi hep beraber
ismarlamayi iginizden gegirseniz bile, boyle bir asirihgin kargisinda 6deyeceginiz bedelin
farkinda oldugunuz igin bunu yapmazsiniz.

Mutfakta yapacaginiz her segimin belli bir sebebi olmalidir. Gelisigiizel bir yemegin
tadi da gelisigtizel olur. Bu demek degil ki kilerde ya da buzdolabinda kalanlardan yemek
yapilmaz - bilakis! Yapabilirsiniz, ancak hangi malzemenin hangisiyle iyi gittigine dikkat-

lice karar vermelisiniz.
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TARIF KULLANIMI

Sef Judy Rodgers bir keresinde “Yemeklerin tadini glizel yapan tarifler degil, insanlardir,”
demisti. Ne kadar dogru bir s6z! lyi yemege giden yol genellikle basittir: Tuz, Yag ve Asit'i
iyi ayarla ve dogru Isi ¢esidini dogru siire boyunca uygula. Bazen de bir tarife danigmaniz
gerekir. Gerek genel bir ilham gerekse adim adim talimat almak igin iyi bir tarif paha bigi-
lemezdir.

Ne var ki, tarifler bizi yemek pisirmenin diiz bir hat boyunca ilerleyen bir streg oldu-
gunainandirr. Oysa ¢ogu iyi yemek dairesel bir siregten dogar; tipki bir 6riimcek ag gibi,
bir noktaya dokunursaniz bitin yapi titrer. Bu kitapta daha 6nce mikemmel Sezar salata
sosunun kimyasini tarif etmistim. Burada, 6rnegin eklediginiz anguezlerin miktar tuzun
miktarini; bu da ekleyeceginiz peynirin miktarini; o da ne kadar sirke ekleyeceginizi etki-
leyecektir. Sirkenin ise limon suyuyla hafiflestirilmesi gerekebilir. Her se¢im butunun bir
pargasidir ve nihai amag¢ mimkin olan en derin lezzeti elde etmektir.

Tarifi, bir yemegin sipsak fotografi olarak distinin. Tarif ne kadar iyiyse, fotograf da o
denli aynntili, agik ve carpici olur. Ancak en giizel fotograflar dahi bir yerde bulunmanin;
oranin kokularini, tatlarini ve seslerini bizzat tecriibe etmenin yerini tutamaz. Nasil ki
fotograflar bitiin duyularimizi tatmin edemezse, tarifler de onlarin yerini tutamaz.

Harika bir tarif, harika bir fotograf gibi bir hikaye anlatir; hem de giizel bir bigimde
anlatir. Daha zayf fotograflar biitiin noktalari birlegtiremeyebilir. Bunun birgok sebebi
vardir ve bazilari agginin becerisinin sinirlariyla ya da tarifin denenmis olup olmamasiyla
alakali olabilir. Kisacasi, higbir tarif kusursuz degildir. Pisiren sizsiniz, orada olan sizsiniz,
sizi umdugunuz sonuca gétiurmesi igin bltin duyularini - en ¢ok da sagduyusunu - kul-
lanmasi gereken de sizsiniz. Yillar iginde, iyi asgilarin tarifleri takip etmeye basladiklarinda
elestirel ve bagimsiz disiinmekten vazgegtiklerine hayretle sahit oldum.

Bir tarifi setiginiz zaman okuduklarinizin sizin kendi malzeme ve mutfaginiza dair
bilgilerinizi ve en 6nemlisi de sizin damak tadinizi bastirmasina izin vermeyin. Gergek
anlamda orada bulunun. Kanstirin, tadin, ayarlayn.

Belli baz tarifler - bilhassa tath tarifleri - harfi harfine uygulanmalidir. Yine de bence
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en istah agici tarifler rehberlikten biraz daha fazlasini yapar ve bazi rehberler digerlerinden
daha iyidir. Tariflerdeki gizli sifreleri c6zerek sizi nereye goturdiklerini 5nceden gérmeyi
Ogrenin.

Et haslama, ragii veya biberli biftek yapmayi 6grendikten sonra, ayni genel yoriingeyi
takip edin; kendinizi hiirlesmis hissedeceginizi umuyorum. Hangi tavay kullanacaginiza,
tavayl ne kadar 1sitacaginiza, esmerlestirme icin hangi yag kullanacaginiza ve pistigini nasil
anlayacaginiza karar vermek igin, tarifin ne dedigine bakmadan kendi yarginizi kullanin.

Bazen, paketin tizerindeki tarifle baglarsaniz yanilma ihtimali olmaz. Yedigim en lez-
zetli balkabag tarifi, Libby marka konserve balkabaginin etiketinin tizerindeki tarifin bir
versiyonuydu. Agir kremanin yerine suyu alinmig sat kullaniliyordu (aslindabundanilham
alarak ikinci Bolim’deki bir tarifimi olusturdum). Chez Panisse’de kullandigimiz misir ek-
megi tarifi, Alber misir unu kutusunun arkasindaki tarifin hafif bir cesitlemesidir. Ayrica ¢ok
sevdigim cikolata pargall kurabiye tarifi orijinal Toll House tarifinin de ufacik bir degisiklikle
birebir kopyasidir: Fark, esmer sekerin miktarinda % 6l¢l artis ve beyaz sekerin miktarinda
ayni 6lgtide bir kisitlamadan ibaret.

Bir yemegi ilk defa yaparken ayni yemek igin birkag farkl tarifi okuyun ve notlari kar-
silastirin. Tariflerde hangi malzeme, teknik ve gesnilendirmelerin ortak, hangilerinin farkh
olduguna bakin. Bu size yemegin neresinde taviz veremeyeceginize, neresinde kigik bir
dogaglama yapabileceginize dair bir fikir verir. Zamanla hangi seflerin ve yazarlarin gele-
nekgi, hangilerinin daha serbest olduklarini 6grendikge tarifler ve pisirme tarzlar arasinda
secim yapmak igin daha donanimli olacaksiniz.

Uzak tlkelerden yemekler yapacaginiz zaman, hi¢bir malzeme merak duygunuzun
yerini tutmayabilir. Hi¢ gérmedigimiz yerlerin yemeklerini yapmak ve yemek, ufkunuzu ge-
nisletmenin, diinyanin sihir ve sirprizlerle dolu biiyiik, giizel bir yer oldugunu hatirlamanin
etkili (ve genele gore dahaiyi') bir yoludur. Merakiniz sizi yeni kitap ve dergilere, internet
sitelerine ve restoranlara, ascilik kurslarina ve tabii sehir, ilke ve kitalara sevk etmeli.

Yemek pigirmenin tabiati devamli degisir. Bezelyenin tadi bile iki farkh giinde pisirildi-
ginde degisir clink icerdigi seker nisastaya doniisir. Bezelye tanelerin en iyi tadi ¢ikarabil-
mek igin farkh muamele gérmeleri gerekir yani bugiin, burada, bu malzemelerle en iyi ne
yapilabilecegini anlamak icin 6zen géstermelisiniz.

Biitln bunlar - ve Birinci Béliimde &grettigim her seyi - zihnimin bir kdsesinde tuta-
rak ikinci Boliimde en temel ve cesitli tarif ve dnerilerimi derledim. Geleneksel bir yemek
kitabindakinden biraz farkh bir diizende verilen bu tarif ve 6neriler; Tuz, Yag, Asit ve Is’da

ortaya koydugum ornek ve dersleri yansitiyor. Yola gikarken garklara ve gérsel tariflere bas-
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vurun. Bunlar biraz aligtirma tekerleklerine benzer: Onlarsiz yemek yapabilecek hale gelene
dek onlar kullanmaya devam edin. Sonra rehber olarak yalnizca dért ana unsuru kullanma-

ya baslayin. Bunlar yeterli olacaktir.

Gegen aksam milyonuncu kere Neseli Giinler (1965) filmini seyrederken sarkilara arsizca
eslik ediyordum. “Do-Re-Mi” sarkisini birden ok farkli bir gekilde algilamaya basladim.
Soyle bir sey: “Notalan 6grendigin zaman, her sarkiyi séyleyebilirsin.” Bu fikre aligmaya
cahsirken, benim korkung detone sesimle sarki s6yleyisimi hayal etmeyi de ihmal etmeyin
tabii. Tuz, Yag, Asit ve Is’'nin temellerini bildiginiz zaman her seyi pisirebilir, hatta her seyi
guzel pisirebilirsiniz.

Bunlar mutfak skalasinin dért notasidir; her birini iyi bilin. Klasiklerde kendinizi egit-
tikten sonra bir caz muzisyeni gibi standartlara kendi imzanizi atarak dogaglama yapmaya
baslayn.

Her yemek yapmaya hazirlandiginizda, Tuz, Yag, Asit ve Isi unsurlarini distnan. Pisirdi-
giniz belli yiyecekler i¢in dogru Isi gesidini kullanin. Yemegi tadarak Tuz, Yag ve Asit denge-
sini ayarlayin. Aklimzi ve duyularimiz kullanarak ilerleyin. Yuzlerce kez yaptiginiz yemekleri
yaparken bu temel unsurlar géz 6niinde bulundurun ve egzotik yemekleri ilk defa pisirir-

ken yonunuzi bulmak igin bunlar kullanin. Tuz, Yag, Asit ve Isi sizi asla yar yolda birakmaz.
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ARAC GEREC SECIMI

Mutfaktaki her géreviniz igin dogru alet segimi konusunda bu listeden yardim alabilirsiniz.

Tirtikh Bicak — Sef Bigcagi — Soyma Bicag:
Tirtikh bigag birkag yerde kullanabilirsiniz: Ekmek, domates ve kek dilimlerken. Diger her
sey icin sef bicagi kullanin - ne kadar keskin o kadar iyi. Soyma bigagini ise ince bir ig yapar-

ken kullanin.

Tahta Kagik — Metal Kagik — Silikon Spatula

Yemekleri tahta kasikla karstirin; tahta kasik tava/tencereyi zedelemeyecek kadar yumusak
ama kizarip yapigan pargalari kaziyacak kadar da saglamdir. Metal kasik, chili veya ragi igin
kiymayi kavururken idealdir - kasigin kenariyla eti bélebilirsiniz. Silikon spatulayi ise bir
kase veya tavadaki yiyecegi son zerresine kadar kazimak igin kullanin.

Kizartma Tavasi — Giiveg Tenceresi

Mdhirleme, soteleme igin veya amacin yiyecekleri esmerlestirmek oldugu her noktada
kizartma tavasi kullanin. Buhari hapsederek yiyecekleri yumusatmak igin daha derin olan
tencereyi tercih edin. Derin oldugu igin yagin sigramasini 6nleyeceginden bazi tencerelerde

derin yagda kizartma da yapilabilir.

Firin Tepsisi - Kase

Uzerine pigirme kagidi serili firin tepsisi; sok haslanmis sebzeleri, esmerlestirilmis etleri,
kaynatilmis tahillari veya fazla pismeden gabucak sogumasi gereken her seyi koyabilecegi-
niz ideal bir zemin sunar. Sebze, kruton veya baska herhangi bir seyi kizartacaginiz zaman,

once bir kdsede yag ve tuza bulayip sonra tepsiye yerlestirin.

Tavsiye edilen mutfak araglarinin verildigi tam liste igin kitabin sonuna bakin.

TARIFLER - 205



MALZEME SECIMI

Tuz Uzerine Bir Not

Tuz hakkinda séyleyenecek ¢ok sey var. O kadar ki tuz Gizerine koca bir bolim yazdim. Bu
tariflerle mutfaga girmeden 6nce tuz bélimuini okumanizi tavsiye ediyorum ama kendini-
ze engel olamazsaniz da sorun degil.

Kullanilacak tuzun tipini veya miktarini belirtmeyen bir tarife denk gelirseniz, elinizde
hangi tuz varsa onu kullanin (elinizde sadece iyotlu sofra tuzu varsa onu atip gidip koser
veya deniz tuzu alin). Bir iki tutam tuzla baslayin, sonra istediginiz yere varmak igin bastan
baslayarak sk sk tadin ve ayarlayin.

Bir gorba kagigi tuzun tuz gesitlerine gore agirhginin ve (tuzlulugunun) ne kadar de-
gistigini gérmek icin sf. 43'teki Tuzlama Onerilerine bakin. ipucu: Cok degisiyor. Tam da
bu ylizden 6nce 6nerilerime g6z atmanizi tavsiye ediyorum. Bu tarifleri Diamond Crystal
marka koser tuzla (kirmizi kutu) ve marketten kiloyla satin alinan tuzla ayr ayn denedim.
Morton marka koser tuz (mavi kutu),hacim olarak neredeyse iki kat tuzlu; yani bu tuzu

kullanirsaniz tariflerde verilen tuz miktarinin yanisint kullanmaniz gerekir.
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Nerede Tasarruf Etmemeli

Kitapta yer alan ¢ogu tarifte, tim marketlerde bulunabilecek malzemeler yer aliyor. Yine
de ben bazi birkag malzemeye epey para harcamaktan ¢ekinmem, size de boyle yapmanizi
tavsiye ederim. lyi yemek pisireceksek dncelikle malzememiz iyi olmalidir. Pisirdiginiz en
lezzetli aksam yemegine oturdugunuzda bana tegekkir edeceksiniz.

Biitceniz elverdigince kalitelisini alacaklariniz

e  Raf 6mri en fazla bir yil olan soguk sikim Sizma Zeytinyag
e italya’dan birkag kalip Parmesan peyniri

e Cikolata ve Kakao Tozu

Dogalini alin veya kendiniz hazirlayin
e Taze otlari toplayip dograyin

Limon ve lime sikin

@  Sarimsagi soyun, dograyin ve dévin
e  Baharatlan 6giutin
¢  Tuzabasilmig angiiezleri suda bekletin, durulayin, fileto yapin ve dograyin

e  Elinizden geldigi zaman tavuk suyu yapin (tarif igin bkz. sf. 271) veya kutu/konserve
yerine kasabinizdan taze ya da dondurulmus tavuk suyu alin. Onu bulamazsaniz su

kullanin.

Temel kiler malzemeleri listesini kitabin arkasinda bulabilirsiniz. Malzeme se¢me konusun-

da dahafazla ayrintiiginse birkag sayfa gerideki Ne Pigirmeli? basligina bakin.
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BIRKAC TEMEL BECERI

1. A KOK KISMINI KESIN
B. SAP UCUNU KESIN

2 . KOKUNDEN SAPINA KADAR KESEREK IKIYE BOLUN
(BOYLECE DAGILMASINI ONLERSINIZ — KESMESI DAHA KOLAY
OLUR. BIR YARISINI KULLANIR DIGERINI SAKLARSINIZ)



S Nasd Nlimlenin?

UYGULADIKTAN SONRA

4. 5. S0GANI BICAGIN
BICAGI 45 DERECE ACIYLA KESKIN KENARINI IGE
DoGRU TUTARAK

DILIMLEYIN

LGIMLI
DILIMLEME

Sogan Nasw Kup Kip Degran?

1-3 ADIMLAKI UYGULADIKTAN SONKA

4. KOKTEN SAPA DOGRU YATAY OLARAK
TAM SAPA ULASMADAN DILIMLEYIN

/ /

. | /A

YINE SAPA KADAR 6. ©
GITMEDEN DIKINE BICAGI 90 DERECE
DILIMLEYIN ACIYLA TUTARAK BUTON

SOGANI KOKTEN SAPA
DILIMLEYIN



1. iR ki Dis AYIKLAYIP
YESIL SAPLARINI
CIKARIN

3. MINIK Mini
DOGRAYIN

5. BICAGIN YAN
KISMIYLA SARIMSAGI
IYiCE EZIN

2 INCE ince
DILIMLEYiN

SURTUNME [SLEMI
ICIN bir TUTAM TuZ
ilave EDIN

kaplaym



1. BAKINI NE CoK
BASIbOS OT|

3. BICAGI
YIGININ ICINDEN
GECIRIN

2.
YAPRAKLARI
YIGIN HALINE

GETIRIN

4.BICAGI ILER]

GERI OYNATARAK
HEPSINI INCE
INCE KIYIN



GIZIMLER GERGEK BOYUTTADR

Il
_____

BUYUK KUP KOGUK KUP SIFIR KUP



BUYUK DOGRAMA

KEREVIZ (KESME)

KALIN
DILIMLEME

FETA PEYNIR

(UFALAMA)
L0

INCE
DILIMLEME



HE

Imimml




SALATALAR

Annem miuithis bir as¢idir. Mutfag yumusak kuzu inciklerden tutun da giil kokulu pu-
dinglere kadar ¢ok gesitli yiyecek ve lezzetlerle doludur. Fakat soframiza sadece bu iki
salatadan birini koyar: Salatalik, domates ve sogan yani Sirazi Salata ile bir marul-peco-
rino-giineste kurutulmus domates numarasi. Cocukken salatadan ¢abucak sikildim. Uni-
versiteye gitmeden evden ayrildigimda ¢oktan salatay inkar etmis bulunuyordum.

Sonra yolum Chez Panisse’e dustii ki buraya Alice’in Salatalar Evi de denilebilir zira
salatanin stinligu Gzerine kurulmug bir restoran varsa o da Chez Panisse’dir. Bir kere-
sinde Jaques Pépin’in bir ag¢lyr yumurta pisirme becerisine gére degerlendirdigini séy-
ledigini isitmistim. Alice - ve onun yaninda galisan bizler - igin salata bir agg hakkinda
bilmek istediklerinin tim{ind soyler.

Chez Panisse’de sifirdan harika bir salata yapmayi 6grendim: Herhangi bir sebze,
meyve veya o, bakliyat, tahil, balik, et, yumurta veya kuru yemis olabilir. lyi yemek pisir-
mede oldugu gibi salatada da Tuz, Yag ve Asit dogru oldugu zaman o salata lezzetli olur.
Hatta doku gesitliligi iin kitir malzemeler ve lezzeti arttirmak igin umami’si ylksek mal-
zemeler ekleyebilirsiniz. ilham gerektiginde tam da tat ve dokularin bu ideal dengesini
yakaladiklari igin klasik olan Wedge, Sezar ve Cobb gibi salatalara bakin.

Verecegim temel salata tariflerini 6grenin, sonra da aklinizdaki ideal salata hazirlanigi
Uzerinde dogaglamalara baglayin. Bir lezzet yonu segin ve aradiginiz tatlar yansitan yag,
asit, ot birlesimlerini segin.

Canl, gig mevsimlik Giriinlerden taze otlara ve soslara kadar bir salatadaki her malze-
me guzel ve lezzetli olabilir. Salatalari kasedeki malzemeleri elinizle karistirarak glizelce
suslemeyi 6grenin. Parmaklarinizla batin yapraklarin sosla kaplanip kaplanmadigini yok-
layin, sonra da tadip gesnisini ayarlayin,

Organik domates ve salatalikla avokado salatasi (sf. 217) gibi birden fazla malze-
mesi olan salatalar igin daha saglam olan salataliklari bir kasede tuz ve sosla harmanlayin.
Tabaga cesitli renklerde domates dilimlerini yerlestirin, sonra Gizerine kasikla avokado

koyup tuz ve soslu ¢esnisini ekleyin. Arkasindan, salataliklari kagikla bunlarin cevresine
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aktarin. Salatay! - ve aslinda butiin salatalari - biraz daha sos ve tuzla harmanlanmis mini

roka yapraklariya da bagka otlar gibi en narin malzemelerle stsleyin.

PARALARA
AYIKALIM WEDGE SEZAR Cobb
ANGEEL
. WOON phgistive  JAMOON ok
MAVI PEYNR "‘O“Eg'g\“*“ MAVIPEINR  ve ZEYTN

AVoKADo .
JAMBON, YUMURTA, : B TNIAG
YAG MAVIPEINR  ZETNVAGve . JUMURTA

\ MAVIPEYNR ve Ve FETA

LiMoN, SRKE Reg,  SRKEve Lon,

veSRKE U OARMESAN  wAVIPEINR So(mm ve

GOBEK MARUL MARUL, U
KITIR MARUL ve ve TERES| ve SALATALIK
JAMBON KRUToN JAMBON

MboN  eamesan, MMVIPENR. T
UMAMI ve ANGIEZ ve JAMBoN. FETA PEYNKI

MAVIPEINR  WORCHESTERSHRE DO#\:JS'S( ve ve VTN
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Avokado Salata Matrisi

Yagl ve kremsi avokadolar glicimn yettigi liksler arasinda en sevdigimdir. Olgun bir avo-
kadodan kolaylikla seckin bir salata yapabilirsiniz. Avokado her tiirlii gevrek ve asidik mey-
ve ve sebzeyle birlikte kullanilabildigi icin size tek bir avokado salatasi tarifi vermek yerine
bu sablona birkag segenek yerlestirdim.

Bir avokado salatasi batiin yemeklere 6zellik katar. Bu gercegi ben bir keresinde bir
yoga atdlyesine avokado, kan portakali, tuz ve kaliteli zeytinyag getirerek ispatlamistim.
Ogle arasinda sinif arkadaslarimizdan biriigin siirpriz bir dogum giinii yemegi diizenledik.
Ben sade bir salata yaptim: narenciyeyi dilimleyip diiz bir tabaga dizdim, izerine kasikla
avokado koydum, sonra ikisini de zeytinyagi ve tuzla ¢esnilendirdim. Spor salonunun arka
tarafinda yedikleri bu salatay: arkadaglarim o kadar begendiler ki on sene sonra héla bana o
salata kadar iyisini yemediklerini soylerler!

Dort kisilik bir salata igin bir olgun avokadoyla baslayin (her zaman istediginiz kadar
ekleyebilirsiniz!) ve salataniza ekleyebileceginiz diger malzeme ve soslar igin ilgili tabloya
bakin. Fas'tan Meksika ve Tayland’a tiim diinya mutfaklarindan salatalarin ydniini yemegin
geri kalani belirlesin. Hangi yone giderseniz gidin bitiin versiyonlar bir yigin otla, biraz reze-

ne rendesi veya bir avug rokayla daha da giizellesir.

Avokado

Hass avokado en
yaygin avokado cin-
sidir. ipeksi dokusu ve
dolgun, findiksi tadiyla benim
de en sevdiklerimden biridir.
Hass kadar yaygin olmamakla
beraber, Fuerte, Pinkerton ve Ba-
con avokadolar da lezzetlidir, tatlan ¢
daha hafif, dokular daha kremsidir.
Tamamen olgunlagmig olmasi kay-
diyla istediginiz cesidini kullanin: Avo-
kado yumusadiginda yemeye hazirdur.
El cerrahi olan bir ahbabim insanlarin ellerini en

cok avokado ve ekmek yuziinden kestiklerini sdyledi.
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O yuzden litfen bigaginizla avokadonun gekirdegini ¢ikarirken avokadoyu bir tahtanin
Gzerine koyun.

Bu salata icin bir avokado kullanin ve dogramak icin son dakikay: bekleyin ¢linki avo-
kado hizla oksitlenerek hem renk hem de tat degisikligine ugrar. Avokadoyu ikiye kesip
cekirdegini ¢ikardiktan sonra bir kasikla etli kismini alin ve onlari dogrudan tabaga koyun.
Avokadonun her yerini taneli tuzla ve birkag damla sirkeli sosla ¢esnilendirin. Maras veya
Halep biberi gibi fazla aci olmayan pul biberle de hos bir renk zithg: olusturabilirsiniz.

Pancar

Uglan kesilmis ve yikanmig 2-3 kiguk kirmizi pancar kullanin. Kirmizi pancarin her zaman
lezzetli oldugunu ama sari pancarin ve Chioggia tiri seker pancarinin tabaga garpici bir
guzellik kattigini kesfettim. Benim gibi lezzet takintili biri bile zaman zaman bu gesitler igin
bir istisna yapabilir.

Firini 220 °C’de 1sitin. Pancarlari tek kat halinde bir firin kabina yerlestirip yarim santim
su koyun. Pancarlarin ustiine bir pisirme kagidi koyup kabu sikica folyoyla kapatin. Bir saat,
yani bigakla kolayca delinene kadar firinda pissinler — az pismis pancar kadar lezzetsiz bir
sey yoktur. Finndan ¢ikan kokulara dikkat edin - karamelize seker kokusu alirsaniz bitiin
su buharlagmig ve pancarlarin yanmasini 6nlemek igin biraz daha su eklemeniz gerekiyor
demektir.

Pancarlan tutabileceginiz i1siya gelene kadar soguttuktan sonra kagit havluyla ovarak
kabuklarini soyun. Kabuklar derhal ayrilacaktir. Dograyin ve 1 2 kasik sarap sirkesi, bir ka-

sk sizma zeytinyag ve tuzla bir
kasenin icinde kanigtirin. 10
dakika bekletin, tadin ve ges-
nisini ayarlayin - unutmayin,

KRGIT dogru miktarda Asit ve Tuz
HAVLY pancarin dogal tathligini art-
tiracaktir.

Pancarlan bir tabakta servis

edin - pancarlar tabaga dizmenin
kural: Tabaga kararli bir sekilde koyun
ve fazla kimildatmayin glinki leke bira-

kirlar.



Narenciye

2-3 gesit narenciye kullanin. Grey-
furt, pomelo, portakal, kan portaka-
i, hatta mandalina olabilir. Tabagin
lezzet ve estetigini arttirmak igin iki
farkli narenciye gesidini bir arada
kullanm.

Meyvelerin uglarini kesin. Bir kes-
me tahtasinin tzerine koyup keskin bir
bigakla kabugunu, beyaz ve yumusak
kisimlarini soyun. Portakal ve man-
dalinalari yarim santim kalinli-
ginda enlemesine dilimleyin.
Greyfurtu ve pomeloyu dilim-
lemek i¢in soyulmus meyveyi
bir kdsenin tzerinde elinizde

tutun. Keskin ve ince bir bicakla mey-

venin ortasina kadar zar boyunca kesin.

Her dilimi ¢cikarmak icin kesmeye zarin
iki yani boyunca devam edin. Kalan
parcanin butin suyunu ayri bir

kaseye sikin ve Narenciye Salata
Sosu veya Granita yapmakta kul-
lanin ya dai¢in! Dilimleri tabaga

koyarken hafifce tuzlayin.
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Domates

Yaz aylarinda domates mevsiminde 2-3 olgun domates kullanin. Cesitli renklerdeki organik

domates dilimleri de ayni sekilde salatanin tadini ve gértintisinii zenginlestirecektir.
Domatesin ortasini bir meyve bicagiyla ¢ikarin, sonra da yarim santim genisliginde eni-

ne dilimleyin. Dilimleri tabaga koyarken tuzlayin. Pancar ve narenciyedeki gibi, goze guzel

gorunecek sekilde, domateslerin renkleriyle salatanin diger malzemeleri arasinda zithk

olusturarak diizenleyin.

Salatalik

Bu sablondaki hemen her sey yumusak dokulu ve baskin lezzetliyken, salatalik kitir ve ha-
fiftir. 250 gr. kadar lezzetli ve ince kabuklu herhangi bir salata ¢esidini kullanin. iki Cengel-
koy, Japon veya limon salataligi veya bir bliy(ik acur o kadar tutacaktir. Kabuklarini patlican
gibi seritli soyun. Ben buna ¢izgili soyma diyorum ve kabuklarin hepsini dogramak isteme-
digim tim Urtnlerde kullaniyorum (bazi sebzelerin Gzerinde kabuk birakmak hem estetik
hem de teknik bir

numaradir ¢inkd

hem glizel bir doku

yaratir hem de patli-

canve kuskonmaz gibi

sebzelerin pistikce tama-

men parcalarina ayrilmasini

onler). Salataliklari boyuna

ikiye kesin ve ¢cekirdekler ¢cok

blyikse bir kasikla onlari gika-

rin. Salataliklari caprazlama dog-

rayarak daha uzun, zarif bir yarim

ayseklielde edin. Tuz ve sirkeli sosla

karistirip salatanin Gzerine serpistirin.
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Yumusatilmig Sogan

Yarim sogani dograma tahtasina yerlestirip koke paralel olacak sekilde ikiye béliin. iki
geyrek sogani bir arada tutup ince ince dograyarak geyrek dilimler elde edin. Dilimleri bir
kaseye koyup iki kasik sirke veya limon suyu ekleyin. Biitun dilimlerin islanmasi igin kansti-
rin. Soganlar kullanilmadan 6nce en az 15 dakika asitte kalip yumusasin. Bu islem soganin
aciligini da alacaktir. Soganlarin yumusarken asidi emecegini dolayisiyla onlar salataya ilave
ettiginizde hem eksilik hem de hos bir sogan gevrekligi katmis olacaginizi unutmayin. ister-

seniz yumusatma asidini stizip salata sosu da yapabilirsiniz.

istege Bagh ilaveler
* Finnda Yavas Kizarmig Somon ya da Ton Balig
Konfit'i nazikge kiigik pargalara ayirin, sonra da
salatanin izerine koyun. Sirkeli sos ve pul tuz

ekleyin.

* iki adet Sekiz Dakika Pigmis Yumurtayi (sf.
304) ikiye boliin ve pul tuz ile taze gekilmis
karabiber serpin. Uzerlerine sizma zeytinyag
gezdirin ve isterseniz her dilimin Gzerine bir
angulez dilimi koyun. Salatanin Gizerine yerles-

tirin.
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AVOKADO, PANCAR ve NARENCIYE SALATASI

2 PANCARLAR YERLESTIRW

4. ANOKADOYU YERLESTIRW

6. YESLLIKLER YERLESTIRN



Canli Lahana Salatas: 4 kisilik

Bazi insanlarin lahana salatasindan nefret ettigini biliyorum. Ama ¢ogumuzun yiyerek bu-
yidugu o igreng seyle uzaktan yakindan alakasi olmayan bu versiyonla en azili dugmanlarini
bile déndurmulstimdiir. Hafif ve temiz bir salata olan benim versiyonum tabaklara gevreklik
ve canlilik katiyor. Meksika gesitlemesini Birah Hamurla Kaph Balik ve tortilla (lavag) ile
beraber servis ederek lezzetli balik taco’lar elde edin. Klasik Gliney Lahana Salatasini Ba-
harath Kizarmig Tavuk’un yaninda servis edin. Ayrica unutmayin, yaninda servis edecegi-

niz yemek ne kadar agirsa lahana salatasi o kadar asidik olmalidir.

Y2 orta boy kirmizi veya yesil lahananin kafasi (yarim kilodan biraz fazla)
Y2 kiiguk kirmizi sogan, ince dilimlenmis

Y4 6l¢l limon suyu”

Tuz

Y2 6l iri dogranmis maydanoz

3 gorba kagigi kirmizi sarap sirkesi

6 corba kasigi sizma zeytinyag

Lahanayi ortadan dérde bolin. Lahananin ortasini keskin bir bigak kullanarak gikarin. Laha-
nay! ince ince gaprazlama dograyin ve bliyik bir salata kasesinin iginde bir slizgece yerles-
tirin. iki tutam tuz serperek suyunu salmasini saglayin, dilimleri kanistirin ve kenara ayirin.

Dogradiginiz sogani kiiglik bir kdsede limonla karistirip 20 dakika yumugamasini bekle-
yin (bkz. sf.118). Kenara koyun.

20 dakika sonra lahananin biraktigi suyu stiziin (stizecek su ¢lkmadiysa da sorun degil -
bazen lahana ¢ok sulu olmuyor). Lahanay: kaseye koyup maydanozla yumusatilmig sogani
koyun (ama soganin limonlu suyunu heniiz koymayin). Sirke ve zeytinyagini ekleyin. lyice
kanigtirin.

Tadina bakip tuzunu ve sosunu ayarlayn, ihtiyag varsa sogandan kalan limon suyunu
ve tuz ilave edin. Damaginiz “iste bu” dedigi zaman salata hazir demektir. Soguk ya da oda
isisinda servis edin.

Uzerini kapattiginiz lahana salatasini iki giine kadar buzdolabinda saklayabilirsiniz.

*  Tariflerde 1 6lgl 1 su bardagini (250 ml) tanimlamaktadir. (ed.n.)
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Cesitlemeler

Elinizde lahana yoksa ya da yeni bir sey denemek istiyorsaniz Alterna-lahana sala-
tasi yapin: 1 blyuk demet karalahana, 700 gr ¢ig Briiksel lahanasi veya 700 gr alabas

kullanin.

Meksi-lahana salatasi icin zeytinyag yerine notral bir yag, limon suyu yerine lime
suyuve maydanoz yerine kignis kullanin. Lahanaya yumusatilmis soganlarla beraber
bir tane dilimlenmis jalapefio biberi de ilave edin. Tadina bakip gegnisini sogandan
kalan limon suyu ve tuzla ayarlayin.

Asya Lahana Salatasi yapmak igin lahanaya bir buyiik tutam tuz atin ve iki corba
kagigi soya sosu ilave edin. Lime suyu yerine limon suyu kullanin. Maydanozu ¢ikarin
ve 1 klguk dis ince rendelenmis ya da déviilmiis sarimsagy; iki ince kiyilmig taze sogani,
1 cay kasigi zencefil tozunu ve V4 8l¢li dogranmis ve kavrulmus fistigi lahanaya yumu-
samis soganlarla beraber ilave edin. Kirmizi sarap sirkesiyle zeytinyagi yerine Piring

$Sarabi Salata Sosu katin. Tadip gesnisini lime suyu ve tuzla ayarlayin.

Klasik Giiney Lahana Salatasi yapmak icin zeytinyag ve sirke yerine ¥2 6lgu kati Kla-
sik Sandvi¢ Mayonez kullanin. 1 cay kasig seker, 1 6l¢i julyen dogranmig veya rende-
lenmis havug ve 1julyen dogranmig veya rendelenmis eksi elmayi, mesela Fiji elma,
yumusatilmig soganlarla beraber lahanaya ilave edin.
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U¢ Klasik Rende Salata

Rende salatalara olan diiskinliigim bir tencere polentaya ne kadar tuz konulacagini (ipu-
cu: Cok) dabana 6greten sef dostum Cal Peternell’den Chez Panisse’deki ilk glinlerimde
aldim. Cal'in evinde yedigim Ug salatanin biri rendedir. Onun rendeye olan zaafinin se-
beplerini bilmesem de benim kendi sebeplerim agiktir: Yapmasi kolay ve biitin yemeklere
gevreklik ve canlilik katiyor.

Vietnam Hiyar Salatasi 4-6 Kisilik

1kg (8-9) tane salatalik, seritli dogranmis (bkz. sf. 220)

1 buyk jalapefio, arzu edilirse gekirdekleri ve damarlan gikartilmis, ince ince kiyilmig
3 taze sogan, ince kiyilmig

1dis sanmsak, ince rendelenmis veya bir tutam tuzla dévilmus
Y2 6lguiiri dogranmusg kignis

16 buylk nane yaprag), iri kiyilmis

Ya notral yag

4-5 corba kasig lime suyu

4 corba kagig piring sarabi sirkesi

1¢orba kagigi balik sosu

1¢aykasigi seker

1 tutam tuz

Ya bir mandolin dilimleyici ya da keskin bir bigak kullanarak salataliklar yuvarlak dograyn.
Buyuk bir kasede salataliklari, jalapefio, taze sogan, sarimsak, kisnis, nane ve fistiklarla
kanistirin. Yag, lime suyu, sirke, balik sosu, seker ve kiiglk bir tutam tuzu birlikte girpin.
Salataya ilave edip karistirin. Tadina bakip gegnisini gerekirse tuz ve lime suyuyla ayarlayin.
Hemen servis edin.
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Zencefil ve Misket Limonlu (Lime)
Rendelenmis Havug Salatasi 6 Kisilik

1Y 6l san veya siyah tzim

1¢orba kagigr kimyon tohumu

1 kilo havug

4 cay kasig ince kiyilmig zencefil

1dis sanmsak, ince rendelenmis ya da bir tutam tuzla dévialmus

1-2buytk jalapefio, arzu edilirse gekirdekleri ve damarlari gikartilmg, kiyilmis

2 6lgubuylk dogranmis kisnis yapragi ve ince saplar, arti siisleme igin birkag filiz
Tuz

Lime Sosu

Kiiguk bir kasede tztimleri kaynamis suda 15 dakika bekletin. Suyunu stziip kenara ko-
yun.

Kimyon tohumlarini kugiik kuru bir tavaya koyup orta ateste kavurun. Tohumlar
patlayip istah agici bir koku yaymaya baslayana kadar, yaklasik 3 dakika kavurun. Atesten
alin. Tohumlari hemen bir havana veya baharat 6gutucusiine atin. Bir tutamtuzlaince
ince 6gutin. Kenara ayirin.

Havuglari soyup temizleyin. Ya bir mandolin dilimleyici ya da keskin bir bigakla boyla-
masina ince ince dilimleyin. Keskin bir bigak kullanarak dilimleri kibrit ¢6pu kadar kesin.
Bu ¢ok zorlarsa bir sebze soyucuyla ince kurdeleler yapabilirsiniz ya da havuglan ince ve
yuvarlak dograyin.

Havuglari zencefil, sarimsak, jalapefio, kignig, kimyon ve tiziimlerle buyk bir kdsede
harmanlayin. Ug biiyiik tutam tuz ve lime sosu ekleyin. Tadina bakin gerekirse biraz daha
tuz ve lime sosu ekleyin. Tatlarin birlesmesi igin salatayi 30 dakika buzdolabinda bekletin.
Servis ederken, ¢egninin iyice karigmasi igin kanstirin, bayuk bir tabaga yigin ve birkag

kaguk kignis dalyla stsleyin.
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Rendelenmis Rezene ve Turp 4-6 Kisilik

3 tane rezene koku (yaklasik 500 gr)

1demet turp, temizlenip yikanmig (yaklasik 8 turp)
16lgh maydanoz yaprag

50 gram Parmesan peyniri (istege bagl)

1/3 6lgli Limon Sosu

Tuz

Rezeneleri soyun. Ortadan ikiye kesip lifli dig kisim varsa, ¢ikarin. Bir mandolin dilimleyici
ya da keskin bir bigakla rezeneleri, ortalarini ¢ikardiktan sonra, kagit inceliginde gaprazlama
dilimleyin. Cikardiginiz kisimlari baska bir seyde, 6rnegin Toskana Usulii Fasulye ve Ka-
ralahana Corbasi'nda (sf. 275) kullanabilirsiniz. Turplarin uglarini ayirarak rezeneden biraz
daha kalin olacak sekilde ince ince dograyn.

Genig bir kdsede rezeneleri, turp ve maydanoz yapraklariyla birlestirin. Parmesan kul-
lanirsaniz dogrudan salata kasesinin igine bir
sebze soyucu marifetiyle rende yapin.
Servis etmeden hemen 6nce iki buyiik
tutam tuz ve bir kiigik tutam biber
ile sosu ekleyin. Tadina bakip tuz ve
sosunu ayarladiktan sonra bir servis
tabaginin Gizerinde dizenleyin.

Bekletmeden servis edin.
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Yaz Domatesi ve Ot Salatasi 4-6 kisilik

Uzerine otlar serpilmis miikemmel bir domates salatasi yemekten daha ferahlatici bir sey
var midir? Varsa da aklima gelmiyor. Bu salatayi yaz repertuariniza ekleyin, domatesleri
ve otlan her hafta degistirin. Yesil feslegenden bikarsaniz, semt pazarlarindan anasonlu
¢ordiik (meyan nane olarak da bilinir), reyhan veya kultivar bakabilirsiniz. Her tiirlii nane,
biftek otu, Thai feslegeni veya Vietnam kisnisi de bu salataya yakisr.

2-3 kanigik cins organik domates, ortasi gikarilmis ve ince ince dilimlenmis
Pul tuz

Taze gekilmis karabiber

16lcii Domates Sosu. ipucu: Salataya dogradiginiz domateslerin ortalarini ve
son dilimlerini kullanin

Yarim kilo domates, yikanmis, saplar gikanlmis ve ikiye bélinmus

26l¢uitaze otlardan bir harman, feslegen yaprag), maydanoz, anason ¢6rduk,

frenk maydanozu, tarhun otu veya ince kiyilmis yaprak sogani

Servis etmeden hemen 6nce organik domates dilimlerini bir tabaga tek kat halinde
yerlestirip Gizerine tuz ve biber ekin. Hafifce soslayin. Ayri bir kasede geri tuzlar karigtirip
serbestge tuz ve biber ekin. Sos ekleyip tadina bakarak tuzunu ayarlayin ve ¢eri domatesleri
dikkatlice dilimlenmis domateslerin Gzerine dikkatlice dokiin.

Taze otlan bir salata kasesine koyup hafifce soslayip, tuz ve karabiber ilave edin. Ot

salatasini domateslerin Gzerine yigip bekletmeden servis edin.

Cesitlemeler

e  Capri Salatasi yapmak igin domates dilimlerinin yerine 1,5 cm kalinliginda mozzarella
yada burrata (italyan yagl manda peyniri) peyniri dilimleri koyduktan sonra cesnisini
ve sosunu koyun. Ot salatasinin yerine de, ceri domatesleri ayn bir kasede gegnilendi-
rirken on iki parcalanmis feslegen yapragi ekleyin. Bunlari peynir dilimlerinin Gzerine
yigin. Sicak, kitir kabuklu ekmekle beraber servis edin.

¢ Ricotta ve Domates Salatall Ekmek Dilimleri yapmak icin 1,5 bardak taze ricotta
peynirini sizma zeytinyag), pul tuz ve taze gekilmis karabiberle girpin. 4 ince ekmek

dilimine sizma zeytinyag siiriin ve 210 °C firnda ya da ekmek kizartma makinesinde
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altin sansi-kahverengini alincaya yaklagik 10 dakika kadar kizartin. Bir dig sarimsagi
ekmeklerin bir yiizine hafifce siriin. Ayni yzlerin Gizerine 5 kasik ricotta serpin. Ri-
cotta’nin Uzerine organik domates dilimleri yerlestirin. 1 6l¢l ot salatasin ekmeklerin

Uzerine bolustlrip hemen servis edin.

o iran Usulii irazi Salatasi yapmak icin ince dogranmig yarim kirmizi sogani 3 corba
kasigr kirmizi sarap sirkesinde 15 dakika bekletin. 4 salataligi seritli soyun, 1,5 cm kalin-
liginda dograyip biyiik bir kdseye yerlestirin. Ceri domatesler ve 1 dis ince dogranmig
ya da sarimsagi salataliklara ekleyin. Soganlari da ilave edin (ama heniiz sirkeyi katma-
yin). Tuz ve karabiber ekip Lime Sosu ekleyin. Kangimi tadip ihtiyag varsa sirkeyi ilave
edin, sonra da karnigimi dilimlenmis domateslerin tzerine yigin. En ste yine Lime Sosu

katilmis dereotu, kisnis, maydanoz ve nane ekleyin.

¢  Yunan Salatasi yapmak icin ince dilim-
lenmis yarim kirmizi sogani 3 gorba
kasigr kirmizi sarap sirkesinde bek-
letin. 4 salataligs seritli soyup 1,5
cm kalinliginda dilimleyin ve bir
kaseye koyun. Ceri domates, 1 dis
dovilmis ya da ince rendelenmig
sarnimsak, 1 6l¢u yikanmis, ¢ekirdek-
leri gikanlmusg siyah zeytin ve 120
gr ylkanmig ve ufalanmis feta
peynirini salataliklara ilave
edin. Soganlar da ekleyin
(ama heniz sirkelerini
katmayin). Tuz ve kara-
biber ekip Kirmizi Sarap
Sirkesi katin. Kanigimi
tadip ihtiyag varsa sirkeyi
ilave edin, sonra da kari-
simi dilimlenmis domates-
lerin Gzerine yigin. Buna ot

salatasi eklenmiyor.
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Her Mevsime Bir Panzanella
Panzanella Toskanal aggilarin yoktan bir sey iretmekte usta olduklarinin kanitidir. Ge-
leneksel olarak bayat ekmek, domates, sogan ve feslegenden ibaret olan panzanella’da
lezzet kadar doku da 6nemlidir. Krutonlar salata sosunda yeterince beklemezse damagi-
nizi gizerler. Fakat fazla islanirlarsa da bu sefer salata sikici olur. Krutonlarin eklenmesini
kademelendirerek genis bir kitirlik yelpazesi olusturun. Damaginiz size minnettar kalacak.
Hatirda kalacak bir panzanella igin iyi ekmek ve harika domatesler gerekiyor, o ylizden
yil boyunca ekmek salatasinda lezzeti yakalamak i¢in malzemeleri mevsimlerle beraber
degistirin.

Yaz: Domates, Feslegen ve Salatalik 4 kisilik

Orta buyukliikte yarim kirmizi sogan, ince kiyilmig

1¢orba kagigi kirmizi sarap sirkesi

4 6lcu Pargalanmig Kruton

Gift 6lcek Domatesli Salata Sosu

Yarim kilo geri domatesi, saplari koparlip ikiye bolinmisg

700 gram lezzetli kiiglik domates (yaklagik 8 domates), icleri gikanlip buyik kipler halinde
dogranmis

4 hiyar, seritli soyulmus, 0,5 cm kalinliginda dilimlenmis

16 feslegen yaprag

Pul deniz tuzu

Dogranmig sogani yumusatmak igin kigulk bir kdsede 20 dakika sirkeye yatirin. Kenara
koyun.

Krutonlarin yansini biyikge bir salata kasesinin igine koyup yarim 6l¢u sirkeyle kars-
tirin. Ceri domateslerle dogranmis domatesleri krutonlarin Gzerine yerlestirip tuzlayin. 10
dakika kadar bekletin.

Krutonlarin diger yansim salatalik ve yumusamig soganlarla birlestirin (ama heniiz
sirkelerini katmayin). Feslegen yapraklarini biy(ik biy(ik pargalayin. Onlara da yarim él¢ii
sirke ekleyin ve tadina bakin. ihtiyag varsa tuz, sos, hatta soganlarin sirkesini ekleyin. Karig-
tirin, tadin ve servis edin.

Kalanlarin Gizerini kapatarak bir gece buzdolabinda saklayabilirsiniz.
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Cesitlemeler

@  Orta Dogunun domates ve ekmek salatasi Fettus yapmak igin kruton yerine 5 par¢a-
lanmig ve kizartilmig pide ekmegi, feslegen yerine geyrek 6l¢ii maydanoz ile Domatesli
Salata Sosu yerine Kirmizi Sarap Salata Sosu kullanin.

e  Tahil ya da Bakliyat Salatasi yapmak igin mevsim gesitlemelerinin herhangi birine

kruton yerine 3 6l¢u pismis, suyu stizilmus farro, bugday, arpa ya da fasulye kullanin.

Giiz: Kizarmig Balkabagdi, Adagay: ve Findik 4 kisilik

1demetkara lahana

1kg balkabagy, soyulmus

Sizmazeytinyag

1 orta boy yarim kirmizi sogan, ince salatalik dogranmig
1 gorba kasigr kirmizi sarap sirkesi

Cift 6lcu Kahverengi Tereyagh Salata Sosu

4 6l¢l Pargalanmig Kruton

2 6l¢u kadar nétral yag

16 adagay: yaprag)

3/, 6lcti findik, kavrulmus ve biiytik pargalara bélinmis

Firini 220 °C'de isitin. Firin tepsisine kagit havlular serin.

Karalahananin saplarini ayirin. Yapraklarin altindaki damardan bir elinizle tutarken, di-
ger elinizle yukari dogru bolun. Saplar daha sonra Toskana Usulii Bakliyat ve Karalahana
Corbasrnda kullanabilirsiniz. Yapraklari 1,5 cm eninde dograyin. Kenara ayirin.

Balkabagini ikiye bolun, gekirdeklerini ayiklayin, dograyin ve sayfa 263'te tarif edildigi
gibi kavurun. Kenara ayirin.

Dogranmig sogani bir kdsede sirkeye yatirin ve yumusamasi igin 20 dakika bekletin.

Krutonlarin yansini ve karalahanayi bliyik bir salata kisesinde 1/3 6l¢u salata sosuyla
kanigtirin. 20 dakika bekletin.

Bu esnada adagayini kizartin. Kalin tabanl bir tencereye 2,5 cm nétral yag koyun ve orta
ateste 185 °C'ye kadar isitin. Termometreniz yoksa yag birkag dakika sonra igine bir adagay:

yaprag atarak kontrol edin. Bunu yapinca yag cizirdiyorsa hazir demektir.



Adagay: yapraklarini gruplar halinde yagin igine koyun. Basta yag ¢ok fokurdayacaktir,
bu fokurtularin dinmesini bekleyip yapraklar karigtirin. Bir 30 saniye sonra, fokurtular diner
dinmez, stizgegli bir kasikla yapraklari yagdan ¢ikarin ve hazirladiginiz tepsinin tzerine ya-
yin. Tek kat halinde tepsinin tizerinde kurusunlar. Uzerlerine tuz serpin. Adagay: yapraklar
sogudukea citir ¢itir olacaklardr.

Kalan krutonlar, kabag, findiklari ve yumusamig soganlari salata kasesine ilave edin
(ama heniiz soganlarin sirkesini katmayin). Kizarmig adagayini da uzerine ufalayin. Kalan
salata sosunu da ilave edip karistirin ve tadin. Tuzunu ve sosunu ayarlayin. Gerekirse ada-
cayin kizarttiginiz yagi ve soganlardan kalan sirkeyi ilave edebilirsiniz.

Kalan salatay: bir gece buzdolabinda ustu kapali olarak muhafaza edebilirsiniz.

ESIT OLARAK TAMAMEN SoYuLMug
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Kis: Kavrulmus Kirmizi Hindiba ve Rokfor 4 kisilik

2 kirmizi hindiba

Sizma zeytinyag)

Tuz

2 orta boy sari sogan, soyulmus

4 6lgu Pargalanmig Kruton

Cift dlcti Kahverengi Tereyagh Salata Sosu
'/, élcli maydanoz yaprag

1 6lgi kavrulmus findik

iri gekilmis karabiber

120 gram rokfor peyniri

Kirmizi sarap sirkesi, ihtiyag oldukga asiditeyi ayarlamak igin

Firini 220 °C’de isitin.

Kirmizi hindibalar boyuna ikiye bolun. Yarim parcgalari dorde kesin. Bolca zeytinyag
dokun. Hindiba dilimlerini dikkatlice tutarak bir firin tepsisine tek kat halinde ve her par-
¢a arasinda bosluk birakarak yayin. Biraz daha zeytinyag: gezdirin ve tuzlayn.

Soganlari ortadan ikiye kesin. Toplamda 8 parca olacak sekilde her yariyi1 dérde bo-
ltn. Bolca zeytinyagi dokun. Sogan dilimlerini dikkatlice tutarak bir firin tepsisine tek kat
halinde ve her parga arasinda bosluk birakarak yayin. Biraz daha zeytinyagi gezdirin ve
tuzlayin.

Hazirladiginiz sebzeleri 6nceden isitilmig firina koyup yumusak ve karamelize ola-
na kadar pisirin (hindiba igin 22 dakika, sogan igin 28 dakika). 12 dakika sonra sebzeleri
kontrol edin. Esit olarak pistiklerinden emin olmak igin tencereleri dondurup yerlerini
degistirin.

Krutonlarin yarisini blyik bir kdsede 1/3 6I¢l salata sosuyla karistirin. 10 dakika bek-
letin.

Diger krutonlari, hindibayi, soganlari, maydanozu, findigi ve karabiberi de ekleyin.
Peyniri bliyk parqalafa bolerek ilave edin. Kalan salata sosunu ekleyip tadina bakin.
Tuzunu ayarlayin ve ihtiyag varsa az miktarda kirmizi sarap sirkesi ilave edin. Karistirin,
yeniden tadina bakin ve oda i1sisinda servis edin.

Kalanlarin tzerini kapatarak buzdolabinda bir geceye kadar saklayabilirsiniz.
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Bahar: Naneli Kuskonmaz ve Feta 4 kisilik

Tuz

1adet orta boy yarim kirmizi sogan, ince salatalik dogranmis
1 ¢orba kagigr kirmizi sarap sirkesi

1kg kuskonmaz, tahtamsi uglari temizlenmis

4 6lgu Pargalanmis Kruton

24 blyUk nane yapragi

85 gr feta peyniri

Gift 6lgu Kirmizi Sarap Sirkesi

Buyuk bir tencere suyu harli ateste kaynatin. Tadi yaz giinti denizi gibi olana kadar tuzlayin.
iki firm tepsisine pisirme kagidi serin. Kenara koyun.

Dogranmis sogani yumusatmak icin (sf. 118) klictik bir kdsede 20 dakika sirkeye yatirin.
Kenara koyun.

Kuskonmaz kalemden kalinsa saplarini bir sebze soyucuyla seritli olacak sekilde gicegi
nin altindan dibine kadar soyun. Kuskonmazi 3 cm eninde ¢aprazlama dograyin, kaynayan
suda 3,5 dakika kadar (kuskonmaz ince ise daha kisa) sok haslayin. Pisip pismedigini anla-
mak i¢in tadina bakin - ortasi hafif sert kalmalidir. Suyunu stiziin ve tepsiye tek kat halinde
serin.

Krutonlarin yansini blyuk bir kdsede 1/3 dlcl salata sosuyla kanstirin. 10 dakika bekle-
tin.

Diger krutonlari, kuskonmazi, yumusamis soganlari da ekleyin. Nane yapraklarini biiyiik
parcalara bolerek ilave edin. Feta peynirini blyutk parcalara bolerek ilave edin. 1/3 dlcli daha
salatasosu ekleyip tuzladiktan sonra tadina bakin. Tuzunu ve sosunu ayarlayin ve ihtiyag
varsa sogandan kalan sirkeyi de ilave edin. Karistirin, yeniden tadina bakin ve oda isisinda
servis edin.

Kalanlarin Gizerini kapatarak buzdolabinda bir geceye kadar saklayabilirsiniz.
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Parcalanmig Krutonlar 8 6lcii

Satin alinan hazir krutonlar evde yapilanlarla boy 6lciisemez. Oncelikle sizin ¢ig malze-
meleriniz kesinlikle baska herhangi birinin kullanacagindan daha kaliteli, dolayisiyla daha
lezzetlidir. Bundan baska, ristik, bigimsiz pargalanmig krutonlar salatalariniza gok gesitli
dokular katarlar. Soslar onlara daha iyi tutunur ve goze daha guizel gérinarler. Hem de
damaginizi gizmeleri ihtimali daha distktur. Bu sebepler sizi ikna etmediyse, Sezar salatasi

yemeye bana gelin. Ben sizi ikna ederim.

500 gramlik bir kdy ekmegi ya da eksi maya ekmegi somunu

'/, 6lgli sizma zeytinyag)

Firini 210 °C’'de 1sitin. Daha dis dostu krutonlar igin ekmegin kabuklarini gikardiktan sonra
somunu bir santim kalinliginda dilimlere kesin. Her dilimi bir santim kalinliginda seritler
halinde kesin. Biiyuk bir kasenin tizerinde seritleri birer santimlik parcalara bolun. Ayrica
krutonlar dogrudan somundan koparabilirsiniz, yeter ki 6lglleri birbirine yakin olsun -
bence 6nce dilimlemek iglemi hizlandiryor, hatta ortaya esit 6lgilli, ama rustik gorinumli
krutonlar gikiyor, bu yiizden ben bu yéntemi tercih ediyorum.

Krutonlar zeytinyagiyla kanstirip bir firnn kagidinin Gzerine tek kat halinde yayin. Cok
sikisip kizarmadan kalmamalari igin ikinci bir tepsi kullanin, boylece buhari iginde kalacak
ve krutonlar kahverengiye donugmeyecektir.

Krutonlar 8 dakika sonra kontrol ederek, 18-22 dakika kadar firinlayin. Tavalan gevirin,
krutonlarin yerlerini degistirin ve metal bir spatula kullanarak gevirin. Kizarmaya basladik-
larinda birkag dakikada bir kontrol edin, cevirmeye devam edin. Kizaranlar tepsiden alin,
birkag dakika daha kalmasi gerekenler kizarmaya devam etsin. Krutonlar altin sansi kahve-
rengi alana ve dislan kitir kitir olana kadar pismelidir.

Bir krutonun tadina bakin ve gerekiyorsa bir tutam tuz serpin.

Krutonlar kizarinca onlar tek kat halinde tepside sogutun. Hemen kullanin ya da havasi
alinmig kapta iki gtine kadar saklayin. Bayatlayan krutonlari tazelemek igin 220 °C'de 3-4
dakika firinlayin.

Artan krutonlari 2 aya kadar dondurucuda tutun ve Ribollita’da kullanin.
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Cesitlemeler

(9]

Klasik Parcalanmis Kruton icin krutonlara dokeceginiz zeytinyagina 2 dis ince ren-
delenmis ya da doévilmiis sarimsak ekleyin. 1 corba kasigi kuru kekik ve ¥2 cay kasigi

kirmizi pul biberle karistirdiktan sonra kizartin.

Peynirli Parcalanmis Kruton icin pargaladiginiz ekmegi zeytinyagina buladiktan sonra
85 gr (1 6lgui kadar) ¢ok ince rendelenmis Parmesan ve biiytik ¢ekilmis bol karabiberi

kaseye ekleyin ve iyice harmanlayin. Yukarida anlatildigi gibi kizartin.

6 6l Serpinti Kirinti icin ekmegi parcalamakla ugrasmayin. Bunun yerine buyuk
ekmek pargalarini bir gida 6gutiictide bezelye tanesi biiytkliginde kirintilara bolin.
Zeytinyagini ¥2 dlcuiye ¢ikarin ve tek kat halinde, renkleri altin sarisi kahverengine do-

nene kadar, 16-18 dakika kizartin.

~_ ¢t

/

/

EKMEK KIRNTILAR
EKMEK KAbuk 4
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SALATA SOSLARI

Butun salata soslarinin en 6nemli 6zelligi Tuz, Yag ve Asidi uygun sekilde dengelemeleri-
dir. Bunu becerebildiginizde her salata lezzetli olur.

Soganlarin sertligini gidermek igin asitte yeterli bir stire bekletip yumusamasini sag-
layin. Bu, yag ve diger malzemeleri eklemeden 6nce sirke ya da bir narenciye suyuna
soganlarin yatinlmasini séylemenin havali bir versiyonudur.

Salataya dogru sosu koymak bir yemekte dogru sarabi igmek kadar 6nemlidir. Bazi
yiyeceklerin baskin tatlara, bazilarinin ise canliliga ihtiyaci vardir. Asagidaki tablo size
rehber ve ilham kaynagi olacak.

Karnstirilan salatalar igin yesillikleri genis bir kaseye koyup hafifge tuzlayin. Az miktar
da sos koyup elinizle karistirin. Bir yapragin tadina bakip ihtiyag oldukga tuzuyla sosunu
ayarlayin.

Karisik salatalar igin daima her bir unsurun gesnilenip soslandigindan emin olun. Pan
carlari tabaga dizip tizerlerine Yesil Tanrica serpistirmeden 6nce marine edin. Uzerlerin.
kasikla Balzamik Salata Sosu dokmeden 6nce her bir domates ve taze mozzarella dilim-
lerini tuzlayin. Hem Firinda Yavag Kizarmig Somon hem de yaninda servis edeceginiz
rende rezene salatasini kan portakaliyla yapilan Herhangi Bir Narenciye Salata Sosu ile
soslayin. Salatanin her lokmasina lezzet katin. Salatay hig beklemediginiz bir sevkle goz-

ler olacaksiniz.

Sa@@f& A/()@Ab

SALATALARLA SOSLARI ESLESTIRMEK
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Kirmizi Sarap Sosu '/ élci

1¢orba kagigi ince kiyilmis taze sogan
2 corba kasigi kirmizi sarap sirkesi

6 corba kagigi sizma zeytinyag

Tuz

Taze gekilmig karabiber

KiigUk bir kdse ya da kavanozda taze sogani 15 dakika sirkede bekleterek yumusatin (bkz.
sf.118), sonra zeytinyag ve bliylk bir tutam tuz ile kiiguk bir tutam biber ekleyin. Kanistirin,
sonra bir marul yapragiyla deneyin ve ihtiyaca gére tuzunu ve asidini ayarlayin. Artanin
Uzerini kapatip g giine kadar buzdolabinda saklayabilirsiniz.

Bostan marulu, roka, turp, marul, pancar, domates, her tiirli haglanmis, 1zgara veya ki-
zartma sebzeler icin ve Canli Lahana Salatasi, Fettus, Tahil veya Bakliyat Salatasi, Yunan

Salatasi ve Bahar Panzanella’si icin idealdir.

Cesitleme
e Balli-Hardal Sosu yapmak icin 1 gorba kagigi Dijon hardali ve 12 cay kasigi bal ilave
edip yukaridaki gibi devam edin.



Balzamik Sos '/ 6lcii

1¢orba kagigi ince dogranmis sogan
1¢gorba kasig yillanmis balzamik sirke
1gorba kagigi kirmizi sarap sirkesi

4 corba kagigi sizma zeytinyag

Tuz

Taze gekilmis karabiber

Kuguk bir kase ya da kavanozda sogani 15 dakika sirkede bekleterek yumusatin (bkz. sf.

118), sonra zeytinyag ve blyuk bir tutam tuz ile kiiguk bir tutam biber ekleyin. Karistirin,

sonra bir marul yapragiyla deneyin ve ihtiyaca gére tuzunu ve asidini ayarlayin. Artanin

Uzerini kapatip g giine kadar buzdolabinda saklayabilirsiniz.

Roka, Belgika marulu, turp, marul, her turli haslanmis, 1zgara veya kizartma sebzeler

igin ve Tahil veya Bakliyat Salatasi ve Kis Panzanella’si igin idealdir.

Cesitlemeler

Sert turp ve tahil salatalarina ¢ok uygun olan Parmesan Sosu yapmak igin 45 gr ince
rendelenmis Parmesan ekleyip yukaridaki gibi devam edin.

Ekmekli salatalar veya kizartilmig sebzeleri soslamakta kullanilabilecek Kahverengi
Tereyagh Sosu yapmak icin zeytinyaginin yerine 4 corba kagig) Kahverengi Tereyagl
kullanin ve yukaridaki gibi devam edin. Buzdolabinda sakladiginiz artan sosu kullan-

madan 6nce yeniden oda sicakligina getirin.
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Limon Sosu '/ 8lgii

'/, cay kasigi ince rendelenmis limon kabugu (yarim limon degerinde)
2 corba kasigi taze sikilmig limon suyu

1'/, cay kasig) beyaz sarap sirkesi

5 gorba kasigi sizma zeytinyag

1 dis sarimsak

Tuz

Taze gekilmis karabiber

Limon kabugu, limon suyu, sirke ve zeytinyagini kiiiik bir kaseye ya da kavanoza koyun.

Sarimsagi avucunuzla tezgahin Gizerinde ezip sosa ekleyin. BuyUk bir tutam tuz ile kiigiik

bir tutam biber atin. Karigtirin, sonra bir marul yapragiyla tadina bakin ve ihtiyaca gore tu-

zunu ve asidini ayarlayin. En az 10 dakika bekletin ve kullanmadan 6nce sarimsagi gikarin.

Artanin Uzerini kapatip iki giine kadar buzdolabinda saklayabilirsiniz.

Ot salatasl, roka, bostan marulu, marul, hiyar, haglanmis sebzeler ve Avokado Salatasi,

Rendelenmis Rezene ve Turp Salatasi, Firinda Yavas Kizarmig Somon igin idealdir.

Cesitleme

Limon-Angiiez Sosu yapmak igin 2 tane tuzda fileto angliezi suda beklettikten sonra
havanda iyice ezin. Ne kadar plriizsiiz olursa sos da o kadar guzel olur. Anglezleri ve
Y2 ince rendelenmis ya da dovulmis sarimsag) sosa ekleyin ve yukaridaki gibi devam
edin. Roka, Belgika marulu, her turli haglanmis sebze, turp veya havug, salgam ve

kereviz sapi gibi rendelenmis kis sebzeleriyle beraber servis edin.
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Lime Sos '/, blgiiye yakin

2corbakagigi taze sikilmig lime suyu (2 kiigiik adet)
5 gorba kagigi sizma zeytinyag

1dis sarmsak

Tuz

Lime suyunu ve zeytinyagini bir kase ya da kavanoza dokiin. Sarimsag) ezip bir bliyuk tu-
tam tuzla beraber sirkeye katin. Karistirin, sonra bir marul yapragiyla tadina bakin ve ihtiya-
ca gore tuzunu ve asidini ayarlayin. En az 10 dakika bekletin ve kullanmadan 6nce sarimsag
gikarin.

Artanin Uzerini kapatip 3 gline kadar buzdolabinda saklayabilirsiniz.

Bostan marulu, marul, dilimlenmis hiyar ve Avocado Salatasi, Rendelenmis Havug

Salatas,, Sirazi Salata, Firinda Yavas Kizarmig Somon icin idealdir.

Cesitleme
e  Biraz acilik katmak igin bir cay kagigi dogranmis jalapefio ekleyin.
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Herhangi Bir Narenciye Sosu /6l

1¢orbakasigi ince dogranmis sogan

4 cay kagig) beyaz sarap sirkesi

'/, 8lcli narenciye suyu

'/, lcli sizma zeytinyag

'/, cay kagigr ince rendelenmis narenciye kabugu
Tuz

Kiguk bir kdse ya da kavanozda sogani 15 dakika sirkede bekleterek yumusatin (bkz. sf.
118), sonra narenciye suyu, zeytinyagi, narenciye kabugu ile biiytk bir tutam tuz ekleyin.
Karigtirin, sonra bir marul yapragiyla deneyin ve ihtiyaca gére tuzunu ve asidini ayarlayin.
Artanin Gzerini kapatip Ug gune kadar buzdolabinda saklayabilirsiniz.
Bostan marulu, marul, sok haglanmis kugkonmaz ile Avokado Salatasi, Firinda Yavas
Kizarmig Somon, lzgara Enginar icin idealdir.

Cesitleme

e  Tath Kumkat Sosu yapmak igin soganlara 3 ¢orba kagigi ince kiyilmig kumkat ilave
edip yukaridaki gibi devam edin.
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Domates Sosu 16l

Bu sosu en olgun domateslerle, hatta salatanizda kullanacaginiz domateslerin ortalariyla
diplerinden yapin. Bir domatesin olgun oldugunu sap yerinin odunsu ve tath kokusundan

ve siktiginizda elinize siki gelmesinden anlarsiniz.

2 corba kasig kirmizi sarap sirkesi

1¢orba kagig) yillanmig balzamik sirke

1 blyik ya da 2 kiigiik olgun domates

4 feslegen yaprag, biiyiik pargalara aynlmis
'/, 6lli sizma zeytinyag

1 dig sanmsak

Tuz

Kuguk bir kase ya da kavanozda sogani 15 dakika sirkede bekleterek yumusatin (bkz. sf.
118).

Domatesi ikiye bollin. Blylk rendeyle rendeleyip kabugunu atin. Yaklasik ¥2 6l¢ti do-
mates rendesi ¢lkmasi gerekir. Bunu sogana ilave edin. Feslegen yapraklarini, zeytinyagini
ve bir blyuk tutam tuz ekleyin. Sarimsagi tezgahin tizerinde elinizle ezin ve sosa ekleyin.
Calkalayin veya kanstirin. Bir kruton veya domates dilimiyle sosun tadina bakin ve ihtiyaca
gore tuzunu ve asidini ayarlayin. En az 10 dakika bekletin ve kullanmadan 6nce sarimsag
cikarin.

Artanin uzerini kapatip iki giine kadar buzdolabinda saklayabilirsiniz.

Domates dilimleri, Avokado Salatasi, Capri Salatasi, Yaz Panzanella’si, Ricotta ve

Domates Salatali Ekmekler, Yaz Domatesi ve Ot Salatasi icin idealdir.
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Pirin¢ Sarab: Sirkesi '/, lgii

2 gorbakasig gesnilendirilmis piring sarabi sirkesi
4 corba kagigi notral yag

1dis sanmsak

Tuz

Sirkeyi ve zeytinyagini bir kdse ya da kavanoza dokiin. Sarimsag ezip bir bliytk tutam tuzla
beraber sirkeye katin. Kanistirin, sonra bir marul yapragiyla tadina bakin ve ihtiyaca gore
tuzunu ve asidini ayarlayin. En az 10 dakika bekletin ve kullanmadan 6nce sarimsagi ¢ikarnn.
Artanin Gzerini kapatip 3 giine kadar buzdolabinda saklayabilirsiniz.
Bostan marulu, marul, rende daikon turp, havug veya hiyar ve biitiin Avokado Salata-
lan igin idealdir.

Cesitleme

®  Biraz acilik katmak igin bir cay kasig dogranmis jalaperio ekleyin.

@  Kore veya Japon mutfagina yaklasmak icin birkag damla kavrulmus susam yag ekle-

yebilirsiniz.
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J(?zemalc

Sezar Sosu 1"/ olgii

4 tuza basilmis anguiez (ya da 8 fileto), suda bekletilmis ve fileto haline getirilmis
'/, 6lcli kati Basit Mayonez

1dis sarimsak, ince rendelenmis ya da bir tutam tuzla dévilmus

3-4 gorba kasig limon suyu

1¢ay kagigi beyaz sarap sirkesi

85 gr Parmesan kalibi, ince rendelenmis (1 6l¢ii kadar), biraz da servis igin

1/, cay kasig) Worcestershire sosu

Taze ¢ekilmis karabiber

Tuz

Anguiezleri buyuk bilyik dogradiktan sonra havanda doniip plre haline getirin. Ne kadar iyi
parcalarsaniz, o kadar iyi bir sos haline gelecektir.

Orta boy bir kasede ancliez, mayonez, sarimsak, limon suyu, sirke, Parmesan, Worces-
tershire sos ve biberi karistirin. Bir marul yapragiyla tadina bakip gerekirse tuz ve asit ilavesi
yapin. Ayni zamanda Tuz Ahengi konusunda 6grendiklerinizi uygulamaya dokerek mayo-
neze tuzlu malzemeleri birer birer ve azar azar ekleyin. Asidi ayarlayin, sonra tadina bakin
ve Tuz, Yag ve Asit dengesini yakalayana kadar tuzlu malzemeleri ayarlayin. Bir kitapta oku-
dugunuz dersi uygulamaya koymak hig bu kadar lezzetli olmus muydu? Zannetmem.

Salatayi yapmak igin yesilliklerle Par¢alanmig Krutonlar’i bol sosla bliylik bir kasede
ellerinizi kullanarak kanstirin. Uzerine Parmesan ve taze cekilmis karabiber serpip hemen
servis edin.

Artanin Uzerini kapatip 3 giine kadar buzdolabinda saklayabilirsiniz.

Marul, turp, ¢ig ve sok haglanmis karalahana, rende Briiksel salatasi ve Belgika marulu
icin idealdir.
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Kremal: Ot Sosu

1¢orbakasigi ince dogranmis sogan

2 gorba kasigi kirmizi sarap sirkesi

'/, 6lgii Taze krema (sf 113), kaymak, eksi krema ya da sade yogurt

3 corba kasigi sizma zeytinyag
1 kiglk dis sarmsak, ince rendelenmis ya da bir tutam tuzla
dovilmis
1taze sogan, beyaz ve yesil kisimlari ince dogranmig
'/, 8lctiince dogranmis ot. Maydanoz, kisnis, dereotu, Frenk
sogani, Frenk maydanozu ve tarhun otundan elinizde olanlari
istediginiz gibi karnstirabilirsiniz

/, cay kasigi seker
Tuz
Taze cekilmig karabiber

Kiglk bir kasede sogani 15 dakika sirkede bekleterek
yumusatin (bkz. sf. 118). Buyuk bir kasede ise sogan ve
icinde bekledigi sirkeyi taze krema, zeytinyagi, sarimsak,
taze sogan, otlar, seker ve blyuk bir tutam tuz ile kiiglk
bir tutam karabiberle ¢irpin. Bir marul yapragiyla tadin ve
ihtiyaca gore tuzunu ve asidini ayarlayin.

Artanin Uzerini kapatip G¢ gline kadar buzdolabinda
saklayabilirsiniz.

Gobek marul, pancar, salatalik, Belgika marulu igin ve
1zgara balik veya kizarmis tavuk, sosa batirilan sebzelerle

beraber, kizartmalarin yaninda servis etmek icin idealdir.
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Mavi Peynir Sosu 11/ Blgi

150 gr mavi peynir, Rokfor, Bleu d’Auvergne (Fransiz mavisi), ya da Maytag Mavi
olabilir, ufalanmig
'/, 6lgii Taze krema (sf. 113), eksi krema ya da kaymak
/, 6lct sizma zeytinyag)
1 corba kasigl kirmizi sarap sirkesi
1 kiglk dig sarimsak, ince rendelenmis veya bir tutam tuzla dovilmis

Tuz

Orta boy bir kdsede ¢irpma teli kullanarak peynir, taze krema, zeytinyag, sirke ve sarim-
sagi karistirin. Alternatif olarak her seyi bir kavanoza koyup kapagini kapattiktan sonra
hizli hizli galkalayarak karistirn. Bir marul yapragiyla tadin ve ihtiyaca gore tuzunu ve
asidini ayarlayin.

Artanin Gizerini kapatip ti¢ giine kadar buzdolabinda saklayabilirsiniz.

Belgika marulu, turp, gdbek marul ve marul icin idealdir. Bu sos ayni zamanda biftege ve

batirmak i¢in havug ve salataliga da gok yakisiyor.
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Yesil Tanrica Sosu 2 6l¢ii

3 tuza basilmis angliez (ya da 6 fileto), suda bekletilmis ve fileto haline getirilmig
1 orta boy olgun avokado, ikiye kesilip gekirdegi ¢ikanlmig
1dig sanmsak, kiyilmis

4 cay kagig kirmizi sarap sirkesi

2 corba kasigi arti 2 gay kasigi limon suyu

2 gorba kasigi ince kiyilmis maydanoz

2 corba kasigi ince kiyilmig kisnis

1¢orba kasigi ince kiyilmig Frenk sogani

1¢orba kagigiince kiyilmis frenkmaydanozu

1 ¢ay kasigi ince kiyilmig tarhun otu

'/, 6lglikat Basit Mayonez

Tuz

Anguiezleri blylk buylk dogradiktan sonra havanda dovip pure haline getirin. Ne kadar iyi
ezerseniz o kadar iyi bir sos haline gelirler.

Anguez, avokado, mayonez, sarimsak, limon suyu, sirke ve otlari bir blendere buyk bir
tutam tuzla koyup piirizsuz ve kati bir krema haline gelinceye kadar ¢ekin. Tadina bakip
gerekirse tuz veasitilavesi yapin. Yesil Tanrica’yr dip sos olarak kullanmak igin kati birakabi-
lirya da sulandirarak salata sosu olarak kullanabilirsiniz.

Artanin Gzerini kapatip 3 giine kadar buzdolabinda saklayabilirsiniz.

Marul, gobek marul, pancar, salatalik, Belgika marulu igin, 1zgara balik ve kizarmis ta-

vukla beraber servis etmek, sebzeleri bandirmak ve Avokado Salatasi icin idealdir.
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Tahinli Sos 1 6lcii

'/, cay kasigr kimyon cekirdegi yada '/, cay kagigi toz kimyon
Tuz

'/, 6l¢ii tahin

'/, 6lcii taze sikilmig limon suyu

2 gorbakasigi sizma zeytinyag

1dis sanmsak, ince rendelenmis ya da bir tutam tuzla dévilmus
'/, ay kagigi 6gitilmis aci biber

2-4corbakasigi buzlu su

Kimyon tohumlarini kiiglk, kuru bir tavaya koyup orta atesin tzerinde kavurun. Kavurur-
ken tavayi stirekli dairesel hareketlerle sallayin. ilk birkag tohum patlayana ve istah agici bir
koku yayana kadar, 3 dakika kadar kavurun. Atesten alip hemen bir havanya da baharat
ogutlciye atip bir tutam tuzla 6gatin.

Kimyon, tahin, limon suyu, zeytinyag), sanmsak, aci biber, 2 corba kasigi buzlu su ve
bir blyuk tutam tuzu orta boy bir kdseye koyup girparak karistirin. Hepsini bir mutfak ro-
botunda da karistirabilirsiniz. Basta karigim gevsek goriinebilir ama karigtirinca purizsiz,
kremsi bir sivi haline gelecektir. inceltmeniz gerekirse su ilave edin - dip sos olarak kullana-
caksaniz kati birakin, salatalari, sebzeleriya da eti soslamak igin biraz sulandirin. Bir marul
yapragiyla tadin ve ihtiyaca gére tuzunu ve asidini ayarlayn. ‘

Artanin Uzerini kapatip 3 gliine kadar buzdolabinda saklayabilirsiniz.

Cesitleme

¢  Goma-Ae (Japon susam sosu) yapmak igin limon suyu yerine ¥4 6l¢l tuzlanmis piring
sarabi sirkesi kullanin. Kimyon, tuz, zeytinyag ve aci biberi ¢ikarip 2 corba kasigi soya
sosu, birkag damla kavrulmus susam yag ile 1 cay kasigi mirin (piring sarabr) kullanin.

Bunlar yukarida tarif edildigi gibi sarmsakla ¢irpin. Tadip tuz ve asidini ayarlayn.

Kizartma sebzelerin, 1zgara balik veya tavugun Uzerine dokmek; sok haslanmig brokoli,
karalahana, taze fasulye ve 1spanakla kanstirmak ve salatalik ve havuglari banmak igin idealdir.
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Miso-Hardal Sos 1/ 6lgi

4 corba kagig beyaz ve sari miso ezmesi
2 gorba kasigi bal

2 corba kasigi Dijon hardah

4 gorbakagigi piring sarabu sirkesi

1¢ay kagig ince rendelenmis zencefil

Her seyi orta boy bir kasede ¢irpma teli kullanarak ptiriizsiiz bir kivam tutturana kadar ¢ir-
pin. Alternatif olarak her seyi bir kavanoza koyup kapagini kapattiktan sonra hizl hizh gal-
kalayarak kanstirin. Bir marul yapragiyla tadin ve ihtiyaca gore tuzunu ve asidini ayarlayn.

Dogranmis, ¢ig lahana veya karalahana, bostan marulu, marul, Belgika maruluyla karg-
tirmak ve i1zgara balik, artan kizarmig tavuk veya kizartma sebzelerin Gzerine dékmek igin
idealdir.
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Yer Fistigi-Lime Sos 14/, 6leii

', 6lcli bardag: taze sikilmig lime suyu

1¢orba kasigi balik sosu

1¢orba kasigi piring sirkesi

1¢aykagigisoya sosu

1gorbakagigi ince rendelenmis zencefil

'/, 8lcti fistik ezmesi

' [, jalapefio, cekirdekleri gikarilmis ve dilimlenmisg
3 gorba kasigi n6tral yag

1dis sarimsak, kiyilmis

Istefe baglt olarak: ' /, 6lcli biiylik dogranmus kisnig yaprag

Butiin malzemeleri bir mutfak robotuna koyup piiriizsiz bir kivama gelinceye kadar karis-
tinin. Dip sosu olarak kullanmak igin kati birakin, salatalara katmak igin biraz sulandirin. Bir
marul yapragiyla tadin ve tuzuyla asidini ayarlayin.

Artanin Gizerini kapatip 3 giine kadar buzdolabinda saklayabilirsiniz.

Salatalik, piring, soba eristesi veya marul yaninda ve 1zgara ya da kizarmis tavuk veya

biftek yaninda servis etmek igin idealdir.
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SEBZELER

Soganin Pigirilmesi

Sogani pisirdikge lezzeti ortaya gikar. Ama pisirdiginiz her sogani karamelize etmenize
gerek yok. Genel olarak, nasil kullanacak olursaniz olun biitiin soganlan en azindan yu-
musayana kadar pisirin. Ancak bu noktaya eristiginde yemege gercekten tathhgini katar.

Beyaz sogani sarartmak igin yumusayana kadar, seffafligini koruyacak sekilde pisirin.
Renginin degismesini 6nlemek igin orta ateste pisirin. Yapismaya bagladigini fark eder-
seniz tavaya biraz su katarak esmerlesmesini engelleyin. Beyaz sogani ipeksi Tath Misir
Corbasi’nda ya da yemegin agik rengini korumanin 6ncelik oldugu bitin yemeklerde
kullanin,

Esmerlestirilmis sogan rengi degisene ve bunun bir sonucu olarak lezzet kazanana
kadar pisirilir. Makarna soslarn, Mercimekli Pilav ile Tavuk ile ve birgok haslama et yemegi
ve ¢orbalar igin idealdir.

Karamelize sogan esmerlesmenin kiyisina gelerek en derin lezzeti kazanr.

Karamelize sogani Karamelize Sogan Turtasi (sf. 127) yapmak igin kullanin, sok has-
lanmig brokoli veya taze fasulyeyle kanstirin, burgerlerin ve biftek sandviglerinin tzerine
y1gin veya ince kiyip taze krema ile kanstirarak harikulade bir soganh dip sosu yapin.

Yanlhs isimlendirilmig olsa da (Maillard edilmis sogan kulaga hos gelmiyor!), karame-
lize soganda bir kusur yoktur. Yapmasi uzun stirdigu ve gok guzel bir sey oldugu igin bir
yemege gerekenden fazla sogan karamellestirin. Dort ya da bes glin birgok yemekte te-
mel olarak kullanmak suretiyle derin lezzetinden faydalanabilirsiniz.

En az 8 ince kiyilmig soganla baglayin. En buyik tavanizi veya bliyiik bir tencereyi
orta-yliksek atesin tizerine koyun. Yeterince tereyag, zeytinyag ya da ikisinden de bolca
koyun. Yag hafifce titreyene kadar isindiktan sonra biraz tuz atin. Tuz suyu gikaracagin-
dan basta esmerlesmeyi yavaslatacaksa da soganlar yumusatacak ve uzun vadede daha
dengeli bir esmerlesmeye yardim edecektir. Atesi ortaya dusiriin ve soganlari gozleyin,
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SOGANIN PISIRILMES]

SARARTMA ESMERLESTIRME KARAMELIZE ETME
s DK KADAR) (25 DK KADAR) (45 DK KADAR)

yanmamalari veya kimi yerlerde ¢ok hizli esmerlesmemeleri i¢in arada karistirin. Tam
olarak pismeleri biraz zaman alacaktir - en az 45 dakika, hatta bazen 1 saate kadar.
Soganlar pistiginde tadina bakip tuz ve gesnisini ayarlayin, ardindan tathhk oranini

dengelemek icin kirmizi sarap sirkesi ekleyin.
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Ceri Domates Konfit 46l

Yazin ortasinda haftada bir ¢eri domates konfit yapip bunu makarna sosu olarak kullanin,
1zgara balik ya da tavugun tizerine koyun veya taze ricotta veya sarimsak siirilmus 1zgara
krutonlarin yaninda servis edin. Bulabildiginiz en tatl, en lezzetli domatesleri kullanin - di-

linizde infilak edeceklerdir.

Konfit yagini siiziip saklayin ve bir sonraki konfitte yeniden kullanin ya da Domates Sosu
yapiminda kullanin.

4 6lgl geri domates, yesil saplari gikarilmig (1kg’a yakin)

Bir avug kiiguk feslegen yapragi veya sapi (saplar da gok lezzetlidir!)

4 dig sarimsak, soyulmus

Tuz

2 6lgli sizma zeytinyag

Firini 150 °C'de 1sitin.

Ceri domatesleri sig bir firin tavasinin izerine yaydiginiz feslegen yapraklar veya sap-
lariyla sarmsak yataginin (izerine tek kat halinde yerlestirin. 2 6lct zeytinyagiyla kaplayin.
Domateslerin tamamen yaga gémiilmesi sart degil ama hepsi yagla temas etmelidir. iste-
diginiz kadar tuz serpin, karistirin ve 35-40 dakika firinda pisirin. Yemegin hi¢ kaynamamasi
lazim - en fazla biraz fokurdayabilir.

Sislediginizde domatesin tamami yumusaksa ve domateslerin kabuklar yirtimaya bag-
lamigsa tavayi firndan ¢ikarmanin zamani gelmistir. Kullanmadan énce feslegeni gikartin.

Sicak ya da oda sicakhginda servis edin. Domatesleri yaglarinin iginde 5 gline kadar
buzdolabinda saklayabilirsiniz.
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Cesitlemeler

Biiyitk domateslerden konfit yapmak i¢in 6nce kabuklarini soyun. 12 orta boy doma-
tesin yesil kisimlarini sivri bir bicakla gikartip ters cevirin ve diplerine kiguk birer X isa-
reti yapin. 30 saniye ya da kabuklari gevseyinceye kadar kaynayan suda sok haslayin.
Daha fazla pismemeleriigin buz banyosuna atin, sonra kabuklarini soyun. Yukarida
tarif edildigi gibi tek kat halinde yerlestirerek, kabin 2/3’Gnl kapatacak zeytinyaginda
pisirin. Pisirme zamanini 45 dakikaya ayarlayin ya da domatesler tamamen yumusaya-

na kadar.

Enginar konfit igin 6 bliylk ya da 12 bebek enginarin sert dis kabuklarini kesin. Engi-
narin alt kismindaki ve sapindaki yesil, lifli sert kabugu bir sebze soyacagiyla soyun.
Enginari ortadan ikiye kesin ve bir kasikla taylt kismini ¢ikarin (sf. 267'de enginar
hazirlamak i¢in resimli bir rehber bulunuyor). Yukarnda anlatildigi gibi, tek kat halinde,
kabin 2/3'ti zeytinyagiyla kapl olacak sekilde 40 dakika, tamamen yumusaymcaya
kadar pisirin. Makarna, limon kabugu ve pecorino peyniriyle karistirin; birkag nane
yaprag), bir dis sarimsakla beraber dograyip bir sikim limon suyuyla beraber italyan
usuli kizarmig ekmek Gzerine (crostini) yayin veya kurutulmus etlerin ya da peynirle-

rin yaninda oda 1sisinda meze olarak servis edin.
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Sebzeleri Pigirmenin* Alt1 Yolu

Bu béliimdeki tarifleri azaltmak igin her oturdugumda kalbimdeki kiriklar biraz daha de-
rinlesti. Sebzeler benim yemeyi ve pisirmeyi en sevdigim yiyeceklerdir. Ornegin; brokoli,
rapini ve Piramit karnabahari esit 6l¢lide severim. Ama yerimiz kisith oldugunda her gesit
icin bir tarif vermemin imkani yok. Aralarindan se¢im yapmak ise émir boyu dinlemek
tizere tek bir albiim se¢mek gibi geldi: imkansiz.

Sorun ciddiydi: Sadece birkag sayfada sebzelere olan tutkulu agkimi nasil aktarabilir
ve sonsuz gesitlerini nasil gosterebilirdim? En sevdigim sebze yemegi tariflerinin liste-
lerini yaparken hemen hepsinin alti pisirme yonteminden birini kullandigini fark ettim.
Bunlar her agginin ¢ok iyi 6grenmesi gereken en basit, en kullanigh yontemlerdir. Bunlan
Sgrendikten sonra bulabildiginiz butun sebzeleri lezzetli bir seye dontstirebileceginizi
bilerek pazara korkusuzca gikabilirsiniz.

Hangi mevsimde hangi sebzeyi sececeginize onlari en iyi nasil hazirlayacaginiza yar-
dimci olmasi igin Sebzeler: Nasil ve Ne Zaman? (sf. 268) rehberini kullanin. Sebzeleri-
nize lezzet katma ve siisleme yollanni gesitlendirmek igin Yag, Asit ve Lezzet Dunyalarn
basliklarina danigin. Ama hangi mutfaktan ilham alirsaniz alin lezzetli olmalari igin sebze-

lerinizi uygun sekilde pisirmelisiniz.

Sok Haglama: Yesillikler

Yesilliklerinizle ne yapacaginizi bilemediginizde harli atesin Gzerine blyuk bir tencereyle
su koymakla igse baglayin. Su kaynarken siz de yesilliklerinizi Kuku Sabzi, Pasta alle Von-
gole, Ribollita icin mi yoksa tamamen farkl bir gey i¢in mi kullanmay: tercih edeceginize
karar verin. Bir ya da iki firin tepsisine pisirme kagidi serip kenara ayirin. (Yesilliklerin
saplari sertse, onlari sayfa 232'de tarif edildigi gibi ¢ikarin. Karalahana, pazi koklerini ise
atmayip yapraklarini pisirdikten sonra onlar ayrica haslayin.)

Su fokur fokur kaynamaya baslayinca tadi deniz tuzu gibi oluncaya kadar tuzladiktan
sonra hangi tiir olursa olsun sebzelerini ekleyin. italyanlar gibi yapin: énce yesillikleri yu-
mugsayana kadar pf;irin. Paz 3 dékifada'-y;u;ﬁhga;ﬁéak, karalahananin ise bir 15 dakikaya
ihtiyaci olacaktir. Tencereden bir yaprag ¢ikarip tadin. Isirnnca yumusak geliyorsa olmusg-
tur. Bir kevgir kullanarak yesillikleri sudan alip tepsiye tek kat olarak serin. Yesillikleri ku-

ruduktan sonra avucunuzda fazla sikarak sularini gikarin ve bliylk buayuk dograyin.

 ye MAVTARLAR
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Haglanmig pazi yaprak ve saplarini esmerlegtirilmis sogan, safran, camfistig ve kusu-
zumuyle soteleyerek Sicilya sahili esintili bir yardimci yemek hazirlayin. Haglanmis ispanak,
karalahana, paz (taze fasulye veya kuskonmaz da olabilir) Goma-Ae Sos (sf. 251) ile karis-
tirarak Glaze Beg Baharath Tavuk ile servis etmek lizere o susi baglanti elemaninin kendi
uyarlamasini yapin. Cin lahanasini pul biber ve kiyilmis sarimsakla soteleyin, bu o kadar
basit bir tariftir ki sizi pek de etkileyemedigini dusuneceksiniz. Fakat boyle dugtinmeyin.
Baharath Kizarmig Tavuk ile servis etmek tizere haglanmis karalahanayi esmerlestirilmis
sogan ve jambonla pisirin. Ayni sekilde haslanmis pancar ve salgam yapraklarini Hint Usu-
Ii Sarimsakh Taze Fasulye’yi yaptiginiz gibi pisirin ve Hint Usulii Baharath Somon’un (sf.
31) yaninda servis edecek lezzetli bir sey yapin.

Artan yesilliklerinizi top haline getirip 2-3 gin
buzdolabinda saklayabilirsiniz. Ayrica yesillik
toplarini tek kat halinde bir gece dondurup
arkasindan kilitli pogetlere aktarabilirsiniz.

Donmus yesillikleri 2 aya kadar saklayabilir,
caniniz yine miicver gektiginde ¢ikarip kulla-
nabilirsiniz. Sadece ¢6zdurlp yukarida tarif
edildigi gibi pisirin.
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Sote: Biberli ve Naneli Bezelye 4 kisilik

Sote kelimesinin yiyecegi tavada hoplatan, bilegin bikulme hareketi oldugundan bahset-
mistim. Bu hareketi hentiz 6grenmediyseniz Gzerine ¢aligin (sote yapmanin pif noktalari
icin sayfa 173’e bakin). Ogreninceye kadar masa kullanin. Cabuk, sadece birkag dakikada

pisen ve dokusu, rengi veya lezzeti fazla pisirmeye gelmeyen sebzeleri soteleyin.

2 gorba kasig kadar sizma zeytinyag

700 gr kadar tath bezelye, kilgiklari ayiklanmig

Tuz

12 nane yaprag), julyen dogranmis

1ktguklimonunince rendelenmis kabugu (1 gay kagig kadar)

'/, cay kagigi kirmizi pul biber

Buyuk bir tavay: harli atesin Gzerine yerlestirin. Tava 1sindiginda uzerini kaplayacak kadar
zeytinyag koyun. Yag titremeye baslayinca bezelyeleri koyup tuz ekleyin. Bezelyelerin rengi
esmerlesene ve tathligi ortaya gikana kadar yiiksek ateste 5-6 dakika soteleyin. Ama heniiz
gevrekligini kaybetmemis olsunlar. Tavay: atesten alin ve nane, limon kabugu ve pul biberi

ilave edin. Tadina bakip tuzunu ayarlayin. Hemen servis edin.



Buharl Sote: Sarimsakli Taze Fasulye 6 kisilik

Buharl soteleme dogrudan sotelenemeyecek kadar siki sebzeler igindir. Atesi harlayip
esmerlestirmeden 6nce sebzeleri biraz suda pisirmek suretiyle iglerinin de pismesini sagla-

mis oluruz.

1kgtaze fasulye, kilgiklar ayiklanmig
Tuz
2 gorba kasigi sizma zeytinyag)

3 dis sarimsak, dogranmig

En blyuk tavanizi orta-ylksek atese yerlestirin ve Y2 6l¢ii suyu kaynatin. Taze fasulyeleri

ve bir bluyuk tutam tuz ilave edip kapagini kapatin ve dakikada bir kapagini agip karstirin.
Neredeyse tamamen yumusadiginda suyunu stiziin. Tavay: yeniden ocaga koyup atesi
harlayin ve tavanin ortasinda kiguk bir delik agin. Zeytinyagini delige dokin, sarimsag ilave
edin. Sarimsak bir 30 saniye cizirdasin, aromasini disari versin. Sarimsagin rengi degisme-
den fasulyeleri yagla ve sarimsakla karigtirin. Atesten alin. Tadina bakip tuzunu ayarlayin ve

hemen servis edin.

Cesitlemeler
e Klasik Fransiz lezzetleri icin zeytinyag yerine tuzsuz tereyag kullanin, sarmsagi ¢i-

karip servisten 6nce 1 cay kasigi tarhun otuyla karistirin.

¢ Hint lezzetleri icin zeytinyag yerine sadeyag veya tuzsuz tereyag kullanin ve sanm-
saga bir corba kasigi dogranmig taze zencefil ilave edin.
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Firinda Kizartma:
Agrodolce’de Balkabag ve Briiksel Lahanas: 4-6 kisilik

Kavrulan sebzeler karamellesmeye yani Maillard reaksiyonuna bagli olarak hem igte hem
de ylizeyde benzeri olmayan bir tatllik kazanirlar. Bir bagka deyisle tathligi ortaya gikarma-
nin en iyi yolu kavurmaktir.

Ben bu tatliligi daima asidik bir cesniyle dengelemeyi amaglarim. Bu bir Otlu Salsa, bir
Yogurtlu Sos veya bir sirke bazli agrodolce (aci tath italyan sosu) olabilir. Bu yemek Siikran
Guninde daima soframda bulunur. O kadar yogun tath ve nisastali bir yemektir ki fazladan
asit yanina her zaman yakigir.

1 buyuk balkabagi (1 kg), soyulmus, boyuna ikiye bolinmis, cekirdekleri gikarlmis
Sizma zeytinyag)

Tuz

Y2 kg Bruksel lahanasi, dis kabuklari ve saplan ayiklanmig

'/, kirmizi sogan, ince kiyilmig

6 corba kagigi kirmizi sarap sirkesi

1¢orba kagig seker

1/, cay kagig) kirmizi pul biber

1dig sanmsak, ince kiyilmis ya da bir tutam tuzla dévilmus

16 taze nane yagrag
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Firni 220 °C’de 1sitin.

Kabagi 1,5 cm kalinliginda dilimlere kesip buytik bir kaseye koyun. 3 corba kasig zeytin-
yagiyla kangtirin. Tuzlayip bir firin tepsisine tek kat halinde yerlestirin.

Briksel lahanalarini ikiye kesip ayni kisede yagla karigtirin, gerekirse biraz daha yag
ekleyin. Tuzladiktan sonra ikinci tepsiye tek kat halinde yerlestirin.

Kabakla lahanalari sicak firina verin ve 26-30 dakika, yumusayana ve karamelize olana
kadar pisirin. Sebzeleri 12 dakika sonra yoklayin. Esit esmerlesme igin tepsileri cevirin ve
yerlerini degistirin.

Bu esnada kiiguk bir kasede kiyilmig soganlari sirkeyle karistirip 20 dakika yumugama-
lari igin bekletin (bkz. sf. 118). Bagka bir kiiglik kdsede 6 kasik zeytinyagiyla seker, pul biber,
sarimsak ve bir tutam tuzu kanstirin.

Kizartilan sebzeler bigak saplandiginda yumusak-
sa ve diglan esmerlegsmisse firindan gikarin. Laha-
na kabaktan biraz daha hizli pisebilir. Sebzeleri
biyik bir kasede birlestirin. Yumusattiginiz
soganlari ve onlarin sirkesini zeytinyag)
karigimina ilave edip kansimin yarisini seb-

zelerin Gizerine dokun. Karistirin, tadin ve

tuzuyla sosunu ayarlayin. Uzerine parga- "KIRMIZI MKAF
lanmis nane yapraklari koyup sicak ya da SIRKESINDE YUMUMTILMIS
odasisinda servis edin. KIRMIZI S05AN
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Uzun Pigirme: Ricotta Salatali, Acili Rapini 6 kisilik

Fazla pisirmek ayri, uzun pigirmek ayndir. Fazla pismis sebzeler, sok haglama veya sote
tenceresinde birkag dakika unutulmus ve dagilmis, kararmig ve acikh bir halde ¢ikanlardr.
Oysa uzun pigmis sebzeler yumusayip tathlasana kadar 6zenle muamele edilmis olanlardir
- vebenim sebzelikteki ihmal edilmis sebzeleri kullanirken uygulamayi sevdigim yontem-

lerden biri uzun pisirmedir.

2 demet rapini, yikanmig (1 kg)
Sizma zeytinyag

1 orta boy kuru sogan, ince kiyilmig
Tuz

Buiylik bir tutam kirmizi pul biber
3 dis sarimsak, kiyillmis

1limon

1kg ricotta salata peyniri, iri rendelenmis

Rapininin sert uglarini kesip atin. Saplari 1,5 cm, yapraklari ise 3 cm eninde dograyin.

Buyuk bir tencereyi orta ategin Gzerine koyun. Isininca tencereye 2 gorba kasigi zeytin-
yagi koyun. Yag titremeye baslayinca sogani ve bir tutam tuz ekleyin. Arada bir kanstirarak
sogan yumusayana ve esmerlesmeye baglayana kadar, yaklasik 15 dakika pisirin.

Istyr orta-harlya ylkseltin, bir yemek kasigi daha yag ve rapiniyi tencereye ekleyin ve
kanstirin. Tuz ve kirmizi pul biberleri katin. Rapiniyi tencereye sigdirmak igin yigmaniz ya da
once bir kismini pisirip kiigllttikten sonra gerisini eklemeniz gerekebilir. Tencerenin kapa-
gini kapatip arada kangtirarak brokoli yumusayana kadar, 20 dakika kadar pisirin.

Kapag agip atesi harlayin. Brokoli esmerlesmeye baslasin, o zaman bir tahta kasikla
kanstirin. Batiin brokoli esmerlegene kadar, yaklasik 10 dakika pisirmeye devam edin, sonra
hepsini tencerenin kenarina itip ortaya 1 kasik zeytinyag: koyun. Yaga sarimsag ekleyin,
aromasini salana kadar, yaklagik 20 saniye cizirdasin. Sarimsagin rengi degismeye bagla-
diginda brokoliyi ortaya cekerek yagla ve sarimsakla karistirin. Tadin ve ihtiyag varsa tuzla
kirmizi pul biber ilave edin. Atesten alip yarim limonun suyunu brokolinin Gizerine sikin.

Kangtirin, tadin ve ihtiyag varsa biraz daha limon suyu ekleyin. Brokoliyi bir servis taba-

gina yigip tizerine rendelenmis ricotta salata yagdirin. Hemen servis edin.
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Cesitlemeler
e Elinizde ricotta salata peyniri yoksa onun yerine Parmesan, pecorino Romano,

Manchego, Asiago veya taze ricotta topaklari kullanin,

®  Biraz et tadi katmak igin biitiin zeytinyagi miktarini 1 ¢corba kasigina indirip soganla

birlikte 120 gr ince uzun dogranmig jambon ya da pancetta kullanin.

e  Umamiyi arttirmak igin soganla beraber 4 kiyllmis angtiez ekleyin. Cogu insan ne-
denini tam olarak anlayamasa da herkes sebzelerin harikulade bir lezzet tagidigini

fark edecektir.
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Izgara: Enginar 6 kisilik

Isinin ahsapsi lezzetleri mucizevi bir sekilde siradigi titsull tatlara donlsturiistni hatir-
layin, o zaman izgarada kaldigi zamanin neden bitiin sebzelere lezzet kattigini da anlaya-
caksiniz. Ancak sebzelerin sadece birkagi gigden 1zgara yapilabilir. Izgaray enginar, rezene
veya bebek patates gibi nisastali ve siki ¢ogu sebze icin bir son dokunus olarak diisintn.
Onlari 6nce ocakta veya firnda yumusayincaya kadar pisirip sonra biraz titsi aromasi igin

sig veya 1zgara yapin.

6 enginar (veya 18 bebek enginar)
Sizma zeytinyag

1 yemek kasigi kirmizi sarap sirkesi
Tuz

BuyUk bir tencere suyu harli atesin Gzerine kaynamaya koyun. Izgaranizi yakin. Bir firin
tepsisine pisirme kagidi serin.

Enginarlarin kara dis kabuklarini ayiklayin, yarn san yar yesil yapraklari kalsin. Sapinin
ahsapsi ug kismiyla bag kismindan 3-4 cm kesin. Mor i¢ yapraklar varsa onlari da kesip atin.
Cok fazla ayikhlyormussunuz hissine kapilabilirsinizama devam edin ¢uinku yerken agziniza
sert liflerin gelmesinden hoglanmayacaksiniz. Keskin bir soyma bigag: veya bir sebze soya-
cag kullanarak sapin ve gébegin alt kisminin sert dig kisimlarini soyup agik sar i¢ katmanla-
ra ulagin. Soydugunuz enginarlari oksitlenmemeleri igin sirkeli su dolu bir kaba koyun.

Enginarlari ikiye kesin. Ortalarindaki tiyli kismi bir kagikla oyup ¢ikardiktan sonra yeni-
den asidik suya koyun.

Su kaynamaya bagladiktan sonra suyu deniz suyu kivamina gelecek kadar tuzlayin.
Enginarlar kaynayan suya koyun ve altini kisip tikirdama haline getirin. Bebek enginarlan
5, buyukleri 14 dakika, yumusayincaya kadar pisirin. Kevgirle dikkatlice sudan gikarip kagit
serili tepsiye tek kat halinde serin.

Uzerlerine biraz zeytinyag ve tuz serpin. Izgarada orta-yiiksek atesin tizerine kesilen
tarafi alta gelecek sekilde yerlestirin. Esmerlegene kadar kimidatmayin. Kesik yluzii esmer-
lesince sisleri gevirin, her yiziinii 3-4 dakika pisirin.

Izgaradan alip Gizerlerine arzu ederseniz Naneli Salsa Verde (sf. 359) serpin veya Aioli
(sf. 374) ya da Balli-Hardal Sosu (sf. 240) ile servis edin. Sicak ya da oda sicakhginda servis
edin.
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DIg KISIM:
SERT DI KISIM

DIKENE DIKKAT
"

.. AP UCuNUN EN ODUNSU KISMINI ve
BAS TARAFINDAN %-4 CM KESN

SAPIN VE GOBEGIN DIBININ DI
KABUGUNU ACIK SAR! IC YAPRAKLARA
ULASANA KADAR SoYuN

L i KESH ve BR KASKLA TOrL
ORTA KM CKARN

IC KISIM/KALP: YANI MUKEMMEL, NARIN GOBEK
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SEBZELER

§oK

HasLama  OTE

ENGINAR®
KUSKONMAZ

PANCAR
BROKoLI*

RAPINi*

BRUKSEL
LAHANASI®

LAHANA
HAVUC
KARNABAHAR®
KEREVIZ SAPI
PAZ

KARALAHANA
MISIR

PATLICAN
BAKIA
REZENE*

TAZE FASULYE

- NASIL ve NE ZAMAN?

BUHARLI

oTf KIZARTMA  UZUN PISIRME

IZGARA



KIVIRCIK
LAHANA

PIRASA*
MANTAR
S06AN
YABAN HAVUCu
BEZELYE
BIBER
PATATES®
PIRAMIT
KARNABAHAR®
TAZE SOGAN

SNAP BEZELYE
ISPANAK

KABAK

DOMATES

BALKABAGI®

ILKBAHAR YAZ GuZ

KIZARTMA

KIS

UZuN
Pi§iKME |ZGARA

HER MEVSIM

* |ZGARA YAPMADAN ONCE BIR MIKTAR HASLANIR



ET SUYU VE CORBALAR

Et Suyu

Elinizde et suyu varsa yemek isi daima kolaydir. Sayisiz sekilden birini alabilecek lezzetli,
kolay, cabuk bir yemek - ¢orba, elbette ama ayrica dolma ve papara, ekmek ve bol et
suyuyla yapilan bir graten veya et suyunda piserek ete gerek kalmadan lezzet ve protein-
lerini veren tahillar ya da et suyunda bogulan pose yumurta ve hafif dldiralmis ispanak.
Sonrasinda et suyunun zenginlestirecegi sayisiz sulu yemek ve ¢orba var.

Tavuk kizartacaginiz zaman tavugu tuzlamadan evvel boynunu veya kafasini, ayak-
larini ve kanatlarini (ve hatta 1zgara yapacaginiz zaman belkemigini de) kesin ve plastik
torbaya koyup dondurucuya atin. Yemekten sonra torbaya tavugun kaburgalarini da ilave
edin. Bir tavuk kaburgasi et suyu icin yeterli degildir o ylizden ti¢-dért tane biriktirip ayda
bir, iki ayda bir kaynatin. Ayrica sogan koklerini, prsiimeye ylz tutmus son kereviz sapi-
ni, maydanoz saplarini ve havug uglarini atmayip buzlukta saklayabilirsiniz. Buzlugunuz
artik kalabaligi kaldiramaz hale gelince her seyi buyuk bir tencereye bosaltip et suyunu
yapmaya baslayabilirsiniz.

Elinizde kizarmig kemiklerden baska bir sey yoksa kasaba gidip biraz tavuk kafasi ve
ayag ya da biraz kanat almaya deger. Cig kemiklerin jelatini et suyuna bir ton zenginlik ve
canhlik katacaktir.
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Tavuk Suyu 7 litre

3 kg tavuk kemigi (en az yarnisi ig olmali)

6 litre su

2 sogan, kabuguyla, dérde bolinmis

2 havug, soyulmusg ve boyuna ikiye kesilmig
2 kereviz sapi, enine ikiye kesilmig

1¢ay kasig tane karabiber

2 yaprak defne

4 dal kekik

5 dal maydanoz

1ay kasig beyaz sarap sirkesi

Sirke harig her seyi buylk ve derin bir tencereye koyun. Tavuk suyunu yuksek ateste
kaynama noktasina getirin, sonra atesin altini kisarak hafif ateste pisirin. Yiizeyde olugan
kopukleri siyirip alin. Simdi sirkeyi ekleyin, sirke vitamin ve minerallerin kemiklerde suya
gecmesine yardim edecektir.

6-8 saat uzeri acik olarak pisirin. Hafifce fokurdamasina dikkat ederek stirekli kontrol
edin. Eger kaynarsa fokurtular tiste gikan yag yeniden dolasima sokacaktir. Devamli isi ve
calkalanmayla tavuk suyu emiilsifiye olacaktir. Fakat bu sefer istediginiz sey emulsiyon degil-
dir ¢linki emdlsifiye et suyu bulanik gérinmekten baska agizda da bulanik bir tatile yapisir.
Guizel bir et suyunun en iyi yanlarindan biri hem ¢ok lezzetli hem de temiz olmasidr.

Gok ince bir stizgegten gegirip sogumaya birakin. Uzerine ¢ikan yaglan alip daha sonra
Tavuk Konfit'te kullanmak tGizere buzdolabina ya da dondurucuda saklayin.

Tavuk suyunu 5 giine kadar buzdolabinda, 3 aya kadar dondurucuda saklayabilirsiniz.
Ben et suyunu eski yogurt kaplarinda saklamayi seviyorum. Hem yogurt kaplarini 6l¢ii kabi

olarak da kullaniyorum.

Cesitlemeler

o Dana Eti Suyu yapmak icin ayni islemleri takip edin ama tavuk yerine 3 kg etli dana
kemigi (6rnegin asik kemigi) ve 500 gr dana iligi kullanin. Kemikleri 210 derece
firnda, kenarlari olan bir tepsinin iginde, tek kat halinde 45 dakika esmerlestirin.
Yukarida verilen aromatikleri birkag kasik zeytinyaginda esmerlestirdikten sonra
kemikleri, 3 corba kasigi domates salgasi ve su ilave edin. Firin tepsisini ocakta kisik
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atesin tzerine koyup igine 1 6l¢u sek kirmizi sarap dékin. Bir tahta kagikla tepsinin
dibine yapisan karamelize pargalari kaziyip sarapla birlikte et suyu tenceresine ak-
tarin. Once kaynama noktasina getirin, sonra en az 5 saat hafif ateste pisirin. Stiper

Lezzetli Dana Eti Suyu yapmak igin su yerine tavuk suyu kullanin.

Corba

Beethoven bir keresinde soyle demis: “Ancak kalbi temiz olanlar gluzel ¢orba yapabilir.”

Ah ne romantik adam! Ama belli ki yemek pisirmekten pek anlamiyormus. Temiz
kalbin butln asgilar icin ideal bir 6zellik olduguna katilsam da gorba yaparken kesinlikle
sart degildir (ama agik bir zihin elbette ige yarar).

Corba yapmak gergekten ¢ok kolaydir. Ayni zamanda tasarruf ettirir. Ama ¢ogunlukla
dolabi temizlemenin kolay bir yolu haline gelir. Corbanin lezzetli olmast igin ona kataca-
gimiz her malzeme igin bir sebebiniz olmasi gerekir. Corbayi daima az ve bulabildiginiz en
lezzetli malzemeyle yapmaya 6zen gosterin, o zaman gorba dyle lezzetli olur ki ylreginiz
paklanabilir.

Corbalar tige ayrilir: Et suyuna, taneli ve piiriizsiiz. Ve her biri farkh tiirden bir aghg
giderir. Her tip farkli unsurlar icerse de biitiin gorbalar lezzetli bir siviyla baslar: et suyu,
hindistancevizi siitii veya fasulye pisirme suyu. Her tipten bir corba tGizerine uzmanlagin,
sonrasinda glizel bir corba yapmanin lezzeti ve istahinin agik zihninize ve berrak kalbini-
ze rehberlik etmesine izin verin.

Et suyuna ¢orbalar berrak ve narin olur, hafif bir yemek veya aperatif olarak yada
istahsiz hasta bir arkadasa servis etmek icin uygundur. icinde en fazla ii¢ ya da dért mal-
zeme olan et suyuna ¢orbayi normal bir et suyundan ayirmak zordur o ytizden bu ¢orbay:
yapmak igin elinizde evde yapilmig et suyu bulunana kadar bekleyin.

Taneli ¢orbalar ise aksine kuvvetli ve yogun olurlar. Bir tencere biber veya Toskana
usulii fasulye corbasi yapin butiin hafta onu igerek doyar ve isinirsiniz. Malzeme sayisi
daha fazla ve pigirme suresi daha uzun olan bu tiurlii orbada lezzet katmanin daha fazla
yolu vardir, o ylizden elinizde ev yapimi et suyu yoksa suyla baslayabilirsiniz.

Piirlizstiz gorbalar kullanilan malzemelere bagli olarak hafiften agira élceginde et su-
yuna ile taneli arasinda bir yerde yer alirlar. Hangi sebze ya da koku kullanirsaniz kullanin
sonug purizsuz ve zarif olacaktir. Purlzsiz, plire yapilmis ¢corbalar yemek davetlerinde

hos baglangic yemegi veya sicak yaz guinlerinde hafif 6gle yemegi olurlar.
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Butun pure gorbalar igin formal basittir. Taze ve lezzetli malzemelerle baslayin. Sonra
birkag sari sogani pisirin, segtiginiz malzemeleri koyun ve her seyi birlikte birkag dakika
boyunca kisik ateste pisirin. Uzerini kapatacak kadar sivi ekleyin, kaynama noktasina
getirdikten sonra altini kisip her sey yumusayincaya kadar hafif ateste pisirin. (En yesil
sebzelerin hafiften bile olsa fazla pisirildiginde solup kararacagini unutmayin; ingiliz
bezelyesi, kuskonmaz ve ispanak gorbasini atesten pismeden bir dakika 6nce alin, zaten
kalan 1s1 onu pisirmeye devam edecektir. Sogutmayi hizlandirmak igin birkag kip buz ko-
yun.) Plre yapin ve tadini, asidini ayarlayin. Sonra da siisleme malzemesini segin. Sade-
ligin milkemmel bir 6rnegi olarak plre gorba gevrek, kremali, asidik ve yogun garniturleri

sever. ilham icin sayfa 278'deki gesitleme listesini kullanin.

Et Suyuna: Stracciatella
Roma Usulii Yumurta Corbas: 10 olcti (4-6 kist)

9 6l Tavuk Suyu

Tuz

6 buylk yumurta

Taze gekilmis karabiber

20 gr Parmesan kalibi, ince rendelenmis (3/4 6lgi kadar), arti biraz da servis igin

1¢orbakagigi ince kiyilmis maydanoz

Et suyunu orta boy bir tencerede agir ateste kaynamaya birakin ve tuzlayin. Bir 6l¢ii kabin-
da yumurtalan, blytk bir tutam tuzu, karabiberi, Parmesani ve maydanozu beraber girpin.

Yumurta kangimini fokurdayan et suyuna ince bir dere gibi akitirken ¢orbayi bir ¢atalla
hafifce ve devamli kanstirin. Fazla kanstirirsaniz yumurtalar minik, istah kapatici pargalara
boliunecek ve corbanin ismini aldigs stracci yani gaputlar meydana gelmeyecektir. Yumurta
karigimi 30 saniye kadar pistikten sonra gorbay kaselere alin. Biraz daha Parmesanla susle-
yip hemen servis edin.

Artan corbanin Ustiini kapatip 3 giine kadar buzdolabinda saklayin. Corbay tekrar agir

ateste pisirebilirsiniz.
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Cesitleme

¢ BirKlasik Yumurta Corbasi yapmak igin 9 6l¢li et suyunu 2 gorba kasigi soya sosu,
3 dis ince kiyilmig sarimsak, bas parmak bulyukliigiinde bir zencefil pargasi, birkag
dal kignis ve 1 cay kasig tane karabiberle 20 dakika agir ateste kaynattiktan sonra
baska bir tencereye aktarin. Tadina bakip tuzunu ayarlayin. Corbayi yeniden kay-
natin. Bir kagik misir nisastasini orta boy bir kaseye koyup 2 kasik et suyu ilave edin.
ikisini girpin, sonra 6 yumurtayi ve bir tutam tuzu da ilave edip ¢irpin. Agir ateste
kaynayan ¢orbaya yukarida tarif edildigi gibi katin. Kiyilmis taze soganla susleyip

hemen servis edin.

Taneli: Toskana Usulii Fasulye ve
Karalahana Corbas: 10 Blii (6-8 kisi)

Sizma zeytinyag

istege bagli: 50 gr pancetta veya jambon, kiip dogranmis

10rta boy sari sogan, kiip dogranmis (1" /, 6lgii)

2 kereviz sap, kiip dogranmis (*/ 6lci)

3 ortaboyhavug, kazinip kiip dogranmis (1 6lgu)

2yaprak defne

Tuz

Taze gekilmis karabiber

2 dis sarimsak, ince kiyilmig

2 6lgu suyuyla beraber domates

3 6lgu pigmis fasulye, pisirme suyunu saklayin (yaklasik 1 6lgu gig fasulyeden; gerekirse kon-
serve kullanint)

30 gr taze rendelenmis Parmesan (1/3 6lgii kadar), kabugunu saklayin
3-4 6lgt Tavuk Suyu yadasu

2 demetkaralahana, ince kiyilmig (kiyilmig olarak 6 6l¢ti kadar)

'/, kiiglik boy lahana, ortasi gikanlmis ve ince kiyilmig Ckiyilmis olarak 3 8l kadar)
Buyuk bir tencereyi orta-yliksek atesin lizerine yerlestirip, icine bir kagik zeytinyag ilave

edin. Yag titremeye basladiginda, tercih ederseniz pancetta’yi koyun ve esmerlesmeye
baslayana kadar 1 dakika karigtirarak pisirin.
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Sogan, kereviz, havug ve defne yapraklarini ekleyin. Bolca tuz ve karabiber ekleyin.
Atesi orta seviyeye getirip arada bir karistirarak sebzeler yumusayana ve esmerlesmeye
baslayincaya kadar, bir 15 dakika pisirin. Tencerenin ortasinda kuigtik bir delik agip bir kasik
dahayag koyun, sarimsagi da ekleyin ve kokusunu salmaya baslayincaya kadar, bir 30 sani-
ye hafifce cizildatin. Karistirin, tadin ve tuzunu ayarlayin.

Domates pure kivamini alana kadar yaklasik 8 dakika kaynasin, sonra fasulyelerle on-
larin pisirme suyunu, rende Parmesanin yarisini, kabugunu ve hepsinin Gzerini kapatacak
kadar et suyu veya su ekleyin. Va 6l¢li kadar zeytinyag) ilave edin. Arada bir karistirarak ¢or-
bay: tikirdama haline getirin. Kivircik lahana ve lahanayi ekleyip yeniden tikirdatin, gerekirse
biraz daha et suyu ya da su ilave edin.

Lezzetler bir araya gelene ve yesillikler yumusayana kadar, bir 20 dakika daha pisirin.
Tadip tuzunu ayarlayin. Ben bu ¢orbayi ¢ok koyu severim ama siz isterseniz biraz daha su
ekleyebilirsiniz. Parmesan kabuguyla defne yapraklarini corbadan ¢ikarin.

Elinizdeki en iyi zeytinyagindan birkag damla ve Parmesan rendesini corbanin tzerine
serpistirin.

Buzdolabinda tizeri kapali olarak 5 gline kadar saklayin. Bu ¢orba ayrica 2 aya kadar

dondurucuda kalabiliyor. Corbayr igmeden 6nce yeniden kaynatin.

Cesitlemeler

®  Pastae Fagioli (Toskana Usulii Makarna ve Fasulye Corbasr) yapmak igin fasulyelerle
beraber ¥4 olcu ditalini, tubettiya da baska klgtik bir makarna ¢esidi ekleyin. Sik sik
karistirin zira makarnanin saliverdigi nisasta tencerenin dibinde katman olusturup
yanmaya musaittir. 20 dakika, makarna yumusayana kadar pisirin. Arzu edilen kivam
icin ihtiyag varsa biraz daha et suyu veya su ekleyin. Yukarida belirtil-
digi gibi servis edin.

Ribollita (Ekmek, Fasulye ve Kivircik lahana Corbasi) yapmak
icin 4 6lct Pargalanmig Kruton'u ¢orba tikirdamaya bas-
ladiginda kivircik lahana ile lahananin hemen arkasindan

ilave edin. Sik sik karistirin, zira ekmegin saliverdigi nisasta
tencerenin dibinde katman olusturup yanmaya musaittir.

25 dakika, ekmek et suyunu tamamen emene ve dagilana
kadar pisirin. Ekmekler yumusayarak ¢orbaya dagilmalidir.
Ribollita cok koyu olmalidir - Toskana tepelerindeki en sevdi-

gim restoran Da Delfina’da bu ¢orba diiz tabakta servis edilir!
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Piiriizsiiz: ipeksi Tath Misir Corbasi 10 6lgii (6-8 kisi)

Ben iyi yemek pigirmenin havali teknikler ve pahall malzemelerle fazla ilgisi olduguna inan-
miyorum. Bazen minnacik - ve ¢ok ucuz - bir sey yemegi degistiriverir. Bunun en iyi kaniti
da gizli malzemesi misir kogani ve suyla yapilan gabuk bir sebze suyu olan bu ¢orbadir.
Bulabildiginiz en taze, en tath yaz misirini kullanirsaniz beg basit malzemeden ne kadar
lezzetli bir gorba ¢iktigini géreceksiniz.

8-10 tane musir, kabuklari, saplari ve puskdilleri ayiklanmig
8 corbakagigi (120gr) tereyag
2 orta boy sar sogan, kiyilmig

Tuz

Bir mutfak havlusunu dérde katlayip biiyuk, genis bir metal kasenin igine yerlestirin. Misiri
bir elinizle havlunun tizerinde basagindan tutup diger elinizle tirtikh bir bigakla tanelerini
¢ikarin. Bir seferde iki veya Ui siradan fazla almaya ¢aligmadan kogana mimkiin oldugu
kadar yaklagarak iglemi tamamlayin. Koganlarn atmayin.

Bir ¢corba tenceresinde ¢abucak bir kog¢an suyu hazirlayin: Koganlarin tizerini 9 6lgu
suyla kapatip kaynama noktasina getirin. Altini kisip 10 dakika kaynatin, sonra koganlari
¢tkarin ve suyu kenara ayirin.

Tencereyi ocaga geri getirip orta isinin Uzerine yerlestirin. Tereyagini ekleyin. Yag eri-
yince soganlari ekleyip atesi orta-diistge getirin. Soganlar yumusayip seffaflagincaya yani
pembelesinceye kadar 20 dakika arada bir kanstirarak pisirin. Isiyr arttirip misirlar parlak
bir sariya déntisene kadar 3-4 dakika soteleyin. Soganlarin esmerlesmeye bagladigini fark
ederseniz biraz su katip sik sk karnigtirin.

Soganlar yumusar yumugamaz musirlari ekleyin. Isiy1 yukseltip misirlar parlak sarya
doénene kadar 3-4 dakika soteleyin. Hepsinin Gzerini kapatacak kadar misir suyu ekleyin ve
atesi harlayin. Corbayi daha sonra sulandirmak istemeniz ihtimalini distunerek misir suyu-
nu saklayin. Tuzilave edin, tadina bakin ve ayarlayin. Kaynamaya baslayinca altini kisip 15
dakika daha pistrin.

Corbayi soguk olarak servis etmek icin kaselere bolustirin ve Gzerine kagikla salsa
koyun ya da kaynatip Meksika Usulii Otlu Salsa veya Hint Usulii Hindistancevizi ve
Kisnigli Aci Sos gibi eksi garniturlerle siisleyin.
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Cesitlemeler
Her tiirli sebzeyi bu yéntemle ve yukarida tarif ettigim formiille - 1 kg sebze veya Kisik
Ateste Haglanmig Bakliyat, 2 sogan ve lzerlerini kapatacak kadar sebze suyu veyasu -
kadifemsi bir corbaya dénusturebilirsiniz. Kogan suyu misir gorbasina 6zgudur; bagka seb-
zeyle bunu denemeyin. Havug kabugu suyu ¢orbaya pek bir sey katmayacaktir!

Ayni zamanda Biberli Salatalik ve Yogurt corbasi yapmaniz igin herhangi bir sey pisir-
menize gerek yok! Cekirdekleri ayiklanmig ve kabuklari soyulmus salataliklar yogurtla karis-
tirin ve istediginiz kivama gelene kadar suyla inceltin.

Corbayapmaniza ilham verecek gorba ve garnitur birlegtirmeleri icin sayfay gevirin.
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1. RALKARAG! ve TAZE KOR/ GORRASI,
KIZARMI§ SOGAN ve KI§NISLE RERARER

2. SOGUK HIYAR v« YOGURT GORRAS!
(CACIK), KAVRULMUS SUSAMLA

3. (NGILiZ REZELYE GORRASI, NANELI SALSA
VERDE iLE

4. DOMATES GORRASI, FESLEGEN PESTOLU

5. §ALGAM GORRASI, SALGAMLI YESIL
PESTOYLA



6. KARNARAHAR (ORRASI, KAVRULMUS GAM
FISTIGl v KUFUZUMOYLE

7. ISPANAK ve DEREOTU GORRASI,
 FETA e I2GARA PIDE

5. HAVUG GORRASI, YOGURT ve SERMULE iLE
9. KIZARMI§ PATLICAN GORRASI, HARISSA (LE

10. PATATES—PIRASA GORRASI TAZE KREMA
ve JAMRON UFAKLARIYLA



BAKLIYAT, TAHIL VE MAKARNALAR

Ister taze, ister kuru olsun bakliyat pisirmek son derece kolaydir. Hatta Kisik Ateste Has-
lanmig Bakliyat tarifi kisa bir ciimlede ézetlenebilir: Uzerini gececek kadar suda kisik ates-
te yumusayincaya kadar haslayin.

Taze bakliyat 30 dakikada haslanirken kuru bakliyatin yumusamasi saatler alabilir. Pigir-
me azaltmak icin kuru bakliyati geceden suya koyun.

Ben kuru bakliyati dnceden suya koyma konusunun yorulmaz sampiyonuyumdur.
Guzel pigsmis bltun nisastalarin bir 6l¢listi de yeterince su emmis olup olmadigiysa, o
zaman islatmayi bir avantajl bir baslangic olarak distinin. Bundan daha kolay bir pisirme
bigimi yok.

Bakliyatiislatirken 1 6l¢t kuru bakliyatin pistiginde 3 kat buyuyup 6 porsiyon ¢ikaraca-
gini aklinizda bulundurun. Bir avug tuz ve biiyiik bir tutam karbonat da ekleyerek tencere-
deki pH’r alkaline dogru yoneltin ve bakliyatin daha cok yumusamasini saglayin. Bakliyati
pisirmeyi planladiginiz kapta islatarak kendinizi bulagiktan kurtarin ve bir gece (nohut ve
sert fasulyeleri 2 gece) ya buzdolabina koyun ya da tezgahin Gzerinde serin bir yerde tutun.

Pisen bakliyati istediginiz herhangi bir seye donusturilmeye hazir, bos bir levha olarak
dastnin. lyi pismis ve cesnilendirilmis kuru bakliyatin
Uzerine sadece sizma zeytinyag doktugu-
nlzde bile bakliyat sevmeyenler de dahil
¢ogu insan igin bir kesiftir. Ve cogu yi-
yecege oldugu gibi pismis bakliyata da
dogranmis otlardan veya bir kasik Otlu
Salsa’dan zarar gelmez.

Bakliyat ile yumurta klasik bir ikilidir.

Sig bir tavada suyu icindeki bakliyata
yumurta kirip sicak firina verin. Beyazlar
katilasana kadar pisirin. Beyaz peynir, Harissa ve

sicak, kabuklu ekmekle servis edin.



Bakliyat, tabagi baska bir nisastayla paylagmaktan hoglanir. Hemen her kiltirin mutfa-
ginda eslestirilen pilav ve bakliyat casamiento diye bilinen, ikisinin birlikte pisirilerek gevrek
bir kek haline getirildigi El Salvador mutfaginda; Moros y Cristianos adini aldiklari Kiibba mut-
faginda Adas Polo adiyla bir araya getirildikleri iran mutfaginda ve elbette klasik piring ve
fasulye burrito olarak 6zellikle lezzetlidir. italya’da bakliyat Ribollita (sf. 275) olarak bilinen
corbada ekmekle ve Pasta e Fagioli (sf. 275) adli bir diger corbada makarnayla birlesir. Ve
dunyanin herhangi bir yerindeki mutfaklarda, kremali bakliyatlarin Gzerine kaplamak igin
Serpinti Kirintr'lardan daha iyi bir alternatif yoktur.

Bir keresinde vejetaryen sef Deborah Madison serefine diizenlenen bir 6gle yemegine
sirkede beklemis kuru sogan, kavrulmus kimyon tohumlari, feta peyniri ve kignis filizleriyle
sade bir barbunya salatasi getirmistim. Masa diger meshur ascilarca yapilmis etkileyici ye-
meklerle dolu olsa da bir sene boyunca benden o “olaganusti barbunya salatasi’nin tarifini
istediler.

Nohut da dahil biitin bakliyat bol zeytinyag), sanmsak, otlar, pul ¢ili, limon suyu ve arzu
ederseniz tahin ile humus benzeri lezzetli bir pureye donusturilebilir. Tuzunu ve asidini
ayarlayin ve kraker, ekmekle servis edin ya dabenimgibi kasik kagik gotiriin.

Pismis bakliyati yumusatilmig sogan, otlar, bir yumurta, rendelenmig Parmesan ve ka-
nsimi baglamaya yetecek kadar piring veya kinoa ile harmanlayin ve kuglk kofteler haline
getirip kizartin. Yaninda Yogurtlu Sos (sf. 368), Harissa (sf. 378), Sermule (sf. 365) veya
herhangi bir Otlu Salsa (sf. 357) ile servis edin. Uzerine bir de kizarmis yumurta yaparsaniz
dort dortluk kahvalti olur.

Pismis bakliyatin fazlasini bol suyun iginde dondurup daha sonra buzunu ¢ézdurip
corbalara katabilirsiniz.

Ve nihayet konserve bakliyat kendi pisirdiginizle kiyaslanamasa da pratik olmasi baki-
mindan benzersizdir. Ben hummali bir aglik bastirdiginda kullanmak igin daima birkag kutu

nohut ve siyah fasulye konservesi bulundururum.
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Tahil (ve Kinoa% ) Pigsirmenin U¢ Yolu

Buhar

Ne zaman bir Asya marketinde raflarda dizili o havali pilav makinelerinden gérsem, bir tane
alasim gelir. Ne de olsa ¢ok pilav yiyorum ve bu makineler ¢ok tath! Sonra silkinip kendime
geliyorum. Bir kere, mutfagimda bir makineye daha yer yok. Daha da mihimi ben pilav
pisirmeyi zaten biliyorum!

Bence pazarlama dehalar diinyanin her yanindaki ev asgilarinin zihinlerine pilav yapma
umutsuzlugunun sahte tohumlarini ekmis. Dugtinsenize: Piring dinyanin en eski tarm
Uriinlerinden biri. Asgilar bunu nasil pigireceklerini bilmeselerdi insan soyu bence katiyen
yok olurdu.

Gergekten de o kadar zor bir ig degil. Hafta igi aksam yemekleri igin buharda pisirme
benim tercih ettigim ydontem ¢iinki kolay ama ayni zamanda piringler kullanilan sivilarin
tatlarini emme imkani buluyor.

Sevdiginiz bir gesit pirinci bulup onunla pisirme ahstirmalari yapin. Benim gézdelerim
basmatiile yasmin bir de besleyici 6zinl koruyacak sekilde islenen ama g¢abuk pisen haiga
adl Japon piringleridir. Her seyde oldugu gibi pilavda da ne kadar ¢ok talim ederseniz o
kadar ustalagirsiniz. Pilav yaparken en 6nemli degisken sivinin pirince oranidir.

Basmati ile yasmin piringleri genelde sular durulagana kadar defalarca yikanir ama ben
hafta iginde bir aksam yemegine pilav yapiyorsam, ugrasmiyorum. Yikama adimini yemek
davetlerine saklayin.

Piring-sivi oranlar igin asagidaki tabloya bakin ve 1 numaral kurali unutmayin: 1 lgii
pigmemis piringten, 2-3 kisilik pilav gikar.

Cok hafif ateste agir agir kaynamaya birakin, Gzerini kapatin, suyunu ¢ekene ve piringler
yumusayana kadar pisirin. Atesi kapattiktan sonra tencerenin kapagi kapali olarak 10 dakika
bekletin. Ve risotto harig - o bambaska bir hikayedir - piserken pilavi kanstirmayin. Sadece
servis etmeden Once catalla soyle bir kabartin.

oo GERCEKTEN T
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tatd :

MOKEMMEL ORANLAR

SUSi PIRINC YASMIN PIRINC KINOA
e DA 2 EMER PIRING CELIK-KESME YULAF

YUVARLAK YULAFLAR ~ POLENTARIR] YULAF ARBORIO PIRINCI



Yumusayana Kadar Pigir ve Karigtir

Celik kesme ve yuvarlak yulaflar: Cok hafif tuzlanmig siviyi kaynama noktasina
getirin, yulafiilave edin ve altini kisip yumusayana kadar devamli karigtirarak agir ateste
pisirin.

Polenta ve iri yulaf: Polenta veya yulafi hizlh hizli kanistirdiginiz kaynayan, tuzlanmig
suyaince bir rmak halinde dékin. Devaml karigtirarak yumusayana kadar, yaklasik bir
saat ve gerekirse su ekleyerek pisirin. Servis etmeden 6nce tuzunu ayarlayin, tereyag ve
rende peynir ekleyin.

Risotto igin Arborio pirinci: Once bir 6lcii pirince %2 sari sogani kiip dograyip yumu-
sayp seffaflasana kadar pisirin, ardindan pirinci ilave edip kavurun. %2 6l¢l beyaz sarapla
deglaze edin. Devamli karnistirarak suyu yarmsar 6lgluk arttirmalarla, her seferinde 6nce
pirinci siviyi emmesini bekleyerek yavas yavas ekleyin. Kivami ince sulu yulaf lapaninkine
benzemelidir, yani gerekirse su veya sarapla inceltin. Tuzunu ayarlayip ince rendelenmis

Parmesanla bitirin. Hemen servis edin.

Kaynatma

Makarna, farro, dinkel, bugday veya cavdar, arpa, amaranth ve yaban bugdayini bolca
tuzlanmig suda yumusayana kadar pisirin. Bu yéntem kinoa, esmer ve basmati piring
igin de kullanilabilir.
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Fars-imtirak Pilav 4-6 kisilik

Her iranlinin pilavla, 6zellikle de her iranli annenin mutfaktaki marifetinin 6lgiisti olan pi-
lavin tutan dibi anlamina gelen tahdig ile 6zel bir iliskisi vardir. Esit kizarmasi, kitir kitirhg) ve
tencereden mukemmel bir kek halinde ¢ikip ¢lkmamasina ve tabii tadina bakilarak deger-
lendirilen iyi bir tahdig iftihar kaynagidir. iran usulii pilavda ustalagmak yillar alacagindan,
yapmasi ise saatler sireceginden bu Fars-imtirak versiyonu veriyorum. Bu versiyonu bir
gece beklenmedik bir sekilde elimde fazladan henuz haglanmis basmati piringle kalinca

tesadufen icat ettim.

2 6l¢l basmati piring
Tuz

3 corba kagigi yogurt

3 gorba kasig: tereyag

3 gorba kasig notral yag

Buytik bir tencereye 1 litre suyla doldurup yiiksek atesin tizerinde kaynatin.

Bu esnada pirinci bir kaseye koyup soguk suyla parmaklarinizla piringleriiyice karigtira
rak yikayin. Suyu en az bes kere degistirerek nisastayi akitin; su berraklagsin. Sonra pirincin
suyunu suiziin.

Tenceredeki su kaynayinca igine bol tuz atin. Ne tir tuz kullandiginiza bagli olarak
miktar degisir ama yaklasik 6 corba kagigi ince deniz tuzu ile V2 6lgl koser tuz yeterlidir.

Bu sizin pirinci iceriden gegnilendirmek igin en bliyuk sansiniz ve piring tuzlu suyun iginde
sadece birkag dakika kalacag igin fazla tuz kullanmig olmaktan korkmayin. Pirinci suya
dokiip kanstirin.,

Lavabonun igine ¢ok ince delikli bir stizgeg yerlestirin. Pirinci zaman zaman karnstirarak
al dente yani yaklagik 6-8 dakika pisirin. Stizgegte suyunu siiziin ve hemen soguk sudan
gegirerek pismesini durdurun. Stizin.

Hasladiginiz pirincin 1 6lgtistiina alip yogurtla kanistirin.

Buyuk, cok iyi tuzlanmig 25 cm’lik bir demirdokim tavayi ya da yapigmaz bir kizartma
tavasini orta atesin Uzerine yerlestirin, sonra sivi yag ve tereyagini ilave edin. Tereyag eri-
yince yogurt-piring karigimini tavaya koyup duzlestirin. Kalan pirinci tizerine dékup hafifce
ortaya yigin. Tahta kagigin sapiyla piringlerin izerinde tavanin dibine kadar bes, alti tane
delik agin. Hafifce cizildayacak olan bu delikler sayesinde piringlerin en alt katmanindaki
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buhar disar gikaracak ve oradaki piringler kitir bir kabuk olusturacaklar. Tavada kenarlardan
kopulrecek kadar yag olmalidir. Bu kdpurmeleri géremiyorsaniz biraz daha sivi nétral yag
ekleyin.

Pilavi orta ateste, tavay 3-4 dakikada bir geyrek saat dondirerek pisirmeye devam
edin. 15-20 dakika sonra tavanin kenarlarinda bir altin sarisi kabugun olusmaya basladigini
goérduguniizde isiyr azaltip bir 15-20 dakika daha pisirmeye devam edin. Kabugun kenarlari
altin sarisi, piringler tamamen pismis olmalidir. Pilavi ters gevirmeden tahdigin nasil go-
rundGgini kestirmek zordur, o yizden ben agiri kizarma tarafinda yanilmay tercih ederim
ama siz fazla kizarmig istemiyorsaniz pilavi tavadan toplamda 35 dakika sonra alin.

Pilavi tavadan almak igin 6nce kenarlarini bir spatulayla dikkatlice ayirin, fazla yag tava-
y1 egdirerek bir kdseye bosaltin ve cesaretinizi toplayip dikkatli bir sekilde bir tabagin ya da
bir dograma tahtasinin Gzerine ters gevirin. Altin sansi, kabuklu, pofuduk giizel bir pilav keki
goruntisinde olmaldir.

Herhangi bir sebepten 6tiirii pilav tek parca olarak ¢lkmazsa her iranli babaannenin
eskiden beri yaptigi seyi yapin: Pilavi kasikla kabugun icinden alin, tahdigi bir kasikla ya da
metal spatulayla pargalayin ve bastan beri zaten 6yle yapmak istemissiniz gibi davranin.
Kimse stiphelenmeyecektir.

Bu pilavi Firinda Yavas Kizarmig Somon, Kéfte Kebaplar, iran Usulii Kizarmig Tavuk
(sf. 341) veya Kuku Sabzi ile servis edin.
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Cesitlemeler

¢  Ekmek Tahdig yapmak icin bir parca lavas ekmeginden 25 cm ¢apinda bir daire kesin
yada 25 cm ¢apinda bir un tortillasi kullanin. Az pismis pirincinizin hepsini yogurtla
karistirin. Tavayr yukanda tarif edildigi gibi isitin, tereyagiyla sivi yagi ilave ettikten
sonra lavas ya da tortillayi tavaya koyun. Pirinci kasikla Gzerine koyup yukaridaki gibi
devam edin. Ekmek Tahdig sirf pirincle yapilandan daha hizl kizaracaktir, o ylizden

tavaya sik sik goz atin ve 15-20 degil, 12 dakika kadar sonra tavanin altini kisin.

e  Safranl Pilav yapmak igin buiyik bir tutam safrani bir tutam tuzla havanda déverek
toz haline getirerek safran ¢ayr yapin. 2 corba kasigi kaynar su ekleyip 5 dakika dem-
lenmeye birakin. Az pismis pirincin tzerinde gezdirin ve pirinci yukarida tarif edildigi
gibi tavaya ekleyerek devam edin. Kéfte Kebap ile be-

1aber servis edin.

¢ Otlu Pilav yapmak igin 6 ¢orba kasigi ince ki- /
yilmig maydanoz, kisnis ve dereotunu pigmis
ve suyu stizilmus pirince katin. Yukarida tarif
edildigi gibi pisirin. Firinda Yavas Kizarmig

Somon ve Otlu Yogurt ile beraber servis edin.

@  Baklah ve Dereotlu Pilav yapmak icin 1/3 6lcu
ince kiyilmis dereotuyla ¥ 6l¢u taze veya buzu
¢6zllmis donmus, kabuklari soyulmus baklayi, suyu
stztlmus ve pismis pirince katin. Yukarida tarif edildi-
gi gibi pisirin. iran Usulii Kizarmig Tavuk ile beraber

SAFRAN

servis edin.
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Bes Klasik Makarna

Makarna benim bas tacimdir. ikisi italya’da gecen on sene boyunca her giin makarna yapip
yedim. Buraya hangi makarna tariflerini koyacagima karar vermeye sira gelince neredeyse
bunalima girecektim. Makarna hakkinda anlatacaklarimi birkag basit tarife nasil indirgeye-
cektim?

indirgemeye baslamadan 6nce biitiin imkanlari gormem gerektigini anladim ve en sev-
digim makarna ve sos eslesmelerinin listesini ¢ikardim. Liste kabarirken ortaya bir sablon
¢ikti. Listemdeki her bir sos bes aileden birinin tGyesiydi: Peynir, domates, sebze, et ve (ka-
buklu) deniz Grnleri.

Her aileden bir sosta ustalasirsaniz sayisiz cesitlemelerin yolu éniintize agilacaktir. Ni-
hayet, istediginiz gibi dogaclama yapabileceksiniz. Sadece sunu unutmayin, her malzeme-
nin yemekte bir rolt olmalidir - mukfakta ne var ne yok makarnaya katarsaniz o makarna
hicbir seye benzemez. Elinizdeki malzemelerle dogaclama yapacaksaniz makarna, zeytin-
yagi ve tuzun haricinde alti malzemeyi asmayin. Ve servis etmeden 6nce Tuz, Yag ve Asit
dengesini ayarlamayr unutmayin.

iki sey daha: Pesto haric biitiin makarnalar sicak sosla karistirilmalidir. Bir de makarna-
nin lezzeti ve piskinlik derecesi de en az sos kadar 6nemlidir, o ytizden hem pisirmeyi dogru
yapin hem de suyu yeterince tuzlayin. Su yaz denizi kadar tuzlu olmaldir, bu da 250 ml

suya 2 silme ¢orba kasigi koser tuz veya 4 cay kasigr ince deniz tuzu demektir.

RADIATORE

ORECCHVETTE

DITALINY
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RES ROYUK AFLENIN EVLILIK BAGLAR!

TAVUK TAZE RICOTTA CAClo ¢ PEPE
RAGU ve OTLAR /
\ MACARONI and
CARBONARA CHEESE
ORDEK
RAGU
PESTo

BAKLA, SARIMSAK
ve PARMESAN



Peynir: Cacio e Pepe Makarna 4-6 kisi

Cacio e pepe Roma’nin makarna ve peynire cevabidir (ve bence ondan daha iyidir). Gele-
neksel olarak, tuzlu bir koyun peyniri olan pecorino Romano ve bol karabiber ile yapilir. So-
sun topaklanmamasi igin birkag 6nlem alin: Peyniri rendenin en ince tarafiyla rendeleyin ki
hemen erisin. Bir de biber, yag ve nisastali makarna suyunu iyice karstirip emulsiyon haline
getirin. Ve nihayet, tavaniz yeteri kadar buyiik degilse makarnayla sosu biiylk bir kisenin
icinde, arada bir makarna suyu ekleyerek karigtirin.

Tuz

500 gr spagetti, bucatini ya da tonnarelli makarna
Sizma zeytinyag

1¢orba kagig gok iri gekilmis karabiber

120 gr pecorino Romano, gok ince rendelenmis (2 6lgl kadar)

Buyuk bir tencere suyu ylksek atese koyup kaynatin. Yaz denizi gibi tuzlu oluncaya kadar
bolca tuzlayin. Makarnayi ilave edip arada bir karistirarak al dente pisirin. Makarnay stizer-
ken suyundan 2 6lci ayirin.

Bu esnada biiyiik bir tavayi orta atesin Gzerine koyup dibini kaplayacak kadar zeytinyag
ekleyin. Yag titremeye basladiginda karabiberi ilave edip 20 saniye kokusunu salana kadar
pisirin. % 6l¢ti makarna suyundan ekleyip kaynatin - makarna suyu emiilsiyona yardim
edecektir.

Stizdiiguniz makarnayi sicak tavaya aktarin, kanstirin, peynirin bir avucunu ayirip geri-
sini Uzerine serpistirin. Arada bir makarna suyu ilave ederek masayla hizl hizli karistirmak
suretiyle topaklanmadan makarnaya yapigsan krema kivaminda bir sos meydana getirin.
Tadina bakip tuzunu ayarlayin. Kalan peyniri ve biraz daha iri gekilmis biber ilave edip he-

men servis edin.
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Cesitlemeler

Pasta Alfredo icin 4 6l agir kremay: 2 6lgliye disene kadar yaklasik 30 dakika tikir-
datin. Genis bir tavayi orta atesin Gizerine koyun ve 3 gorba kasig tereyag ekleyin. Yag
eriyince 3 dis dogranmis sarimsak ekleyin. Sarimsak aromasini verene kadar, 20 saniye
boyunca pisirin. Sarimsak rengini degistirmeye baslamadan kaynattiginiz kremay: da
katip agir atege alin. 500 gr fettucine makarnayi al dente pisirip stiziin. 1 6l¢ti makarna
suyunu kenara ayirin. Sicak makarnayi tavaya ekleyip 120 gr Parmesan ve bolca taze
cekilmis karabiberle beraber kanigtirin. Kremali bir kivam yakalamak igin gerekirse

makarna suyu ekleyebilirsiniz. Tadina bakin ve tuzunu ayarlayin. Hemen servis edin.

Kremalh Kugkonmaz ve Naneli Makarna yapmak igin biiylk bir tavay orta ategin
Uzerine koyun ve tavanin dibini kaplayacak kadar yag ekleyin. Yag titreyince 1 kiiguk
kupler halinde dogranmig sar sogani (ya da iki taze sogani) ve bir biyiik tutam tuzu
ilave edin. Atesi orta-dlsUge getirip 12 dakika boyunca yumusayana kadar arada bir
kanigtirarak pisirin. 3 dis dogranmig sarimsag ilave edin. Sarimsak rayihasini digar ve-
rene kadar 20 saniye kadar pisirin. Sarimsak rengini degistirmeye baslamadan 2 élgi
agir krema ekleyip 25 dakika yar yarya azalana kadar agir ateste pisirin.

Bu esnada 700 gr kugkonmazin sert uglarini kesip atin. Kuskonmazlar ¢aprazlama
dorde kesip kenara ayirin. Krema gekmesini tamamlamaya yakin, 500 gr fettucine ya da
penne makarnayi al dente pisirin. Makarnayi almadan bir dakika 6nce kuskonmazlan
ekleyip pisirin. Makarna al dente, kuskonmaz az pismis iken suyu stizin. 16lgi makarna
suyunu kenara ayirin. Makarnayla kuskonmazlan tavaya atip krema, 85 gr (1 6l¢li) ince
rendelenmis Parmesan, ¥4 6l¢i dogranmig nane yaprag) ve taze gekilmis karabiberle
kanigtirin. Sosu agmak gerekiyorsa biraz makarna suyu ekleyerek kremali bir kivam elde
edin. Tadip tuzunu ayarlayin. Hemen servis edin.

TARIFLER . 201



Domates: Pasta alla Pomarola 8 blgti sos; makarna tarifi 4 kisilik

Chez Panisse’deki o sos yapma yarismasindan bu yana basit domates sosu yapmanin
duzinelerce yolunu 6grendim amaisin ash batin gesitlemeler — sogan kullanmak ya da
kullanmamak, feslegen ya da kekik kullanmak, pure yapmak ya da rendelemek - kiginin
kendini gelistirmesinden 6te bir sey sunmuyor. Sosu nasil isterseniz yapabilirsiniz; en
o6nemlisi bulabileceginiz en lezzetli domatesleri ve zeytinyagini kullanmak ve tuzu iyi
ayarlamaktir. Bunu yaparsaniz harikulade bir bog levhaniz olur; bunu elbette makarna ve
pizzada ama ayni zamanda saksuka, Fas usulii kuzu kavurma, Meksika usuli pilav veya
Provance usuli balik yahnisinde de kullanabilirsiniz.

Sizma zeytinyag

2 orta boy kirmizi ya da san sogan, ince kiyilmig

Tuz

4 dis sarimsak

2 kg taze, olgun domates, yesil kisimlar gikariimig

16 taze feslegen yapragi veya 1 corba kasigi kuru kekik
350 gr spagetti, bucatini, penne ya da rigatoni Parmesan,

pecorino Romano ya daricottasalata, servis igin

Buiylik, kalin tabanh bir tencereyi orta-yliksek atese koyun. Tencere i1sininca dibini kap-
layacak kadar zeytinyagi koyun. Yag titremeye baslayinca soganlari ekleyin.

Tuz ekleyip atesi orta dereceye indirin, yanmamalari igin soganlarizaman zaman
karnigtirin. Soganlar yumusayip seffaflasana ya da sararana kadar, yaklasik 15 dakika pisi-
rin. Biraz esmerlegsme olabilir ama soganlari yakmayin. Soganlar ¢ok hizli esmerlesmeye
basladiysa atesi kisin ve biraz su ilave edin.

Soganlar piserken sarimsagi kiyin, sonra domatesleri dérde boliin. Soganlar yu-
musayinca onlari tencerenin kenarlarina itip ortaya bir kasik dolusu zeytinyag dékun.
Sarimsag yagin igine atin. Sarimsak aromasini saliverene kadar, bir 20 saniye cizirdasin,
o esmerlesmeye baslamadan domatesleri ilave edin. Domatesleri tahta kagikla bir parca
ezerek sularini gikarin. Sos kaynamaya baslayinca altini kisarak pigmeye birakin. Tuzlayin

ve feslegen yapraklarini bolerek ilave edin ya da kullaniyorsaniz kekigi ekleyin.

Sosu dislik ateste tahta kasikla sik sik karigtirarak pisgirin. Tencerenin dibinin yapis-
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mamasi igin tahta kagsikla kaziyin. Sos yapisip kavrulmaya baglarsa tam tersini yapin.
Karnistirmayin! Bu sadece yanik tadinin sosun geri kalanina da bulagsmasini saglar. Tence-
renin dibine dokunmadan sosu hemen yeni bir tencereye aktarin. Dibi tutan tencerenin
icine su koyarak lavaboda bekletin. Bu sefer yeni tencerenin dibini tutturmamak igin
6zen gosterin.

Su dolu biiyiik bir tencereyi yliksek ateste kaynamaya koyun. Buhar kagmasini en-
gellemek tencerenin kapagini kapatin.

Sos 25 dakika kadar sonra pigmis olacaktir. Kagiginizi sosa daldirdiginizda, bu size
bahge ve pazarlardan ¢ok rahatlatici bir tencere makarnayr animsatacaktir. Domatesler
pisince sosu hizlica kaynama seviyesine getirin ve % 6l¢u
zeytinyag ilave edin. Birkag dakika agir ateste pi-
sirin; pomarola emiilsiyon halini aldikga lezzeti
artacaktir. Ocaktan ahin.

El blenderi, blender veya mutfak ro-
botuyla sosu plire yapin, tadina bakin ve
tuzunu ayarlayin. Bir haftaya kadar buz-
dolabinda agzi kapali olarak saklayabilirsi-
niz veya 3 aya kadar dondurabilirsiniz. Raf
émri uzun pomarolaigin sos dolu kava-
nozlan 20 dakika su banyosunda
bekletin ve bir yil iginde tiketin.

4 kisilik makarnaigin, su dolu
tencereyi yaz denizi tadini alana
kadar tuzlayin. Su kaynayinca
makarnayi ekleyip karistirin ve al
dente pisirin. Makarna piserken 2
Ol¢u pomarola sosunu genis bir sote ten-
ceresinde hafif ateste kaynatin. Makarnay
stiziin, 1 6l¢u suyu kenara ayirin. Makarnayi
sosun zerine dokip karigtirin, ihtiyag olursa ma-
karna suyu ve zeytinyagiyla inceltin. Tadina bakip tu-
zunu ayarlayin. Parmesan, pecorino Romano veya ricotta

salata peyniriyle hemen servis edin.
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Cesitlemeler

Makarnaya biraz krema eklemek isterseniz 2 6lgl pomarola sosa ¥z 6l¢l taze krema (sf.
13) ilave edin ve biraz kaynattiktan sonra pigmis makarnayi ekleyin. Ayrica makarnay
domates sosuyla karistirdiktan sonra bliyuk taze ricotta peyniri pargalari ekleyebilirsiniz.

Pasta alla Puttanesca yapmak igin bliylk bir tavayr orta atesin tzerine koyun ve dibini
kapatacak kadar zeytinyag ilave edin. Yag titremeye baslayinca 2 dis dogranmig sarim-
sak ile 10 dogranmis anguez filetosunu ekleyip sarimsak aromasini digari verene kadar,
bir 20 saniye hafif pisirin. Sarimsak renk degistirmeye baslamadan énce 2 6I¢l po-
marola sosu, ¥2 6l¢li yikanmis ve gekirdeksiz siyah zeytin (tercihen yagda saklanmig)
ve 1 ¢orba kagigi yikanmis, tuzlama kapari ilave edin. Arzuya gére pul biber ve tuzla
gesnilendirip arada bir karistirarak 10 dakika tikirdatin. Bu esnada 350 gr spagettiyi al
dente pisirin ve stizun. 1 8l¢i makarna suyunu kenara ayirin. Makarnay: fokurdayan
sosun tzerine dokip karnstirin ve ihtiyag varsa makarna suyuyla inceltin. Tadina bakip

tuzunu ayarlayin. Kiyilmig maydanozla susleyip hemen servis edin.

Pasta all’Amatriciana yapmak igin buyk bir tavay! orta atesin Gizerine koyun ve
dibini kapatacak kadar zeytinyag ilave edin. Yag titremeye baslayinca 1 ince kiyilmig
sarisogan ve bir blyuk tutam tuz ekleyin. 15 dakika, sogan yumusayip esmerlesene
kadar pisirin. Jambonu uzun uzun dograyip sogana ilave edin. Hafif kitirlasana kadar
orta ateste pisirdikten sonra 2 dis kiylmig sarimsak ekleyip rayihasini verene kadar

20 saniye pigirin. Sarimsak renk degistirmeye baglamadan 6nce 2 6l¢i pomarola sosu
ekleyin ve tuzla toz kirmizi biber atin. 10 dakika tikirdatin. Bu esnada 350 gr spagetti
veya bucatini makarnayi al dente pisirip suiziin. 1 6l¢i makarna suyunu kenara ayirin.
Makarnay tikirdayan sosun tizerine dokiip karistirin ve ihtiyag varsa makarna suyuyla
inceltin. Tadina bakip tuzunu ayarlayin. Bol pecorino Romano veya Parmesan ile

susleyip hemen servis edin.
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Sebze: Brokolili ve Ekmek Kirintili Makarna 4-6 kisilik

Bu benim gliniin sonunda hig enerjim kalmadiginda pisirdigim bir yemektir. Bir tabak
brokolili makarnayi saghkl oldugu igin yiyormus gibi davraninm. Oysa bu yemegi severim;
kavrulmus soganin derin lezzeti, bol Parmesanin kattigi umami ve yumusamis brokolinin
tathhg yemege beklenmedik bir liiks getirir. Toskana koyluleri ekmek kirintilarini makar-
nay sislemek igin peynirin hesapl muadili olarak kullandilarsa da ben kitirlik velezzet
icin ikisinin de kullanilmasini destekliyorum. Ve brokoli koklerini atmayin! Onlar genelde
bitkinin en tath kisimlaridir. Kéklerin kalin kabuklarini soyup dilimleyin ve gicekleriyle
beraber pisirin.

Tuz

1 kg brokoli, gicegi ve soyulmus kokleri

Sizma zeytinyag)

1buyik san sogan, kiigiik kiipler halinde dogranmig

1-2 gay kagigi kirmizi pul biber

3 dis sarimsak, dogranmis

500 gr orecchiette, penne, linguine, bucatini veya spagetti
'/, 6lgii Serpinti Kirnts

Taze rendelenmis Parmesan, servis igin

Yiiksek atesin Gzerine biiylik bir tencereyle su koyun. Su kaynayinca igine bol tuz atin.

Brokoli gigeklerini 1,5 cm eninde parcalara, koklerini 1 cm eninde dilimlere kesin.

Buyuk bir tencereyi orta-yiiksek i1sinin Gzerine yerlestirin. Tencere 1sininca dibini kapla-
yacak kadar zeytinyagi koyun. Yag titremeye baglayinca bir biyik tutam tuzu ve 1¢ay kagig
pul biberi ilave edin. Soganlar esmerlesmeye baslar baglamaz karigtirip altini kisin. Arada bir
karnistirarak soganlari yumusayana ve altin sarisiesmer renk alana kadar bir 15 dakika pisirin.
Soganlan tencerenin kenarlarina itip ortaya bir corba kagigi kadar zeytinyagi ve onunigine
de sanimsag) koyun. Sarimsak rayihasini digari verene kadar 20 saniye kadar pisirin. Sarim-
sak rengini degistirmeye baglamadan soganlarla karistirin ve oca@ kisin.

Brokoliyi kaynayan suya atip yumusayana kadar 4-5 dakika haslayin. Sizgegli bir ka-
sikla brokolileri sudan alip dogrudan soganlarin Gzerine ekleyin. Su tenceresinin kapagini
kapatin, makarnayi haglamak igin suyu kaynamaya birakin. Brokolilerin oldugu tencerenin
altindaki atesi biraz arttirip brokoli dagilip sogan ve zeytinyagiyla karisana ve bir sos haline
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gelene kadar 20 dakika pisirin. Karigim bir sos gibi olmaktan ziyade kuru géruntyorsa pisir-
me suyundan bir iki kasik ekleyerek sulandirin.

Makarnayi suya atip karistirin. O piserken, siz brokoliyi kanstirarak pisirmeye devam
edin. Burada 6nemli olan tavada yeterli su olmasi ve brokoli, yag ve suyun emiilsiyon hali-
ne gelerek sos kivamini almasidir. Karigtirarak pisirmeye devam edin ve ihtiyag oldukga su
ekleyin.

Makarna al dente pistiginde suyunu siiziin. 2 6l¢ii makarna suyunu kenara ayirin. Sicak
makarnayi brokoliye ilave edip kanstirin. Biraz daha zeytinyagiyla tuzlu makarna suyundan
ekleyip makarnanin tamamen sosla kaplanmig, islak ve lezzetli oldugundan emin olun.
Tadina bakip tuzunu ve biberini ayarlayin.

Uzerine ekmek kirintilan ve bolca kar gibi rendelenmis Parmesanla hemen servis edin.

Cesitlemeler

@  Birumami gucu eklemek igin soganlara sarimsakla beraber 6 dogranmig anguez fileto-

su ilave edin.

e  Fasulyeli ve Brokolili Makarna (barbunyal da olabilir) yapmak igin makarna haslanir-
ken brokoliyle sogana1 6l¢i pigmis fasulye ekleyin.

e  Sucuklu ve Brokolili Makarna yapmak igin 250 gr sucugu findik buytkluginde parga-

lara bolerek soganlara ekleyin, yumusayinca atesi arttirip esmerlestirin.

®  Biraz asit ve tathlik eklemek igin brokoliyi eklemeden 6nce pismis soganlara 1 6l¢i
pomarola sosu kanstirin.

e  Biraz tuzlu lezzet istiyorsaniz brokoli ve sogana 1/2 6lgu buyiik dogranmis, gekirdeksiz
siyah ya da yesil zeytin ilave edin.

@  Brokolinin yerine kivircik lahana, karnabahar, rapini de kullanabilirsiniz; ya da sok has-

lama kismini atlayip uzun pigmis enginar, rezene veya kabak kullanabilirsiniz (sf. 264).



Et: Pasta al Ragu

7 6l¢i sos; 4 kisilik makarna

Et sosu yani ragli yapmayi henliz yirmi iki yagimdayken beni mutfagina ve ailesine sokan
Floransa’li sef Benedetta Vitali’den 6grendim. Restorani Zibibbo’da giinasiri bir tencere
ragu yapardik. Restorandaki cogu yemek gibi bu da soffritto yani ince dogranmus, iyice
esmerlestirilmis aromatik sebzelerle baslar. Benedetta’dan soffritto’mun Gzerine titre-
meyi 6grendim, 6nce gordigim en blyuk bigakla sebzeleri ince ince dograrken, sonra da
onlari agir miktarda zeytinyag kullanarak esmerlestirirken. Ragi’da esmerlesmekten
daha 6nemli bagka bir sey yoktur, o yuzden soffritto ve ette acele etmeyin. Ondan sonra
bir Toskana tepe yamacindan giines 1siginin yansidigi aksamustu kadar harikulade bir
tadi olan makarnanizin basina oturmanizzaman meselesidir.

Sebzeleri elinizde dogramak size zor gelirse mutfak robotu kullanin. Her sebzeyi ma-
kinede ayr dograyin. Makinenin bicagi sebzelerin Gzerinde bigaktan daha fazla hicreyi
acacagindan makinede dogranmis sebzeler daha sulu olacaktir. Kerevizle sogani ince
stizgece koyup bastirarak ¢ikarabildiginiz kadar suyu gikarin, sonra havuglarla birlestirin

ve sanki hepsini elde dogramigsiniz gibi devam edin. Kim bilecek?

Sizma zeytinyag

500 gr dana kiyma

500 gr kirek bolgesinden iri kiyma

2 orta boy sari sogan, kip dogranmis
1buylk havug, kiip dogranmis

2 buiylk kereviz sapi, dogranmis

1"/, 6lgti sek kirmizi sarap

2 6lgu Tavuk veya Et Suyu (sf. 271) veya su
2 6l tam yagh stit

2yaprak defne

12.5x8 cm ebadinda limon kabugu seridi
12.5x8 cm ebadinda portakal kabugu seridi
1'/,cm targin qubugu

5 gorba kagig domates salgasi

istege bagli: Parmesan kabugu

Biitiin muskat

Tuz

Taze gekilmig karabiber

500 gr tagliatelle, penne veya rigatoni
4 corba kagigi tereyag

Taze rendelenmis Parmesan, servis igin
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Bulyukge bir tencereyi yuksek atesin tizerine koyun ve igine dibini kaplayacak kadar zey-
tinyag) dokun. Dana kiymayi tencereye koyup ceviz biyukligiinde toplar haline getirin.
Kiymay: delikli bir kasikla kanstirarak ve kigiik pargalara bélerek cizirdamaya baglayana ve
altin sarisi kahverengi alana kadar 6-7 dakika pisirin. Henuiz tuz katmayin, tuz etin suyunu
cikaracak ve esmerlesmeyi geciktirecektir. Delikli kagikla eti bir kaseye aktarin, etin eriyen
ya@ tencerede kalsin. iri kiymayi da ayni sekilde esmerlestirin.

Sogan, havug ve kereviz saplarini - soffritto - ayni tencereye atip orta-yluksek ateste
pisirin. Yagin miktan soffritto’yu neredeyse kapatacak kadar gok olmalidir, o yiizden ihtiyag
varsa biraz daha zeytinyag) ilave edin. Duzenli olarak karnstirarak, sebzeler yumusayana
ve soffritto koyu kahve rengini alana kadar 25-30 dakika pisirin. (Soffritto’yu zeytinyaginda
bir, iki guin 6nceden pisirebilir, tarifteki zaman alan adimlar bélebilirsiniz. Soffritto da 2 aya
kadar dondurucuda kalabilir!)

Eti yeniden tencereye koyun, atesi harlayin ve sarabi ekleyin. Tencerenin dibine ya-
pisan kizarmig pargalar kaziyarak sosa kangtirin. Et suyunu ya da sade suyu, sit, defne
yapraklar, targin, domates salgasi ve eger kullaniyorsarmz Parmesan kabugunu ilave edin.
Muskat rendesiyle bagka bir ince rendeyle 10 taze muskat pargasi ekleyin. Tuz ve taze ge-
kilmis karabiberle ¢esnilendirin. Kaynamaya baslayinca altini kisip pismeye birakin.

Sut sosa iyice kansip goriinmez oldugunda ve sos lezzetli bir goriniim almaya bagla-
diginda, 30-40 dakika arasinda karnigimi tatmaya ve tuz, asit, tathlk, lezzet ve hacmi ayar-
lamaya baglayin. Biraz aside ihtiyaci varsa sarap ekleyin. Yavansa domates salgasi katarak
hayat ve tathlik katin. Daha yagl olmasi gerekiyorsa, sut ilave edin. Ragu fazla duruysa et
suyu ekleyin. Fokurdarken suyunu ¢ekecek ve geriye jelatini kalarak sosun
koyulagmasina yardim edecektir.

Mimkuan olan en distik i1sida kaynatirken, zaman zaman Gzerindeki yagi siyinp alin,
stk sik kanstirarak et yumusayana ve lezzetler birbirine gegcene kadar 1,5-2 saat pisirin.
Ragi’nun olduguna kanaat getirdiginizde bir kasikla ylizeye gikan yaglan siyirip alin ve
Parmesan kabuklariyla defne yapraklarini, narenciye kabuklarini ve targini ¢ikarin. Tadina
bakip tuzuylabiberini ayarlayn.

4 porsiyon igin 2 6l¢l sicak ragi’yu 500 gr al dente pismis makarna ve 4 gorba kagig
tereyagyla karistirin. Bolca taze rendelenmis Parmesanla servis edin.

Kalan ragi’yu Gzerini kapatarak buzdolabinda 1 haftaya kadar, dondurucuda 3 aya ka-

dar saklayabilirsiniz. Kullanmadan 6nce yeniden kaynatin.
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Cesitlemeler

Kimes Hayvanlari Ragi icin 2 kg butin kalga kullanin. Eger bitiin kalca kullaniyor-
saniz sos pisince etle deriyi parcalayip kemiklerle kikirdaklari ayiklayin. Eti parga par-
ca esmerlestirin - tavayi sikis tikis doldurmaktan kaginin - ve soffritto’yu yukarida tarif
edildigi gibi hazirlayin. Soffritto esmerlesince 4 dis kiyilmis sarimsag tencereye atin ve
20 saniye sarimsaklarin kokusu cikana kadar cizirdatin ama renkleri degismesin.
Kirmizi sarap yerine beyaz sarap kullanin, sosa icinde 1 dal taze adacgayi, 1 corba kasig
ardi¢ yemisi olan bir ot kesecigi ve 7 gr kurutulmus porcini mantari ekleyin. Tavuk
suyunu 3 Olclye ¢ikarin. Sit, muskat, portakal kabugu ve tar¢ini ¢ikarin ama defne
yapraklari, limon kabugu, domates salcasi, tuz, karabiber ve Parmesan kabugu kalsin.
90 dakika, yumusayana kadar tikirdatin. Yagini yizeyden siyirip alin ve aromatikleri
onceki sayfada tarif edildigi gibi sostan ¢ikarin. Tadina bakip tuzuyla biberini ayarlayin.

Tarifteki gibi servis edin.

Sucuk Ragiticin dana etinin yerine 1 kg hafif veya baharatli sucuk kullanin. Eti esmer-
lestirin ve soffritto’yu yukarida tarif edildigi gibi hazirlayin. Soffritto esmerlesince 4 dis
kiyilmis sarimsagi tencereye atin ve 20 saniye sarimsaklarin kokusu ¢ikana kadar
cizirdatin ama renkleri degismesin. Kirmizi sarap yerine beyaz sarap kullanin, domates
salcasi yerine konserve domates ve suyunu kullann. Stt, muskat, portakal kabugu ve
tarcini ¢ikarin ama et suyu, defne yapraklari, limon kabugu, tuz, karabiber ve Parmesan
kabugu kalsin. 1 ¢orba kasigr kuru kekik ve 1 cay kasigi pul biber ekleyin. 1 saat,
yumusayana kadar tikirdatin. Yagini ylizeyden siyirip alin ve aromatikleri énceki
sayfada tarif edildigi gibi sostan cikarin. Tadina bakip tuzuyla biberini ayarlayin.

Tarifteki gibi servis edin.

ORZ0

FUS|LLY

ANELL)
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(Kabuklu) Deniz Uriinleri:
Istridyeli Pasta alle Vongole 4-6 kisilik
Yirmi yagima gelene kadar ne midyenin ne de istiridyenin tadini bilirdim. Simdi bile bag-
ka bir segenegim varsa kabuklu deniz Grinini nadiren segerim. Ama istiridyeli makarna
baska. Pasta alle Vongole lezzetini malzemelerin listesinin pek agiklayamadig o gizemli ye-
meklerden biridir. istiridyeli makarna sérf yapmak icin milkemmel bir giine benzer - tuzlu
ve yagl, taze ve canl, tastamam. Bu yemegin resimli tarifi igin sayfa 120’ye dénun.

Ben bu makarnada 2 tiirlii istiridye kullanmayi seviyorum: Buyuk littleneck istiridyeleri
ile kiglik Manila veya cherrystone istiridyeleri. Bu istiridyeleri bulamazsaniz hig dert et-
meyin, 2 kg hangi tiri bulursaniz ona littleneck gibi muamele edin.

Tuz

Sizma zeytinyag

1 ortaboy sari sogan, kugik kupler halinde dogranmis, kéklerini saklayin
2yada 3 maydanoz dah, arti* /, 8l¢l ince kiyilmig yaprak

1kg littleneck istiridye, fircayla iyice ovulmus

16lcl sek beyaz sarap

2 dis sanmsak, dogranmis

1¢aykasig pul biber

500 gr linguine ya da spagetti

1 kg Manila veya cherrystone istiridyesi, fircayla iyice ovulmus
1limon suyu

4 gorba kasigi tereyag

30 gr Parmesan, ince rendelenmis (yaklagik ' /, 8l¢ii)

Bolca tuzladiginiz bir tencere suyu kaynatin.

Biiylk bir kizartma tavasini orta-ylksek ateste i1sitin ve bir corba kasigi zeytinyag ilave
edin. Soganin kdklerini, maydanoz dallarini ve tek kat halinde aldigi kadar littleneck istirid-
yeyi, sonra da ¥ 6l¢i sarabi ekleyin.

Atesi harlayin, tavanin Gzerini kapatin ve istiridyeler agilana kadar 3-4 dakika pisirin.
Kapagi agip bir masakullanarak agilan istiridyeleri bir kaseye aktarin. inatgi istiridyeler var-
sa masayla hafifce vurarak agilmasina yardim edin. 6 dakika pistikten sonra agilmayan isti-
ridyeleri gikartin. Kalan littleneck istiridyelerini de ayni sekilde tavada kalan sarapla pisirin.

300 - o oHufs S



Pisirme suyunu ince bir siizgecten gegirin ve kenara ayirin. istiridyeler tutulacak kadar
soguyunca kabuklarindan ¢ikanip iri iri dograyin. Uzerini kapatacak kadar pisirme sivisiyla
beraber bir kasenin igine koyarak kenara ayirin. Kabuklar atin.

Tavay sudan gegirip orta atege koyun. Tavanin dibini kaplayacak kadar yag koyun ve
kup soganlarla bir tutam tuz ilave edin. Soganlar yumusgayana kadar, arada bir karistirarak,
12 dakika pisirin. Sogan renk degistirebilir ama yanmasina musaade etmeyin; gerekirse bi-
raz su ekleyin.

Bu arada makarnayr al dente’den biraz daha diri oluncaya kadar haslayin.
Sarmsagl ve Y2 cay kasigi pul biberi soganlara ekleyip hafifce cizirdatin. Sanmsak
esmerlesmeye kalmadan Manila istiridyelerini koyup atesi harlayin. Bir miktar istiridyenin
pisme suyundan ya da sarap ilave edip tavanin kapagini kapatin. istiridyeler agilir agilmaz
dogranmis littleneck istiridyelerini ekleyin. Birkag dakika birlikte pigsinler. Sonra tadip
ihtiyag varsa limon suyu veya biraz daha beyaz sarapla asidini ayarlayin.

Makarnayr stiziin, suyundan 1 6lgi ayinn. Makarnayr hemen istiridyelerin tzerine
aktarip al dente olana kadar istiridye suyunda pisirin. Boylece makarnalar da istiridyenin
tuzlu tadini emecektir.

Tadina bakip tuz, baharat ve asidini ayarlayin. Makarna epey sulu olmal - degilse kagik
kasik istiridye pisirme suyu, sarap veya makarna suyu ekleyin. Tereyagiyla peyniri ekleyip eritin
ve makarnayla kanistirin. Uzerine kiyilmis maydanoz yapraklarini serpip kaselere bolistiiriin.

Suyuna banmak igin yaninda kabuklu ekmekle hemen servis edin.

Cesitlemeler

e  Midyeli Makarna yapmak igin istiridyelerin yerine 2 kg kabuklar fircalanmis, sakal-
lari ayiklanmis midye kullanin ama onlan bir 6nceki sayfadaki littleneck istiridyeleri
gibi pisirin. Sogana tuzla beraber biiylikge bir tutam safran ekleyin. Parmesani gikarin
ama gerisini aynen yukarida tarif edildigi gibi pisirin.

e istiridye ve Sucuklu Makarna yapmak icin 250 gr baharatli veya sade sucugu ceviz
biiyukliginde parcalara bélerek soganlara ilave edin, atesi arttirin ve esmerlestirin.
Manila istiridyelerini ekleyin ve yukarida tarif edildigi gibi pisirmeye devam edin. Yu-
kanda belirtildigi gibi servis edin.

e  Beyaz istiridye Sosu yapmak icin sogan tenceresine sarimsag hafifce cizirdattiktan
sonra 1 8lcii krema ekleyin. 10 dakika tikirdattiktan sonra istiridyeleri ekleyin. Onceki

sayfada tarif edildigi gibi pisirmeye devam edin.
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Kizil istiridye Sosu yapmak icin sogan tenceresine sarimsagi hafifce cizirdattiktan
sonra 2 6lcl taze ya da konserve dogranmis domates ekleyin. 10 dakika hafif ateste
pisirdikten sonra istiridyeleri ekleyin. Onceki sayfada tarif edildigi gibi pisirmeye de-

vam edin.

Yemege biraz yesillik eklemek istiyorsamiz 1 06l¢i dogrannmuis Sok Haslanmis
Yesilligi - kivircik lahana ile rapini 6zellikle yakisiyor — pismis soganlara sarimsaktan

once ekleyin.

Doku farkliligi icin tariflerini verdigimiz makarnalara servisten dnce Serpinti Kirinti-

lari ekleyin (sf. 237).

GEMELL

LINGUINE

SPACHETTI

ISl



YUMURTA

Bir yumurta ve biraz cesaretiniz varsa yuz mutfak mucizesinden birini gergeklestirebilirsi-
niz. Damla damla, korkusuzca dékeceginiz yag size Basit Mayonez verir ve Aioli'den Tar-
tar’a butln soslan mimkiin kilar. Akliniza gelebilecek her tath veya lezzetli pots de créme
icin baz olarak klasik 1 yumurtaya 1 yumurta beyazi ve 1 6lgii krema oranini kullaniyorum.
Kremaya taze ¢ekilmis karabiber, otlar ve Parmesan ekleyerek klasik lezzetli bir koyu krema
yaparsiniz. Hafifce isitilmig kremada lavanta demleyin, sonra balla tatlandirip stizdukten
sonra yumurtayla kangtirarak sade, rayihal bir tath edersiniz. Su banyosuna oturtulmus
kaselerde (bkz. sf. 161) hafifce katilasana kadar 160 °C firinda pisirin.

Artan beyazlan sekerle ¢irpin ve izerine kremayla meyve ekleyerek lokum pavlova (sf.
419) yapin.

Bir diger klasik orani ezberlerseniz istediginiz zaman yumurtah taze makarna yapabi-
lirsiniz. 1 yumurta ile 1 yumurta beyazini agir agir 1 6l¢u unla kanstirin ve birbirine karigana
kadar yogurun. Dinlendirin, yuvarlayin, eriste
seklinde kesin ve Raguile kanstirin.

Miikemmel sahanda yumurtay:
yapmak igin kiiguk bir tavayr yiksek
ateste, normalde yapacaginizdan
daha fazla isitin, tavay: kaplayacak
kadar yag koyun ve yumurtay
kirin. Tavaya az miktarda tereyagi
koyup tavay: bir elinizle egdirir-
ken, diger elinizdeki kasikla eriyen
yag yumurtanin beyazinin iize-
rine aktarin. Her tarafi yaglanan
yumurtanin beyazinin altiyla dsta

ayni Slgude piser, sarisi ise hafifce

koyulagr. SEKERLE CIRPILMIS YUMURTA BEYAZLAR
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Kabuklu bir yumurtayr kaynayan suya atin ve 9 dakika sonra sudan gikarin. Buzlu suya
atin ve soguyunca soyun. iste size kremsi, parlak sarisiyla Mitkkemmel Haglanmis Yumurta.
Taze yumurtalan haslayinca kabuklarini soymak zor olabilir. Bunlan pigince tezgahin Gize-
rinde yuvarlayin ve buz dolu bir kdseye koyun; su kabukla beyazin arasindaki kagida ben-
zeyen katmanin altina girecek ve soyma isini kolaylagtiracaktir. Yumurtay dogranabilir ve
salataya uygun hale getirmek igin 10 dakika kaynayan suda birakin. Biraz daha parlak bir sari
icin yumurtay: 8 dakika sonra ¢ikarin.

Pose yumurtayi bir kase pilav, eriste veya yesillik gorbasina eklerseniz aksam yemegi
olur (Cilbir). Buylk bir sos tenceresine en az 5 cm derinliginde su ile beyazin katilasmasini
nazikge tegvik etmesi igin az miktarda beyaz sarap sirkesi ekleyin. Her yumurtay nazikge
elinize ya da delikli kagiga kirarak beyazinin en sulu kisimlarini parmaklarinizin ya da kasigin
deliklerinin arasindan akitin. Yumurtay nazikge bir pigirme kasesine ya da kahve fincanina
kirip dikkatlice tencerenin kopuklerin ¢iktigi yerine birakin. Tencerenin isisi dugup kopukler
kaybolursa isiyi arttirin ama suyun kaynamasina izin vermeyin zira o zaman beyazdan par-
calar kopmasina veya sarisinin gatlayarak agilmasina sebep olabilir. Her yumurta igin ayni
islemi uygulayip 3 dakika kadar pose edin. Pisen yumurtalari delikli bir kagikla sudan alin, bir
mutfak havlusunda kurutun ve kaselere koyun.

Pose yumurtalar sizin mucize se¢iminiz degilse o zaman bir tanesini biraz Parmesanla
cirpip hafif ateste pisen et suyunun tizerinde gezdirerek rahatlatici bir Stracciatella yapin.

Kremal, koyu bir ¢irpilmig yumurta igin Alice B. Toklas’in sayfa 147'de yer alan tavsiye-
sine g6z atin. Yumurtalan mutlaka en hafif 1sida pigirin ve atesi pigmeden 30 saniye 6nce
kapatin. Sizi ve yumurtalan bitis gizgisine cesaretiniz tagisin.

Ve tabii iranlilarin frittata’ya cevabi Kuku Sabzi’yi cevirmeye gelince de biraz cesaretin

zarar olmaz.
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Kuku Sabzi iran Usulii Sebze ve
Yesillikli Omlet (Miicver) 6-8 kisilik
Mikemmel bir hafif 6gle yemegi ya da atistirmalik olan kuku sabzi iki bakimdan fritta-
ta'dan ayrilir. Oncelikle yesillik-yumurta orani yesilliklerin lehine olmak izere tersine
dénmdistir - aslinda ben sadece yesillikleri baglayacak kadar yumurta kullaniyorum. Ve
kuku sabzi canli, muhallebi kivamindaki i¢c kisma doku ve lezzet olarak zithk olusturan
hayli esmer bir kabuk olmadan kuku degildir. Kuku sabzi'yi sicak, oda sicakliginda veya
soguk, beyaz peynirle, yogurtla veya bir asit dengesi olusturmak i¢in tursuyla yiyin.
Yesillikleri yilkamak, dogramak ve pisirmek, dag gibi malzemelere bakip durmaya aligik
degilseniz sikici gelebilir, o yizden yesillikleri bir giin 5nceden hazirlayabilirsiniz.

2 demet paz, yikkanmig

1buylik pirasa

Sizma zeytinyag

Tuz

6 yemek kagig tuzsuz tereyag)

4 6lcu ince kiyilmig kisnis yapragi ve ince saplar

2 6lgu ince kiyilmis dereotu yapraklari ve ince saplar

8-9 blyik yumurta

Kuku sabzi’yi tavada gevirmek istemiyorsaniz firini 160°C’de 1sitin (gevirmeyle ilgili
daha fazla bilgi igin sf. 307 ve 308’e bakin).

Pazi yapraklarini saplarindan ayirin. Saplari saklayin.

Pirasanin uglarini kesin ve boyuna dérde bélin. Bu geyrekleri de 1 cm’lik dilimler
halinde dograyip blyuk bir kdseye koyun veiyice yikayip kirinden arindirin. Suyunu iyice
suzlin. Pazi saplarini ince ince dograyin, dibindeki sert kisimlari atin. Yikanmis pirasanin
yanina koyup kenara kaldirin.

25-30 cm’lik bir demird6kiim ya da yapismaz tavay: orta atesin lstiine koyup dibini
kaplayacak kadar zeytinyag ilave edin. Pazi yapraklarini ekleyip bolca tuzlayin. Arada bir
kangtirarak yapraklar solana kadar 4-5 dakika pigirin. Paziyi tavadan gikarip kenarda sogu-
maya birakin.

Tavayi yeniden ocaga koyup orta atesin Ustiinde 1sitin ve 3 corba kasigi tereyag ek-

leyin. Tereyagi kdpurmeye basladiginda pirasayla pazi saplarini bir tutam tuzla beraber
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ilave edin. Yumusayip seffaflasana kadar 15-20 dakika pisirin. Zaman zaman karistirin ve
gerekirse biraz su ilave edip altini kisin ya da kapagini kapatarak buhari hapsedin ve mal-
zemelerin renk degistirmesine engel olun.

Bu esnada pigsmis pazi yapraklarinin suyunu sikip gikarin ve iri iri dograyin. Biiyuk bir
kasede kignis ve dereotuyla kanstirin. Pirasayla pazisaplari pigince onlari da yesilliklere
ekleyin. Karnigim biraz soguduktan sonra ellerinizle iyice karigtirin. Tadina bakin ve bolca
tuz ekleyin ¢linki birazdan karigimin igine yumurta kiracaksiniz.

Yumurtalan birer birer ekleyin, ta ki karigim yumurtayla birbirine baglananakadar -
yumurtalarin 9’unu da kirmaniz gerekmeyebilir. Yesilliklerinizin 1slakligina ve yumurtalan-
mzin biyuklagune gore degisir ama yesillikler asir kalabalk gérinmelidir! Ben genellikle
bu noktada karigimin tadina bakip tuzunu ayarlanm ama ¢ig yumurta yemek istemiyorsa-
niz bir parga pisirip tadina dyle bakabilirsiniz.

Tavanizi silip temizledikten sonra orta-ylksek i1sida yeniden isitin - bu kuku sabzi’nin
yapismamasi igin dnemli bir adimdir - ve 3 corba kasigi tereyagiyla 2 gcorba kasig zeytin-
yag ekleyip karistirin. Tereyagi kopurmeye basladiginda kuku sabzi kanigimini dikkatlice
tavaya aktarin.

Kuku sabzi’nin her yerinin esit pismesi igin pisirmenin ilk birkag dakikasinda silikon bir
spatulayla kansimin kenarlarini koyulastikga nazikge ortaya gekin. 2 dakika kadar bunu
yaptiktan sonraisiyi orta dereceye dusurip kuku sabzi’yi dokunmadan pismeye birakin.
Kuku sabzi’nin kenarlarindan yag képurmeye basladiysa tavanin yeterince sicak oldugunu
anlayabilirsiniz.

Bu kuku sabzi ¢ok kalin oldugundan ortasinin da pigmesi biraz zaman alacaktir. Burada
6nemli olan ici pismeden diginin yanmamasidir. Silikon bir spatulayla kuku sabzi’yi kena-
rindan kaldirarak altinin ne kadar esmerlestigine bakin, eger cok hizli esmerlesiyorsa isiyi
dugtiriin. Tavayr 3-4 dakikada geyrek saat gevirerek dengeli bir esmerlesmeye yardim edin.

10 dakika kadar sonra kanisim katilagtiginda ve alti altin sarisi kahve rengi aldiginda
bitiin cesaretinizi toplayip kuku sabzi’yi cevirmeye hazirlanin. Oncelikle, kendinizi yak-
mamak igin tavayr egdirerek fazla yag) dékin, sonra kuku sabzi’yi bir pizza tavasina ya da
bir kurabiye tepsisinin arkasina veya baska bir buiylk kizartma tavasina ters gevirin. Tava-
ya 2 corba kagigh zeytinyagh ekleyip kuku sabzi’yi kaydirarak yeniden tavaya aktarin. Diger
yUzini de 10 dakika kadar 3-4 dakikada bir tavay: gevirerek pisirin.

Kuku sabzi’yi gevirirken bir terslik olursa korkmayin! Alti Gsti 6gle yemegi. Sadece
kuku sabzi’yi gevirmek igin elinizden geleni yapin, tavaya biraz daha yag koyup kuku sab-

zi’yi tavaya tek parga halinde koymaya galigin.
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Cevirmemeyi tercih ederseniz tavay oldugu gibi firina koyun ve kuku sabzi’nin ortasi
tamamiyla koyulasana kadar 10-12 dakika pisirin. Ben ancak koyulagana kadar pigirmeyi
seviyorum. Bir kirdanla veya sadece tavayi 6ne arkaya sallayip kuku sabzi’nin ust tarafinin
ne kadar titredigine bakarak pisip pismedigine bakin. Pistiginde dikkatlice tavadan bir diiz
tabaga aktarin. Fazla yagi kagit havluyla alin. Sicak, odaisisinda veya soguk yiyin. Kuku sab-
zi’nin beklemisi de harika olur.

Cesitlemeler

®  Buzdolabinizda bulunan malzemeleri kullanmak istiyorsaniz pazi yerine 700 gr her-
hangi bir yumusak yaprakl yesillik olabilir. Isirgan otuyla 1spanak lezzetlidir ama hindi-
ba, kivircik salata, roka, pancar yapragi veya istediginiz herhangi bir yesilligi de kullana-

bilirsiniz.
@  Biraz sarimsak tadi iin pirasaya 2 tane ince kiyllmig taze sarimsak kullanin.

e  Otantik bir iranl dokunusu icin kanigima pisirmeden énce 1 6l¢ii hafif kavrulmus, iri
dogranmis findik veya %4 saricali ekleyin.

OMLETTEN SONRA



Frittata yapmak igin ise malzemelerin oranini yumurta tarafina dogru tersine gevirin.
Frittata’min 6zelligi krema kivamindaki yumurtadir. 12-14 yumurta ile Y2 6lgu sit, kre-
ma, eksi krema veya taze krema’y yumurta temeline ilave edip muhallebi kivarmi elde
edin. Alti malzeme kuralina bagh kalin: Yumurta, tath bir sey, kremali veya yagh bir sey,
yesil bir sey, tuz ve yag. Mantar ve sosis, jambonla peynir, ispnakla ricotta da dahil,
klasik kis veya pizza malzemeleri genellikle iyi baglangi¢ noktalar olusturuyorlar. Veya
butin yemeklerde oldugu gibi frittata’da mevsimin malzemelerinden esinlenin:

Bahar
Kuskonmaz, taze sogan ve nane

Enginar Konfit ve frenksogani

Yaz
Ceri domates, ufalanmis feta ve feslegen

Kizarmis biber, brokoli rabe ve ufalanmis, pismis sosis

Giiz
Paz, taze ricotta topaklar

Briksel lahanasi ve pismis jambon kupleri
Kig

Finnlanmis patates, karamelize sogan ve Parmesan

Firinlanmg turp, fontina peyniri ve maydanoz
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BALIK

Firinda Yavas Kizarmis Somon 6 kisilik
Bu benim en sevdigim somon pigirme yontemidir, en ¢ok da hafif isinin baligi fazla pi-
sirme tehlikesini hemen tamamen ortadan kaldirmasidir. Bu yéntem yliksek yag igerigi
sayesinde somonda 6zellikle ise yaramakla birlikte, yontemi diger balik tirrlerinde de
deneyebilirsiniz. Ayrica yazin 1zgaranizin firin tepsisini dolayh atesin Gzerine koymak ve
1zgaranin kapagini kapatmak suretiyle agir pisiren firna déntsturebilirsiniz. Bunun sizin

de en gozde somon pisirme yonteminiz haline gelecegini dusiniiyorum.

1avug dolusu ince ot, 6rnegin maydanoz, kisnis, dereotu veya rezene yapragi ya da U¢ incir
yaprag

1kg’lik bir somon fileto, derisi siyrilmig

Tuz

Sizma zeytinyag

Firni 110 °C’de isitin. Bir firin tepsisinin ortasina otlardan bir yatak hazirlayin. Kenara koyun.

Somonun her iki yaninda filetonun 2/3’liik kismi boyunca uzanan birer ince kilgik
hatti bulunur. Bir ccmbiz veya igne uglu kargaburun kullanarak filetonun derili tarafini
dograma tahtasinin Gizerine yatirin. Elinizi baligin tizerinde bastan ayaga gezdirerek kil-
giklarin yerlerini tespit edip uglarini etten disar gikarin. Bag taraftan baslayarak kilgiklari
cimbizla tutup derinin iginde yer aldigi istikamette cekmek suretiyle bir bir ¢ikarin. Kil-
¢'# gikardiktan sonra cimbizinizi bir bardak soguk suya batirarak kilgigh birakin. iginizi
tamamladiginizda elinizi bahigin Gzerinde bir kere daha gezdirerek kilgik kalmadigindan
emin olun. iste bu kadar!

Baligin iki yanini da tuzlayip sebze yatagina yatirin. Baligin lizerine bir ¢orba kasig
zeytinyag serpip elinizle her yanina dagitin. Tavayi firina koyun.
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40-50 dakika pisirin, bliylk, ristik pargalara ayirin ve herhangi bir tur Otlu Salsa’dan
Gzerine kasikla bol miktarda koyun. Kumkat Salsa (sf. 361) ve Meyer Limonlu Salsa
buna 6zellikle yakigiyor. Yaninda bakliyat veya patates ve Rendelenmis Rezene ve Turp

ile servis edin.

Cesitlemeler

e Soyayla Glaze Edilmis Somon yapmak igin 1 6l¢u soya sosu, 2 gorba kasig kavrul-
mus susam, 2 6l¢l silme esmer seker ve bir tutam kirmizi biberi bir sos tenceresinde
yuksek ateste akgaagag surubu kivamialana kadar kaynatin. 1 dis déviilmiis veya ince
rendelenmis sarmsak ile 1 gorba kasigi ince rendelenmis taze zencefil ekleyin. Ot ya-
tagini ¢ikarip yerine tepsiye pigirme kagidi serin ve glaze’yi 1 kg’lik bir somon filetonun

Uzerine pigsirmeden 6nce suriin ve piserken her 15 dakikada bir Gzerine surun.

e  Canli bir Narenciyeli Somon igin balig tuzlayin, sonra 2 gorba kasigi zeytinyagiyla
kanistinlmig 1 corba kasigi ince rendelenmis narenciye ovun. Ot yatagini gikarip yerine
firin tepsisine pigirme kagidi serip baligi ince kan portakali veya Meyer limonu dilimle-
rinden meydana gelen bir yataginin Gizerine yerlestirin. Parcalara ayirip bir avokado ve
narenciye salatasinin (sf. 217) Gzerinde servis edin.

¢  Hint Usulii Baharath Somon icin 2 ¢ay kagigi kimyon tohumu, 2 cay kasig kignis to-
humu, 2 cay kasigi rezene tohumu ve 3 karanfili kuru bir tavanin iginde orta-yliksek
1sida kavurup havanda dévun. Kiiglik bir kaseye aktarin. ¥z cay kasig kirmizi biber, 1
corba kasigi zerdecal ve biiyiik bir tutam tuzu baharat karigimina ekledikten sonra 2
corba kasig erimig sadeyag veya tatsiz sivi yagl da ilave edip karigtirin. Balig tuzlayin,
sonra da baharati baligin iki tarafina siiriin ve tizerini kapatarak buz dolabinda 1-2 saat

bekletin. Oda isisina getirin, ot yatagini atlayin ve yukarida tarif edildigi gibi pisirin.
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Birali Hamurla Kapli Balik 4-6 kisilik

ilk defa balik unlayip kizartisimi hala diin gibi hatirlarim; hamurun kizgin yaga girince
kabarmasi mucize gibi gelmisti. Kizartmanin beni daima ¢ok korkutmus olmasini diigii-
niince baligin bu kadar giizel kizarmasi - itir gitir ve lezzetli - daha da biiytik bir mucizey-
di. Kizartma isini heniiz 6grenme dénemimde, kizartma kariyerimin onuncu yilina denk
gelen bir zamanda, Britanyal sef Heston Blumenthal’in balik kizartma tarifiyle kargilagtim.
Hamurdaki suyun bir kisminin yerine, su orani sadece yuzde 60 civarinda olan votkay: kul-
lanarak suyun miktarini distriayordu ve boylece gliiten meydana geliyordu. Boylece kabuk
inanilmaz yumusgak bir hal aliyor. Gazh bira ve kabartma tozu kullanmak, ayrica her seyi buz
gibi soguk tutarak, hamurun hafifligini daha da arttinyordu. Sonug olarak kabuk daha da
inanilmaz bir sekilde yumusak oluyor. Bazilar buna mucize diyebilir.

2"/, 6lgti ok amagh un

1¢ay kasig kabartma tozu

'/, cay kasigi gekilmis kirmizi biber

Tuz

700 gr pullu beyaz balik, pisi balig), dil baligi veya kaya morinasi, kilgiklari ayiklanmisg

6 6lgl tizim cekirdegi, fistik veya kanola yag

1'/, 6lgli votka, buz gibi

1'/, 6l¢t hafif bira, buz gibi

istege bagl: Hamurun kizardiginda daha ¢itir olmasi igin gok amagh unun yarisini gikarip

yerine piring unu kullanin

Orta boy bir kasede un, kabartma tozu, kirmiz: biber ve biiylk bir tutam tuzu karistirin.
Dondurucuya koyun.

Balig: caprazlama olacak sekilde 8 esit pargaya kesin. Bolca tuzlayin. Pisirinceye kadar
buzun Ustinde veya buzdolabinda tutun.

Orta ates lizerine genis, derin bir tava koyun. Derinligi 4 cm’i bulacak kadar yag koyun
ve185°Csitin.

Yag kizinca hamuru yapin: Kasenin igindeki una votkayi ekleyin, ayni esnada parmak
uglarinizla hafifce kanigtirin. Sonra yavas yavas bira ekleyerek hamuru inceltin; hamur krep
hamuru kivamina gelmeli, parmaklarinizdan kolayca damlamaldir. Fazla kanstirmayin - to-
paklar kizardiginda hafif, ¢itir gitir kabuklara dénusecektir.
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Baligin yanisini hamur kasesine koyun. Her birini teker teker iyice hamurla kapladiktan
sonra dikkatli bir sekilde sicak yaga birakin. Tavaya ayni anda fazla balik koymayin. Bir masa
yardimiyla pargalarin kizarirken birbirine yapigsmasini engelleyin. 2 dakika kadar sonra alt
taraflar altin sansi kahve rengini alinca pargalar gevirip diger yanlarini kizartin. Diger yanlari
da kizarinca bir masa veya delikli kasik yardimiyla bahgi yagdan alin. Bir firin tepsisine serdi-
giniz kagit havlularin Gzerinde fazla yag alin ve tuzlayin.

Isiy1yeniden 185°C’ye getirerek kalan balik pargalarini da ayni sekilde kizartin.

Limon dilimleri ve Tartar Sos ile birlikte hemen servis edin.

Cesitlemeler

e  Fritto Misto yapmak igin bu hamuru kanigik balik ve kabuklu deniz tirtinlerini kaplama-
yip kizartmakta kullanin. Ornegin boyuna ikiye kesilmis karides, dilimlenmis kalamar
ve yumusak istakoz ile yaninda kuskonmaz dallar, taze fasulye, brokoli veya karna-
bahar, taze sogan, kabak gigegi ve ¢ig kivircik lahana yapraklari gibi renkli sebzeler
kullanabilirsiniz. Limon dilimleri ve Aioli ile beraber

servis edin.

e  Citir gitir, Gliitensiz Hamur igin 1 %2 6l piring
unu, 3¢orbakasigi patates nisastasi, 3 gorba
kasig misir nisastasy, 1 cay kasigi kabartma
tozu, Y4 cay kasigr kirmizi biber, bir
tutam tuz, 1 6l¢l votka, 1
6l¢l sogutulmus maden
suyu kullanin. Bir 6n-
ceki sayfada verilen

tarife gore yapin.
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Ton Balig: Konfit 4-6 kisilik

Bu ton balikl tarif butiin hayatini konserve ton bahg: yiyerek gegirmis olanlar igin, ilk
yedigimde benimigin de oldugu gibi bir esin kaynag, bir kesif olacak. Zeytinyaginda pose
edilen ton balig: giinlerce nemli kaliyor. Bunu italyanlarin klasik yemekleri tonno e fagioli'de
yaptiklari gibi, oda i1sisinda ve fasulye, maydanoz ve limon salatasiyla beraber yiyin. Ya da yaz
ortasini bekleyin ve egsiz Provance usulii ton balikl sandvig pan bagnat yapin. Bulabildiginiz
en kabuklu ekmegi kullanin ve bir yziine bolca Aioli yayin, sonra bir kat ton balig konfiti
parcalari, dilimlenmis haglanmig yumurta, olgun domates ve salatalik dilimleri, feslegen
yapraklar, kapari ve zeytini doseyin. Ekmegin en ust kismini ton balig yagina banip sand-
vigin Ustlne koyun ve bastirin. Bu sandvigi yemek zor diye duistuintiyorsaniz, bir de bizim

Eccolo’da her yil dizenledigimiz yaz partisi igin bundan 700 tane yaptigimizi dasiunan.

800 gr taze ton bahg, 3-4 cm’lik kalin dilimlere kesin
Tuz

2'/ olgii zeytinyag

4 dis sarimsak, soyulmus

1 kurutulmus kirmizi biber

2 defne yapragi

2 tane 1.5 cm’lik limon kabugu seritleri

1cay kagig tane karabiber



Ton baligini pisirmeden 30 dakika énce tuzlayin.

Ton baligi konfit yapmak igin derin ve agir bir tencereye yag, sarimsak, kirmizi biber,
defne yaprag), limon kabugu ve karabiber tanelerini yerlestirin. 85 °C isitin — yagin isinmasi
lazim ama kizgin olmamali. Yag: aromatiklerle karistirmak ve ayrica uzun bir raf dmri igin
her seyi pastorize etmek igin 15 dakika kadar pisirin.

Ton baligini tek kat halinde sicak yaga birakin. Baligin yagla kaplanmasi gerekiyor, o
ylizden gerekirse yag ekleyin. icap ederse baligi parti parti de koyabilirsiniz. Yagin isisini
65 °C’ye indirin, yani balik sadece birkag saniyede bir, iki baloncuk ¢ikarsin. Yagin tam
1sist o kadar 6nemli degil ve atesi azaltip agtikga ve pisen pargalari alip yenilerini koyarken
dalgalanacaktir. Onemli olan baligi yavas pisirmektir. 9 dakika kadar sonra yagdan bir
parca alip olup olmadigina bakin. Balik orta-az pigmis olmahdir - ortasi hala pembe ol-
maldir - zira iginde kalan 1s1 onu pisirmeye devam edecektir. Cok az pismisse baligi yaga
geri koyun ve bir dakika daha pisirin.

Pisen baligi yagdan alin ve tek kat olarak soguk bir tabagin tstiine koyun, sonra bir cam
kabin igine koyup yag) baligin Gizerine stiziin. Oda isisinda veya soguk olarak sunun. Balik

buzdolabinda yagin iginde 2 hafta dayanrr.
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ON UC TAVUK TARIFI

“HANGISINI TERCIH EDECEGIMI BILMIYoRUM..”
WALLACE STEVENS

Citir Yarma Tavuk 4 kisilik
Bildigim bitiin tavuk pisirme yollarindan iki kisa yol bu basit tarifi cok siradisi yapiyor.
Birincisi yarmadir. Yarma ile kast edilen tavugun omurgasini gikarip tavugu ikiye ayirip
yaymaktir ama ben bunu kizartma alanini genisletirken pisirme zamanini azaltmak olarak
dusunmeyi seviyorum. (Bu ayrica benim Siikran Gina hindisini pisirirken kullanmay
sevdigim ve pisirme slresini yan yariya indiren yontemdir!)

ikinci numara ise Eccolo’da aggilarimdan biri birkag tavugu tuzlayip tzeri acik olarak
geceleyin soguk hava deposunda biraktiginda kargima ¢ikti. Ertesi giin geldigimde asci-
min ihmaline sinirlendim. Soguk hava deposunun - buitun buzdolaplarinda oldugu gibi -
devamli deveran eden havasi tavugun derisini kurutmus ve tavuklar taglagmislardi. Fakat
baska segenegim olmadigindan tavuklan pisirdim. Kurumus deri pisince altin sarisi ve
parlak oldu. Bu benim gordiigiim en ¢itir tavuk derisiydi.

Tavugu tuzlayip bir gece buzlukta bekletecek vaktiniz yoksa, mimkin oldugu kadar
erken tuzladiktan sonra pisirmeye baslamadan 6nce Gzerindeki suyu bir kagit havluyla

kurulayin. Bu da benzer bir etkide bulunacaktir.

2 kg’'hk butin tavuk
Tuz

Sizma zeytinyag

Tavuk yapmayi planladiginiz giinden bir giin 6nce tavugu sirtindan yarin (ya da kasabi-
nizdan rica edin, o yapsin!). Biyik mutfak bicagiyla omurganin iki yanindan boylu bo-
yunca kesin ve omurgasini ¢ikarin. Kuyruksokumundan ya da enseden bagslayabilirsiniz,
tercih sizin. Omurgayi gikarinca tavuk suyu igin saklayin. Kanatlari da kesip tavuk suyu

icin ayirin.
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Tavugu gogus tarafi yukan gelecek sekilde dograma tahtasina serin. Gogus kafesi-
ne kikirdak patlayip tavuk diimdiiz uzanana kadar bastirin. Tavugun iki yanini da bolca
tuzlayin. Sig bir kaseye gogsii yukar bakacak sekilde yerlestirip Gzeri agik olarak bir gece
buzdolabinda bekletin.

Tavugu pisirmeden bir saat 6nce buzdolabindan ¢ikarin. Firini 220 °C’de isitin. Firinin
icinde tavana yakin bir tel raf olsun.

25-30 cm ¢apinda bir demirdokim tavayi orta-yuksek isida 1sitin. Tavanin tabanini
kaplayacak kadar zeytinyag ekleyin. Yag titremeye baglayinca tavugu tavaya gogus tarafi
alta gelecek sekilde yerlestirin ve 6-8 dakika altin sarisi rengini alana kadar esmerlestirin.
Gogus tavayla temas halinde oldugu miiddetge tavugun dimdiz uzanip uzanmamasi
onemli degildir. Tavugu gevirin (yine dimdiiz uzanmiyorsa sorun degil) ve tavay oldugu
gibi firna hazirladiginiz rafin Gzerine koyun. Tavay: firnin arkasina dogru itin, sapini sola
getirin.

20 dakika kadar sonra bir firin eldiveni kullanarak tavay: dikkatlice 180 derece, yani
sapi saga gelecek sekilde gevirin.

Tavugu her yeri es-
merlesinceye ve bacakla
kalca arasini kestiginizde
suyu berrak akincaya
kadar, 45 dakika pi-
sirin.

Kesmeden 6nce
10 dakika dinlen-
dirin. Sicak yada
oda isisinda ser-
vis edin.
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1 ONCE, K] KANADI KESIN VE

TAVUK SUYU IGIN KENARA
AYIRIN
- SONRA BUTLA (7.0'60.3
" ARASINDAKI DERIY! K]
TARAFTA DA KESIN.
DAHA SONRA, PARMAKLARINIZI
KESIKLERE GECIRI
BUTLAR! ARKADAN TUTUN
VE ELLERINIZI ONE DoGR
CEVIREREK BUTLAR

GOVDEDEN AYIRN



44 ARDINDAN TAVUGUN ALTINI USTUNE
GETIRIP EKLEMDEN KESEREK SAG
BuDu AYIRIN. SoL. TARAFTA DA
AYNISINI TEKRAR EDIN

5. TAVUGU YINE CEVIRIN VE GOGSU K]
YANINDAN KESIN

/
/

6. BICAGINIZI 606US KAFESNDEN ASAGI DoGRY
KAYDIRIP KANAT EKLEMINI KESEREK GOGUS
PARCALARINI CIKARN

"/ BOYLECE ki GOGUS VE IKi BuDuNuZ
0LUR. BUNLARIN HER BIRINi SAGDA
GOSTERILEN CIZGILERDEN IkiYE
KESiN

| TAVUK = & PARCA



Baharath Kizarmig Tavuk 4-6 kisilik

Memphis’teki Gus’s restorani, simdiye kadar yedigim en iyi kizarmig tavugu yapiyor. Bir
keresinde sehirdeyken orada kiliseden ¢ikip gelmis insanlarla beraber 6gle yemegi yemis-
tim. Baharath, gevrek ve milkemmel tuzlanmig bu kizarmig tavuk bir kesifti. Agcilara kabugu
oyle ¢itir, tavugun kendisin 6yle yumusak pisirmenin sirrini sordum ama soéylemediler,
bunun tzerine ben de eve doniip denemeler yapmaya bagladim. Birgok tavuk kizarttiktan
sonra yayikalti siitiine birkag yumurta kirmanin, ayrica ¢ift kaplamanin kabugun tutmasina
yardim ettigini buldum. Ve Gus’s'dakilerin tiitstilenmisg paprika kullanmadiklarindan gok
emin olsam da bu tath ve tutsuli baharat yagini, servis etmeden nce tavugun her yanina
surmekten kendimi alamam, o ylzden baska turli yapabilecegi zannetmiyorum. Gus’s
nihayet tarifini agiklarsa, o zaman baska.

2 kg tavuk, 10 pargaya kesilmis ya da 1 kg 250 gr kemikli ve derili kalga
Tuz

2 biyik yumurta

2 6lgu yayikalt: st

1¢orba kagigiaci sos (ben en ¢ok Valentina'yr seviyorum!)

3 6lgl gok amagh un

6-8 6l¢u kizartma igin tiztiim gekirdegi, fistik ya da kanola yagy, ¥4 6l¢u de baharath yag igin
2 gorbakalg kirmizi toz biber

1gorbakagigiesmer geker

'/, cay kagig tiitstilenmis paprika

'/, cay kagig kavrulmus kimyon, ince gekilmis

1dis sanmsak, ince rendelenmis veya bir tutam tuzla havanda dévilmus

Tavugu pisirmeden 6nce hazirlayin. Elinizde butin tavuk varsa onu 10 pargaya kesin -
bir dnceki sayfada yer alan tarifi uygulayarak 8 parca elde edebilir, bunlara 2 kanadi da ilave
ederek sayiy1 10’a tamamlayabilirsiniz. Gogls kafesini Tavuk Suyu yaparken kullanmak
uzere saklayabilirsiniz. Kalga kullaniyorsaniz, kemiklerini ayinn (tarif icin sayfa 318’e bakin)
ve onlari ikiye kesin. Her iki yani da bolca tuzlayin. Ben tavugu bir gun 6nceden tuzlamay
tercih ediyorum ama zamaniniz yoksa tuza ete niifuz etmesi igin pisirmeden 6nce en az bir
saat verin. Tavugu tuzladiktan sonra bir saatten uzun bekletecekseniz buzdolabina koyun;

aksi halde tezgahta birakin.



Yumurtalari, yayikalti siittinu ve aci sosu buyik bir kasede ¢irpin. Kenara ayirin. Baska
bir kdsede unla iki buyuk tutam tuzu ¢irpin. Kenara koyun.

Genig ve derin bir orta ategin Gzerine koyun. 3,5-4 cm derinliginde yag koyun ve 185
°C’de 1sitin. Tavugu kansima bulamaya baslayin. Her seferinde bir parcayi bulayin. Once
una bulayin ve fazla unu silkeleyin, sonra yayikalti siitiine batirip fazla suti kasenin igine
damlatin, nihayet pargayi bir kere daha un karigimina batirin. Fazlasini silkeleyip bir firin
tepsisinin Gzerine yerlestirin.

Tavugu iki Ug seferde kizartin, tavuk piserken yagin isisin1 165 °C’ye duslriin ve o civar-
da tutun. Metal masa kullanarak tavugu arada bir gevirin. Yaklasik 12 dakika (daha buyik
pargalar igin 16 dakika ve klguklerde 9 dakika) koyu altin sarisi kahve rengi alana kadar
kizartin. Etin iginin pisip pismediginden emin olamazsaniz ince bir bigag ete batirarak igine
bakabilirsiniz. Kemige kadar pigmis olmasi ve herhangi bir sivi gikarsa bunun berrak bir su
olmasi gerekir. Et heniiz ¢ig ya da hafifce bile olsa pembeyse tavugu yeniden yagin igine
koyun veiyice pisirin.

Bir firin tepsisinin uzerine koyacaginiz tel rafta sogutun.

Kirmizitoz biberi, esmer seker, paprika, kimyon ve sarimsag) kiiguk bir kasede karigtirip

Va 6l¢l yagy ilave edin. Kanigimi firgayla tavugun tzerine stirin ve hemen servis edin.

Cesitlemeler
e  Etin daha da yumusak olmasi igin, Yayikalt: Siitiiyle Marine Edilmis Kizarmig Ta-

vuk’ta oldugu gibi tuzladiginiz tavugu bir gece yayikalt: sutiinde bekletin.

e Kilasik Kizarmig Tavuk yapmak igin aci sosla baharatl yagi ¢ikarin. V2 cay kagigr kirmizi
tozbiber ile 1¢ay kasigi paprikay una ekleyip yukaridaki gibi hazirlayin.

¢  Hint Usulii Baharath Kizarmig Tavuk yapmak igin aci sosla baharatli yagi ¢ikarin.
Tavugu 6nceden tuzailave olarak 4 gay kagigi korii tozu, 2 gay kasigr gekilmis kimyon
ve Y2 cay kagig kirmizi toz biberle gesnilendirin. 1 gorba kagig kori tozuyla 1 gay kasig
paprikayr un kangimina ilave edip yukaridaki gibi hazirlayin. 1 6l¢ti mango ezmesini 3
corba kasig su, ¥4 cay kasigr kirmizi toz biber ve bir tutam tuzla isitarak bir glaze hazir-

layin. Tavugun Gzerine firgayla sirip hemen servis edin.
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Tavuklu Pay 6-8 kisilik
Ben Amerika’da sevilen yemekleri yiyerek biiyliimedim. Sanirnm bugtin bu yemeklere olan
takintim bundan kaynaklaniyor. Ozellikle de Tavuklu Pay’a olan takintim. Kremali sosu, yu-
musak tavugu ve katmerli hamuruyla hem bir ev yemegi hem de ince bir zevke hitap ediyor.
Ascilik meslegine yeni adim attigimda Tavuklu Pay’in butin inceliklerini 6grenmeye karar
verdim. Bu tarif bunun neticesidir.

ic;i icin
2 kg tavuk ya da 1 kg 250 gr kemikli ve derili kalga
Tuz
Sizma zeytinyag
3 gorba kasig: tereyag
2 orta boy sari sogan, soyulmusg ve 1%z cm’lik kiipler halinde dogranmig
2 buyiik havug, soyulmugve1 %2 cm’lik kipler halinde dogranmig
2 buyuk kereviz sapi, 1 ¥2 cm’lik eninde dogranmig
500 gr mantar, temizlenip dérde kesilmis
2 defne yaprag
4 dal taze kekik
Taze gekilmig karabiber
1/, 6lcl sek beyaz sarapveya sek seri
'/, 6lgii krema
3 6l Tavuk Suyu veya su
'/, 6lgl un
106lcl bezelye, taze veya konserve

'/, 8lgii ince dogranmig maydanoz yapraklan

Kabuk i¢in
1tarif Tereyagh Turta Hamuru, ama hamuru tek parga halinde sogutun yada'/, tarif Hafif
ve Katmerli Yayikalt: SGtinden Blsklivi veya 1 paket marketten alinan milfdy hamuru
1buyik yumurta, hafifce girpilmig
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Tavugu pisirmeden 6nce hazirlayin. Butiin tavuk kullaniyorsaniz tavugu dérde béimek
icin sayfa 318'deki tarifi uygulayin ve gogus kafesini daha sonra Tavuk Suyu’nda kullanmak
Uzere saklayin. Bolca tuzlayin. Ben tavugu bir giin 6nceden tuzlamay tercih ediyorum
ama zamaniniz yoksa tuzun ete niifuz etmesi igin eti pisirmeden 6nce en az bir saat verin.
Tavugu tuzladiktan sonra bir saatten uzun bekletecekseniz buzdolabina koyun; aksi halde
tezgahta birakin.

Bulyuk ve agir bir tencereyi orta-yiksek isinin Gizerine yerlestirin. Tencere 1sininca dibini
kaplayacak kadar zeytinyag: koyun. Yag titremeye baslayinca tavuk pargalarinin yarisini
derisi alta gelecek sekilde tencereye koyun ve her yani esmerlesene kadar, her yliziinu 4’er
dakika kizartin. Bir tabaga aktarin ve kalan tavuklan da ayni sekilde kizartin.

Yag dikkatlice dokup tencereyi orta atesin Gstine koyun. Tereyagini eritip sogan, ha-
vug, kereviz, mantar, defne yapraklar ve kekigi ekleyin. Biraz tuz ve karabiber ilave edin.
Arada bir kanistirarak, sebzeler renk degistirmeye baglayana ve yumusayana kadar 12 dakika
pisirin. Sarap ya da seriyi dokup bir tahta kagikla tavay deglaze edin.

Esmerlegmis tavugu sebzelerin igine yerlestirin. Kremay: ve tavuk suyunu yada suyu
ekleyip atesi ylkseltin. Tencerenin kapagini kapatip kaynama noktasina getirdikten sonra
hafif ateste pismeye birakin. Eger kullaniyorsaniz gégus etlerini 10 dakika pisirdikten sonra
tencereden alin ama koyu renkli etleri toplamda 30 dakika pigirin. Defne yapraklariyla keki-
gi cikarin. Sos birkag dakika oturduktan sonra yag ylizeye ¢ikacaktir, bir kepge ya da biiyuk
bir kagikla yaglari siyirip bir sivi 6l¢tim kabina ya da kiguk bir kaseye aktarin.

Ayn bir kiguk kasede catal kullanarak siyirdiginiz yagin ¥2 6lguluk kismini unla kans-
tirarak koyu kivamli bir macun yapin. Biitiin un emilince bir kepge pisirme sivisini ekleyip
kanstirin. Bu koyu kivamlh siviy1 tencereye aktarip butiin sosu yeniden kaynama noktasina
getirin, sonra da ¢ig un tadi gidinceye kadar 5 dakika agir ateste pisirin. Tadina bakip tuzunu
ve karabiberini ayarladiktan sonra atesten alin.

Firim 210°C'de isitin. Firin rafini orta-Gst konuma getirin.

Tavuk el degecek kadar soguyunca eti
parcalayip deriyi ince ince dograyin.

Kemikleri Tavuk Suyu igin saklayin.
Pargaladiginiz etle deriyi, bezelye
ve maydanozu tencereye ilave
edin. Kanstirin, tadina bakin ve

tuz ve biberini ayarlayin. Atesten

ahn.
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Turta hamuru kullaniyorsaniz 30x40 cm boyutunda, 3 mm kalinliginda bir hamur agin.
Hamurun tizerine en az 10’ar cm uzunlugunda buhar delikleri agin. Biskuvi kullaniyorsaniz
8 tane biskivi kesin. Puf hamuru kullaniyorsaniz hamurun buzunu ¢ézdiiriin ve agin, sonra
hamurda en az 10 cm uzunlugunda buhar bacalari agin.

i¢ malzemeleri 22x33 cm boyutlarinda bir cam ya da seramik kaba ya da ayni
boyutlarda sig bir firin kabina dékiin. Hazirladiginiz hamuru ya da puf hamurunu ig
malzemenin Gzerine serin ve kabin kenarlarini 1,5 cm gececek kadar uzun birakarak disar
tasan kenarlarini kesin. Biraktiginiz payi yine hamurun altina kivirip sikistirin ve kapatin.
Hamur kaba kendiliginden yapismazsa biraz yumurta siirerek yapismasina yardimci olun.
Biskuvi kullaniyorsaniz biskuvileri nazikge i¢ malzemenin igine yerlestirin. Ancak dortte
Gglik kisimlan agikta kalsin. Hamur, puf hamuru veya biskavileri yumurtayla bolca sivayin.

Bir firin tepsisine koyup 30-35 dakika hamur altin sarisi esmer renk alana ve i¢ malzeme

fokurdayana kadar pisirin. Sicak servis edin.

Cesitlemeler

e  Eger elinizde artan kizarmig veya pose kiimes hayvani varsa ya da isten eve gelirken
yolda bir gevirme pili¢ almak istiyorsaniz sebzeleri ayrica pisirin. 5 6l¢u pargalanmus,
pismis tavuk ya da hindiyi karigima katin ve hamur macununu yapmak igin tereyag

kullanin.

e  Tek Kisilik Paylar icin ayn: tarifi kullanarak 450 grlik 6 tek kisilik firin kasesi kullanin.
Yukarida tarif edildigi gibi pisirin.
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Tasima Band1 Tavugu Kisi bast 2 kalga

On bes senedir bu sekilde tavuk pisirsem de Tagima Bandi Tavugu adini yakinlarda bir
aksam arkadasim Tiffany ile s6rf yapmaya gittikten sonra aldi. Ancak okyanustan giktiktan
sonra gelen tiirden bir aghktan kivraniyorduk. Tiffany buzdolabinda tavuk butlarn oldugunu
sOyledi ama onlari firnda veya ocakta pisirecek zamanimiz olmadigini biliyordum. Acilen
yemege ihtiyacimiz vard.

Arabayi eve dogru strerken ben de arkadagima tarif ediyordum: Butlarin kemiklerini
cikarip etlerini tuzlayacaktik. Sonra etleri biraz zeytinyagiyla orta-yliksek ateste, sicak de-
mird6kium tavada, derili tarafi altta olacak sekilde ve Gzerlerine baska bir demirdokim tava
(ya da folyoya sarilmig domates konservesi) koyarak pisirecektik. Orta dereceliisiyla agirhik
bir arada yagin erimesini saglayacak ve derinin ¢itir ¢itir kizarirken etin yumusaklhigi koru-
masina yardim edecekti. On dakika kadar sonra tavugu cevirecek, agirhig alacak ve eti iki
dakika daha pisirecektik. Yemek on iki dakikada hazir olacakt.

Eve gittigimizde Tiffany’nin dolabinda tavuk butlan degil, g6gusleri bulduk ve onlar
1zgarada pisirip yaninda salata yaptik. Biz karnimizi doyurana ve benim kan sekerim normal
seviyeye ¢ikana kadar tavuk kalgalarini goktan unutmustum.

Ama Tiffany unutmamisti. Ertesi aksam bana bir fotograf génderdi: Carsiya gidip but
satin almis ve aghktan serseme donmus halimde verdigim kaba tarife gore pisirmisti. Esmer,
¢itir qitir derileri ve yumusak etleriyle kalgalar miikemmel gériinliyordu ve belli ki tatlar da
mukemmeldi: Bir lokma aldiktan sonra Tiffany’nin ko-
casi Thomas bu tavugu dosdogru agzina tasyacak bir
tasima bandi kurmak istedigini sdylemis.

Thomas ¢ok sevdigim bir insandir onun igin
onun hayalini gerceklestirmek icin elimden gelen
her seyi yapanm. Beraber yemek yedigimizde hep
Tasima Bandi Tavugu yapanm. Tavuklu taco igin
kalgalara kimyonla aci biber, iran Usulii Pilav
igin safranla yogurt eklerim. Bazen de sadece
tuz ve biberle ¢egnilendirir, yaninda Otlu Salsa
ve elimizin altinda firinlanacak sebze varsa
onunla servis ederim. Ben o kadar becerikli
degilim, o ylizden tasima bandini yapmay
Thomas’a birakiyorum.
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Tavuk Konfit 4 kisilik
Sizi aksam yemegi vakti gelen garesizlik hissinden koruyacak bu tarifi daima elinizin altinda
bulundurun. Film izlerken veya bulmaca ¢6zerken yapabileceginiz kadar kolay olan bu tarifi
denememek igin hi¢bir sebep yok. Ben kisin bir veya iki kere bliylik bir tencerede tavuk
konfit yapanm. Yaptigim konfiti de buzdolabinin en gerisine koyar ve unuturum. Ama ni-
hayet en ¢ok ihtiyacim oldugu zaman - beklenmedik bir misafirim geldiginde ya da yemek
yapacak enerjiyi toplayamadigimda - onu bulurum. Ve her seferinde o zamanki dusunceli,
caliskan kendime sessiz stikranlarimi sunarim. Siz de dyle yapacaksiniz.

Ordek yag bulamazsaniz halis zeytinyag da is gorir. Ama bulabilir ya da kendiniz érdek
yagiyaparsaniz, 6diiliiniiz lezzet olacaktir. (Ordek yaginin mutfakta baska kullanimi pek
yoktur ama patates kavurma veya kizartmada konfitten artan yag unutulmazdir.) Tavukla
patatesleri hos bir asidik zithk icin Balli Hardalli Sos (sf. 240) ve birkag kagik Otlu Salsa ile
suslediginiz bir roka veya turp yiginiyla beraberservis edin.

4 tavuk kalgasi, butlariyla beraber
Tuz

Taze gekilmis karabiber

4 daltazekekik

4 karanfil

2 defne yaprag

3 dig sanmsak, ikiye bolinmus

4 6lgu kadar 6rdek veya tavuk yagi ya da zeytinyag

Tavugu bir glin 6nceden hazirlayin. Keskin bir bigakla bilek ekleminin hemen tizerindeki,

budu ¢evreleyen deriyi baglar da dahil, kemigin etrafini dolasarak, bicag kemige kadar in-
direrek kesin. Tuz ve karabiberle gesnilendirin. Bir tabaga kekik, karanfil, defne yapragi ve
sarimsakla birlikte doseyin. Uzerini kapatip buzdolabinda bir gece bekletin.

Hazirlamak igin aromatikleri ¢ikarip butlan biylkge bir tencereye tek kat halinde yer-
lestirin. Ordek veya tavuk yagh kullaniyorsaniz orta boy bir tavada sivilasana kadar eritin.
Tencereye eti kaplayacak kadar yagi dokiin ve tavuktan ilk kabarciklar gikmaya baslayincaya
kadar orta ates Gzerinde isitin. Atesi kisin, yag ¢ok hafif bir fokurdamanin 6tesine gegmesin.
Et kemiginde yumusayincaya kadar 2 saat pisirin.

(Arzu ederseniz 90 °C firinda da’pisirebilirsiniz.)

326 - TUHRGASITISE



Et pisince altin kapatip eti yagin i¢inde bir sire sogumaya birakin. Metal masa kullana-
rak tavugu dikkatlice yagdan ¢ikarin. Deriyi delmemek igin budu bilegin ucundan tutun.

Etle yagi sogumaya birakin, daha sonra tavugu cam ya da porselen bir tabaga aktarip
yag tizerine dokiin ve tavugu tamamen yaga goémiin. Uzerine bir kapak kapatin. 6 aya kadar
buzdolabinda saklayabilirsiniz.

Servis etmek igin tavugu yagdan ¢ikarip fazla yaglarindan temizleyin. Orta ategin Uze-
rinde bir demird6kiim tavay: i1sitin ve tavugu derili tarafi agsagi gelecek sekilde tavanin igine
yerlestirin. Tagima Bandi Tavugu’nda oldugu gibi yag eritmek ve deriyi ¢itir ¢itir yapmak
igin folyoyla kaplanmis olarak ikinci bir tava kullanin. Tavayr tavugun tstiine koyun ve hafif
istyla tavugun etini isitirken derisini de gevretin. Cizirtidan ziyade gatirtilar igitmeye bagladi-
ginizda etin yanmasina firsat vermemek igin tavugu yakindan gozleyin. Derisi esmerlesince
tavugun diger yanini gevirin budu bu sefer agirlik koymadan isitmaya devam edin. Butun
islem 15 dakika surecektir.

Hemen servis edin.

Cesitlemeler

o  Ordek Konfit i¢in 2,5-3 saat et yumusayana ve kemikten ayrilana kadar pisirin.

¢  Hindi Konfit icin 6rdek yagini 9 dlglye gikarin ve 3-3,5 saat et yumusayana ve kemik-
ten ayrilana kadar pisirin.
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Parmak Yalatan Tavada Kizarmig Tavuk 6 ggiis ve 6 yumusak et
Ben haftada en az bir kere tavada kizartilmig snitzel yiyerek buyidiim ama bir gece Chez
Panisse’in alt katinda yliz tane altin sarisi kahverengi, parmak yalatan tavuk gogsu kizart-
mak benim bu klasik yemege olan sevgimi perginledi. Bir gecede bir seyi yliz kere bliyuk
bir dikkatle pisirmek o seyi yliz kat iyi anlamaniza yanyor. O gece 6grendigim en 6nemli
sey neydi? Tavada kizartilan tavugun puf noktasi iginde pistigi sadeyagdir. Sadeyag tavuga
zeytinyagindan alamayacaginiz zengin bir yag lezzeti verir. Sadeyag yapmak kolaydir: tuzsuz
tereyagini dustk 1sida eritin. Kesik sut suyu kirecikleri berrak, sari yagin Gzerine ¢ikacak ve
st proteinleri dibe ¢okecektir. Kalan tereyagini da ince bir tiilbentten veya ¢ay suizgecin-
den gegirin.

Bir baska kiiguk ipucu: Kendi ekmek kirintinizi yapacak zamaniniz yoksa Japon usuli ek-

mek kirintilar panko’yu kullanin ve en ince hale getirmek igin mutfak robotunda iyice gekin.

6 kemiksiz, derisiz tavuk gogsu

1"/, 6lgii ince gekilmis beyaz ekmek kirintisi, tercihen ev yapimi ya da panko
20 gr Parmesan, ince rendelenmis (yaklashk '/, 6lcii)

16l¢ii un, buylk bir tutam tuz ve bir tutam kirmizi toz biber ile gesnilendirilmis
3 biyuk yumurta, bir tutam tuzla girpilmis

13 /‘ 6lgl sadeya, 500 gr tereyagindan yapilacak (yapihsi igin bkz. sf. 68)

Bir firin tepsisine pisirme kagidi, digerine kagit havlu serin.

Tender etler gogis etlerine yapisiksa, onlari ayirin. Keskin bir bigak kullanarak gogus
etlerinin alt kisminin en Gstinde yer alan gimis rengi deriyi, yani bagdokusunu kesip atin.

Bir tavuk gogsiini alt kismi dograma tahtasina gelecek sekilde yerlestirin. Bir naylon
posetin bir yliziine zeytinyag stirlip yagh tarafi alta gelecek sekilde gogsiin tzerine yerlegti-
rin. Bir mutfak gekiciyle (o yoksa bos bir cam kavanoz kullanin) gégsiin alt tarafini doverek
inceltin. Diger gogiislerde de ayni iglemi tekrarlayin.

Gogus vetender etlerini hafifce tuzlayin ve bir kaplama istasyonu hazirlayin. Bir ges-
nilendirilmis un, bir ¢irpilmis yumurta, bir de ekmek kirintisi kasesi hazirlayin. Parmesani
ekmek kinntilannin igine katin.

Butiin etleri una bulayin, sonra fazla unu silkeleyip tamamiyla yumurtaya bulayin ve
yine fazlasini silkeleyerek dokun. Nihayet pargalari ekmek kirintilarina bulayip pisirme kagi-
di serilmis firin tepsisine yerlestirin.
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25-30 cm’lik bir demirdékiim tavayi orta-ylksek 1sinin Gstiine yerlestirip tavaya yarm
santimetre derinliginde sadeyag koyun. Yag titremeye basladiginda yagin 1sisini kontrol
etmek igin birkag ekmek kirintisini igine atin. Onlar cizildamaya baglar baslamaz .tek kat
halinde aldigi kadar gogsii tavaya koyun. Her parga arasinda bosluk kalmali ve yag tavugun
en az yarisina kadar gelmelidir.

Gogusleri orta-ylksek 1sida altin sarisi kahverengi olana kadar, 3-4 dakika pisirdikten
sonra terslerini gevirin. Diger yuzleri de dengeli bigimde esmerlesince onlar tavadan alip
kagit havlularin Gzerine koyun. (Etin pisip pismedigini anlamak igin kaplamasini sivri bir bi-
cakladelip kontrol edin. Et heniliz pembe gériinliyorsa tekrar tavaya koyup biraz daha pisi-
rin. Kalan gogus ve tender etlerini de ayni sekilde pisirmek igin gerekirse biraz daha sadeyag
ekleyin. Hafife tuz serpin ve hemen servis edin.

Cesitlemeler

e Balik veya Karides Pane i¢in ikisini de 6nceden tuzlamayin. Bunun yerine pane
yapmadan hemen once tuzlayin ve ekmek kirintilaninin igindeki peyniri koymayn.
Ayni kaplama yontemini karides veya pisi, morina veya dil baligi gibi bitiin beyaz etli
baliklarda da kullanin. Isiy1 artinip karidesi her ytziini 1-2 dakika, balig ise 2-3 dakika
kizartin. Ya da sayfa 174’te tarif edildigi gibi derin yagda kizartabilirsiniz. Eksi bir lahana

salatasi veya Tartar sos ile servis edebilirsiniz.

e  Fritto Misto icin peyniri gikarin ve ayni kaplama yontemini zeytin veya Meyer limonu
dilimleri, sok haglanmis rezene, sok haslanmis enginar, mantar, patlican veya kabak
icin de kullanabilirsiniz. Yukarndaki gibi tavada ya da sayfa 174’te tarif edildigi gibi derin
yagda kizartin.
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Adacay: ve Ball Tiitsiilenmis Tavuk 4 kisilik

Bir restoran asgisi olarak et titsiilemeyi 6grenmekten kaginmayi basardim. Nedense Chez
Panisse’de balik 6rdek tutsuledigimiz giinlerde hi¢ mutfakta olmadim. Eccolo’da yakinlar-
daki bir tiitsii evinde sosislerimizi ve etlerimizi tutsiiletirdik. Ve bu beceriyi hi¢ edinmedi-
gimden benim igin daima bir sir olarak kaldi. Ama Michael Pollan’la yemek yapmaya bas-
ladigimda onun bu teknige olan hayranhgi beni de etkiledi. Kisa ve lezzet dolu bir middet
boyunca Michael ve ailesiyle yedigim her yemekte sofrada tiitsilenmig bir sey olurdu. Mi-
chael bunu bilmez ama ben tutsilemeyi onu seyrederek 6grendim. O domuz tutsiulemeyi
¢ok sever ama ben teknigi tavukta kullanmay ¢ok seviyorum. Bu tarifte adagay: ve sarim-

sagin hafif aromalari leziz elma agaci dumani ve bal glaze'nin tathligiyla birlesiyor.

1"/, élcii bal

1tutam adagay!

1 bag sarimsak, enine ikiye kesilmig

3/, 6l koser tuz veya ' /, 6l¢ii ince deniz tuzu
1gorba kasig tane karabiber

500 gr tavuk

2 6l¢l elma agaci talas

Tavugu pigirmeden bir giin 6nce salamurayi yapin. Genisge bir tencerede 1 litre suyu 1 6lgu
bal, sarimsak, tuz ve tane karabiberlerle beraber kaynatin. 2 6l¢li soguk su ilave edin. Suyu
oda sicakliginda sogumaya birakin. Tavugu gogus kismi alta gelecek sekilde suya batirip bir
gece buzdolabinda tutun.

Tavugu pisirmek igin salamura suyundan ¢ikarip kurulayin. Salamura suyunu stizgeg-
ten gegirip stizgegte kalan adagayiyla sarmsaklar tavugun igine doldurun. Tavugun kanat
uglarini sirtinda bir araya getirin. Butlarini birbirine baglayin. Tavugu oda sicakligina getirin.

Talaslari 1 saat suda bekletip stiziin. Dolayl ateg tizerinde mangal i¢in hazirlayin. (Do-
layh ateste mangal igin bakiniz sayfa 178.)

Komur mangal Gzerinde tuitstilemek igin tutusturma bacasinin iginde kdmurii yakin.
Kémdirler kor haline gelip gri kiille kaplandiklarinda onlari dikkatlice mangalhin iki karsi ke-
narina yigin. Tek kullanimhk aliminyum bir tepsiyi mangalin ortasina yerlestirin. Duman
ctkarmak igin Y2 talasi her iki komr yigininin Gzerine atin. Izgaray mangalin Gizerine, tavu-

gu da gogsu alta gelecek sekilde 1zgaranin Gzerine yerlestirin.
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Izgaranin Gzerini hava pencereleri etin Uzerine gelecek sekilde kapatin. Hava pence-
relerini yarim agin. Bir termometre kullanarak 1siy1 95 ila 110 °C arasinda tutun, gerekirse
kémirle odunu tazeleyin. Budun ortasina soktugunuz hemen okunan termometre 55°Clyi
gosterdiginde kalan 1/3 bali derinin tizerine siiriin. Mangalin kapagini yeniden kapatin ve
budun ortasina sokulan termometre 70°C’yi gosterene kadar, 35 dakika daha pisirin. Tavu-
gu mangaldan alin ve kesmeye baslamadan 6nce 10 dakika dinlendirin.

Tavugu servis etmeden 6nce derisini ¢itir gitir yapmak igin kdmurleri kipkizil olana ka-
dar kanistirin ya da mangalin bir kenarinda ocaklan yakin. Tavugu yeniden dolayl ates bél-
gesine koyun ve mangalin Gstiini kapatin. Citir ¢itir olana kadar 5-10 dakika pisirin.

Gazh mangalda tiitsu yapmak igin titsii kutusuna talaslar doldurup ona en yakin ocagi
duman gikana kadar yakin. Mangalimizin tutsu kutusu yoksa talaslar kalin folyoya sarin.
Folyoda birkag delik agin ve izgaranin altina ocaklardan birinin Gzerine yerlestirin. Duman
gorene kadar yuksek ateste isitin. Talaslar titmeye baglayinca alevi azaltin, kapag indirin ve
mangali 120°C’de 1sitin. Pisirme stiresince bu isiyt koruyun.

Tavugu gogus kismi yukar gelecek sekilde yanmayan ocaklarin - dolayliisi bélgesinin
- Uizerine yerlestirin ve 2-2,5 saat pisirin. Hemen okunabilen termometre buda sokuldu-
gunda s5 °Clyi gosterince kalan1/3 6lgl bal da derinin izerine striin. Mangalin kapagini
kapatip budun ortasina sapli termometre 70°C’yi gosterene kadar, 35 dakika daha pisirin.
Tavugu mangaldan alin ve kesmeden 6nce 10 dakika dinlendirin.

Tavugu servis etmeden dnce derisini ¢itir gitir yapmak igin kdmirleri kipkizil olana ka-
dar kanstirin ya da mangalin bir kenarinda ocaklarn yakin. Tavugu yeniden dolayl ates bol-
gesine koyun ve mangalin Gstiinli kapatin. Citir gitir olana kadar 5-10 dakika pisirin.

Servis igin tavugu dorde boliun - Kizarmis Adagay: Salsa Verde ile gergekten iyi gidiyor
- ya da tavugu didikleyerek sandvigte kullanin.
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Sarimsakh Tavuk Corbasi 3 litre (6-8 kisilik)
Bu ¢orba o kadar glzel ki gorba tariflerine degil tavuk tariflerine eklemek zorunda
kaldim. Batiin bir tavukla yapildig igin 4 kisilik doyurucu bir yemek meydana getiriyor.
Tavugu ev yapimi tavuk suyunda pisirmek bu gorbaya ayri bir lezzet katman ekliyor.
Elinizde tavuk suyu yoksa konserve tavuk suyu kullanmak yerine kasaptan biraz alin -
cok fark yaratacaktir!

2 kg tavuk, dérde bolinmiis ya da 4 biyuk tavuk kalgasi ve but
Tuz

Taze gekilmis karabiber

Sizma zeytinyag

2 orta boy sar sogan, kiip dogranmis

3 biylk havug, kazinip kiip dogranmis

3 buyik kereviz sapi, kiip dogranmig

2 defne yaprag

10 6lgl Tavuk Suyu

20 dis sanmsak, ince dilimlenmis

istege bagl: Parmesan kabugu

Tavugu pisirmeden 6nce hazirlayin. Eger biitiin tavuk kullaniyorsaniz, onu dérde béimek
icin sayfa 318’deki talimatlari uygulayin ve gogis kafesini daha sonra yapacaginiz Tavuk
Suyu igin saklayin. Bol tuz ve taze ¢ekilmis karabiberle gesnilendirin. Ben tavugu bir gun
onceden tuzlamay: tercih ediyorum ama o kadar zamaniniz yoksa pisirmeden en az bir
saat 6nce tuzlayip tuza ete nifuz etme imkani verin. Tavugu tuzladiktan sonra bir saat-
ten uzun bekletecekseniz buzdolabina koyun; aksi halde tezgahta kalabilir.

8 litrelik bir tencereyi yuksek 1sinin tizerine koyun. Tencerenin tabanini kaplayacak ka-
dar yag ekleyin. Yag titremeye basladiginda tavuk pargalarinin yansini ekleyip her yiiziini 4
dakika alta getirmek suretiyle tamamiyla esmerlestirin. Sonra cikarip kenara koyun. Kalan
tavuk parcalarina da ayni islemi uygulayin.

Yagin ¢cogunu tencereden egdirerek dékiin. Tencereyi yeniden ocagin lizerine koyup
1styr orta-distige indirin. Sogan, havug, kereviz ve defne yapraklarini ekleyip bunlar yumu-
sayana vealtin sansi kahverengi alana kadar 12 dakika pisirin. Tavugu yeniden tencereye
koyup 10 6l¢i tavuk suyu veya sade su, tuz, karabiber ve eger kullaniyorsaniz Parmesan
kabugu koyun. Kaynamaya baslayinca altini kisip pisirmeye devam edin.
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Orta i1sida kuguk bir kizartma tavasiniisitip tabanini kaplayacak kadar zeytinyag), sonra
da sarimsag ekleyin. Sarimsag) 20 saniye, aromasini disan verene kadar cizirdatin ama ren-
ginin degismesine izin vermeyin. Bunu gorbaya ekleyip kaynatmaya devam edin.

Gogus kullaniyorsaniz, onlari 12 dakika sonra tencereden ¢ikarip butlarla kalgalan yu-
musayana kadar, toplamda 50 dakika kaynatmaya devam edin. Ocagi kapatip ¢orbanin
yluzeyindeki yaglari alin. Tavugu ¢orbadan ¢ikarin. Tavuk elle tutulabilecek kadar sogudu-
gunda etleri kemiklerinden ayirip didikleyin. Arzu ederseniz derisini de atin (ama ben deriyi
ince ince dograyip onu da kullanmayi seviyorum) ve eti corbaya yeniden koyun. Corbanin
tadina bakip tuzunu ayarlayin. Sicak servis edin.

Kapakl olarak 5 giine kadar buzdolabinda ve 2 aya kadar dondurucuda saklayabilirsiniz.

Cesitlemeler
e Taze Sarimsak Corbasi igin, sarimsak dislerini gikarin. Bunun yerine 6 tane ince kiyil-

mis taze sarimsagini sogan, havug, kereviz ve defne yapragiyla kaynatin.

e  Biraz daha doyurucu olmasi igin gorbaya pismis piring, piring eristesi, fasulye, arpa
veya farro ekleyebilirsiniz.

e  Corbayi ana yemege gevirmek igin iginde biiyuk buyik dogranmig kuzu ispanak yap-

raklarinin oldugu kaselere koyun ve birer pose yumurta ekleyin.

e  Pho Ga (Vietnam tavuk ¢orbasi) yapmak igin sogan, havug, kereviz, defne yapraklari,
karabiber ve sarimsagi ¢ikarin. Bunun yerine 2 kabugu soyulmus beyaz sogan ile bir
10 cm’lik zencefil pargasini dogrudan atesin lizerinde 5 dakika kadar daglayip Y4 6lcu
balik sosu, 1 yildiz anason ve 2 ¢orba kasigi esmer sekerle ¢orbaya katin. Tavugu 50
dakika bu gorbada yukarida tarif edildigi gibi pisirin. Soganla zencefili ¢ikarin, tavugu
didikleyip yeniden tencereye ekleyerek ¢corbayi yukaridaki gibi hazirlamaya devam
edin. Piring eristelerini corbaya boca edin, Gzerine de taze feslegenle soya filizleri

koyun.
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Adas Polo o Morgh

Tavuklu Mercimekli Pilav 6 kisilik
Cocukken annem ne zaman aksama ne yemek istedigimi sorsa adas polo isterdim. Kiguk
bir gocugun mercimekli pilav istemesi insani sagirtsa da benim asil pesinde oldugum
annemin yemegi servis etmeden hemen 6nce tereyaginda soteledigi izim ve hurma-
lardi. Onlarin mercimegin toprak tadina karigan tathliklarini daima heyecanla beklerdim.
Yaninda baharath tavukla ve iizerinde iran Usulii Otlu ve Hiyarh Yogurt ile servis edildi-
ginde fikrimce esi benzeri yoktur. Ben bunu sadelestirerek tek bir tencere yemegi haline

getirdim: Evrensel Tavuklu Pilav yemeginin iran versiyonu.

2kgtavuk veya 8 kemikli, derili but
Tuz

1 gay kasig arti 1 gorba kagigi kimyon
Sizma zeytinyag

3 corba kasigi tuzsuz tereyag)

2 orta boy sari sogan, ince kiyillmig

2 defne yaprag

Kiiguk bir tutam safran telleri

2'/, 6l¢ii basmati piring, ylkanmamig
1 6l¢u siyah sarGiziim

6 iri hurma, gekirdegi gikarilmis ve doérde kesilmis
4"/, 6lgii Tavuk Suyu veya su

1'/, 8lgl pismis, suyu siiziilmus yesil mercimek (yaklasik * /, 6l¢u ¢ig mercimekten)

Tavugu pisirmeden 6nce hazirlayin. Eger biitin tavuk kullaniyorsaniz, onu dérde béimek
icin sayfa 318’deki talimatlari uygulayin ve gogiis kafesini daha sonra yapacagimz Tavuk
Suyu icin saklayin. Bol tuz ve taze ¢ekilmis karabiberle ¢egnilendirin. Ben tavugu bir giin
dnceden tuzlamay: tercih ediyorum ama o kadar zamaniniz yoksa pisirmeden en az bir
saat 6nce tuzlayip tuza ete niifuz etme imkani verin. Tavugu tuzladiktan sonra bir saat-
ten uzun bekletecekseniz buzdolabina koyun; aksi halde tezgahta kalabilir.

Bir tencerenin kapagini mutfak havlusuyla sarip paket lastigiyle tutacagina baglayin.
Havlu buhari emerek buharin yogunlagip tekrar tavugun tistiine damlamasini boylece

derinin nemlenmesini engelleyecektir.
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Tencereyi orta-yuksek isinin tizerine koyup tencerenin dibini kaplayacak kadar zey-
tinyagi ekleyin. Tavugu iki parti halinde esmerlestirin. Derili tarafi alta gelecek sekilde
baslayin, sonra tersini cevirip tavugu tencerenin icinde gezdirerek her yanini esit esmer-
lestirin. Her yliziine 4’er dakika yeterli olacaktir. Tencereden ¢ikarip kenara koyun. Yagi
dikkatlice dokun.

Tencereyiortaisiya yeniden koyup tereyagini eritin. Sogan, kimyon, defne yaprag,
safran ve bir tutam tuz ekleyip yumusayana ve esmerlesene kadar 25 dakika pisirin.

Isiy1 yUkseltip pirinci tencereye ekleyin ve hafif bir altin rengi alana kadar karistirarak
kavurun. Uziimlerle hurmalari da ekleyip sisene kadar bir dakika kadar kizartin.

Tavuk suyunu ya da suyu ve mercimegi ekleyip isiy1 ylikseltin ve tencereyi kaynama
noktasina getirin. Bolca tuzlayip tadina bakin. Pilavin yeterince tuzlu olabilmesi igin su-
yunu sizi biraz rahatsiz edecek kadar tuzlu yapin - ictiginiz en tuzlu corbadan daha tuzlu
olsun. Istyr diistrlp tavugu derili kismi yukari gelecek sekilde tencereye yerlestirin. Ten-
cerenin kapagini kapatip distk 1sida 40 dakika pisirin.

40 dakika sonra ocagi kapatip tencereyi kapagi kapali olarak 10 dakika kadar demlenme-
ye birakin. Kapagr kaldirip pilavi bir catalla karistirin. Yaninda iran Usulii Otlu ve Hiyarh

Yogurt ile servis edin.

TARIFLER - 335



Sirkeli Tavuk 4-6 kisilik
Poulet au Vinaigre yani Sirkeli Tavuk’u Chez Panisse’de girak olarak galigmaya bagladiktan
sonra duzenledigim ilk aksam yemeginde pisirdim. Basta kendim de dahil herkesin sirkeli
tavuk pisirme fikrine sasirdiklarini hatirhiyorum. Turgu yapmak igin malzemeleri isitmaya
kalkiginca sicak sirkenin keskin dumanindan az kaldi bogulacaktik. Ortaya ¢ikan yemege
lezzetli demek zordu! Ama akil hocam Chris Lee klasiklerden birini pigirmemi 6nermisti,
ben de s6z dinleyen bir 6grenci olarak hemen hazirlik yapip onun talimatlarini harfi harfi-
ne uyguladim. Arkadaglarimla sade 6grenci evimde poulet au vinaigre ve pilavdan olugan
yemege oturunca, ¢abalarimin 6diliina aldik. Sirke pistikge tadi yumusamis ve yemekteki
taze krema ile tereyagini dengelemisti. Bu benim igin yeni bir kesifti, asidin yagh yemek-
lere ne kadar yakistigini anladim.

2 kg tavuk

Tuz

Taze gekilmis karabiber

'/, 6lgii gok amagliun

Sizma zeytinyag

3 gorba kasigi tuzsuz tereyag

2 orta boy sari sogan, ince kiyilmig

1/, 6lgii sek beyaz sarap

6 corba kasig beyaz sarap sirkesi

2 corba kagigi tarhun yaprag, ince kiyilmig

'/, 6lgli kaymak veya taze krema

Tavugu pisirmeden 6nce hazirlayin. Eger bitiin tavuk kullaniyorsaniz, onu dérde béimek
icin sayfa 318’deki talimatlari uygulayin ve gégis kafesini daha sonra yapacaginiz Tavuk
Suyu igin saklayin. Bol tuz ve taze gekilmis karabiberle ¢esnilendirin. Ben tavugu bir glin
onceden tuzlamay: tercih ediyorum ama o kadar zamaniniz yoksa pisirmeden en az bir
saat 6nce tuzlayip tuza ete niifuz etme imkani verin. Tavugu tuzladiktan sonra bir saat-
ten uzun bekletecekseniz buzdolabina koyun; aksi halde tezgahta kalabilir.

Unu sig bir kdseye koyup bolca tuzlayin. Tavuk pargalarini una bulayin ve fazlasini
silkeleyip bir tel rafin veya pigirme kagidi serilmis bir tepsinin tizerine tek kat halinde sira-
layin.
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Tencereyi orta-ylksek 1sinin Gzerine koyup tencerenin dibini kaplayacak kadar zey-
tinyag ekleyin. Tavugu iki parti halinde esmerlestirin. Derili tarafi alta gelecek sekilde
baslayn, sonra tersini gevirip tavugu tencerenin iginde gezdirerek her yanini esit esmer-
lestirin. Her yuzune 4’er dakika yeterli olacaktir. Tencereden gikarip kenara koyun. Yag
dikkatlice dékin ve tavayi silin.

Tencereyi orta isiya yeniden koyup tereyagini eritin. Sogani ekleyin, tuzlayin ve karis-
tirin. Arada bir karigtirarak yumusayana ve esmerlesene kadar 25 dakika pisirin.

Isiy1 yuikseltin, sarapla sirkeyi ilave edin ve tavanin dibini bir tahta kasikla kaziyarak
deglaze edin. Tarhun yapraklarinin yansini ilave edip kanstirin. Tavugu bu sefer derili alta
gelecek sekilde yeniden tavaya koyun ve altini kisarak pisirmeye devam edin. Uzerine
aralik bir kapak kapatarak tikirdatmaya devam edin. Yaklasik 12 dakika sonra pisen gégus-
leri tencereden gikarin ama koyu renkli etleri kemiklerinden ayrilana kadar, toplam 35-40
dakika pisirin.

Tavugu bir tabaga alin, isiyr arttirip taze kremayi ilave edin. Sos koyulasana kadar kay-
nasin. Tadina bakip tuz ve biberini ayarlayin, ayrica gerekiyorsa biraz daha sirkeyle sosu

canlandirin. Kalan tarhunu da ekleyip servis edin.
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Glaze Beg Baharatl Tavuk 4 kisilik
Chez Panizze’de mutfaga yardim ettigim ilk gece sef David Tanis'ti. Bigak becerilerimin
yetersiz oldugundan korktugumda bana saatlerce hiyarlari minik minik dogratti. Bu bana
yeterince alistirmayla mutfakta her seyi yapmay: 6grenebilecegimi gosterdi. Birkag yil son-
ra David Chez Panisse’den ayrildi, simdi ise New York Times Yiyecek (The New York Times
Food) bolim igin “Sehir Mutfag (City Kitchen)” késesini yaziyor. Bu kdseye bayiliyorum
¢linkl David her hafta kendi zarif tarzini kattigs tek bir basit yemegi ele ahyor.

“Sehir Mutfagi”’ndan en sevdigim tariflerden biri, Cin usuli beg baharath tavuk kanad:-
dir. David’in paylastig) tarif o kadar basit ve lezzetli ki ben bu tarifi, farkh etlere ve baliga da
uyarlayarak yillar iginde defalarca yaptim. Bence bu tavuk 6zellikle Yasmin Piring Pilavi (sf.
282) uzerinde Vietnam Hiyar Salatasi ile servis edilince harika oluyor.

2 kg tavuk veya 8 kemikli, derili tavuk but

Tuz

'/, 6lgii soya sosu

'/, 6lgii esmer seker

'/, 8lcti mirin (piring garabr)

1 ¢ay kagigi kavrulimug susam yagi

1 gorba kagigi ince rendelenmig zencefil

4 dig sarimsak, ince rendelenmis veya bir tutam tuzla dévilmis
'/, cay kagigs Cin bes baharat tozu

'/, say kagigr kirmizi toz biber

'/, 6lctiiri dogranmis kisnis yapraklar ve ince dallari

4 taze sogan, yesil ve beyaz kisimlari boylamasina ince dilinmis

Tavugu pisirmeden bir giin 6nce hazirlayin. Biitin tavuk kullaniyorsaniz sayfa 318'deki tali-
matlan uygulayarak tavugu 8 parcaya ayirin ve kaburgalarini daha sonra yapacaginiz Tavuk
Suyu icin kullanin. Tavugu biraz tuzlayip 30 dakika dinlendirin. Marinenin gogunlukla soya
sosuna dayandigini, yani normalde kullanacaginiz tuzun yansini kullanmaniz gerektigini
unutmayin.

Bu esnada soya sosu, esmer geker, mirin, susam yag), zencefil, sanimsak, bes baharat ve
toz biberi birlikte ¢irpin. Tavugu bir kilitli torbaya koyup marineyi de dékun. Torbanin kili-
dini kapatip torbayi biraz sallayarak sosun her yana esit dagiimasini saglayin. Bir gece buz
dolabinda bekletin.
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Tavugu pisirmeden birkag¢ saat dnce buzdolabindan ¢ikarip oda sicakhgina getirin. Firini
210°C’de 1sitin.

Tavugu 25x35 ebadinda sig bir firin tavasina derili tarafi Gste gelecek sekilde koyup ma-
rineyi etin Ustine dokin. Marine kabin dibini kapatmalidir. Kaplamiyorsa 2 kasik su ilave
edin. Tavugu firna verin ve tepsiyi her 10-12 dakikada bir ¢evirin.

Varsa gogusleri 20 dakika pistikten sonra firindan ¢ikarin. Koyu renkli etler ise 20-25
dakika daha, etler kemikten aynlana kadar, toplamda 45 dakika pissin.

Koyu renkli et pisince gogusleri yeniden tavaya koyup finnin isisini 225 °C’ye yiksel-
terek sosun suyunu gekip derinin koyu kahverengini alarak ¢itir ¢itir olmasi igin 12 dakika
daha pisirin. Her 3-4 dakikada bir fircayla marineyi etlerin tizerine stirerek, onlan glaze edin.

Uzerine kignisve boyuna kesilmis yesil soganlari serpistirerek sicak servis edin.

Artan etleri 3 giine kadar buzdolabinda saklayin.

TARIFLER - 339



Yayikalt: Siitiiyle Marine Edilmis

Kizartma Tavuk 4 kisilik
Eccolo’da sis yapmayi 6grendikten sonra her gece bikip usanmadan odun atesinde tavuk
kizarttim. Nihayet giineyli babaannelerin yaptigi gibi tavugu geceden yayikalti sitiinde
marine etmeyi diisindim. Yillar sonra bir giin 6zel bir davet igin bir diizine tavuk pisirirken,
ayni gun Jacques Pépin’i agirlayan bir arkadas, efsanevi sef icin bir piknik sepeti hazirlayip
hazirlayamayacagimi sordu. Fazla Gizerinde diiginmeden bir tavugu, bir yesil salatayi ve
biraz kabuklu ekmegi sarip gonderdim. O gece daha sonra Bay Pépin’den her seyin klasik
muikemmel ve ¢ok lezzetli olduguna dair bir mesaj aldim. Bu tarif i¢in bundan daha iyi bir
iltifat diginemiyorum.

Yayikalti ile tuz salamura gorevi gorerek tavugu birden fazla seviyede yumusatiyor:
icerdigi su nemi arttiryor, igerdigi tuzla asit proteinleri tutarak onlarin tavuk piserken siviyi
etten atmalarini engelliyor (bkz. sf. 31 ve 113). Bundan baska, yayikalti sittindeki sekerler
karamelize olarak deriyi glizelce kizartiyor. Kizarmis tavugun giizelligi istediginiz zaman,
istediginiz yerde servis edebilmeniz olsa da ben bunu nisasta, salata ve sos rolii oynayan

Panzanella ile servis etmeyi seviyorum.

1.5-2 kg tavuk
Tuz

2 6lgii yayikalt) sutu

Tavugu pisirmeden bir giin 6nce keskin bir bigakla birinci kanat eklemini kesmek su-
retiyle kanat uglarini ayirin. Kanat uglarini tavuk suyuigin saklayin. Bolca tuzlayin ve 30
dakika bekletin.

2 gorba kagigi koser tuzunu veya 4 gay kasigi ince deniz tuzunu yayikalti sitiinde ¢o-
zUnduran. Tavugu battal boy ve agzi kilitli bir torbaya koyun ve yayikalti stitiini de igine
dokiin. Tavuk battal boy torbaya sigmazsa iki plastik aligveris posetini i¢ ice koyup bir parga
telle agzini baglayn.

Posetin agzini kapattiktan sonra yayikalti siitiini tavuga iyice bulastirin, kenarlari yik-
sek bir tabaga koyup buzdolabina kaldirin. Tavugu pigsirmeden bir saat 6nce buzdolabindan
¢ikarin. Firini orta tarafinda bir tel rafla 220 °C’de isitin.

Tavugu plastik torbadan ¢ikarin ve asirlya kagmadan miamkiin oldugu kadar ¢ok yayi-
kalti sttinu de kaziyarak alin. Tavugun butlarini bir iple sikica birbirine baglayin tavugu 25
cm’lik bir demirdokiim tavaya yerlestirin.
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Tavay firinin orta katindaki rafin Gzerine strin. Tavugun butlari arka koseye, gogsi ise
firn tavaninin ortasina dénuk olsun (arka koseler genelde finnin en sicak noktalan olur,
boylece butlar pismeden gégsiin fazla pismesini 6nlemis olursunuz). Cabucak tavugun
cizildamaya basladigini isitirsiniz.

Bir 30 dakika daha, tavugun her yeri kizarana ve butla kalga arasinda kemigin tistiindeki
ete bigak sapladiginizda temiz su akana kadar pisirin.

Tavuk pisince tabaga aktarin ve kesip servis etmeden 6nce 10 dakika dinlendirin.

Cesitlemeler
e  Elinizde yayikalti siitii yoksa yogurt veya taze krema kullanin.

e iran Usulii Kizarmig Tavuk igin yayikalti siitiini gikarin. Sayfa 287'de tarif edildigi gibi
safran cayihazirlayin ve 1 gorba kagigi koser tuzu veya 2 ¢gay kasig ince deniz tuzu ve
2 gay kasigi ince limon kabugu rendesiyle birlikte 1.5 6l¢i yogurda ekleyin. Tuzlanmig
tavugu agz kilitlenebilir bir plastik posete koyun ve yogurt karigimini elinizle tavugun

her yerine stirtin. Yukardaki gibi devam edin.
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Sicilya Usulii Tavuk Salatas: 8 6lii

Eccolo’da her aksam siste tavuk kizartma servis ettigimiz igin artan pismis tavuklan
kullanmanin yollarini arayip bulmak zorundaydik. Tavuklu pay, tavuk ¢orbasi ve tavuk
ragu diizenli olarak mendlye giriyordu ama bu salata ¢abucak artan tavugu kullanmanin
en sevdigimiz yolu haline geldi. Cam fistigi, kusiizimd, rezene ve kerevizle dolu bu salata
geleneksel tavuklu salatanin gizel bir Akdeniz versiyonudur. (Zamaniniz kisitlysa bir pilig
gevirme satin alarak ve bir iki dig dévulmiis ya da ince rendelenmis sarimsakla canlandiril-
mis hazir mayonez kullanarak isleri hizlandirin.)

'/, orta boy kirmizi sogan, kiip dogranmis

'/, 8lciikirmizi sarap sirkesi

'/, 6lgii kustizimi

5 6lgu didiklenmis kizarmis veya pose tavuk eti (yaklagik 1 kizarmig tavuktan)
16l¢l kati Alioli

1¢ay kagigi ince rendelenmis limon kabugu

2 gorbakasigi limon suyu

3 corba kasigi ince kiyilmis maydanoz yapraklar

'/, 6lgli gam fistig), hafif kavrulmus

2 kiiguk kereviz sapy, kiip dogranmig

'/, orta boy rezene kokd, kiip dogranmis (' /, dl¢i kadar)

2 cay kagigr 6gutilmus rezene tohumu

Tuz

Soganla sirkeyi kiigtik bir kasede kanstirip 15 dakika bekletin.

Baska bir kiigiik kdsede kus tizimlerini kaynamig suya koyun. 15 dakika suda bekleyerek
sigsinler. Sonra suyu stzlip Gztumleri blytk bir kiseye koyun.

Tavuk, aioli, limon kabugu, maydanoz, cam fistig, kereviz, rezene koki, rezene tohumu
ve iki blyuk tutam tuzu tzimlere ekleyip karistirin. Sirkede beklettiginiz soganlan da ekle-
yin (ama sirkesini eklemeyin) ve tadin. Tuzunu ayarlayin ve ihtiyag varsa sirke ekleyin.

Kizarmig ekmek tzerinde veya marula sarili olarak servis edin.
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Cesitlemeler

e  Korili Tavuk Salatasi icin cam fistigini, limon kabugunu ve rezene kokiiyle tohumunu
¢ikarin. Maydanoz yerine kignig koyun ve karigima 3 ¢orba kagigi sari kori tozu, Va cay
kagigr gekilmig kirmizi toz biber, V2 6l hafifge kavrulmusg ve kiyilmig badem ve kiip

dogranmis 1 eksi elma ilave edin.

e  Salataya hafif bir titsii tadi katmak igin kizarmig veya pose tavuk yerine artan Adagayi
ve Balla Tiitstilenmig Tavuk kullanin.
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ET

Kasap tezgahinin 6niinde dikilerek aksam yemegi igin hangi eti alacaginiza karar verirken
sunu aklinizda bulundurun: Vakit hakikaten nakittir, 6zellikle de konu et oldugunda. Yani
daha pahali etler - yani yumusak olanlar — daha gabuk piserlerken, daha uygun fiyatl ve
daha sert etlerin bir sure titiz iglem gérmesi gerekmektedir. Daha pahali, yumusak etler
yiiksek is1 isterken daha uygun fiyath etler diigiik 1s1isterler. Diisiik ve yiiksek 1s1 hakkinda
daha fazla bilgi igin sayfa 156’ya bakin.

Beni italya’da kanatlarinin altinaalan kasap Dario Cecchini’den yirminci ylizyilin bas-
larina kadar tiim italyan ailelerinin bir yil boyunca sadece birkag domuzla geginip beslen-
diklerini 6grendim. Norcino denilen gezgin kasaplar her kig hayvanlari kesip birinci kalite
parcalara ayirirlarmig. Daha sonra bacak kisimlari prosciutto, bel kismi pancetta ve kalan
pargalarsa salam haline getirilirmis. Hayvanin yagi suzilur, kontrfile - domuzun sirtindan
alinan kisim - 6zel gunler igin saklanirmis.

California’ya déndukten birkag ay sonra, muhtegem Guneyli sef Edna Lewis’in ailesinin
yillik domuz hasatini dikkatlice anlattigi The Taste of Country Cooking kitabina rastladim.
Ednavekiz kardesleri seyyar kasabin her Aralik ayinda gelip domuzlari islemden gegirme-
sini hasretle beklerlermis. Cocuklar adamin ileriki aylarda etlerin korunmasi igin butlar,
kontrfileleri ve filetolar titstleyip hazirlamasini izlermis. Kadinlarin yaprak payiiginde yag
eritip saflagtirmasina, ciger pudingi yapmalarina ve kalan pargalarla sucuk yapmalarina
yardim ederlermis. italya’da oldugu gibi Amerika’nin Giiney eyaletlerinde de bu hikaye
ekonomik yemek pisirmenin evrenselligini ortaya koyuyor.

Ne zaman bir kasap diikkanina girsem, zihnimde birden biiylikbas hayvanlarin gesitli
kisimlari canlanir. Hayvanin toynagindan ya da boynuzundan uzaklastikga yumusakligi ve
dolayisiyla fiyat: artar. Biftek ve kontrfileler hayvanin en az hareket eden yerlerinden kesilir
ve onlar en yumusak kisimlardir. Ote yandan but ve omuzlardan elde edilen etler - incik,
dos, kisa kaburga ve gerdan - ise daima daha sert ve pahali olacaktir. Bunlar ayrica genellik-
le daha lezzetlidir.

Bu kuralin en blyuk istisnasi ise kiymadir. Kasaplar genellikle sert etlerden kiyma ya-
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parlar ama bu etlere uzun, sert liflerin pargalanmasi suretiyle yumusaklik yolunda avantaj
saglar. O yluzden burger, kofte, sosis ve kebaplar ekonomikle hizlinin kesisme noktasinda
yer aldiklari igin hafta igi guinleri igin ideal aksam yemekleridirler.

Hafta igi aksam yemeklerinden bahsetmisken: Bu tarifleri temel rehberler olarak kul-
lanin. Once teknikleri iyice 6grenin, sonra lezzet kombinasyonlari ve et cesitleriyle dene-
melere baslayin. Ozellikle aksi belirtilmedigi miiddetce etinizi miimkiin oldugu kadar erken
tuzlayin. Unutmayin, geceden tuzlamak en iyisidir ama daha kisa sureler dahi etin hig tuzda
beklememesinden iyidir. Ve etin her yerinin esit pismesi igin eti pisirmeden énce oda sicak-
ligina getirin.
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Baharath Salamura
Hindi G6§Sﬁ 6 kisilik... ayrica sandvi¢ yapmak icin bolca artar

Cigir agan Amerikali ¢iftgi Bill Niman hindi yetistirmeye basladiktan sonra aylarca Eccolo’ya
her hafta iki hindi getirdi. Yarim diizine miras cins hindisinden hangisinin en lezzetli ve yu-
musak ete sahip olduguna dair geribildirim istedi. Miras hindi ok lezzetli olmakla beraber
gercekten cok sert ve kuru olabiliyor. Boyle sayisiz 6rdek pisirdikten sonra en sevdigim hin-
di pisirme yontemlerini buldum: Ragu yapmak igin butlar dusuk 1sida uzun pisirmek, sala-
muraya yatirmak ve lezzetli sandvigler icin g6gus etinden sis kebap yapmak. Bir keresinde
bir misteri hindili sandvig ismarladiktan sonra bize bugiine kadaryedigi hindili sandviglerle
hindi tadi arasinda bir baglanti kuramadigini fark ettigini sdyledi. Bu kadar yil sonra hala
hafta sonlari sik sik hindi gogsi pisiririm ve 6glen yedigim sandvigler genellikle isyerindeki
diger yazarlar tarafindan kiskanilr!

Sandvige konulan bu hindi salamuray hazirladim ama bu yéntemi ana yemek olarak
sicak servis edeceginiz hindi veya bagka bir ette kullanmak isterseniz tuzu 2/3 6lgii koser

tuz veya 7 corba kagigi ince deniz tuzuna indirin.

3/, 6lcii koser tuz veya' [, 6lcli (120 gr) ince deniz tuzu
'/, 6lgii seker

1 bas sarimsak, enine ikiye kesilmis

1¢ay kasig kara biber tanesi

2 corba kasigi pul biber

'/, cay kasigi gekilmis kirmizi toz biber

1limon

6 defne yapragi

1 kemiksiz, derili hindi gogsiintn yarisi, yaklagik 1,5 kg

Sizma zeytinyag

Tuz, seker, sanimsak, tane karabiber, pul biber ve kirmizi toz biberi genis bir tencereye
koyup 4 6lcii su ekleyin. Limon kabugunu bir sebze soyacagiyla soyun, sonra limonu ikiye
kesin. Suyunu tencerenin igine sikip kendisiyle kabuklarini da tencereye koyun. Kaynama
noktasina getirdikten sonra altini kisarak ve zaman zaman karigtirarak agir ateste pisirmeye

devam edin. Tuzla seker ¢6ziindiikten sonra ategten alin ve 8 6l¢u su ekleyin. Salamura su-
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yunu oda sicakligina getirin. Eger hala duruyorsa, hindinin tenderini (gégstin alt tarafindaki
uzun bir serit halindeki beyaz et) cekip koparin. Gégsu salamura suyuna yatirin ve bir gece
veya 24 saat buzdolabinda dinlendirin.

Pisirmeden iki saat 6nce gégus etini ve kullaniyorsaniz tenderi salamuradan gikartip
oda sicakliginda bir miiddet bekletin.

Finni 220 °C'de isitin. Blyuk bir demir dokiim tavayi veya firina girebilen herhangi bir
tavay ocakta yuksek isinin Gsttine koyun. Tava isininca bir gorba kasigi zeytinyag ilave edip
gogus etini derisi asag gelecek sekilde yerlestirin. Atesi orta-ylksek seviyeye indirip gogst
4-5 dakika, derinin rengi degismeye baslayana kadar esmerlestirin. Bir masayla gogstin
derili tarafini yukarn gevirin, tenderi tavada gégsin yanina koyun ve tavayi finnin en dibine
yerlestirin. Burasi finnin en sicak kismidir ve bastaki o 1s1 patlamasi hindinin glzelce esmer-
lesmesini saglayacaktr.

12 dakika kadar sonra hemen okunan termometrede en kalin noktadaki isisi 65 °C'yi
gosterdiginde tenderi tavadan ¢ikarin. Bu sirada gégsun i1sisini da birkag noktada yoklayin.
Onu bir 12-18 dakika daha, en kalin noktasindaki 1sis1 65°C’yi bulana kadar pisirin. (ig 15155
°Cyi bulduktan sonra ¢abucak yukselecektir, o ytizden firinin yanindan ayrilmayip gogsu
birkag dakikada bir yoklayin). Gégsu firnndan ¢ikarin ve kesmeden 6nce en az 10 dakika
dinlendirin.

Servis etmek igin enine ve gaprazlama dograyn.
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Et Haglamada Dogac¢lama Yapmak i¢in
Bilinmesi Gerekenler

En lyi Haglamalik Et
Tavuk, Ordek ve Tavsan
But
Kalga
Kanat (sadece kiimes hayvanlarinda)

Dana
Kuyruk
Kisa Kaburga
incik (Osso buco)
Gerdan
Dos
Arka But

Kuzu ve Keci
Omuz
Boyun
incik

Diinyadan Haglama ve Yahniler
Adobo (Filipinler)
Beef Bourguignon (Fransa)
Beef Daube (Fransa)
Bigos (Polonya)
Birada Haslanmisg Sosis (Almanya)
Cassoulet (Fransa)
Chili Con Carne (ABD)
Coq au Vin (Fransa)
Doro Wat (Etiyopya)
Etli Guveg (ABD)
Fesencan (iran)
Gulas (Polonya)
Gurme Sabzi (iran)
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Kegi Birria (Meksika)

Kirsal Bolgeye Ozgii Kaburga (ABD-giiney)
Kuzu Tagine (Fas)

Locro (Arjantin)

Nikujaga (Japonya)

Osso Buco (italya)

Pot au Feu (Fransa)

Pozole (Meksika)

Ragti Bolognese (italya)

Rogan Josh (Kegmir)

Roma Usulii Kuyruk Yahnisi (italya)
Tas Kebabt (Turkiye)

Tavuk Alla Cacciatora (italya)

Haslama Siireleri

Tavuk Gogsii: Kemiksizse 5-8 dakika, kemikliyse 15-18 dakika. (Bitin tavugu haslyor-

saniz gogusleri dort pargaya béliin, kemigin uzerinde pisirin ve 15-18 dakika sonra

onlan tencereden alip butlan biraz daha pisirin.)
Tavuk budu: 35-40 dakika
Ordek budu: 1 /2-2 saat
Hindi budu: 2 2 saat
Kemikli dana eti (kisa kaburga, osso buco, kuyruk): 3-3 ¥2 saat
Kemiksiz dana eti (gerdan, dos, arka but): 3-3 /2 saat
Kemikli kuzu omuz: 2 /2-3 saat

Protein Aligverig Rehberi
Asagidaki listede yer alan etlerin ¥z kilosunun besleyecegi kisi sayisi:
Balik fileto: 3 kisi
Kabuklu deniz iiriinii (karides haric): 1 kisi
Kabuklu karides: 3 kisi
Kemikli pirzola: 1.5 kisi
Biftek: 3 kisi
Biitiin hayvan ve kemikli et: 1 kisi
Burger icin kiyma veya sosis: 3 kisi
Ragu veya chili igin kiyma: 4 kisi
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FRANSA: Mirepoix

kup
DOGRANMIS
KuP HAVUC
DOGRANMIS
S06AN Kup
DOGRANMI§
KEREVIZ

TEREYAGI YA DA ZEYTINYAGINDA ESMERLES TIRMEDEN,

YUMUSAYANA KADAR. PISIRIN
ITALYA Soggritto
0,
DOGRANMS
KEREVIZ
bol. ZEY TINYAGINDA YUMUAYANA VE (STEGE BAGLE SARIMSAK VEYA KIRMIZI AN
ESMERLESENE KADAR PISIRIN BiBER) BoL ZEY TINYAGINDA YUMUSAYANA VE

ESMERLESENE KADAR PISIRIN



HINDISTAN: GUANGDONG, CiN

Adu Lasan (KANTON MUTFAGD:
INCEL SIRMSAK L1
SARMSHK
AT HAFE TAT I YEMEGH BAGHDA
PUERTO RICO- BUYUK PARCALAR HALINDE EKLEYIN
e Recaito COWETLI TAT G MALZEMELER
CTILDATI KIYI VE EN SN ILAVE EDIN
~ AMERIKANN YUMUSATANA VE ESMERLEMEYE _
GUNEY EYALETLER] BASLAYANA KADAR NOTRAL BATI AFRIKA
Mukaddes Uglu YAGDA PISIRIN Ara Lilo
KIRWZ! DOMATES
S0GAN
DOGRANMIS
S0GAN
FUMUSAYANA KADAR HER SEY1 PURE HALINE GETIRP

NOTRAL YAGDA PISiRiN KOYU BIR SALCA YAPIN



Biftek

Biftegi mukemmel pisirmenin sirri disinin her tarafini esit 6lgtide mihurleyip eti tercih
ettiginiz piskinlige getirmektir. Fakat biitun biftekler ayni degildir: Etler yag igeriklerine
ve kas liflerinin yapisina gore cesitli sekillerde pisirilirler.

Biftek pisirirken et nasil olursa olsun birkag degismez kural da vardir: Birincisi, gimus
rengi deriyi ve fazla yagi alin. ikincisi, buttin etleri dnceden tuzlayin ki tuzun yumusatma
ve lezzet arttirma 6zellikleri devreye girebilsin. Biftegi pisirmeden 30-60 dakika 6nce
oda sicakligina geitirin.

Mangal yaparken birkag farkli 1s1 bélgesi olusturun: dogrudan ates igin kizgin korlar,
dolayl ates iin ise nispeten diiguk 1sili, gogunlukla kdmirsiz bir nokta. Gazl mangal
kullaniyorsaniz, ayni etkiyi briilorlerle saglayin. Mangaldaki eti devamli gézleyin, etin
yaglari eriyince alev alabilir. Alevler pisen etin yuzeyini yalayinca geride berbat, gaz tad
veren bilesenler birakirlar. O yuzden asla dogrudan atesin tizerinde pisirmeyin.

Mangaliniz yoksa veya hava mangala musait degilse biftegi kor gibi sicak tavada
pisirerek mangal etkisi meydana getirin. Tavay: 260 °C firinda 20 dakika kadar isittiktan
sonra yiiksek isidaki ocagin Gzerine yerlestirin. Asagida tarif edildigi gibi ve bifteklerin
arasinda buharin rahatga disari kagabilecegi kadar mesafe birakarak pisirin. Baglamadan
Once pencereyi agabilir ve yangin alarmini kapatabilirsiniz de. Dolayli isi etkisini tavanizi
ocakta 6nden isittiktan sonra orta ateste pisirmek suretiyle elde edebilirsiniz.

Benim gozde bifteklerim etek ve kaburgadir. ikisi de ¢ok lezzetlidir. Fiyati makul ve
hazirlamasi kolay olan etegi bir “hafta ici” aksam yemegi olarak diistiniiyorum. Sulu ve
yag dagilimi glizel olan kaburga ise pahali olabildigi igin onu “6zel yemek” biftegi olarak
dustniyorum.

Etek biftegi az/orta pismislik derecesi icin her yiziinii 2-3 dakika olmak Gizere sicak
komur ya da en yiiksek ates Gizerinde pisirin.

3 cm kalinhginda ve 250 gr agirhgindaki kaburgayr az pismiglik derecesi igin 4’er, orta
pismislik derecesi igin 5’er dakika en yuksek ates Gizerinde pisirin.

Buna mukabil, 6 cm kalinliginda, yaklasik 1 kg agirhgindaki kemikli kaburgay: orta-az
pismislik derecesi igin 12-15 dakika dolayl ateg (izerinde pisirerek Gizerinde koyu kahve
rengi bir kabuk olusturun.

Pisip pigmedigini anlamak igin biftegin Uzerine bastirin, az pigmig biftek yumusak,
orta-az pismis biftek biraz stiinger gibi ve ¢ok pismis biftek siki olacaktir. Ya da hemen
okunan bir et termometresi kullanin. Az pismis igin 45 °C, orta-az pigmis igin 50 °C, orta
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pismis igin 55 °C, orta-¢ok pismis igin 60 ve gok pigmis igin 65 °C. Eti 1sidan bu dere-
celerde uzaklastirdiktan sonra 5-10 dakika dinlendirin. Kalan 1si bir birkag derece daha
artacak ve etin miikkemmelen pismesini saglayacaktir.

Ayrica, biftegi nasil pisirirseniz pisirin, ne kadar ag oldugunuza bakmadan, bir 5-10
dakika dinlendirin! Dinlendirmek proteinlere gevseme ve sularin etin her yerine orantih
bir sekilde dagilmasina imkan verecektir. Daha sonra eti enine kesin ki her lokma yumu-

sak olsun.

TARIFLER - 353



Kofte Kebaplar 24 kebap (4-6 kisilik)

Kiifte, kofte, kefta— adina ne derseniz deyin. Kfte torpido, disk, top veya gubuk sekilli bir et
yemegidir. Yakin ve Orta Dogu’nun orta ve bati bélgelerindeki hemen her tilkede yapilir ve
gliney Asya’da da degisik bir gesidi bulunmaktadir. Arkadaslarim benden bir iran usulii ye-
mek istediklerinde kofte yaparim ama Kuku Sabzi veya bizim diger karmagik yemeklerimiz-

den herhangi birini yapmak igin onca zahmete girme fikrine bile dayanamiyorum.

1 blyik tutam safran

1 blyuk san sogan, biiyuk rendelenmis

700 gr kuzukiyma (tercihen omuz etinden)

3 dis sanmsak, ince rendelenmis veya bir tutam tuzla dévilmus
1"/, cay kagigi toz zerdecal

Taze gekilmig karabiber

Tuz

Sayfa 287'de tarif edildigi gibi
safran gayi hazirlayin. Sogan bir
suizgegten gegirip suyunu iyice
¢ikarin ve atin.

Safran ¢ayi, sogan, kuzu,
sanmsak, zerdegal, otlar ve
bir tutam karabiberi buyik
bir kaseye koyun. Ug biyiik
tutam karabiber ekleyin ve
elinizle malzemeleri kanstirin.
Elleriniz burada kullamsh araglardir; viicutisimz yag
biraz eritecek, bu da malzemelerin birbirine daha iyi tu-
tunmasini saglayacaktrr. Karigimdan minik bir pargay:
kizartip tuzuna ve diger baharatina bakin. Bunlari ihti-
yag varsa ayarlayin ve gerekirse bir parca daha kizartin
ve yeniden tadin.
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Karigim agiz tadiniza uygun hale gelince ellerinizi islatip karigimdan uzun, tg kenarl
kofteler sekillendirmeye baslayin. Kiiglik torpidolari igine pisirme kagidi serdiginiz bir firin
tepsisine dizin.

Kebaplar mangalda, sicak kdmiirlerin Gstunde disi kararip igi hafifce pisene kadar, 6-8
dakika tutun. Esmer renk almaya basladiklarinda gevirerek her yerini esit pisirin. Kebaplar
pistiklerinde dokununca sert ama biraz bastirinca esnek olmalidir. Pisip pismediklerinden
emin olamazsaniz bir tanesini bolup icine bakabilirsiniz - ortasi pembe, etrafi kahve rengiy-
se, pismistir.

Evin icinde pisirmek i¢cin demirdokim tavay yliksek isinin izerine koyun, tavanin dibini
kaplayacak kadar zeytinyagi koyup 6-8 dakika pisirin. Piserken her ytiziinl bir kere gevirin.

Sicakya da odasisinda, yaninda iran Usulii Pilav (sf. 285) ve iran Usulii Otlu Yogurt
(sf. 369) ile ya da Zencefil ve Lime’h Havug Rendesi (sf. 227) ve $ermula (sf. 365) ile ser-

vis edin.

Cesitlemeler

®  Fas Koftesi yapmak igin safrani gikarin ve karisik otlarin yerine % 6lgu ince kiyilmig
kignig kullanabilirsiniz. Zerdegal 2 gay kasigina indirin. 1 cay kasigi toz kimyon, % cay
kasig) pul biber, V2 cay kasigi ince rendelenmis zencefil ve klguk bir tutam targin kulla-
nin. Yukaridaki gibi devam edin.

e  Turk Kéftesi yapmak igin arzu ederseniz dana eti kullanin. Zerdegal, safran ve otlar
¢ikarip 1 gorba kagig) Maras biberi, ¥4 6l¢l ince kiyilmis maydanoz ve 8 ince kiyilmig
nane yaprag kullanin. Yukaridaki gibi devam edin.
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SOSLAR

yi bir sos lezzetli bir yemegi gelistirebilir, o kadar lezzetli olmayanini da kurtarir. Soslan dai-
ma canli bir lezzet saglayan Tuz, Yag ve Asidin guvenilir kaynaklar olarak diistntin. Soslarin
tadina bakmak igin onlari beraber servis edeceginiz yemekten bir lokmayla beraber tadin

ve birlikte nasil bir lezzet meydana getirdiklerine dair bir fikir edinin. Servisten hemen énce

tuz, asit ve diger tat vericileri ayarlayn.

SALSA MATEMATIGI

DOGRANMI§ SEBZELER

+ TuZ

+OZERINIi KAPLAYACAK KADAR ZEYTINYAGI
(YEMEGIN OZERINE DAMLATILAN oS ICIN
BIRAZ DAHA FAZLA, KoYu BiR SoS iCINSE
DAHA AZ KULLANIN)

+ASITTE YUMUSATILMIS SOGAN

oTLu SALSA
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Otlu Salsa

Otlu salsayapmada mahir olunduktan sonra - sadece bir kere tesebbis etmeniz yeterli,

o kadar kolay - yuiz tane gesitleme yapabilirsiniz. Her garsiya ¢ikisinizda bir demet may-
danoz ya da kignis almay: adet edinin. Otlari salsaya gevirerek bakliyat, yumurta, pilay, et,
balik veya sebzenin - aslinda akliniza gelen her seyin - tizerine koyun. Bu ipeksi Tath Misir
Corbasi’ndan Ton Baligi Konfit'e ve Tagima Bandi Tavugu’'na kadar hemen butiin yemegi
gelistirecek bir harekettir.

Maydanoz kullanirken yapraklar saplarindan ayirin. Bu zor olabilir. Saplari daha sonra
yapacaginiz tavuk suyunda kullanmak tizere buzlukta saklayin. Ote yandan kisnis saplar
otun en lezzetli kismidir. Lif miktari daha azdir, onun igin yumusak saplarn sosunuza katin.

Ben salsayi cok sever ve her seyi elle dogramayi 6neririm ama bu sizin igin s6z konusu
degilse bu tarifler kesinlikle mutfak robotunda da uygulanabilir - kivamlari biraz daha koyu
olacaktir. Farkh malzemeler makinede farkli hizda pargalanacag igin her seyi ayn ayn dog-

rayin, sonra da her seyi ayn bir kasede elinizle kanstirin.

TARIFLER - 357



Basit Salsa Verde 3/ dlgii
3 gorba kasigi kiiglik kiipler halinde dogranmis sogan (1 orta boy sogan)
3 gorba kasig kirmizi sarap sirkesi
'/, 6l¢ii ok ince dogranmig maydanoz yapraklar
'/, 6lgii sizma zeytinyag
Tuz

Kiiguk bir kdsede soganla sirkeyi kanstirip 15 dakika bekletin (bkz. sf. 118).

Bagka bir kiiglik kasede maydanoz, zeytinyag ve bir blyuk tutam tuzu karistirin.

Servisten hemen 6nce delikli bir kagik kullanarak sogani (ama sirkesini degil) mayda-
nozlu yaga katin. Karistirip tadina bakin ve ihtiyag varsa sirke ekleyin. Tadina bakip tuzunu
ayarlayin. Hemen servis edin.

Kalani tizeri kapali halde 3 gune kadar buzdolabinda saklayabilirsiniz.

Servis 6nerileri: Corbanin lizerinde; 1zgara, pose, kizartma veya haglama balik ve etle
beraber; 1zgara, kizartma veya haglanmig sebzeyle beraber. ingiliz Bezelye Corbasi, Firinda
Yavag Kizarmig Somon, Ton Baligi Konfit, Citir Yarma Tavuk, Parmak Yalatan Tavada
Kizarmig Tavuk, Tavuk Konfit, Tagima Bandi Tavuk, Baharath Salamura Hindi Gogiis
veya Kdfte Kebap’'lariyla da deneyin.

Cesitlemeler
e  Gevrek bir Kitir Ekmek Salsa icin servisten hemen 6nce g gorba kasig: Serpinti Ki-
rinti (sf. 237) ekleyin.

e  Salsa’ya biraz kivam vermek igin maydanozlu yaga 3 corba kagigi ince kiyilmig kavrul-
mus badem, ceviz veya findik ekleyin.

e Baharat tadi icin maydanozlu yaga 1 gay kasig pul biber veya 1 ¢ay kasigi jalaperio
ekleyin.

e Birazdaha tazelik igin, maydanozlu yaga 1 gorba kagigi dogranmig kereviz sapi ekleyin.

e  Biraz sarimsak atesi igin 1 dis ince rendelenmis veya doviilmig sarimsak ekleyin.
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e Klasik italyan Salsa Verde yapmak icin maydanozlu yaga, 6 ince dogranmis angliez
filetosu ile 1 corba kagigi yikanmis ve iri dogranmg kapari ekleyin.

e Naneli Salsa Verde yapmak i¢in maydanozun yarisini gikarip yerine 2 gorba kasig

ince kiyilmig nane ekleyin.

Kizarmig Adagayh Salsa Verde 1 6lciiye yakin

Basit Salsa Verde
24 adagay yaprag)

2 6lgli nétral yag

Adagayini kizartmak igin sayfa 233'deki talimatlan takip edin.

Servisten hemen 6nce adagayini salsa’nin igine ufalayin. Salsa’nin tadina bakip tuz ve
asidini ayarlayn.

Artanlari Gzerini kapatip 3 gline kadar buzdolabinda saklayin.

Servis onerileri: corbanin lizerinde; 1zgara, pose, kizartma veya haslama balik ve etle be-
raber; 1zgara, kizartma veya haslanmis sebzeyle beraber. ingiliz Bezelye Corbasi, Firinda
Yavag Kizarmig Somon, Ton Balig Konfit, Citir Yarma Tavuk,

Parmak Yalatan Tavada Kizarmig Tavuk, Tavuk Kon-
fit, Taggma Bandi Tavuk, Baharath Salamura
Hindi Gogiis, Izgara Etek Biftek veya Ka-

burga Biftek ile

deneyin.
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Klasik Fransiz Otlu Salsa /, 6lgi

3 corbakasig kiiglk kupler halinde dogranmis sogan (1 orta boy sogan)
3 gorba kasigi beyaz sarap sirkesi

2 corbakasigi cok ince kiyilmis maydanoz yapraklari

1¢orbakasigi cok ince kiyilmig frenkmaydanozu

1gorba kasigi gok ince kiyilmis frenksogani

1¢orbakasigi gok ince kiyilmis feslegen

1Gay kasigr gok ince kiyilmig tarhun otu

5 corbakasigi sizma zeytinyag

Tuz

Kicik bir kdsede soganla sirkeyi karistirip 15 dakika bekletin (bkz. sf. 118).

Baska bir klicik kdsede maydanoz, frenkmaydanozu, frenksogani, feslegen, tarhun,
zeytinyagi ve bir buytk tutam tuzu karistirin,

Servisten hemen once delikli bir kasik kullanarak sogani (ama sirkesini degil) otlu yaga
katin. Karistirip tadina bakin ve ihtiyag varsa sirke ekleyin. Tadina bakip tuzunu ayarlayin.
Hemen servis edin.

Kalani Gzeri kapali halde 3 guine kadar buzdolabinda saklayabilirsiniz.

Servis Onerileri: corbanin Uzerinde; 1zgara, pose, kizartma veya haslama balik ve etle be-
raber; 1zgara, kizartma veya haslanmis sebzeyle beraber, Kisik Ateste Haslanmis Bakliyat,
Firinda Yavas Kizarmig Somon, Ton Baligi Konfit, Parmak Yalatan, Tavada Kizamis Ta-
vuk, Tavuk Konfitle beraber.

Cesitlemeler

Hafif eksilik katmak icin 1 corba kasigr kuigtk kiipler halinde dogranmis kornison ekleyin.

Salsa’yr canlandirmak icin sirke yerine limon suyu kullanin ve Y2 cay kagigr ince rende-
y ¢ < 318

lenmis limon kabugu kullanin.
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Meksika Usulii Otlu Salsa Yaklasik 1 6lci

3 corbakasigr kiiguk kupler halinde dogranmis sogan (1ortaboy sogan)
3 ¢orba kasigi limon suyu

'/, 6lcti cok ince kiyilmis kisnis yapraklariyla yumusak saplari

1 ¢orba kasigr kiylimis jalapefio biberi

2 corbakasigigok ince kiyilmis taze sogan (hem yesil hem de beyaz
kisimlarr) '/, élgtinotral yag

Tuz

Klictk bir kdsede soganla sirkeyi karistirip 15 dakika bekletin (bkz sf. 118).

Baska bir kiiglik kasede kisnis, jalapefio, taze sogan, yag ve bir bliylik tutam tuzu kans-
tirin.

Servisten hemen 6nce delikli bir kasik kullanarak sogani (ama sirkesini degil) otlu yaga
katin. Kanstirip tadina bakin ve ihtiyag varsa sirke ekleyin. Tadina bakip tuzunu ayarlaymn.

Kalani Gzeri kapalihalde 3 gline kadar buzdolabinda saklayabilirsiniz.

Servis Onerileri: corbanin Gizerinde; 1zgara, pose, kizartma veya haslama balik ve etle be-
raber; 1zgara, kizartma veya haslanmis sebzeyle beraber; ipeksi Tath Misir Corbas, Kisik
Ateste Haslanmis Bakliyat, Firinda Yavas Kizarmis Somon, Birah Hamurla Kapl Balik-
tan Yapilan Balik Taco, Citir Tavuk, Tagima Bandi Tavuk’la beraber.

Cesitlemeler
e  Hafif gevreklik katmak icin 3 corba kasigi nar tanesi veya ince kiyilmis hiyar, lahana veya

jicama ekleyin.

o  Biraz tathlik icin 3 gorba kasigi kiip dogranmis mango veya

kumkat ekleyin.

©  Birazkremsilikicin 3 corba kasigi minik kiipler halin-

de dogranmis avokado ekleyin.

e  Kabak Cekirdegi Salsa yapmak icin 3 corba kasigi

dogranmis, kavrulmus kabak cekirdegi ekleyin.
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Giineydogu Asya Usulii Otlu Salsa 1/, dleii

3 corbakasig kiiguk kupler halinde dogranmis sogan (1 orta boy sogan)
3 corba kasigi lime suyu

Va corbakasigi ok ince kiyilmig kisnis yapraklariyla ince saplan

1corba kasig jalapefio biberi

2 corbakasig cok ince kiyilmis taze sogan (yesil ve beyaz kisimlar)
1cay kasigi ince rendelenmis zencefil

5 corba kasigi notral yag

Tuz

Kuguk bir kdsede soganla sirkeyi kanstirip 15 dakika bekletin (bkz. sf. 118).

Baska bir kugiik kasede kisnis, jalapefio, taze sogan, zencefil, yag ile bir blyuk tutam tuzu
kanstirin.

Servisten hemen 6nce delikli bir kagik kullanarak sogani (ama lime suyunu degil) otlu
yaga katin. Kanigtirip tadina bakin ve ihtiyag varsa sirke ekleyin. Tadina bakip tuzunu ayarla-
yin. Hemen servis edin.

Kalani Gzeri kapal halde 3 giine kadar buzdolabinda saklayabilirsiniz.

Servis 6nerileri: Corbanin (izerinde veya etleri marinede; 1zgara, pose, kizartma veya has-
lama balik ve etle beraber; 1zgara, kizartma veya haslanmis sebzeyle beraber, Kisik Ateste
Haslanmis Bakliyat, Firinda Yavas Kizarmis Somon, Ton Bahgi Konfit, Citir Tavuk, Tagi-
ma Bandi Tavuk, Glaze Bes Baharath Tavuk, Izgara Etek veya Kaburga Biftekile beraber.
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Japon Usulii Otlu Salsa 16l¢i
2 corba kasigi gok ince kiyilmis maydanoz yapraklar
2 corba kasigi gok ince kiyilmis kignis yapraklariyla ince saplari
2 gorba kasigi gok ince kiyilmig taze sogan (yesil ve beyaz kisimlar)
1 cay kasigr ince rendelenmis zencefil
'/, 6lctindtralyag
1 gorba kasig soya sosu
3 gorba kasigi tuzlu piring sarabi sirkesi
Tuz

Kiiglk bir kisede maydanoz, kignis, jalapefio, taze sogan, zencefil, yag ve soya sosunu ka-
rnistirin. Servisten hemen 6nce sirkeyi ekleyin. Kanigtirp tadina bakin ve ihtiyag varsa tuz ve
asit ekleyin.

Kalani Gzeri kapali halde 3 gune kadar buzdolabinda saklayabilirsiniz.

Servis Onerileri: gorbanin lzerinde; 1zgara, pose, kizartma veya haslama balik ve etle
beraber;izgara, kizartma veya haslanmis sebzeyle beraber, Firinda Yavas Kizarmis Somon,
Ton Baligi Konfit, Citir Tavuk, Tasima Bandi Tavuk, Glaze Bes Baharath Tavuk, Izgara
Etek veya Kaburga Biftek ile beraber.
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Meyer Limon Salsa 1/, olii
1 kiigiik Meyer limon
3 gorba kagig kiigtik kipler halinde dogranmis sogan (1 orta boy sogan)
3 gorba kasig beyaz sarap sirkesi
‘/4 6lgu gok ince kiyilmis maydanoz yapraklari
'/, 6lcli sizma zeytinyag
Tuz

Limonu boyuna dérde boélup orta kisimlariyla gekirdeklerini gikarin. Temizlediginiz limonu
kabugu da dahil kii¢tk kiipler halinde dograyin. Kiguik bir kasede limon parcalarini ve koru-
yabildiginiz kadar suyunu sogan ve sirkeyle karistirin. 15 dakika bekletin (bkz sf. 118).

Baska bir kiiguk kdsede maydanoz, zeytinyagi, zeytinyag ile bir buyik tutam tuzu kans-
tirin. Servis igin delikli bir kasik kullanarak limon ve sogan kangimini (ama sirkesini degil)
otluyagakatin. Tadina bakin ve ihtiyag varsa tuzuyla asidini ayarlayn.

Kalani Gizeri kapali halde 3 gline kadar buzdolabinda saklayabilirsiniz.

Servis Onerileri: gorbanin Uzerinde; 1zgara, pose, kizartma veya haslama balik ve etle be-
raber; 1zgara, kizartma veya haslanmis sebzeyle beraber, Kisik Ateste Haslanmis Bakliyat,
Firinda Yavas Kizarmig Somon, Ton Baligi Konfit, Citir Tavuk, Tavuk Konfit veya Tagima
Bandi Tavuk’la beraber.

Cesitlemeler
®  Meyer Limon ve Zeytin Sosu yapmak igin tuzu azaltip 3 ¢orba kagigi dogranmis, ce-

kirdeksiz zeytin ekleyin.

@  Meyer Limon ve Feta Sosu yapmak igin tuzu azaltip 3 gorba kasigi ufalanmig koyun
sutunden yapilmig feta peyniri ekleyin.

364 - i A I



Kuzey Afrika’dan Sermula 16l
' [, cay kagigi kimyon tohumu
'/, 6lgli sizma zeytinyag)
16l¢u iri dogranmig kisnis yapraklaryla ince saplari
1dis sanmsak
1.5 cm’lik bir zencefil yumrusu, soyulup dilimlenmis
'/, kiiglik boyjalapefio biberi, cekirdekleri gikarlmig
4 cay kasig lime suyu
Tuz

Kimyon tohumlarini kiiglik, kuru bir tavada ve orta ates tizerinde, tavayr devamli cevirerek
kavurun. 3 dakika kadar sonra birkag tohum patlayip lezzetli rayihasini koyuverince kimyon
tohumlarini ocaktan alin. Hemen bir havana veya baharat 6gutliciistine aktarip bir tutam
tuzla beraber déviin veya gekin.

Yag, kavrulmus kimyon, kignis, sarimsak, zencefil, jalapefio, lime suyu ve iki buylk tuzu
blendere koyup iri parga ve blyuk yaprak kalmayincaya kadar kanigtirin. Tadina bakin ve ihti-
yag varsa tuzuyla asidini ayarlayin. Arzu ettiginiz kivam igin gerekirse su ekleyin. Servis ede-
ne kadar tzerini kapatip buzdolabinda saklayin.

Kalani Gzeri kapal halde 3 gline kadar buzdolabinda saklayabilirsiniz.

Servis 6nerileri: Mayoneze karistirip hindili sandvigte sos olarak kullanin; yagi % 6lguiye
dusurup balik ya da tavuk igin marine olarak kullanin; pilav, nohut veya kuskusla, haglama
kuzu veya tavukla, 1zgara et veya balikla servis edin. Avokado Salatasi veya Havug Corba-
s’’nin (izerine damlatin; iran Usulii Pilav, Firinda Yavas Kizarmig Somon, Ton Baligi Kon-

fit, Citir Tavuk, Tasima Bandi Tavuk veya Kéfte Kebap’larla beraber servis edin.
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'/, cay kagig kimyon tohumu

2 cay kasigi lime suyu

'/, 6lglitaze veya dondurulmus rende hindistancevizi

1 6l¢i iri dogranmus kisnis yapraklariyla ince saplan (1 demet)
1-2 dig sarmsak

12 taze nane yaprag|

' [, kiiglk boy jalapefio biberi, gekirdekleri gikarilmig

'/, cay kasigi seker

Tuz

Kimyon tohumlarini kiiciik, kuru bir tavada ve orta ates tizerinde, tavayr devamli cevirerek
kavurun. 3 dakika kadar sonra birkag tohum patlayip lezzetli rayihasini koyuverince kimyon
tohumlarini ocaktan alin. Hemen bir havana veya baharat 6gutticiistine aktarip bir tutam
tuzla beraber déviin veya gekin.

Kalin pargalar bitene kadar lime suyu, hindistancevizi ve sarimsag blender veya mut-
fak robotunda 2 dakika kadar ¢ekin. Kimyon tohumu, kisnis, nane yaprag), jalapefio, seker
ve bol miktar tuzu ekleyip pargalar ve yapraklar kaybolana kadar 2-3 dakika karigmasini
bekleyin. Tadina bakip tuzu ve asidini ayarlayin. inceltmek gerekiyorsa akigkan kivama gele-
ne kadar su ekleyin. Uzerini kapatin ve servis edene kadar buzdolabina kaldirin.

Buzdolabinda 3 giine kadar saklayabilirsiniz.

Servis 6nerileri: Haslanmig mercimek veya balik ve tavuklar icin marine sosu olarak
kullanabilirsiniz. Hint Usulii Acili Somon, Ton Baligi Konfit, Citir Tavuk, Hint Usulii Acili
Kizarmig Tavuk, Tagima Bandi Tavugu, Salamura Edilmis Acili Hindi Gogis, Kofte Ke-

bap’larla beraber servis edin.

Cesitleme

®  Taze veya donmus hindistancevizi bulamazsaniz ¥z 6lgu kurutulmus hindistancevizi-
nin Gizerine 16lg kaynamis su doékip 15 dakika bekletin. Stiztip yukaridaki gibi devam
edin.

366 - . A |9



Salmoriglio
Sicilya Usulii Kekikotu Sosu /. 6lcii

'/, 8lcti cok ince kiyilmig maydanoz

2 corba kasigi cok ince kiyilmis taze kekikotu veya farekulagi ya da 1 ¢corba kasigr kurutulmus
kekik

1 dis sanmsak, ince rendelenmis ya da dévilmus

'/, 6lglisizma zeytinyag

2 corba kasigi limon suyu

Tuz

Maydanoz, kekikotu, sarimsak ve zeytinyagini bir blyiik tutam tuzla kiglk bir kasede ka-
nstirm Servisten hemen 6nce limon suyunu ekleyin. Tadina bakin ve ihtiyag varsa tuzuyla
asidini ayarlayin. Hemen servis edin. Kalani tzeri kapali halde 3 gune kadar buzdolabinda
saklayabilirsiniz.

Servis 6nerileri: Izgara ya da kizartma balik veya etle; 1zgara, firnlanmis veya haslama
sebzeyle; Firinda Yavas Kizarmigs Somon, Ton Baligi Konfit, Citir Tavuk’la beraber ser-

vis edin.
Cesitleme

®  |zgara etin tzerine koymak amaciyla Arjantin Chimichurri sosu yapmak igin sosa 1

cay kasigi pul biber ve 1-2 corba kasigi kirmizi sarap sirkesi ekleyin.
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Yogurtlu Sos
Cocukken her seyin - hatta itiraf ediyorum, makarnanin dahi - tizerine yogurt koyardim.
Lezzetinden ziyade yemegi soguttugu i¢in. Daha sonralan yogurdu kivami ve asiditesinden
dolayi ve hem agir hem de kuru yemekleri esit 6lglide tamamladigi igin sever oldum.

Bu yogurtlu soslari Hint Usulii Baharath Somon, Adas Polo, lzgara Enginar, iran Usu-
Iii Kizarmis Tavuk veya iran Usulii Pilav’in yaninda servis edin. Veya gevrek cig sebzeleri
ya da sicak bazlamay: banabilirsiniz. Ben stizme yogurt ya da labneyle baglamayi tercih

ediyorum ama her tirlt sade yogurt kullanabilirsiniz.

Otlu Yogurt 13/, olii

1'/, 6lcli sade yogurt

1dis sarimsak, ince rendelenmis ya da bir tutam tuzla dévilmis
2 corba kasigi ince kiyilmis maydanoz

2 corba kasigrince kiyilmis kisnis yapraklari ve ince saplan

8 nane yaprag), ince kiyllmig

2 gorba kagigi sizma zeytinyag:

Tuz

Orta boy bir kdsede yogurt, maydanoz, kisnig, nane yapraklari ve zeytinyagini bir buiyik
tutam tuzla kanstirin. Tadina bakip tuzunu ayarlayin. Uzerini kapatip servis edene kadar
sogutun.

Uzerini kapatip 3 giine kadar buzdolabinda saklayabilirsiniz.

Cesitleme

e  Hint Usulii Havug Raita icin zeytinyagini gikartin. 2 6lgu iri rendelenmis havug ve
2 gay kagig ince gekilmis taze zencefili yogurda ekleyin. 2 gorba kagigi sadeyag veya
notral yag) kiiguk bir tavada orta ategte eritin. 1 cay kasig kimyon tohumu, 1 cay kasig
kara hardal tohumunu ve 1 gay kagig kignig tohumunu 30 saniye ya da ilk tohumlar
patlayincaya kadar cizirdatin. Hemen yogurt kansimina ekleyip kanigtirin. Tadina

bakip tuzunu ayarlayin. Uzerini kapatip servis edene kadar sogutun.
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iran Usulii Otlu ve Hiyarl Yogurt 2 dleti

'/, lcu kara veya san tizim

1"/, 6l sade yogurt

1 hiyar, soyulmus ve kigtik kiipler halinde dogranmis

‘/4 Olcl ince kiyilmis taze nane yapraklari, dereotu, maydanoz ve kisnisten elde bulunanlarla
bir karigim

1 dis sarmsak, ince rendelenmis ya da bir tutam tuzla dovilmus

'/, 6lu kavrulmus ceviz, irice dogranmig

2 corba kasigi sizma zeytinyag!

Blyuk bir tutam tuz

Istege bagli: Sislemek igin kurutulmus gl yaprag

Uzimleri kiiciik bir kdsede kaynamis suda bekletin. 15 dakika su cekip sissinler. Suyu sii-
zUp ortaboy bir kdseye koyun. Yogurt, salatalik, otlar, sarimsak, ceviz, zeytinyagi ve tuzla ka-
ristirm. Tadina bakip tuzunu ayarlayin. Servise kadar sogutun. Arzuya gore tzerine ufalanmis
kuru gul yapraklari serpip servis edin.

Uzerini kapatip buzdolabinda 3 giine kadar saklayabilirsiniz.
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Borani Esfenaj
Iran Usulii Ispanakli Yogurt 2/, dlgii

4 6lgu sizma zeytinyag

700 gr ispanak, ayiklanip yikanmig

'/, 8lciiince kiyilmig kignis yaprag ve ince saplari

1-2 dig sanmsak, ince rendelenmis ya da bir tutam tuzla dévilmus
1'/, 6lgii sade yogurt

Tuz

'/, cay kagigi limon suyu

Buytk bir kizartma tavasini ylksek ateste isitin, 2 corba kasigi zeytinyagi ekleyin ve titre-
meye baslayinca ispanagi ekleyerek 2 dakika kadar soteleyin. Eger tava ispanagin hepsini
almazsa ispanag) ikiye bolup ayn ayr soteleyin. Pisen ispanagi hemen tavadan alip iginde
pisirme kagidi serili bir firin tepsisine tek kat halinde yayin. Boylece ispanagin fazla pisip
rengini kaybetmesinin éniine gegmis olursunuz.

Ispanak elle tutulacak kadar soguyunca suyunu sikip ince ince kiyin.

Orta boy bir kasede 1spanak, kignis, sanmsak,
yogurt ve kalan 2 kagik zeytinyagini ekleyin. Tuz
ve limonu ilave edin. Kanigtirin ve tadina bakip
tuzuyla asidini ayarlayin. Servise kadar so-
gutun.

Uzerini kapatarak 3 giine kadar buz-

dolabinda saklayabilirsiniz.
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Mast-o-Laboo
Iran Usulii Pancarl Yogurt 26lcu

3-4 orta boy kirmizi veya sar pancar, temizlenmis
1'/, 6lgl sade yogurt

2 gorba kasigi ince kiyilmig taze nane

istege bagli: 1 cay kasig ince kiyilmig taze tarhun
2 gorba kasigi sizma zeytinyag

Tuz

1-2 gay kasigi kirmizi sarap sirkesi

istege bagh: Corekotu

Pancarlan sayfa 218’de tarif edildigi gibi kizartip kabuklarini soyun. Sogutun.

Pancarlan iri rendeleyip yogurda katin. Nane, tarhun, kullaniyorsaniz zeytinyag), tuz ve
1 gay kasigr kirmizi sarap sirkesini ekleyin. Kanstirip tadin ve tuzuyla asidini ayarlayin. Servis
edene kadar sogutun. Arzu ederseniz uzerine ¢orekotu serpin.

Uzeri kapali olarak 3 giine kadar buzdolabinda saklayabilirsiniz.
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Mayonez

Mayonez kadar ihtilaf yaratmig bagka bir sos olmayabilir ama ben hayranlar tarafinda yer
aliyorum. Ve bir 6gretmen olarak, ufak bir mutfak kimyasini anlatmak icin 6grencilerle
beraber mayonez yapmak, bozmak ve diizeltmekten daha iyi bir yol diiginemiyorum. Her
seferinde adeta bir mucize meydana geliyor. Mayonez yapmanin ve diizeltmenin incelikleri
hakkindaki bilgilerinizi tazelemek icin sayfa 86'daki resimli tarife yeniden g6z atin.

Tartar veya Sezar Sos gibi soslar igin baz olarak mayonez yaparken tuz katmayin, ma-
yonezi miimkun oldugu kadar koyu kivamli yapin zira sonradan ekleyeceginiz bitin malze-
meler onu tuzlu yapacak ve inceltecektir. Ote yandan, siirmek icin mayonez yapiyorsaniz
tuzu birkag ¢orba kagigi suda ya da limon suyu veya sirke, artik hangi asidi kullaniyorsaniz
onun iginde eritip ekleyin. Tuzu eritmeden eklerseniz tadina bakmadan 6nce mayonezin
tuzu emmesini beklemeniz gerekir. Bu yolu segerseniz tuzu yavas yavas ekleyin arada bir
tadina bakip ayarlama yapin.

italyan, Fransiz veya ispanyol yemekleriyle servis edeceginiz Aioli, Otlu Mayonez veya
Rouille’ye bir Akdeniz lezzeti eklemek igin zeytinyag kullanin. Klasik Sandvi¢ Mayonezi
veya Tartar Sos’ta kullanmak tizere Amerikan tarzi bir baz yapmak igin Gizim gekirdegi yag

veya mengenede sikilmig kanola yag gibi nétral bir yag kullanin.

372 - TU: Iy A.n i |S|



Basit Mayonez 1/, 6lii
Oda 1sisinda 1 yumurta sarisi

3/, 6lctiyag (hangiyag kullanacaginiz konusunda yardim igin sayfa 372’e bakin)

Yumurta sarisini derin, orta buylkliikte metal veya seramik bir kaseye koyun. Bir mutfak
havlusunu islatip uzun bir rulo haline getirdikten sonra tezgahin izerinde bir halka haline
getirin. Kaseyi halkanin igine yerlestirin — béylece girpma sirasinda kase sabit kalacaktir.
(Ve eger elle cirpmak s6z konusu degilse blender, mikser veya mutfak robotu da kullanabi-
lirsiniz.)

Yag damla damla akitarak yumurta sarnisina yedirmek icin bir kepge veya agizlikli bir sise
kullanin. Cok yavag damlatin ve girpmayi hi¢ birakmayin. Yagin yanisini ekledikten sonra bir
seferde damlattiginiz yag miktarini arttirmaya baglayabilirsiniz. Mayonez ¢irpilamayacak
kadar katilagirsa bir cay kagigi kadar su - veya daha sonra hangi asidi eklemeyi planliyorsa-
niz onu - ekleyerek biraz inceltin.

Mayonez bozulursa dizeltmek iin sayfa 86’ya danigin.

Artan mayonezin tzerini kapatarak buzdolabinda 3 giine kadar saklayabilirsiniz.

Klasik Sandvi¢ Mayonezi 1/ élgi

1'/, cay kagigi elma sirkesi
1¢ay kasig limon suyu

'/, cay kagigi san hardal tozu
'/, cay kagigr seker

Tuz

}/, 6lgii kati Basit Mayonez

Kiguk bir kasede sirkeyle limon suyunu kanstirin. Kanstirmaya devam ederek hardal tozu,
seker ve bir biyik tutam tuzu eritin. Karigimi mayoneze karistirin. Tadina bakip tuzla asidi
ayarlayin. Uzerini kapatip servis edene kadar sogutun.

Uzeri kapali halde 3 giine kadar buzdolabinda saklayabilirsiniz.

Servis Onerileri: Jambon, marul ve domatesli sandvicte veya Klasik Giiney Lahana
Salatasi’nda ya da Baharath Salamura Hindi Gégsii ile yapiimig sandviglerde.
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Ajoli

Sarimsakli Mayonez ;
Tuz
4 cay kagig limon suyu
3/, 6lcii kati Basit Mayonez

1dis sanmsak, ince rendelenmis veya bir tutam tuzla dévilmus

Bulyuk bir tutam tuzu limon suyunda eritin. Mayoneze karistirin ve sarimsak ilave edin.
Tadina bakip tuzla asidi ayarlayin. Uzerini kapatip servis edene kadar sogutun.

Uzeri kapali halde 3 giine kadar buzdolabinda saklayabilirsiniz.

Servis Onerileri: Haglanmis, 1zgara veya kizarmig sebzelerle, 6zellikle de kiiguk patates,
kuskonmaz veya enginarla; 1zgara balik veya etle, Izgara Enginar, Firinda Yavas Kizarmig
Somon, Birali Hamura Bulanmig Balik, Fritto Misto, Ton Balig: Konfit, Parmak Yalatan
Tavada Kizarmis Tavuk’la, Baharath Salamura Hindi G6gsii, 1zgara Etek veya Kaburga
Biftek’le yapilmig sandviglerle.

Otlu Mayonez i
Tuz

}/, 6lcii kat Basit Mayonez

1¢orba kagigi limon suyu

4 corba kagigi ince kiyilmig maydanoz, frenkmaydanozu, frenksogani, feslegen ve tarhun
otlarindan herhangi bir kombinasyon

1dis sanmsak, ince rendelenmis veya bir tutam tuzla déviilmis

Bilyuk bir tutam tuzu limon suyunda eritin. Mayoneze karistirin ve otlarla sarimsag ilave
edin. Tadina bakip tuzla asidi ayarlayin. Uzerini kapatip servis edene kadar sogutun.

Uzeri kapali halde 3 giine kadar buzdolabinda saklayabilirsiniz.

Servis 6nerileri: Haslanmig, 1zgara veya kizarmig sebzelerle, 6zellikle de kiigiik patates,
kugskonmaz veya enginarla; 1zgara balik veya etle, Izgara Enginar, Firinda Yavas Kizarmis
Somon, Birall Hamura Bulanmig Balik, Fritto Misto, Ton Baligi Konfit, Parmak Yalatan
Tavada Kizarmig Tavuk’la, Baharath Salamura Hindi G6gsi, 1zgara Etek veya Kaburga
Biftek’le yapilmis sandviglerle.
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Rouille
Biberli Mayonez 1 6l¢ii

Tuz

3-4 cay kasigi kirmizi sarap sirkesi
*/, 6lcti kati Basit Mayonez

'/, 6lgti Basit Biber Salgasi

1dig sarimsak, ince rendelenmis ya da bir tutam tuzla déviilmus

Sirkede btiylik bir tutam tuzu eritin. Bunu biber salgasi ve sarimsakla beraber mayoneze
karistirin. Biber salcasiyla sirke 6nce mayonezi inceltiyor gibi gérlinse de sos birkag saat

buzdolabinda kalinca yeniden koyulasacaktir. Servise kadar (izeri kapali halde sogutun.

Cesitleme

@  Chipotle Mayonez yapmak i¢in biber sal¢asinin yerine 1/3 6lgu konserve chipotle
biberi puresi kullanin.

Uzeri kapali halde 3 giine kadar buzdolabinda saklayabilirsiniz.

Servis Onerileri: Haslanmis, 1zgara veya kizarmis sebzelerle, 6zellikle de kiiguk patates,
kuskonmaz veya enginarla; 1zgara balik veya etle, Izgara Enginar, Firinda Yavas Kizarmig
Somon, Biral Hamura Bulanms Balik, Fritto Misto, Ton Baligi Konfit, Parmak Yalatan
Tavada Kizarmig Tavuk’la, Baharath Salamura Hindi Gogsi, Izgara Etek veya Kaburga

Biftek’le yapilmis sandviclerle.
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Tartar Sos 1/, 6lii
2 cay kasigr kiiguk kipler halinde dogranmig sogan
1 gorba kasigi limon suyu
'/, 6lgii kati Basit Mayonez
3 gorba kasig dogranmis kornison
1¢orba kasig salamura kapari, yikanip stiziilmus ve dogranmis
2 cay kasigi ince kiyilmis maydanoz
2 gay kagigi ince kiyilmis frenkmaydanozu
1¢ay kagigi ince kiyilmig frenksogani
1¢ay kagigr ince kiyilmig tarhun
1 On Dakika Haglanmig Yumurta (sf. 304), iri dogranmis ya da rendelenmis
'/, cay kasig) beyaz sarap sirkesi
Tuz

Kuguk bir kdsede soganlari 15 dakika limon suyunda bekleterek yumusatin.

Orta boy bir kdsede mayonez, kornison, kapri, maydanoz, frenkmaydanozu ve sogani,
tarhun, yumurta ve sirkeyi karigtirin. Tuzlayin. Kiip soganlari ekleyin ama limon suyunu ayi-
rin. Kangtinp tadina bakin. ihtiyag varsa limon suyunu ekleyip tekrar tadin ve tuzla asidini
ayarlayin. Uzerini kapatip sogutun.

Artanlarn Gzeri kapal halde 3 giine kadar buzdolabinda saklayabilirsiniz.

Biralh Hamura Bulanmig Balik veya Karides'in, Fritto Misto’nun yaninda servis edin.

376 - TL AT



Biber Sosu

Biber soslarindan ¢ok gizel ¢esni, bandirma sosu ve sandvi¢ malzemesi olur. Hepsinde
olmasa da ¢ogu kulturin mutfaginda temel malzemesi biber salgasi olan gegniler yer alir.
Hem bunlar her zaman agin baharath da degildir. Biber salgasini bakliyat, pilav, gorba veya
yahnilere katip lezzeti arttirabilirsiniz. |zgara veya kizartma yapmadan 6nce etin tzerine
suriin ya da haslamaya bir miktar ekleyin. Mayoneze biber salgasi eklersiniz Ton Bahg
Konfit ile yapilan sandvige ¢ok yakigsan Fransiz Rouille elde edersiniz. Kuzey Afrika biber
sosu Harissa’y: Kéfte Kebap’larla, 1zgara balik, et ve sebzelere ve pose yumurtayla beraber
servis edin. Katalan biber ve ceviz sosu koyu kivamli Romesco sebze ve krakerler igin harika
bir bandirma sosudur. Bunu biraz sulandirirsaniz kizartma veya 1zgara sebze, balik ve etler
igin milkemmel bir gesni olur. Lilbnan’dan narli, ceviz ve biber sosu Muhammara'’yi sicak
bazlama ve ¢ig sebzelerle birlikte servis edin.

Basit Biber Sosu 1 6l

85 gr (10-15 tane) kurutulmus aci biber
4 6l¢u kaynamig su
3/, 8lgii sizma zeytinyag)

Tuz

Cildiniz hassassa parmaklarimzi korumak igin lastik eldiven giyin. Aci biberleri ikiye kesip
saplariyla ¢ekirdeklerini ayiklayin. Biberleri yikayip 1siya dayanikl bir kasede kaynar suya
koyun, suyun iginde kalmalarini saglamak igin de Gzerlerine bir diiz tabak koyun. 30-60
dakika bu sekilde kaldiktan sonra Y4 6lguliik kismini ayirip kalan suyu stizin.

Biberleri, yagi ve tuzu bir blender ya da mutfak robotuna koyup en az 3 dakika puriz-
stiz olana kadar gekin. Karigim ¢ok koyuysa ayirdiginiz sudan biraz ekleyerek inceltin. Tadip
tuzunu ayarlayin. 5 dakika gektikten sonra bile salganiz tamamen purizsiiz degilse ince bir
suzgecten gegirin ve bir silikon spatulayla kalan biber zarlarini gikarin.

Uzerini yagla kaplayin, sikica sarin ve 10 gline kadar buzdolabinda saklayin. 3 aya kadar

dondurun.
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Harissa
Kuzey Afrika Biber Sosu 1 6l

1¢ay kagigr kimyon tohumu

'/, cay kagig kignis tohumu

'/, cay kagig) Frenk kimyonu tohumu

16l¢l Basit Biber Sosu

'/, 6l giineste kurutulmus domates, iri dogranmig
1dig sarimsak

Tuz

Kimyon, kignis ve Frenk tohumlarini kiigiik ve kuru bir tavada orta ateste tavayi devaml
cevirerek kavurun. ik tohumlar patlayip giizel kokularini disari verene kadar 3 dakika kavu-
run. Atesten alin. Tohumlari hemen bir havan ya da baharat 6gutliclye aktarin. Bir tutam
tuzla ince gekin.
Biber salcasi, domates, sarimsagi bir mutfak robotu ya da blenderde kanigtirip purtizsiiz
hale getirin. Kavrulmug tohumlari da ekleyip tuzlayin. Tadina bakip tuzunu ayarlaymn.
Artani 5 gline kadar Gzeri kapali olarak buzdolabinda saklayabilirsiniz.

Cesitleme

®  Romesco adi verilen Katalan biber sosunu yapmak igin kimyon, kisnis ve Frenk kim-
yonunu gikarip ¥2 6lgl kavrulmug badem ve ¥z 6l¢ti kavrulmusg findig bir mutfak ro-
botunda ince gekin veya havanda birlikte déviin. Findik ve badem ezmesini orta boy
bir kasede kenara ayirip biber salgasi, domates ve sarimsag yukarida tarif edildigi gibi
pure yapin. Findikla bademe ekleyip bir de 2 gorba kasigi kirmizi sarap sirkesi, 1 6l
kavrulmug Serpinti Kirinti (sf. 237) ve tuz katin. Kanistirin, tadina bakip ihtiyag varsa

tuz ve asit ekleyin. Sos koyu kivamli olacaktir, o ylizden suyla istediginiz kivama getirin.
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Muhammara
Liibnan Usulii Biber ve Ceviz Sosu 2"/ 6lgii

1¢ay kagigr kimyon

1'/, 6lgii ceviz

16lgu Basit Biber Salgasi

1dis sarimsak

16l kavrulmug Serpinti Kininti (sf. 237)
2 gorba kagig arti 1 cay kasigi nar eksisi

2 corbakagigi arti 1 gay kasigi limon suyu
Tuz

Finini 175 °C’de 1sitin.

Kimyon tohumlarini kiiglik ve kuru bir tavada, orta atesin Uzerinde tavay devamli
cevirerek kavurun. ik tohumlar patlayip giizel kokularini disari verene kadar 3 dakika
kavurun. Atesten alin. Tohumlari hemen bir havan ya da baharat 6gitiicliye aktarin. Bir
tutam tuzlaince gekin.

Cevizleri bir firin tepsisine tek kat halinde yayin ve firina verin. Bir saati 4 dakika sonraya
kurun ve alarm galinca cevizleri kontrol edin ve her taraflarinin esmerlesmesi igin gevirin.
2-4 dakika daha hafifce esmerlesene ve 1sirdiginizda kavrulmusg tat alincaya kadar kavur-
maya devam edin. Firindan ve tepsiden ¢ikarip sogumaya birakin.

Biber salgasi, sogumus cevizler ve sarimsagi bir mutfak robotu ya da blenderde
kanstirnp puriizsiz hale getirin.

Nar eksisi, limon sosu ve sarimsag da ilave edip iyice kanstirin. Tadina bakip tuzunu ve
asidini ayarlayn.

Artani 5 gline kadar Gzeri kapali olarak buzdolabinda saklayabilirsiniz.
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Pesto

Bir keresinde kuguk bir cocuk boyutunda (ve agirliginda) bir havani olan bir sefin yaninda
calismistim. Her ne kadar bu havani kullanmak zor olsa ve ortalik fena dagilsa da pesto
yaparken, “mutfak atalarimizla daha iyi baglanti kurabilmek” i¢in onu kullanmamizda israr
ederdi. (Ve italyancada pesto “dévilmiis” anlamina geliyor.) Bu yoruma herkesin biyik
altindan gulddgini tahmin edersiniz ve hepimiz yeri geldiginde onun dikkatini baska yere
cekip pestoyu blenderde yaptik.

Fakat sunu da teslim etmeliyim ki déviilmus pesto daima blenderde ¢ekilen pestodan
daha lezzetli oluyordu. Ben artik zamandan tasarruf etmek ve akil sagligimi korumak igin
karma bir yontem kullanarak kuru yemisle sarimsag bir havanda ayrica dovup feslegeni bir
blenderde cekiyor, en son da her seyi buyuk bir kdsede karistiriyorum.

En lezzetli pesto icin kuruyemis ve peyniri esirgemeyin. Makarna sosu olarak kullana-
caksaniz pestoyu kasikla blytk bir kaseye koyup pismis ve stiziilmiig makarnayi tizerine
ekleyin. Gerekirse makarna suyuyla sosu seyreltin ve Uzerine biraz daha Parmesan serpisti-
rin. Pesto, yesil kalmasi icin, isitilmayan nadir makarna soslarindandr.

Pesto sosun anavatani Linguria’da kaynamis klciik patates, taze fasulye, ikiye kesilmis

ceri domates veya iri tath kirmizi domates parcalari da genellikle son dakikada pasta al pes-
toya eklenir. Rapini veya kivircik lahanayla yapilmis

dahaaci pestolart makarnayi sosladiktan sonra
birkag yumru taze ricotta peyniri ekleyerek
dengeleyin.
Pesto ¢ok yonludir, onun igin onu sadece
makarna boélimine hapsetmektense soslarin
arasina kattim. Baslangic igin bazi fikirler: Pesto-
yu Citir Tavugun derisinin altina verip dyle kizartin,
biraz suyla seyreltip 1izgara veya kizartma balik veya
sebzelerin Uzerine gezdirin ya da ricottayla karistirip

Ricotta ve Domates Salatali Ekmek’lere ekleyin.
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Feslegen Pesto 1/, dlgii

3/, 6lcli sizma zeytinyagi

2 sikigtinlmig 6lcti (2 bllyik demet kadar) taze feslegen yaprag

1-2 dis sanmsak, ince rendelenmis ya da bir tutam tuzla dévilmiis

'/, 6lgtigam fistigy, hafif kavrulup dévilmiis

100 gr Parmesan, ince rendelenmis arti biraz da servis igin (1 tepeleme 6l¢l)

Tuz

Feslegeni blenderde ¢cekmenin sirri fazla ince gekmekten kaginmaktir zira motorun isis
asin dogramadan kaynaklanabilecek oksidasyonla beraber feslegenin rengini karartacaktir.
Bunun i¢in feslegeni 6nce bigakla dograyarak bir avantaj elde edin. Ayrica feslegenin ¢abu-
cak sivilagmast igin blenderin dibine ya da robotun kasesine zeytinyaginin yarisini dékan.
Sonra, darbe ayarinda ve dakikada iki kere durup silikon spatulayla yapraklar asag iterek,
feslegenli yag guzel bir koku saliverene ve zumrit yesili bir girdap havuzuna benzeyene
kadar cekin.

Feslegeni fazla cekmekten kaginmak igin, pestonun son igslemini bir kasede yapin.
Feslegenli yagi orta boy bir kasenin igine dokun ve sarimsak, gam fistigi ve Parmesanin bir
kismini ekleyin. Kanstirip tadina bakin. Sarimsagi mi eksik? Tuzu mu? Peyniri mi2 Cok mu
koyu? O vakit biraz daha yag ekleyin veya biraz makarna suyu eklemeyi planlayin. Dizeltip
yeniden tadin ve unutmayin, pesto biraz beklerse tatlar birlesecek, sarimsak daha belirgin
hale gelecek ve tuz ¢éziinecektir.

Birkag dakika dinlendirdikten sonra tadina bakip yeniden tatlar ayarlayin. Oksitlenme-
mesi igin Uzerini kaplayacak sekilde zeytinyag ekleyin.

Uzeri kapal olarak 3 giine kadar buzdolabinda, 3 aya kadar buzlukta saklayabilirsiniz.

Cegitlemeler

@ Pestoda birgok malzemeyi degistirmek mimkiindur. Yukarida verilen élgilere bagh
kalin ama yesillikleri, kuru yemisleri ve peyniri aksam yemeginde ne yemek istediginiz-
de ve elinizde bulunanlara bagl olarak degistirin:
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Yesillikleri Degistirin
Pismis yesillikler: Rapini, kivircik lahana, yabani isirgan, pazi
Cig, narin yesillikler: Roka, bezelye filizi, ispanak, kuzu paz
Otlu pesto: Maydanoz, adagayi, kekikotu, nane
Allium pesto: Taze sarimsak

Turpgillerden pesto: Brokoli, karnabahar, Romanesco

Kuru Yemisgleri Degistirin
Akliniza gelen her turltsunt kullanabilirsiniz. Ya ¢ig ya da hafifge kavrulmus kullanin:
Cam fistig)
Ceviz
Findik
Badem
Yer fistig
Pecan cevizi

Macadamia

Peyniri Degistirin PESTO QAKKI

Pesto icin harika bir tuz, yag ve asit kayna-
g1 olan peyniri de degistirin. En geleneksel
pestolarda tek asit kaynagidir! Hemen
butin sert peynirler kullanilabilir. Gele-

neksel peynirler Parmesan ve pecorino

Romano’dur ama Asiago, grana Padano, 2.
hatta dinlendirilmis Manchego bile olur. SIKISTIRILMIg
OLCU YESiLLIK
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TEREYAGI VE UNLU HAMURLAR

Hamur isi hassasiyet isteyen bir mutfak isidir. Bir hamur isi tarifinde i1sidan titizlikle belirlen-
mis bl¢gulere, belli malzemelerin baslattig kimyasal tepkimelere kadar her seyin bir sebebi
vardir. Bir hamur isinin hayati 6zelliklerini degistirmek yerine farklh baharat, ot ve tatlar kul-
lanmak suretiyle kendiimzanizi atin,

Hamur isinde tarifi mimkin oldugu kadar harfi harfine uygulamak gerekir. Ve gahsen
mutfak aletlerine genellikle pek diigkiin olmasam da burada bir dijital mutfak tartisina
yatinnm yapmanizi dneririm. Hacimden ziyade agirliklarla hamur yapmaya bagladiginizda
goreceksiniz ki hamur islerinizde dikkate deger bir nitelik degisimi ve tutarliik meydana
gelecektir. Kuru malzemeleri hacme gore 6lgmeyi tercih ediyorsaniz tutarlilik igin 6l kap-
lart kullanin. Ol¢ii kabina ayri bir kasikla malzemeyi doldurun ya da kabi malzemenin igine
daldirirarak doldurun. Fazla baski uygulamadan bir bicagin diiz kenariyla kabin Gizerinden
asan malzemeyi dokun.

Hamurda 6l¢l kadar i1si da 6nemlidir. Bu tereyagi ve un karigimi hamurlarda her seyi
soguk tutmanin neden bu kadar oldugunu merak ediyorsaniz, beraber calistigim, yedigim
en hafif hamur islerini yapan serin kanli hamur sefini distunin (ya da bilgilerinizi tazelemek
icin sayfa 88’e geri donun). Katmer katmer bir doku igin fazla gliten olugmasini
engellemenin sart oldugunu ve tereyag erirse igindeki suyun hamura karigmak suretiyle
gluten, dolayisiyla da sert ve lastik gibi hamur meydana getirecegini biliyordu. Ama asil
kanit puding tartinda.
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Tereyagh Turta Hamuru iki tane 285 gr'lik hamur bezesi cikar

Bu hamuru hayalinizdeki turtayr yapmakta kullanin, bu ister Klasik Elmal Turta olsun is-
ter Tavuklu Tencere Turtasi, isterse Cikolatali Puding Turtasi. Tamamen tereyagindan
yapildigi igin bu hazirlik biraz planlama ve dikkat istiyor - her seyi sogutun, hizh ¢aligin,
tereyaginda asiriya kagmaktan kaginin ve hamuru fazla yogurmayin. Tereyagini kullan-
mak zor olabiliyor ama esi benzeri olmayan lezzette bir kabuk elde ediyorsunuz.

Bir not: Mikseriniz yoksa bu hamuru mutfak robotunda veya bir hamur mikseriyle
elinizde yapabilirsiniz. Yeter ki biitin gereglerinizi dondurun.

2"/, élgii (341 gr) gok amagh un

1buylk tutam seker

Buyuk tutam tuz

16 gorba kasigi (227,5 gr) sogutulmus tuzsuz tereyag), 1,5 cm’lik kiipler halinde dogranmig
'/, 6l¢ii kadar buzlu su

1¢ay kasigr beyaz sirke

Un, seker ve tuzu cark aparath miksere koyup hepsini 20 dakika dondurucuda bekletin
(mikserin kabi dondurucuya sigmazsa sadece malzemeleri koyun). Tereyagi ve buzlu
suyu da dondurun.

Kabi miksere takip mikseri en dusuk hiza ayarlayin. Tereyag kiplerini Gger beger ek-
leyin ve tereyag ceviz kiriklari gibi gériinene kadar kanistirin. Tereyag) parcalar hamuru
katmer katmer yapacaktir onun igin fazla karigtirmaktan kaginin.

Sirkeyiince bir ip gibi kansimin igine akitin. Biraz da su ekleyip ¢ok az kanstirin. Ha-
mur malzemeler ancak birbirini tutacak kadar karigsin yeter, bazi kisimlar daginik gérinse
de olur. Daha fazla su gerekip gerekmedigini anlamak igin mikseri durdurup elinize biraz
hamur alin. Sertge sikip nazikge bélmeye ¢aligin. Kolayca dagilir ve ¢ok kuru gelirse biraz
daha su ekleyin. Eger dagilmadan birkag pargaya bélinlyorsa hamurunuz olmustur.

Tezgahin Uzerinde rulodan gok uzun bir streg film pargasini gekin ama kesmeyin. Hiz-
I ve tereddiitstiz bir hareketle kabi streg filmin tizerine gevirin. Kabi kaldirin ve hamura
dokunmayin. Filmi rulodan kesin ve iki ucunu kaldirarak hamuru top haline getirin. Bir

iki kuru kisim kalmigsa aldirmayin - un nemi zamanla esit olarak emecektir. Streg filmi
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hamurun tizerine sikica sararak hamuru top haline getirin. Bigakla hamuru streg filmin
Uzerinden ortadan ikiye kesin, her iki yariyi streg filmle sikica sarip Gizerine bastirarak
yassilastirin. En az iki saat veya bir gece sogutun.

Hazirladiginiz aglk hamuru 2 aya kadar dondurmak igin iki kat streg filme, bir kat da
folyoya sarin ki Gizerinde dondurucu yanig meydana gelmesin. Kullanmadan bir gun
6nce dondurucudan buzdolabina alip buzunu ¢ézdirin.
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Klasik Elmali Turta 25 cm capindabirtart ctkar

1tariflik (2 disk) sogutulmus Tereyagh Turta Hamuru

12 kg eksi elma (5 buyuk elma)

'/, cay kagigi toz targin

'/, cay kagig toz yenibahar

'/, cay kagig koser tuzu veya' /4 cay kasigi ince deniz tuzu

'/, 6lgli arti1 corba kasigi (127 gr) esmer seker, sikistirilmig

3 corba kasigi gok amagli un, tart yogurmak igin biraz daha
1gorba kasig elma sirkesi

2 corba kasigr agir krema

Uzerini stislemek toz veya esmer seker

Firnmi 220°C’de 1sitin ve orta kata bir tel raf yerlestirin.

Sogutulmus bir hamur diskini iyice unladiginiz bir tahtanin tzerinde yuvarlayarak %2
cm kalinliginda ve 30 cm ¢apinda bir daire haline getirin. Bu hamuru hafif¢e unlanmis bir
oklavaya sarip kaldirin. Hamuru 25 cm’lik turta kabinin tizerine koyup hamuru oklavadan
agin. Kenarlarda 1,5 cm kadar birakarak makasla fazla hamuru kesin. 10 dakika donduru-
cuda bekletin. Kestiginiz kenar kisimlari da dondurucuda bekletin. ikinci hamur bezesini
de ayni sekilde yayin, ortasinda bir buhar deligi agip dondurucuda sogutun.

Bu esnada elmalari soyun, gekirdeklerini gikarin ve 2 cm’lik dilimler halinde dograyin.
Elmalari, targini, yenibahari, tuzu, sekeri, unu ve sirkeyi buyik bir kaseye koyup karistirin.
Dolguyu hazirladiginiz turta kabina aktarin. Yine bir oklavayla ikinci hamuru da kaldirip
dolgunun tizerine serin. Kenarlardan sarkan 1.5 cm’den uzun hamurlari kesin.

Kenarlarin %2 cm’lik kismini kivirip hamurun kendi altina sokun, bdylece ikinci hamur
turta kabinin kenarlarinin Gizerinde duracaktir. Bir eliniz hamurun tstiinde digeri disinda
cahssin. Hamurun astindeki elinizin isaret parmagiyla hamuru distaki elinizin basve
isaret parmaklarinin arasina iterek V sekli meydana getirin. V’ler arasinda 1.5’ar cm bogluk
birakarak hamurun gevresini bu sekilde déniin. Volan yaratirken hamuru ancak kabin
kenarini gegecek kadar ¢ekin. Hamur piserken cekip kiigtilecektir. Agilan delikleri ise

kenarlardan artan hamurlarla yamayabilirsiniz.
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Turtay: butiin olarak 20 dakika dondurun. Sogutucudan gikardiktan sonra tizerine
pisirme kagidi serdiginiz bir tepsiye yerlestirin. Uzerine bolca agir krema siirtip seker ser-
pistirin. Orta rafta 220 ®de 15 dakika pisirin, sonra i1siy1 205°C’ye dustrip bir 15-20 dakika
daha, hafif bir altin sarisi renk alana kadar pisirin. Nihayet 175 °C’ye dugurlp 45 dakika
daha pisirin. Turtay: kesmeden 6nce 2 saat bir tel rafin Gzerinde dinlendirin. Vanilya,

Targin veya Karamel Krema (sf. 421-423) ile birlikte servis edin.
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Klasik Balkabakli Turta 25 cm¢apindabir tart ¢ikar
1tariflik (2 disk) sogutulmus Tereyagh Turta Hamuru
Un
2 blyik yumurta
'/, 6lgii kaymak
1 kavanoz balkabag puresi
'/, cay kagigi koser tuzu veya'/, ay kagigi ince deniz tuzu
'/, 6lgi seker
1/, cay kagig toz targin
1cay kasig 6gatiilmig zencefil

1caykasigi 6gutilmis karanfil

Firini 220°C’de 1sitin ve ortakata bir tel raf yerlestirin.

Sogutulmus bir hamur diskini iyice unladiginiz bir tahtanin tizerinde yuvarlayarak, Y2 cm
kalinliginda ve 30 cm ¢apinda bir daire haline getirin. Bu hamuru hafif¢e unlanmis bir okla-
vaya sarip kaldirin. Hamuru 25 cm’lik turta kabinin Gzerine koyup hamuru oklavadan agin.
Kenarlarda 1,5 cm kadar birakarak makasla fazlahamuru kesin. 10 dakika dondurucuda
bekletin. Kestiginiz kenar kisimlari da dondurucuda bekletin. ikinci hamur bezesini de ayni
sekilde agin, ortasinda bir buhar deligi agip dondurucuda sogutun.

Kenarlarin ¥2 cm’lik kismini kivirip hamurun kendi altina sokun, béylece ikinci hamur
turta kabinin kenarlarinin Gizerinde duracaktir. Bir eliniz hamurun tstiinde digeri disinda
¢ahssin. Hamurun tstiindeki elinizin isaret parmagiyla hamuru digtaki elinizin bag ve isaret
parmaklarinin arasina iterek V sekli meydana getirin. V’ler arasinda 1.5’ar cm bosluk bira-
karak hamurun gevresini bu gekilde donuin. Volan yaratirken hamuru ancak kabin kenarini
gececek kadar gekin. Hamur piserken gekip kiguUlecektir. Agilan delikleri ise kenarlardan
artan hamurlarla yamayabilirsiniz. Catalla tizerinde delikler agin ve buzlukta 15 dakika bo-
yunca dondurun.

Orta buiyuklikte bir kapta yumurtalar kirip ¢irpin. Kaymag), balkabag piiresini, sekeri,
tuzuve baharatlan katip dikkatlice girpmaya devam edin. Kangimi donmug hamura dokan.

Orta rafta 220 “de 15 dakika pigirin, sonra i1sty1 205°C’ye diistiriip bir 15-20 dakika daha,
hafif bir altin sanisi renk alana kadar pisirin. Nihayet 175 °C’ye diisiirip 45 dakika daha pi-
sirin. Turtayl kesmeden 6nce 2 saat bir tel rafin Gizerinde dinlendirin. Vanilya, Targin veya
Karamel Krema (sf. 423-425) ile birlikte servis edin.
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Cesitlemeler

Cikolatal Puding Pay yapmak igin 6nceki sayfada oldugu gibi hamuru agin, kivinin
ve dondurun. Hamur altini kér pigirme yontemiyle pisirin: Hamurun Ustiine pigirme
kagidi serip catalla delikler agin ve igini kuru bakliyatla doldurun veya seramik bir kap
koyun. 15 dakika boyunca 220 °C’de pisirin, daha sonra 200’e diigtiriin ve hafif sar bir
renk halini almasi igin bir 10-15 dakika daha pisirin.

Hamuru firindan ¢ikarip icindeki malzemeleri alin ve 1siy1 190’a diigtiriin. Hamur igi
sar, kabuklan hafif kahverengi olana kadar 5-10 dakika daha pisirin. Bu esnada hamuru
gozlemleyin ¢lnku firina gére pisirme sureleri degisebilir.

Hamuru sogutun ve 60 ml bitter cikolatay: eritip Gzerine strin. Cikolatanin katilag-
masini bekleyin.

16lcli Aci Tath Cikolatah Puding yapin ancak misir nigastasini '/, oraninda arttinin.
Uzerinin katilagmasini nlemek igin Uzerini streg filmle 6rtin ve oda sicakhginda sogu-
tun. Hazirladiginiz pudingi hamurun igine bosaltip streg filmle Gzerini kapatin ve gece

boyunca dinlendirin. Dalgal Vanilya, Cikolata, Kahve veya Karamel Krema ile birlikte
servis edin.
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Yayikalt: Siitlii Hafif ve

Gevrek Biskiivi 16 adet (bu tarif ikiye béliinebiliyor)
Bu aligilmadik yontemi Oakland’daki en sevdigim restoranlardan birinde ¢aligan hamur
ustasi Tom Purtil’den 6grendim. ilk defa biskiivisinin tadina baktigimda mutfaktan cikip
bana yéntemini anlatmasi icin ona yalvardim. lyi ki yalvarmisim ¢iinkii séyledigi her kelime,
benim biskiivi yapimina dair bildigim her seye aykiriydi. Ben daima hamuru az yogurmak
gerektigini dustinirdiim oysa o tereyaginin yansini hamura yedirip arkasindan hamuru
yogurup katlayarak katmerli bir doku meydana getirdigini séyluyordu. Eger diinyanin en
nemli, en katmerli bisklvisi 5nimde duruyor olmasaydi ona inanmazdim.

Amainandim ve hemen eve kosup tarifini denedim. Séyledigi her kelimeyi Tanri kelami
gibi goriip uyguladim ve ise yarad\! isin pif noktasi tipki onun dedigi gibi; her seyi buz gibi
soguk tuttum, boylece yag eriyip hamura kangarak gluten olusturmadi, dolayisiyla bisku-
viler sert olmadi. Eger mikseriniz yoksa mutfak robotu kullanabilirsiniz. Dilerseniz her seyi

metal hamur keskisi kullanarak elinizde karistirin - bu biraz daha uzun siirer.

3'/, 6lgli (525 gr) gok amagh un

4 cay kasig kabartma tozu

1¢ay kasigi koser tuz veya ¥z cay kasigi ince deniz tuzu

16 gorba kasigi (227 gr) tuzsuz tereyag), 1.5 cm’lik kiipler halinde kesilmig ve sogutulmus
106l¢l yayikalt: siitii, sogutulmusg

161U agir krema, sogutulmus, arti' /, 6l¢ 0 de biskivilerin Gizerine siirmek igin

Firini 230°C’de isitin. iki firin tepsisine pisirme kagidi serin.

Tereyag kupleriyle yayikalti stitinii 15 dakika dondurun.

Un, kabartma tozu ve tuzu mikserin kabina koyup ¢ark aparatiyla 30 saniye kadar dusik
devirde karistirin.

Tereyaginin yansini her seferinde birkag kip olmak tzere ekleyin ve 8 dakika kadar
kanigtirmaya devam edin.

Tereyaginin kalanini da ekleyip tereyag pargalan bilyiik bezelye taneleri biyiklugine
gelene kadar 4 dakika karigtirin.

Karigimi buyik, genis bir kaseye aktarin ve gok kisa bir siire parmaklarinizi kullanarak en
buyk tereyag) pargalarini diizlestirin: Ellerinizi biraz unlayarak bas parmaginizi serge par-

maginizin ucundan isaret parmaginizin ucuna kadar parmak uglarinizda gezdirin.
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Karigimin ortasina bir gukur agin. Yayikalt: sittini ve 1 6l¢t kremayi igine dokin. Bir
silikon spatulayla genis, dairesel darbelerle hamur kabaca bir araya gelene kadar kanistirin.
Hamur hala biraz daginik gortinebilir, bu mihim degildir.

Tezgah hafifce unlayip hamuru kaseyi ters cevirerek tezgahin Gzerine diisurin. Hafif
el darbeleriyle hamuru 2 cm kalinhiginda, 23x33 cm ebadinda bir dikdortgen haline getirin.
Hamuru ortadan ikiye katlayin, sonra bir daha katlayin, bir ticiincti defa katlayin, sonra bir
oklavayla hamuru nazikge agarak yine 2 cm kalinliginda 23x33 cm ebadinda bir dikdértgen
sekline getirin. Hamurun Gsti heniiz parizsiiz gériinmiiyorsa ayni islemi istediginiz sonucu
elde edene kadar tekrarlayin.

Tezgahin Gzerini hafifce unlayip hamuru 3 cm yiksekliginde agin. 6 cm’lik biskuvi
kesiciyle yukaridan asagi kesin. Her kesisinizde kesiciyi silip unlayin. Béylece biskuviler
tagmayacak, yukari dogru kabaracaklardir. Kesik artiklarini birlestirip onlardan da yine
bisktviler kesin.

Biskvileri 1,5 cm araliklarla tepsilere dizin ve tGzerlerine bolca krema sariin. 230 °C'de
8 dakika pisirip tepsileri gevirin ve firindaki yerlerini degistirin. 8-10 dakika daha, altin sarisi
kahverengi olana ve elinize aldiginizda hafif gelene kadar pisirin.

Biskuvileri bir tel rafin tizerine gikarip 5 dakika sogumaya birakin. llik servis edin.

Biskuvileri 6 haftaya kadar dondurmak igin kestiginiz bisklvileri bir firin tepsisinde tek
kat halinde katilagana kadar dondurup bir buzdolabi posetine aktarin ve dondurun. Pigir-
mek istediginizde donunu ¢ézmeyin. Donmus biskiivilere krema siiriip 10 dakika 230 °C'de
ve 10-12 dakika da 190 °C’de pisirin.

Cesitlemeler

e  Kurabiye yapmak igin kuru malzemelere ¥2 6l¢li (100 gr) seker ekleyin. Biskavileri
kestikten sonra tizerlerine agir krema sirin ve seker serpin. Pisirdikten sonra 5 dakika
sogumaya birakip ardindan her kurabiyeyi bir tabaga yerlestirin. ikiye boltp aralarina
Vanilya Kremasi (sf. 421) ve Cilek Hosafi (sf. 405) koyun.

e  Meyveli Pasta icin firini 205 °C’de i1sitin. Yarim tarif 6lgusuyle kurabiyeler hazirlayin
ve kestikten sonra buzdolabinda sogutun. 7 6l taze, gekirdegi gikanlmis kiraz, dilim-
lenmis tiyll veya tiysuz seftali veya 10 6lgli bogurtlen veya ahududuya % 6lci seker
(148 gr), 2 corba kagigi (28 gr) misir nisastasi, 1 cay kasig ince rendelenmis limon ka-
bugu, 3 corba kasigi limon suyu ve bir bliyuk tutam tuzla biyuk bir kasede birlestirin.

(Donmus meyveler igin misir nigastasini 3 gorba kagigi/42 gr'a ¢ikarin.)

TARIFLER . 391



Meyve karigimini 25x25 cm ebadinda bir firin kabina dékun. Soguttugunuz kurabiyeleri
meyvelerin lizerine yerlestirin. Tagan meyveleri tutmasi igin firn kabini bir firin tepsisinin
Gzerine koyun. Kurabiyelerin Gzerine agir krema siirlip bos seker serpin. 40-45 dakika
biskuviler iyice pisene ve altin sarisi renk alana kadar firnda tutun. Arzuya gére kremayla

servis etmeden 6nce biraz sogutun.

392 - TUZYRGASITISI



Aaron’un Tart Hamuru 450 gr turta hamuru ¢ikar;
30 cm ¢apinda turta igin yeterlidir.

Benim gibi lezzet takintil sevgili dostum Aaron yillar stiren denemelerinin ardindan bu
tarifle gelene kadar tart yapmaktan ¢ok korkardim. Hem ¢ok yonli hem de hata kaldiran
bu tarif batiin meyveli ve tuzlu tartlarda kullanilabilir. Lezzetli bir tart yaptiktan sonra bir
de giizel tart yapmayi deneyin. Uzerine malzemeleri goze giizel gelecek sekilde yerlestirin.
Cesitli renklerde erik, elma, domates veya biberler kullanarak seritli bir desen yapinyada
bir kugkonmazli turtanin lizerine tuzlanmis ricotta toplari kondurarak zithk meydana geti-
rin. Yiyecek ne kadar ¢ok duyunuza hitap ederse, size o kadar zevk verecektir.

Bir not: Mikseriniz yoksa bu hamuru mutfak robotunda ya da hamur blenderiyle elinizde

yapabilirsiniz. Hangisini kullanirsariz kullanin biitiin gereglerinizi dondurmayi ihmal etmeyin.

12/, 6lgii (241 gr) cok amagh un

2 gorba kasig (28 gr) seker

Va gay kasigi kabartma tozu

1¢ay kasigikoser tuz veya 2 cay kagigi ince deniz tuzu

8 corba kasig) (115 gr) tuzsuz tereyag), 1.5 cm’lik kiipler halinde kesilmis ve sogutulmus
6 corbakagigi (65 gr) taze krema agir krema, sogutulmus

2-4 ¢orba kagigi buzlu su

Un, seker, kabartma tozu ve tuzu mikserin kabinda ¢irpin. Tereyag ve gark aparatiyla bera-
ber 20 dakika dondurucuda bekletin. Taze krema ve kremayi buzdolabinda sogutun.

Kuru malzemelerin kasesini miksere yerlestirip ¢ark aparatini takin. Dusiik devirde
cahstirin ve agir agir tereyag kuplerini ekleyin. Tereyagini ekledikten sonra hizi orta-algak
seviyeye yukseltebilirsiniz.

Tereyagini ceviz pargalan iriligine getirene kadar kanstirin (fazla karigtirmayin - tereyag
pargalan iyidir!). Bu mikserde 1-2 dakika, elde biraz daha uzun zaman alacaktr.

Taze kremay: ekleyin. Bazi durumlarda bununla biraz karnstirarak hamuru baglayabilir-
siniz. Bazen de bir iki kasik buzlu su gerekebilir. Hamuru iyice sikilagtiracak kadar su ekleyip
karnigtirmaktan sakinin, Bazi daginik kisimlar olabilir, mithim degil. Daha fazla su gerekip
gerekmedigini anlamak igin mikseri durdurup elinize biraz hamur alin. Sertge sikip nazikge
béimeye galigin. Kolayca dagilir ve ¢ok kuru gelirse biraz daha su ekleyin. Eger dagilmadan

birkag pargaya béliinliyorsa hamurunuz olmustur.
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Tezgahin Uzerinde rulodan ¢ok uzun bir streg film pargasini cekin ama kesmeyin. Hizli
ve tereddiitsuz bir hareketle kabi streg filmin tizerine gevirin. Kabi kaldirin ve hamura do-
kunmayn. Filmi rulodan kesin ve iki ucunu kaldirarak hamuru top haline getirin. Bir iki kuru
kisim kalmigsa aldirmayin — un nemi zamanla esit olarak emecektir. Streg filmi hamurun
Gzerine sikica sararak hamuru top haline getirin. Bigakla hamuru streg filmin (izerinden
ortadan ikiye kesin, her iki yaryi streg filmle sikica sanp Gizerine bastirarak yassilagtirin. En
az iki saat veya bir gece sogutun.

Hazirladiginizagik hamuru 2 aya kadar dondurmak igin iki kat streg filme bir kat da
folyoya sarin ki izerinde dondurucu yanigi meydana gelmesin. Kullanmadan bir gun 6nce

dondurucudan buzdolabina alip buzunu ¢ézdurin.

BALK SIKTI TART
(TARTLARN $AH)
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Elmali ve Frangipane Tart 1 adet 35 cm ¢aginda turta ¢ikar.
Frangipane igin

3/, 8lgti (115 gr) badem, kavrulmus

3 gorba kasig seker

2 gorba kasig (28 gr) badem ezmesi

4 corbakagig (56 gr) tuzsuz tereyagy, oda sicakliginda

1 biyuk yumurta

1cay kagig) koger tuz veya' /, cay kasigi ince deniz tuzu

'/, cay kasigi vanilya esansi

'/, cay kasigi badem esansi

Tart i¢in
1tarif 6lgtisinde Aaron’un Tart Hamuru, sogutulmus
Agmak igin un
6 eksi, gevrek elma
Agir krema

Uzerine serpmek icin seker

Frangipane yapmak igin bademlerle sekeri bir mutfak robotuna koyup ince gekin. Badem
ezmesi, tereyagl, yumurta, tuz, vanilya ve badem esansini ekleyip puriizsiz hale gelince-
ye kadar ¢ekin.

Bir firin tepsisini ters gevirip Uzerine bir parga pisirme kagidi serin. Kenara ayirin.

Hamurun streg filmini agmadan 6nce diski tezgahin tizerinde agarak diizgun bir daire
haline getirin. Filmi ¢ikarip tezgaha, oklavaya ve hamura un serpin. Hizlica hamuru 35 cm
capinda bir daire halinde agin.

Hamuru oklavaya sarip ¢abuk bir hareketle tezgahtan kaldirin ve dikkatle ters gevril-
mis tepsinin Gzerine serin. 20 dakika buzdolabinda bekletin.

Bu sirada meyveleri hazirlayin. Meyveleri soyup gekirdeklerini gikarin ve %2 cm’lik
dilimler halinde dograyin.
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Soguyan hamurun tzerine spatulayla, kenarlarindan 3 cm iceriden baslayarak frangi-
paneyi ince bir kat halinde yayin.

Elmalar frangipane’nin Gzerine sikigik bir bigcimde yerlestirin zira meyveler pisince
cekerek kiiculirler. Baliksirti deseni yapmak igin iki sira elmayi birbirlerine 45 derecelik
agi olusturacak sekilde yerlestirin, sonra diger iki siranin agisini 135 derece aksine gevirin.
Hamurun tzerini kapatana kadar deseni uygulayin. Gérsel garpicilik igin iki farkl renkte
meyve kullanin.

Buzgulli bir kabuk yapmak igin turtay: gevirirken hamurun kenarini 2 cm’lik araliklarla
yukari ve kendi Gizerine katlayin. Her biizglide hamuru bukup en distaki meyvelere ya-
pistirin. Daha rustik bir géranti igin sadece hamuru diizenli araliklarla meyvenin Gzerine
katlayin. Tarti pisirme kagidinin tizerinde birakip firin tepsisinin bu sefer igine yerlestirin
ve 20 dakika buzdolabinda bekletin.
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Firini 220 °C’de i1sitip orta kismina tel rafi yerlestirin. Turtay: firina vermeden hemen
6nce lzerine bolca agir krema strup seker serpin. Meyvenin izerine de biraz seker ser-
pin. (Tuzlu tartlarin Gzerine seker serpmek yerine girpilmig yumurta surin. Kayisi gibi
sulu meyvelerle ¢alisirken meyvenin tzerine, gegisime yol agarak meyvenin suyunun
¢ikmasina yol agacak sekeri serpmeden 6nce turtay: 15 dakika pigirin.)

Orta rafta 20 dakika 220 derecede pigsin. Sonra 1siy1 205 °C’ye duslrip 15-20 dakika
daha pisirin. Sonra 175-190 °C’lerde 20 dakika kadar daha pisirin. Pigerken turtay: gevirin.
Ustii qok cabuk kizarirsa tizerine pisirme kagidi koyup pisirmeye devam edin.

Firindan gikarin ve kesmeden énce 45 dakika tel rafta sogutun. Dondurma, Kokulu
Krem Santi veya taze kremaiile birlikte ilik veya soguk servis edin.

Kullanilmamig frangipane’yi tizeri kapal halde 1 haftaya kadar buzdolabinda saklayin.
Yenmemis turtalan streg filme sarili halde 1 gtine kadar oda isisinda saklayabilirsiniz.
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KARAMELIZE SOGAN,
ANGUEZ VE SIYAH
ZEYTIN

ERIK ve
FRANGIPANE

KIZARMIS
HINDIBA
(SERVISTEN

ONCE ILLANMIS
BALZAMK SOSLA)

RAVENT VE
FRANGIPANE

ORGANIK DOMATES ve
YLLANMI§ CHEDDAR
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KUSKONMAZ,
RICOTTA ve NANE

SAKIZ KARAGI,
PARMESAN ve
CAM FISTIGI

ELMA, POSE
A?}\/A Ve
FRANGIPANE

BALKABAGI ve
ROKFOR PENIR

KA}|SI Ve
FRANGIPANE
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TATLILAR

Nekisia’nin Zeytinyagh ve Deniz Tuzlu Granolas1 8 6lii

Yakin zamana kadar sabahlar istahla granola yiyen biri degildim. Cok bal tathsi, ok yavan
veya yeterince kavrulmamig bulurdum, yani daima bir kusuru olurdu. Bir giin bir arkadagim
bana bir paket Nekisia Davis’in Early Bird Granola’si gonderdi ve bunun hayatimi degisti-
recegini sOyledi. Paketi agip bu findiks, gifte kavrulmus, bol tuzlu tahil gevreginin tadina
bakinca granola hakkindaki fikrim ebediyen degisti.

Bunun nasil yapildigim 6grenmem gerekiyordu, bu nedenle Nekisia’y1 buldum ve tarifini
paylasmasi icin ona yalvardim. Cevap: Tuz, Yag, Asit ve Isi, elbette. Oncelikle, Tuz. Bol pul
tuzun gevrek tUzerindeki etkisini bana anlatmasina gerek yoktu. Nekisia sonra ¢ogu gra-
nola’da kullanilan nétral yaglarin yerine zeytinyagini koymak suretiyle malzeme listesine
kuvvetli bir lezzet eklemis oluyordu. Koyu renkli ve saglam A
Sinifi akgaagag surubu kullanarak da Granola’nin tathligina
guzel bir asit dengesi getiriyordu. Seker yapma sezonunun
sonunda Uretilen bu surupta hafif bir asit vardir. Diigik
1sida 6zenle cifte kavurma iglemi ise hem yine bir asidik
zithg hem de diger karmasik karamelizasyon lezzetlerini
ve Maillard tepkimesini saghyordu.

Pisirme isleminden sonra biraz kurutulmug mey-
ve veya bir kase yogurda bu granoladan bir avug
ekleyerek biraz daha asit katabilirsiniz. Kahvaltilar

bir daha asla ayni olmayacaktir.



3 6lgl (yaklasik 300 gr) eski usul yulaf ezmesi

16lgu (130 gr) kabak gekirdegi igi

16lgt (140 gr) ay gekirdegi igi

16l¢l (65 gr) tatlandinlmamug hindistancevizi cipsi

1'/,6l¢t (150 gr) ikiye bolinms pekan cevizi

?/, 8lcii halis akcaagag surubu, tercihen koyu renkli ve giiclii A Sinifi
'/, 6lgii sizma zeytinyag

'/, 6lcli cup (100 gr) esmer geker

Taneli veya Maldon deniz tuzu

istege bagli: 1 6lcti (140 gr) kurutulmus vigne veya dérde bdliinmiis kuru kayisi

Firin1 150°C’de 1sitin. Bir firin tepsisine pigirme kagidi serin. Kenara ayirin.

Yulaf, kabak ¢ekirdegi, ay gekirdegi, hindistancevizi, pekan, akgaagag surubu, zeytinyag,,
esmer seker ve 1 gay kasig) tuzu blyuk bir kdsede iyice karistirin. Granola kangimini hazirla-
diginiz tepsiye diizglin bir sekilde yayin.

Firina verip 10-15 dakikada bir metal spatulayla gevirerek granola kizarip gevreklesene
kadar 45-50 dakika pisirin.

Tamamen sogutun. Arzu ederseniz kuru vigsne ve kayisilar da ekleyin.

Havasi alinmig bir kapta 1 aya kadar saklayabilirsiniz.
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Meyveyle Yapilabilecek Dért Sey
Meyveyle yapilabilecek en glizel sey miimkiinse en olgununu bulup isirarak yemektir.
Hemen her bluzumun éniindeki lekeler bunu bitin yaz orman meyveleri, tiyla tiysiz
seftaliler, erikler, karpuzlar ve bulabildigim her meyveyle uygulamaya koydugumun kaniti-
dir. Mutfak bilim insani Harold McGee’nin dedigi gibi, “Butin pismis yiyecekler meyvenin
durumuna 6zenir.” Meyveyi gelistirmek icin yapabileceginiz fazla bir sey olmadigi igin, size
Onerecegim dort tarifte gercekten ¢ok az islem yer alyor.

Bu tarifler cok basit olduklarindan bulabileceginiz en lezzetli meyvelerle baslamaniz
gerekiyor. Olgun meyveyi sezonunda (ya da Granita igin donmus meyve) kullanin.

Suyunu Sikip Granita Yapin

Granita Sicilya usuli tiraglanmis buzdur. Kismen yapmasi ¢ok kolay oldugu igin en sevdigim
serinletici tathlardandir. Devamlidan ziyade aralikh kanstirma ile donduruldugundan mey-
dana gelen buz kristalleri dondurma veya gelato’dakilerden daha blyuk ve pulsudur. Dilin
Gzerinde yari erir, yan gatirdarlar.

Kendi narenciye suyunuzu sikin (ya da kestirmeden gidip marketlerdeki o hipnotize
edici mekanik meyve suyu sikacaklarindan ¢ikan taze narenciye sularindan satin alin). Veya
ya bir mutfak robotunda ya bir blenderde tercih ettiginiz olgun ya da dondurulmug mey-
veleri (benim gozdelerim kiraz, gilek, ahududu ve kavun) biraz suyla karigtirip gekin, sonra
da posasini stiziin. Badem siti, hindistancevizi sutd, kok bira, kahve, espresso ve kirmizi
sarapla da glizel Granita yapilabilir.

Meyvenin suyunu gikardiktan sonra tatlandirip biraz limon veya limon suyu ilave edin.
Dondurulmus meyvelerin tatliiklarini biraz yitirdiklerini unutmayip tazesine koydugunuz-
dan biraz daha fazla seker ilave edin. Baslangic icin size iki basit tarif veriyorum. ikisinden
de 4 kisiye yetecek kadar Granita ¢ikar.
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Portakal Granita Kahveli Granita

2 6l¢u portakal suyu 2 6lgli sert demlenmis kahve
'/, 6l (45 gr) seker '/, 6lgli (100 gr) seker
6 corba kagigi limon suyu Bir tutam tuz

Bir tutam tuz

Yukaridaki kangimlardan birini - veya kendi kangimlarinizdan birini - tepkimesiz (yani pas-
lanmaz celik, cam veya seramik) bir tabak ya da kaseye dokiin. Dondurucuya koyun. Bir saat
kadar sonra bir gatalla zaman zaman karnistirin. Kanstirnrken daha donmus kenarlarla Gst
katman i¢ kisimdaki sulu kisimlarla iyice karistirmaya 6zen gosterin. Ne kadar bilingli karigti-
rirsaniz Granita o kadar ince ve dokusu o kadar dengeli (daha az buzlu) olur. Granitay
tamamen donana kadar 8 saat dondurucuda bekletin. Bu sire boyunca en

az Ug kere karistirin ve sonunda da servisten hemen énce Granitay:

kaziyarak tiraglanmig buz dokusunu verin. Arzu ederseniz dondur-

ma veya bir top Kokulu Krem $anti ile servis edin. Dondurucuda

agz kapali olarak bir haftaya kadar saklayabilirsiniz.

Sarapta Poge Edin

Tayla ve taysiz seftali, kayisi, erik,
elma, armut veya ayvayl yumusayana
kadar sarapta pose edin (ayni kapta
farkll meyveleri birlestirmekten kagi-
nin ¢unku pigme streleri farklh-

dir). Menlniize ve zevkinize

gore kirmizi veya beyaz,

tatl veya sek sarap

kullanin. Kilo basina

46l sarap, 17/,

Olgl (255 gr) seker,

11.5x5 cm’lik limon

kabugu, yarm
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vanilya gubugu ve gekirdekleri ve biiylk bir tutam tuzu buytiik ve tepkimesiz bir tencere-
de kanigtinin. Kaynama noktasina getirip ardindan tikirdatin. Yuvarlak bir pisirme kagidiyla
meyveyi kaplayip ortasina 3 cm’lik bir delik agin. Meyve yumusayana kadar tikirdatin. Mey-
veyi tencereden gikarip bir tabakta sogumaya birakin. Poge sivisi fazla suluysa akgaagag
surubu kivamina getirene kadar kaynatin. Surubu oda isisina getirip meyveyi yeniden igine
koyun. Meyveyi sicak ya da oda sicakliginda, tizerine biraz surubundan damlatarak ve ya-
ninda mascarpone, taze krema, hafif tatlandirilmig ricotta, sizme yogurt, vanilyah dondur-
ma veya Kokulu Krem $anti ile servis edin.

Gorsel olarak garpici bir tath i¢in, armut veya ayvanin yansinm kirmizi sarapta, diger ya-
nsini beyaz sarapta poge edin. Daha sonra meyveleri tabaga dekoratif bir gekilde dizin. Kis
aylarinda karisima yarim targin kabugu, iki karanfil ve biraz muskat ekleyerek sicak lezzetler
elde edebilirsiniz.

Farkli poge ipuglari igin bir 6nceki sayfayr kullanabilirsiniz.

Incir Yapraginin Uzerinde Kizartin

Kiiclk bir seramik veya cam firin kabinin dibine incir yapraklar déseyin. Bu meyveye hari-
ka bir findikli aroma verecek (defne yapragi veya kekik dallan da kullanabilirsiniz). Tabaga
yumruk boyunda tGiziim salkimi veya yariya bolunmus kayisi, tayli ya da tiysuz seftali veya
erigi kesilmis taraflan yukan bakacak sekilde ve tek kat halinde déseyin. 220°C’de i1sitilmig
finndaigleri yumusayana ve ylzeyleri altin sarisiesmer renk alana kadar kiiguk meyveleri
15, daha buytikleri 30 dakika pisirin. Sicak ya da oda i1sisinda Kokulu Krem $anti veya vanil-
yal dondurmayla ya da yaninda Yayikalt: Siitlii Panna Cotta ile beraber servis edin.
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Komposto Yapin
Taze, olgun meyve kullanarak hogaf yapabilirsiniz. Meyveye biraz seker koyup sulanmasini
bekleyin. Gerekirse fazla tath olmamasi igin birkag damla limon, sarap veya sirke ekleyin.
Basit bir tath icin kompostoyu yaninda kurabiye veya Kokulu Krem $anti, vanilyah don-
durma, mascarpone, tatlandirlmis ricotta, sizme yogurt veya taze kremaiile beraber servis
edin. Yada Yayikalt: Siitlii Panna Cotta, Lori’nin Cikolatall Geceyarisi Pastasi, Taze
Zencefil ve Pekmezli Kek, Badem ve Kakule Cayh Kek veya Pavlova’nin (sf. 419) tizerini
stislemekte kullanin.
Asagidaki meyveleri tek baglarina veya kangik olarak kullanabilirsiniz. Damak tadiniza
uygun miktarda seker ve taze limon suyu ekleyip 30 dakika bekletin.

Dilimlenmis gilek

Kayisi, tiylu veya tiiysiz seftali veya erik dilimleri
Orman meyveleri

Mango dilimleri

Ananas dilimleri

Cekirdeksiz ve yariya bolunmis gilek
Dilimlenmis portakal, mandalina veya greyfurt
ince dilimlenmis ve cekirdegi cikarilmig kumkat
Nar taneleri

Cesitlemeler
e  Seftali ve Vanilya Kompostosu icin 6 seftaliye sekerle beraber ¥z vanilya gubugunun
icinive biraz seker ekleyin. Limon suyuyla dengeleyin.

e Kayisi ve Badem Kompostosu icin 1 kg kayisiya sekerle beraber V2 gay kasigi badem
esansi ve 4 6lgu (20 gr) kavrulmus kiyilmig bademle ilave edin.

¢  Gil Kokulu Orman Meyveleri icin kiicuk bir sepet meyveye sekerle beraber 2 cay
kagig gl suyu ekleyin. Limon suyuyla dengeleyin.
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iki Favori Siv1 Yagh Kekim

Lori’nin Cikolatali Geceyarisi Pastas: iki 12 cm’lik kek cikar
Burada size yag bolumiinde bahsettigim pastanin tarifini sunuyorum. 20 yasima gel-
meden hayal ettigim ¢ikolatali pastayi asla bulamayacagima kanaat getirmistim. Zaten
90’li yillarda unsuz gikolatal kek yaglarima da ulagmig bulunuyordum. Fakat o zamana
kadar tek istedigim hazir kek karigimlarinin nemliligiyle yarisacak ama o giizel firn tadimi
da verecek bir kek tarifiydi. Chez Panisse’de ise basladiktan birkag ay sonra arkadagim
Lori Podraza bir bagka asginin dogum gunini kutlamak igin Gzerinde Vanilyal Krema
olan bir Geceyarisi Pastasi getirdi. ideal pastami bulmaktan vazge¢mis olsam da bir dilim
aldim. Benkimdim ki gikolatali pastami geri gevirecektim? Bir isirik almamla adeta mest
oldum. Bunun neden yedigim bltiin pastalardan daha lezzetli oldugunu bilmiyordum,
buna alding da etmedim. Ancak aylar sonra bu pastanin tereyagindan ziyade sivi yagla
yapildigini anladim - o bayildigim hazir kek karisimlarinda oldugu gibi!

'/, 6lgii (55 gr) alkalize kakao tozu

1'/, 6lgli (300 gr) seker

2 cay kagigi koser tuz veya 1 gay kagigi ince deniz tuzu
14/, 6lgii (260¢r) gok amagh un

1¢ay kagig) kabartma tozu

2 cay kagigi vanilya esansi

'/, 6lgli notral yag

1"/, 6lgii kaynamig su veya taze demlenmis sert kahve
2 buylk yumurta, oda 1sisinda, hafifce ¢irpilmis

2 6l¢u Vanilyah Krema

Finni175°C’de isitin. Finnin Gstten Gglncd sirasina tel raf takin.

iki 12 cm’lik kek kalibini yaglayip pisirme kagidi serin. Yaglayip bol un serpin.

Orta boy bir kasede kakao, seker, tuz ve kabartma tozunu birlikte ¢irpip daha buyik bir
kasenin icine eleyin.

Orta boy bir kasede vanilyayla yagi kanstirin. Suyu kaynatin veya kahveyi demleyin.
Bunu yag-vanilya kangimina ekleyin.

408 « Ui, TS



Kuru malzemelerin ortasinda bir delik agip agir agir su-yag karigimini girparak malze-
melere yedirin. Yumurtalar da malzemelere girparak yedirin ve puriizsiz hale gelene kadar
karnistinin. Akigkan bir kivam elde etmeniz gerekiyor.

Elde ettiginiz akigkan hamuru kaliplara béliin. Kaliplari ikiser kere 5 cm ytikseklikten
tezgahin Uzerine birakarak kek hamurunun iginde olugan kabarciklari gikarin.

Finnmin Gst katinda 25-30 dakika, kekler dokununca geri firlayincaya ve kaliplarin kenar-
larindan ¢ekilmeye baslayincaya kadar pisirin. Kiirdan batirdiginizda temiz ¢ikmahdrr.

Kekleri bir tel rafin izerinde tamamen soguttuktan sonra kaliplarindan ¢ikarip kagitla-
rindan ayirin. Servis etmek igin pasta tabagina bir kat kek koyun. 1 6lcu Vanilyah Krema’y:
bir kek katinin Gstiine siiriin ve Gizerine dikkatlice ikinci kati koyun. Uzerine kalan kremays
yayIp servisten 6nce 2 saat sogutun.

Sikica sardiginiz pastayi oda isisinda 4 gune, dondurucuda 2 aya kadar saklayabilirsiniz.
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Taze Zencefil ve Pekmezli Kek iki14 clik kek cikar

16l¢t (120 gr) soyulmus, ince dilimlenmis taze zencefil
16lgu (200 gr) seker

106lgl notral yag

16lgt pekmez

2"/, 6lgii (340 gr) gok amagh un

1¢ay kasig gekilmis targin

1¢ay kasigi toz zencefil

'/, cay kasig) toz karanfil

'/, cay kagigitaze gekilmis karabiber

2 cay kasigi koger tuz veya 1¢ay kasigi ince deniz tuzu
2 cay kasigr kabartma tozu

16lgl kaynamig su

2 buylk yumurta, oda isisinda

2 6l¢u Vanilyal Krema

Firini175°C’de isitin. Finnin Gstten Gglncd rafina bir tel takin.

iki 14 cm’lik kek kalibini yaglayip pisirme kagidi serin. Yaglayip bol un serpin.

Mutfak robotunda zencefille sekeri birlikte plreye gevirin. Karigimi orta boy bir kdseye
dokup yagla pekmezi ekleyin. Karigimi ¢irpip kenara ayirin.

Ortaboy bir kasede un, targin, zencefil, karanfil, biber, tuz ve kabartma tozunu birlikte
¢irpip daha buyuk bir kdsenin igine eleyin.

Kaynamis suyu yag-seker karisimina girparak ekleyin.

Kuru malzemelerin ortasinda bir delik agip agir agir su-yag kansimini girparak malze-
melere yedirin. Yumurtalari da girparak malzemelere yedirin ve plrlzsiz hale gelene kadar
kanstirin. Akiskan bir kivam elde etmeniz gerekiyor.

Elde ettiginiz akiskan hamuru kaliplara bélin. Kaliplari ikiger kere 5 cm yUkseklikten

tezgahin Uzerine birakarak kek hamurunun iginde olusan kabarciklar gikarin.
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Finnin Gst katinda 38-40 dakika, kekler dokununca geri firlayincaya ve kaliplarin kenar-
larindan ¢ekilmeye baglayincaya kadar pisirin. Keke batirdiginiz kiirdan temiz gikmalidir.

Kekleri bir tel rafin tizerinde tamamen soguttuktan sonra kaliplarindan gikarip kagitla-
rindan ayirin. Servis etmek igin pasta tabagina bir kat yerlestirin. 1 6lci Vanilyali Krema'yi
kekin ortasina siiriin ve tizerine dikkatlice ikinci kati koyun. Uzerine kalan kremayi yayip
servisten 6nce 2 saat sogutun.

Alternatif olarak, krem peynirden yapilan sekerleme ile siisleyebilir, dondurmayla veya
sadece pudra sekeriyle birlikte servis edebilirsiniz. Ayrica hamurdan sahane kiiglk kekler
yapabilirsiniz!

Sikica sardiginiz keki oda i1sisinda 4 guine, dondurucuda 2 aya kadar saklayabilirsiniz.

TARIFLER . 412



Bademli ve Kakuleli Kek Bir 14 cm’lik kek ¢ikar
Bademli karigim i¢in

4 corbakagigi tereyag (55 gr)

3 gorba kagig) seker

1silme 6l¢t kiyilmis badem (85 gr)

Bir tutam pulsu tuz

Kek icin
16lct (150 gr) kek unu
1¢ay kagig kabartma tozu
1¢ay kasigikoser tuzu veya Y2 gay kasig ince deniz tuzu
1¢ay kasigi vanilya esansi
2"/, cay kasigi gekilmis kakule
4 blyik yumurta, oda 1sisinda
16l¢l badem ezmesi(270gr), oda isisinda
16l¢t (200 gr) seker

16 corba kagig tereyag (225 gr), oda i1sisinda, kiip kiip

Firni175°C’de isitin. Finnin Gstten Gglinch rafina bir tel takin.

14 cm’lik kek kalibini yaglayip pisirme kagidi serin.

Bademli karigimi yapin. Orta-yliksek atesin Gzerine yerlestirdiginiz klguk bir sos ten-
ceresinde tereyagiyla sekeri 3 dakika seker tamamen ¢ézlinene ve tereyag kopurinceye
kadar pigirin. Atesten alip kiyilmis bademleri ve pulsu tuzu ekleyin. Bu karigimi kek kalibinin
icine doklp spatulayla yayn.

Kekigin, un, kabartma tozu ve tuzu bir parga pisirme kagidinin tizerine eleyin.

Kuguk bir kasede vanilya, kakule ve yumurtalan birlikte ¢irpin.

Badem ezmesini bir mutfak robotunun kasesine koyup pulse ayarinda birkag kere ge-
kin. 1 6lcu seker ekleyip 9o saniye gekin, ezme kum gibi olmalidir. Robotunuz yoksa mikser-
de de yapabilirsinizama bu biraz daha uzun siirer - 5 dakika kadar.
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Tereyagini ekleyip karisim hafif kabarana kadar ¢ekin, en az 2 dakika. Durup kasenin
kenarlarina yapisan karisimi temizleyin.

Makine calisirken yumurta karisimini, sanki mayonez yapar gibi yavas yavas, kasik kasik
ekleyin (ne de olsa bu da bir emalsiyon!). Her seferinde eklediginiz yumurtanin emilmesini
ve karisimin yeniden purlizsiiz, ipeksi dokusunu almasini bekleyip biraz daha ekleyin. Bl-
tan yumurtay: ekledikten sonra makineyi durdurup kasenin kenarlarini spatulayla karigimin
icine ekleyin. Sonra karistirmaya devam edin. Karigimi biiytk bir kaseye alin.

Pisirme kagidini alip unu kek hamurunun tizerine Gg seferde serpin. Her seferden 6nce
unu karisima hafifce katlayarak kanstirin. Fazla karistirmayin ¢iinkii o zaman kek sertlesir.

Keki hazirladiginiz kaliba dokup 55-60 dakika kirdan batirdiginizda temiz ¢ikana kadar
pisirin.

Kekleri bir tel rafin Gizerinde soguttuktan sonra kalibin kenarlarindan bir bigak gegirin,
sonra kalibin altini dogrudan ocakta birkag dakika isitarak keki kolayca ¢ikarin. Kdgidindan
ayirin. Servis etmek icin bir kek tabagina koyun.

Bu kekitek bagina veya bir orman meyvesi veya ¢ekirdekli meyve kompostosu ve Va-
nilyal veya Kakuleli Krem Santi (sf. 421) ile servis edin.

Sikica sardiginiz keki oda isisinda 4 gline, dondurucuda 2 aya kadar saklayabilirsiniz.
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Bitter Cikolatali Puding 6 kisilik
Yillardan beri San Francisco’daki Tartine Firin’'nda firincilarla diizenli olarak aksam
yemekleri diizenleriz. Buna Tartine is Cikisi adini taktik—firin kapandiktan sonra tim
masalari birlestirip en sevdigimiz yemekleri pisiriyoruz ve bunlan buyik aile yadigan ta-
baklarda insanlara sunuyoruz. Pek sik olmasa da elimizden geleni ardimiza koymuyoruz.
Bazen, gece yarisina dogru temizlik yaptigimiz sirada kahvaltidan bu yana dogru diizgin
bir seyler yememis oldugumu fark ediyorum. Etrafa bakinca miikkemmel hamur isleriyle
gevrili oldugumu anhyorum. Uzun ¢alisma glininin ardindan yorgun ve terli oldugum
igin gézlime gorinen en guzel sey buzdolabinin igindeki biiyik bir kase puding oluyor.
Bir kasik buluyorum, pudingi ¢ikarip tadina bakiyorum. Kremali ve soguk oldugu igin her
zaman iyi geliyor. Tek tek, diger calisanlar da kasigini kapip yanima geliyor. Birlikte, sessiz-
ce kaseyi bitirip temizlige geri donuyoruz. Yalnizca bir kaseyi bitiriyoruz. Neden bilmem,
bu benim igin her zaman gecenin en glizel ani oluyor. Asagida benim kendi versiyonum
olan Tartine tarifi var; bu tarif biraz daha az tath ve daha tuzlu. Yine de Tartine’deki gibi

Valrhona kakao tozu kullaniyorum ki farki yaratan da bu zaten.

115 gr bitter cikolata, iri parcalara bolinmus
3 blyuk yumurta

3 6lgu sit

3 gorba kasig (20 gr) misir nisastasi

'/, 6lgii + 2 gorba kagigi (140 gr) seker

3 gorba kasigi (15 gr) kakao tozu

1'/, cay kagigi koser tuzu veya '/, tepeleme cay kagigi ince deniz tuzu

Cikolatay: blyuk, 1stya dayanikl bir kaseye koyup lzerine ince delikli bir siizgeg yerlestirin.
Kenara koyun.

Yumurtalar orta boy bir kdsenin igine kirp hafifce ¢irpin. Kenara koyun.

Suti orta boy bir sos tenceresinin icine dokup dusuk isida buhar gikarip fikirdamaya
baglayana kadar isitin. Kaynatmayin - siit kaynamaya baglayinca emiilsiyonu bozulur ve
proteinleri pthtilagir. Kaynatilan sitle yapilan puding asla plirtizsiiz olmaz.

Bir kanistirma kasesinde misir nisastasi, kakao tozu ve tuzu birlikte ¢irpin. Sicak siitii de

girparak ilave edin. Karigimi tekrar tencereye dokip orta-disiik 1sinin Gzerine koyun.



Bir silikon spatulayla devamli karistirarak bir 6 dakika kansim gézle goriliir derecede
koyulagana kadar kanstirip pisirin. Koyulasgtiktan sonra da bir dakika daha yine karigtirmaya
devam ederek pisirmeyi strduriin. Ocaktan alip stzgeg tGzerine dokin. Kiiglk bir kasik veya
silikon spatula yardimiyla stizgegten gegirin. Dokulurken bir gizgi halinde akmasi gerekir.

2 6l¢l sicak pudingi stirekli kanistirarak yumurtalarin igine katin ve daha sonra hepsini
tencereye dokup kisik atese koyun. Karigtirmaya devam edin, bir dakika sonra karigim ko-
yulasacaktir ve termometrede 97 dereceyi gostermesi gerekir. Kiiguk bir kasik veya silikon
spatula yardimiyla siizgegten gegirin.

Kalan isiyi gikolatay: eritmekte kullanin. Bir blender (varsa el blenderi) kullanarak
pudingi puriizsiiz ve ipeksi bir dokuya kavusana kadar karistirin. Tadina bakip tuzunu
ayarlayn.

Hemen 6 kiiglik kdseye paylastirin. Kaselerin diplerini tezgaha vurarak pudingin iginde-
ki hava kabarciklarini gikartin. Sogumaya birakin. Oda isisinda tizerine Kokulu Krem Santi
koyarak servis edin.

Uzerini kapatarak 4 giine kadar buzdolabinda saklayabilirsiniz.

Cesitlemeler
¢  Meksika Usulii Cikolatali Puding yapmak igin suite ¥ cay kasigi toz targin ekleyin.
Yukaridaki gibi devam edin.

e Cikolatali-Kakuleli Puding yapmak icin siite /2 cay kasigi toz kakule ekleyin. Yukari-
daki gibi devam edin.

¢  Gikolatah Pudingli Turta (sf. 389) yapmak igin misir nisastasini ¥, 8l¢iiye cikarin ve
pudingi tarifteki gibi yapin. Turtay birlestirme tarifi igin sayfa 388’a bakin.
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Yayikalt: Siitlii Panna Cotta 6 kisilik
Bu hafif krema Chez Panisse’in repertuénnda on yillarca 6nemli bir parga olmustur. Bunun
her zaman orijinal bir tarif oldugunu diiginmigtimdur. Restorandan aynldiktan yillar sonra
bir arkadagim bana efsanevi hamur isi ustasi Claudia Felming’in yazdig ve yillardir baskisi
tukenmig olan degerli The Last Course kitabini 6ding verdi. Tam da 14. sayfada Yayikalt
Sutli Panna Cotta tarifi duruyordu! Bu tath belli ki Claudia’nin New York’taki Gramercy
Bar’indan batiya gelmisti. Yillar sonra, Claudia’nin vermis oldugu ¢ok sevimli bir réportajda,
iyi olan higbir seyin orijinal olamayacagini ve bu tarifi Avustralya’da yayinlanan Vogue Living
dergisinden koparip aldigini anlattigini okudum! Bu &yle klasik bir tariftir ki, diinya Gzerinde
(saninm, birden fazla kez) dolasip birgoklarinin eline gegmistir.

Nétral yag

1'/, 6lcti agir krema

7 corba kasig (85 gr) seker

'/, cay kasigr koser tuz veya Ya cay kagig ince deniz tuzu
1'/, cay kagigh tatlandinlmamus toz jelatin

'/, vanilya qubugu, boylamasina kesilmis

13/, 8lcliyayikalt sti

Bir firca yardimiyla veya parmaklarinizla alti 170 gr'lik kaseyi yaglayin.

Krema, seker ve tuzu kiiguk bir sos tenceresine koyun. Vanilya gubugundan gekirdekleri
de tencerenin igine siyirin, ayrica gubugu da tencereye koyun.

1¢orba kagigi soguk suyu kigk bir kasenin igine koyup lzerine hafifce jelatin tozu
serpin. 5 dakika g6zinmesini bekleyin.

Kremay: orta atesin Uzerinde seker ¢6zlinene ve kremadan buhar ¢ikmaya baslayana
kadar 4 dakika isitin (kremay: tikirdatmayin - ¢ok 1sinirsa jelatin etkisini kaybeder). Ategi
iyice kisin ve butun jelatin ¢ozinene kadar 1 dakika boyunca karigtirin. Atesten alip yayikalti
sttiini ekleyin. ince bir stizgegten gegirerek dokme agizlikh bir 6lcti kabina akitin.

Kangimi hazirladiginiz kaselere koyup lizerlerine streg film kapatin ve katlasana kadar,
en az 4 saat veya bir gece buzdolabinda bekletin.

Panna Cotta’lar tabaga gikarmak igin kaseleri sicak su dolu bir tabaga daldirin ve tabaga
ters gevirin. Narenciye, orman meyveleri veya ¢ekirdekli meyve kompostosuyla susleyin.

2 guin 6nceden hazrrlanabilir.
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Cesitlemeler
e  Kakuleli Panna Cotta yapmak icin kremayi isitmadan 6nce igine % cay kasig toz

kakule ekleyin. Bir dnceki sayfadaki gibi devam edin.

e  Narenciyeli Panna Cotta icin kremayiisitmadan dnce igine 2 ¢cay kasigi ince rende-

lenmis limon veya portakal kabugu ekleyin. Bir dnceki sayfadaki gibi devam edin.

igindeki kigik

tohumlar ‘i
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Kremali Bezeler 30 kiiciik beze
Arkadasim Siew-Chin yumurta akina fisildayan kadindir. Ondan beze yaparken esit buyiik-
liikte kabarciklar olusturmak igin yumurta aklarini yavasca ¢irpmanin énemini 6grendim.
Boylece karisim daha hacimli olup piserken daha saglam kalacaktir. En 6nemlisi yumurta
aklarinin berrak ve kirden uzak olmasidr. ister yumurta sarisindan, elinizden veya kisenin
icinde kalmus bir kirden olsun, herhangi bir yag yumurtanin hacimli olusumunu gergek-
lestirmesini engeller. Bu tarife bayiliyorum ¢tinkii 6zellikle yumusak ve sakiz gibi bezeler
¢tkacaktir. Bunlar kiiguk lokmalar halinde veya gesitlemeler bélimiine bakarsaniz biyiik
boyutlu Pavlova olarak esit derecede lezzetlidir.

4"/, cay kasigr (14 gr) misir nisastas
1'/, 6lgli (300 gr) seker

3/, 6lcli (6 170 gr/yakl. 6 biiyiik) yumurta aki, oda sicakhginda
'/, cay kasig krem tartar
Bir tutam tuz

1'/, cay kagig vanilya esansi

Firini120 °C'de isitin. iki firin tep-
sisine pisirme kagidi serin.
Kuiguk bir kasede misir nisas-
tastyla sekeri birlikte girpin.
Mikserin ¢irpma aparati takil kase-
sinde yumurta aklarini, krem tartari ve tuzu

cirpin. Duguk devirden baslayip giderek

yukseltin 2-3 dakika izler belirginles-
meye ve yumurta beyazi képukleri
cok kiguk ve ayni bigimde
olanakadar ¢irpin. Burada
acele etmeyin.

Hizi orta-yiiksege
cikarip agir agir ve azar

azar seker-misir nigastasi
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kangimini serpin. Sekeri ekledikten birkag dakika sonra yavas yavas vanilyay: ekleyin. Ya-
vasca hizi arttinp 3-4 dakika daha ¢irpin; beze diiz bir kivam alsin ve ¢irpiciyr kaldirdiginizda
kati tepecikler meydana gelsin.

iki kagikla biriyle bezeyi alip digeriyle bezeyi 6teki kagiktan diigtirerek pisirme kagidinin
Gzerine golf topu buytikliginde beze toplari koyun. Bileginizi hafifce bukuvererek bezele-
rin tepelerinde diizensiz sivri uglar olusturun.

Tepsileri firina verin veisiy1 110 °C’ye diistir(in.

25 dakika sonra tepsileri 180 derece gevirip firindaki yerlerini degistirin. Bezeler renk
degistirip catlamaya bagslarlarsa i1siy1 95 °C’ye disurin.

20-25 dakika daha, bezeler kagittan kolayca ayrilana, dislari gevrek ve kuru, i¢leriise
hald krema kivaminda olana kadar pisirmeye devam edin. Yalnizca birinin tadina bakin!

Bezeleri tepsiden gikarip bir tel rafta sogutun.

Oda sicakliginda agzi sikica kapali bir kapta veya tek tek sarlarak 1 haftaya kadar daya-

nir. Ama evinizin rutubetli olmamasi gerekir.

Cesitlemeler

@  Bezeleri kiiguk Pavlovalar seklinde yapin. Bezeleri pisirme kagidinin Gizerine 5x2.5
ebadinda oval bi¢im verin, sonra kasigin sirtiyla bezelerin Gzerinde kopmus goriintisi
meydana getirin. 65 dakika yukarida tarif edildigi gibi pisirin, tamamen sogutun ve
Kokulu Krem $anti veya dondurma ve en istte de orman meyveleri veya narenciye

kompostosu (sf. 405) ile beraber servis edin.

e iran Pavlovalari icin : toz kakule ile 1 corba kagigi soguk safran cayini (bkz. sf. 287)
yumurta beyazlarina ekleyin. Yukaridaki gibi devam edin. Gl Kokulu Orman Meyve-
leri (sf. 405), Kakuleli Krem Santi (sf. 421) kavrulmus fistik ve ufalanmis gl yaprakla-
riyla beraber servis edin.

@  Beze Delisiicin ufaladiginiz bezeleri orman meyvesi kompostosu (sf. 405) veya li-

mon tathsi ve Vanilyalh Krem $anti (sf. 421) ile beraber bardaklarin igine doseyin.

o  Gikolata-Karamelli Beze Delisi igin 55 gr eritilmis, sogutulmus bitter gikolatayi pigir-
meden hemen 6nce bezeye katin. Yukaridaki gibi devam edin. Ufaladiginiz bezeleri
gikolatali dondurma, Tuzlu Karamel Sosu ve Karamel Kremasi (sf. 422) ile beraber

bardaklara doseyin.
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Kokulu Krem Santi 2 Bl
Hem hafif hem de yagli olan ¢irpilmis krem santi ¢ok lezzetli bir zitlk tasir. Krem santinin
havay: hapsedip akigkan formdan dalgali kati forma gegme kabiliyeti vardir (bkz. sf. 421).

Aligverise ¢iktiginizda sade, saf agir krem santi almaya ¢alisin — ¢ogu marka karajenan
gibi stabilizérler icerir veya Ultra Yiksek Isil (UHT) pastérizasyon iglemi gormUstur, bu da
krem santinin kdpurmesini etkiler. En giizel ¢irpilmig krem santi icin bulabildiginiz en saf
kremayi satin alin.

Kokulu Krem santiyi asagida listeledigimiz biitin tatlarla birlestirebilirsiniz. Karamelli
krem santiyi elmali turtayla birlestirin, defne yapragi krem santiyi kizarms seftalilerin Gsti-
ne koyun ve Kavrulmus Hindistancevizli Krem Santiyi Bitter Cikolatal Puding ile yan yana
sunun. Pismis ve sogumus kekin Gizerine ¢abucak bir Kokulu Krem Santiyi ¢irpip koyuverin.

Goéreceksiniz, Kokulu Krem Santinin glizellestiremeyecegi cok sey yoktur.

106lgu agir krema, sogutulmus

1'/,cay kagigi toz seker

Sonraki sayfada yer alan tat seceneklerinden herhangi biri

Y

TEREYAGINA

KADFE GlBi GEYREK KALA
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Buyuk, derin bir metal kaseyi (ya da mikserin kasesini) ve girpiciyr (veya ¢irpma aparati-
n1) baslamadan 6nce en az 20 dakika dondurucuda sogutun. Kase soguyunca krem santiyi
sectiginiz bir tatla agsagida tarif edildigi gibi hazirlayin, sonra da seker ekleyin.

Ben krem santiyi elde girpmay: tercih ediyorum ¢tinku daha iyi kontrol edebiliyorum
ve fazla ¢irpip da krema yerine tereyag yapmamig oluyorum. Mikser kullaniyorsaniz diisuk
devirde cirpin. ilk yumusak tepecikler belirene kadar ¢irpin. Makine kullaniyorsaniz el cirpi-
aisina gegip butin akigkan krem santi karigana ve krem santinin her yerinin kivami yumusak
ve dalgali olana kadar ¢irpmaya devam edin. Servis vaktine kadar sogutmaya devam edin.

Artani kapali kapta 2 giine kadar buzdolabinda saklayabilirsiniz. S6nmusg krem santiyi

yeniden elinizde ¢irparak yumusak zirveler meydana getirebilirsiniz.

Tat Secenekleri
Cirpmadan hemen 6nce krem santiye eklenebilecek tatlar:
e  Baharath Krem Santi icin V4 cay kasig toz kakule, targin veya muskat ekleyin

@  Vanilyali Krem $anti icin % vanilya cubugundan kazidiginiz vanilya gekirdeklerini

veya 1 gay kasigi vanilya esansi ekleyin

¢ Limonlu Krem $anti icin /2 cay kasig ince rendelenmis limon kabugu ile arzu ederse-

niz 1 gorba kasigi Limoncello likori ekleyin

e  Portakalli Krem $antiicin, V2 cay kasigi rendelenmis portakal veya mandalina kabugu
kullanin ve dilerseniz 1 gay kasigr Grand Marnier ekleyin

¢  Gulli Krem $Santi icin 1 cay kasigi giil suyu ekleyin
e  Portakal Cigekli Krem Santi icin 2 cay kagigi portakal gigegi suyu ekleyin

¢  Alkollii Krem $antiicin 1 cay kasigi Grand Marnier, amaretto, bourbon, ahududulu
sarap, Kahlua, brendi veya rom ekleyin

e Bademli Krem Santi icin 2 cay kagigi badem esansi ekleyin

¢ Kahveli Krem $anti icin 1 cay kagigh hazir kahve veya dilerseniz 1 ¢ay kagigi Kahlia

ekleyin
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Krem santinin yarnisint agagidakilerle birlikte diisiik ateste kaynama noktastna getirin (ama

daha sicak olmastn). Belirtilen siire boyunca pisirin. Onceki sayfada anlatildig: bibi rpmaya

baslamadan énce stiziin:

e  Seftali Yaprakh Krem $anti (seftali yapraklarinin ¢ok glizel bademsi tadi vardir) igin
12 nazikge pargalanmisg seftali yapragini 15 dakika krem santide bekletin

e  Bergamotlu Krem $anti icin 2 corba kagigi bergamot ¢ay yapragini 10 dakika krem
santide bekletin

e  Defne Yaprakh Krem $anti icin 2 corba kasigi 6 nazikge pargalanmis defne yapragini
15 dakika krem santide bekletin

2 saat veya bir gece boyunca sogutulmus krem santinin icinde bekleyip 6nceki sayfada anlatildi-

g1 gibi girpmaya baglamadan 6nce siizlin:

e  Noyau (kayisi gekirdegi) Krem $anti icin 12 catlamis ve hafifce kavrulmus kayisi ge-
kirdegini krem santide bekletin

¢  Kavrulmus Badem veya Kavrulmus Findikl Krem Santi icin 1/4 6l¢t (35 gr) iri dog-
ranmig badem veya findigi krem santide bekletin

e  Kavrulmug Hindistancevizli Krem $antiicin 1/3 6lcu (40 gr) kavrulmus, pargalanmis,
tatlandinlmamig hindistancevizini krem santide bekletin. Hindistancevizi krem santi-

nin birazini emecektir, bu ylizden siizerken hindistancevizlerini iyice sikin.

e  Karamelli Krem $anti icin V4 6lcu (50 gr) seker ve 3 gorba kagigi suyu koyu bir amber
rengi alana dek pisirip ¥2 6l¢l agir krema ekleyin (sf. 421’teki yontemi kullanin). Bir tu-
tam tuz ekleyin. Buzdolabinda iyice sogutun, sonra Y2 6l sogutulmus agir krema ile
birlestirip yukarida tarif edildigi gibi cirpin. Elmali ve Frangipane Turta, Klasik EiImal
Turta, Kahveli Granita (sf. 403), Lori’'nin Cikolatali Geceyarisi Pastasi veya dondur-
ma ile beraber servis edin.
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Cikolatal Krem $anti icin ¥2 6l¢l agir kremay1 1 corba kasig sekerle kigiik bir sos
tenceresinde orta-disiik 1sida buhar ¢ikana kadar hasladiktan sonra bir kaseye 50 gr
ince kiyilmig bitter ¢ikolatanin Gzerine dékiin. Cikolatanin eriyip karigmasi igin
kanstirin. Buzdolabinda iyice sogutup ¥z 6l¢l sogutulmusg agir kremayla birlestirin ve
yumusak zirveler olusana kadar ¢irpin. Kahveli Granita (sf. 403), Lori’nin Cikolatah
Geceyarisi Pastasi, Kremali Bezeler veya vanilyali dondurma ile beraber servis edin.

Mayhos Cirpilmig Krem Santi icin /2 6l¢t sogutulmus agir kremay: 3 corba kagig
seker ve Y4 olgli eksi krema, tam yagh siizme yogurt veya taze krema ile karistirip yu-
karida tarif edildigi gibi ¢irpin. ElImalive Frangipane Tart, Taze Zencefil ve Pekmezli
Kek veya Balkabakh Turta ile beraber servis edin.

Sutsuz Hindistancevizli Krem Santi icin iki kutu hindistancevizi sutinden kati yag
kasikla alip gikarin. Yukarida tarif edildigi gibi sogutup ¢irpin. Hindistancevizi sttiini
Yasmin Pilav yapmak igin ayirin. Krem santiyi Lori’nin Cikolatali Geceyarisi Pasta-
si, Bitter Cikolatah Puding, Cikolatali Pudingli Turta (sf. 389) veya dondurmayla
servis edin.
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Tuzlu Karamel Sosu 11/, blgii
Kitabi bagladigi noktada bitirmek en dogrusu olacak; yani tum degisikligi saglayan tuzla.
Hem de karamel sosunun iginde. Biraz tuz karamelin aciigini azaltip tathligina da hos bir
zithk getirerek karamel sosunu lezzetli bir seyden tarif edilemez, agiz sulandiran bir seye
donusturur. Ne kadar tuz ekleyeceginizi bilmenin yolu, tuzu azar azar ekleyip erimesi-

ni beklemek ve tekrar tekrar tadina bakmaktir. Eger artik sosun biraz daha tuz isteyip
istemedigini anlayamayacak noktaya geldiyseniz sostan bir kasik alin ve tizerine biraz

tuz serpin. Tadina bakin, ¢ok tuzluysa o zaman sinira ulagsmigsimizdir. Eger tadi daha da
iyi ise 0 zaman sosa biraz daha tuz ekleyin. Emin degilseniz butln sosu tehlikeye atmak

zorunda degilsiniz.

6 corba kasigi (75 gr) tuzsuz tereyag)
3/, 6lci seker (140 gr) seker

'/, 6lgi agir krema

'/, cay kagig1 vanilya esansi

Tuz

Tereyagini derin, blyik bir sos tenceresinde orta atesin Usttinde eritin. Sekeri de igine
kanstirip sty ylikseltin. Karnigim dagilmig ve bozulmus goériinlrse telas etmeyin.
inancinizi koruyun - yeniden birlesecektir. Karisim yeniden kaynama noktasina gelene
kadar karistirip o noktada karistirmayi birakin. Karamelin rengi degismeye
baslayacagindan her yerin esmer renk almasi igin tencereyi dikkatlice gevirin. Seker koyu
altin sanisi bir esmer renk alana (yani sayfa 115’te resimlerle anlatilan “duman alarmi”
asamasi) ve hafifce duman ¢ikarmaya baslayana kadar 10-12 dakika pisirin.

Atesten alin ve hemen kremayi girparak igine katin. Dikkatli olun zira ¢ok sicak olan
karisim koptrecektir, Uzerinize sigrayabilir. Karamel sogurken koyulasir. Ben bunu oda
1sisina yakin sicaklkta servis etmeyi seviyorum ¢uinkii o zaman dondurmaya ve bagka
ne kullaniyorsaniz ona daha iyi yapisiyor. Ama yalan séyleyemem - buzdolabindan ¢ikar
¢ikmaz da ¢ok lezzetli oluyor.

424 - TUZIRGASITISI



Kapali kapta 2 haftaya kadar buzdolabinda saklayabilirsiniz. Mikrodalga firinda veya
ocakta ¢ok dusuk isida karistirarak isitin.

Yaninda servis edebileceginiz tarifler: Klasik ElImah Turta, Klasik Balkabakli Tur-
ta, EIma ve Frangipane Tart, Lori’nin Cikolatali Geceyarisi Pastasi, Taze Zencefil ve

Pekmezli Kek’le beraber, Cikolata-Karamelli Beze Delisi'nin icinde veya dondurmanin
ustiinde.

*
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ASCILIK DERSLERI

Simdi sira Tuz, Yag, Asit ve Isi derslerini uygulamaya koymaya geldi. Nereden baglayacagi-
nizi bilmiyorsamiz Birinci Béliim’den ilginizi geken belli bir dersi uygulayan bir tarifi segin.

Tuz Dersleri
iceriden Cegnilendirmek
Kisik Ateste Haslanmig Bakliyat (sf. 280)
Herhangi bir Makarna tarifi (sf. 288-302)
Adacaylh ve Balli Tutstilenmig Tavuk (sf. 330)
Yayikalt: Stittiyle Marine Edilmis Kizarmis Tavuk (sf. 340)
Baharath Salamura Hindi G6gsu (sf. 346)

Tuz Ahengi
Yunan Salatasi (sf. 230)
Sezar Sosu (sf. 247)
Pasta alla Puttanesca (sf. 294)
Pasta allAmatriciana (sf. 294)
Glaze Beg Baharath Tavuk (sf. 338)
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Yag Dersleri
Emiilsiyonlar
Tahinli Sos (sf. 251)
Pasta Cacio e Pepe (sf.290)
Pasta Alfredo (sf. 291)
Sirkeli Tavuk (sf. 336)
Mayonez ve mayonezin bitun harika gesitlemeleri (sf. 372-386)
Bademli ve Kakuleli Kek (sf. 412)

Yag Ahengi
Mavi Peynir Sosu (sf. 249)
Birali Hamur Kapli Balik, yaninda Tartar Sosla (sf. 389 ve 420)
Bitter Cikolatal Puding yaninda Kokulu Krem Santi (sf. 389 ve 420)

Asit Dersleri
Asit Ahengi
Canli Lahana Salatasi (sf. 224)
Balzamik Salata Sosu (sf. 241)
Herhangi Bir Narenciye ile Salata Sosu (sf. 244)
Sezar Salata Sosu (sf. 247)
Mavi Peynirli Salata Sosu (sf. 249)
Pasta alle Vongole (sf.300)
Sirkeli Tavuk (sf. 336)
Yayikalt: Sutli Panna Cotta, yaninda Sarapta Pose Edilmis Meyve (sf. 416 ve 403)
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Is1 Dersleri
Is1 Ahengi
Izgara Enginar (sf. 266)
iran Usulii Pilav (sf. 285)
Tavuklu Mercimekli Pilav (sf. 334)
Agrodolce’de Kizarmig Balkabagi ve Briksel Salatasi (sf. 262)
Esmerlegtirme
Mangalda: Citir Tavuk , ince veya Kalin Kaburga Biftek (sf. 316 veya 352)
Ocakta: Parmak Yalatan Tavada Kizarmig Tavuk, Mercimekli Pilavli Tavuk (sf. 328 ve 334)
Firinda: Firnda Kizarmig Kabak ve Agrodolce’de Briiksel Lahanasi, Glaze Beg
Baharath Tavuk (sf. 262 ve 338)
Yumusakh@ Korumak
Cirpilmig Yumurta (sf. 147)
Firinda Yavas Kizarmig Somon (sf. 310)
Ton Baligi Konfit (sf. 314)
Parmak Yalatan Tavada Kizarmig Tavuk (sf. 328)

Serti Yumugada Cevirmek
Uzun Pigmis Rapini (sf. 264)
Kisik Ateste Haglanmis Bakliyat (sf. 280)
Tavuk Konfit (sf. 326)
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Birka¢ Ders Daha

Kesin Zamanlama
Haslanmig Yumurta (sf. 304)
Cirpilmig Yumurta (sf. 147)
Ton Balg Konfit (sf. 314)
Etek ve Kaburga Biftekler (sf. 352)
Kremal Bezeler (sf. 418)
Tuzlu Karamel Sosu (sf. 424)
Gevsek Zamanlama
Karamelize Sogan (sf. 254)
Tavuk Suyu (sf. 271)
Kisik Ateste Haslanmig Bakliyat (sf. 280)
Pasta al Ragti (sf. 297)
Bigcak Kullanimi
Karamelize Sogan—dilimleme (sf. 254)
Toskana Usuli Fasilye ve Kivircik Lahana Corbasi—dilimleme ve kiip dograma (sf. 274)
Sicilya Usuli Tavuk Salatasi—kup dograma (sf. 342)
Kuku Sabzi —sebze ve otlar dograma (sf. 306)
Tasima Bandi Tavugu—temel et kesme becerisi (sf. 325)
Otlu Salsa—ince kiyma ve kiiguk kupler dograma (sf. 359)
Artiklarla Dogac¢lama Yapma
Avokado Salata Sablonu (sf. 217)
Sok Haslanmig Sebzeler, yaninda Goma-Ae Sosuyla (sf. 251-258)
Brokoli ve Ekmek Ufagi Cesitlemeleriyle Makarna (sf. 295)
Kuku Sabzi (sf. 306)
Akliniza Gelen Butin Tartlar! (sf. 405)
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MENU ONERILERi

Hafif Bir iran Usulii Ogle Yemegi:
Ufalanmig Beyaz Peynir, Dilimlenmis Hiyar ve Sicak Pide
Rendelenmis Rezene ve Turp (sf. 228)
Kuku Sabzi, yaninda iran Usulii Pancarl Yogurt (sf. 371)

Sicak Yaz Giiniinde Ogle Yemegi:
Yaz Domatesi ve Ot Salatasi (sf. 229)
Ton Baligi Konfit yaninda Kisik Ateste Haglanmig Bakliyat (sf. 280)

Klasik Sandvi¢-Salata Durumu:
Kremal Otlu Sosla Marul Salatasi (sf. 248)
Baharath Salamura Hindi G6gus (sf. 346) ile Aioli (sf.374)

Hanoi Serefine:
Vietnam Usulli Hiyar Salatasi (sf. 226)
Pho Ga (sf. 333)

Piknik:
Kivircik Lahana Salatasi, yaninda Parmesanli Salata Sosu (sf. 241)
Sicilya Usulii Tavuklu Salata Sandvigleri (sf. 342)
Bademli ve Kakuleli Kek (sf. 412)

Teriyaki’den de lyi:
Asya Usuli Lahana Salatasi (sf. 225)
Glaze Bes Baharath Tavuk (sf. 338)
Buharda Pismis Yasmin Pilav (sf. 282)
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Hafta Ortasi Kurtaricis::
Balli Hardalli Salata Soslu Marul (sf. 240)
Tavuklu Tencere Turtasi (sf. 322)
Sanmsakl Taze Fasulye (sf. 261)

Isitan Kis Yemek Daveti:
Kis Panzanella’s: (sf. 234)
Firinda Kizartma Salgam ve Havug (sf. 263’teki firinda kizartma yéntemini kullanin)
Meyer Limonlu Salsa (sf. 364)
Yayikalti SGtlii Panna Cotta (sf. 416)
Sarapta Pose Edilmis Ayva (sf. 403)

Hafif Hint Yemegi:
Hint Usulli Baharatl Somon (sf. 311)
Safranl Pilav (sf. 284)
Hindi Havug Raita (sf. 368)
Hint Usulu Sarimsakh Taze Fasulye (sf. 241)

Yaz Yemegi:

Limon Soslu Roka (sf. 242)

Tasima Bandi Tavugu —mangalda yapmay: deneyin! (sf. 325)

Ceri Domates Konfit (sf. 256)

Mangalda Koganl Misir (sf. 266 - 267’deki 1zgara yontemini kullanin—o6nden haslamaya
gerek yok)

Gilekli Kurabiye (sf. 391)

Fransiz Havasu:
Marul, yaninda Kirmizi Sarap Sosu (sf. 240)
Parmak Yalatan Tavada Kizarmig Tavuk (sf. 328)
Sote Kuskonmaz (sf. 260’deki soteleme yontemini kullanin)
Klasik Fransiz Otlu Salatasi (sf. 362)
Ravent ve Frangipane Tart, yaninda Vanilyali Krem Santi (sf. 398 - 421)
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Fas Ziyafeti:
Zencefil ve Lime’lh Rendelenmis Havug Salatasi (sf. 227)

Fas Baharatiyla Haglanmig Nohut (sf. sf. 194’teki Lezzet Diinyasi’na danigin)
Fas Usulli Kéfte Kebap (sf. 355)

Harissa, Charmoula ve Otlu Yogurt (sf. 378, 365, 368)

Bir Nevi Izakaya:
Sok Haslanmig Ispanak (sf. 259) yaninda Goma-Ae Sos (sf. 251)
Citir Tavuk (sf. 316)
Japon Usula Otlu Salata (sf. 363)

Kazanana Tavuk Bedava:
Canli Lahana Salatasi (sf. 224)
Acili Kizarmig Tavuk (sf. 320)
Yayikalt Sttlt Hafif ve Gevrek Biskiivi (sf. 392)
Kisik Ateste Haslanmig Borulce (sf. 280)

Ricotta Salatali, Acil Rapini (uzun pisirme yontemini kullanin) (sf. 264)
Bitter Cikolatal Puding (sf. 414)
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Tath i¢in Tavsiyeler...

Elmali ve Frangipane Tart (sf. 395) yaninda Cirpilmig Taze Krema (sf. 113)

Klasik Balkabakh Turta (sf. 388) yaninda Mayhos Cirpilmig Krem Santi (sf. 423)

Elmali Turta (sf. 386) yaninda Karamelli Krem $anti (sf. 423)

Badem Sutlu Granita (sf. 402) yaninda Kavrulmus Bademli Krem Santi (sf. 422)
Kahveli Granita (sf. 403) yaninda Cikolatali Krem Santi (sf. 422)

Kan Portakalli Granita (sf. 402) yaninda Bergamotlu Krem Santi (sf. 422)

Pose Kayisi (sf. 404) yaninda Noyau Krem Santi (sf. 422)

Pose Armut (sf. 405) yaninda Tuzlu Karamel Sosu (sf. 424)

Seftali Kompostosu (sf. 405) yaninda Seftali Yaprakh Krem Santi (sf. 422)

Lori'nin Cikolatall Geceyarisi Pastasi (sf. 408) yaninda Kahveli Krem Santi (sf. 421)
Taze Zencefil ve Pekmezli Kek (sf. 410) yaninda Mayhog Cirpilmis Krem Santi (sf. 423)
Bademli ve Kakuleli Kek (sf. 412) yaninda Tuysuz Seftali Kompostosu

Meksika Usuli Cikolatali Puding (sf. 415) yaninda Baharath Krem $Santi (sf. 421)
Yayikalt: Stutli Panna Cotta (sf. 416) yaninda Seftali ve Vanilya Cubuklu Komposto (sf. 405)
Kakuleli Panna Cotta (sf. 417) yaninda Gul Kokulu Orman Meyveleri (sf. 405)
Narenciyeli Panna Cotta (sf. 417) yaninda Kumkatl Komposto (sf. 405)
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iLAVE OKUMALAR

Bir yemek yazar veya sefi taniyip onun tariflerini basaryla uygulayabildiginizi 6grenince,
bu yazarlan giivenilir kaynaklariniz arasina alin. Asagidaki isimler yeni tarifler igin internet

Uzerinde veya kitaplan karigtirirken kullandigim yazarlar ve seflerdir.

Diinya mutfaklarn i¢in: Cecilia Chiang ve Fuschia Dunlop (Cin), Julia Child ve Ric-
hard Olney (Fransa), Madhur Jaffrey ve Niloufer Ichaporia King (Hint Yarimadasi), Naj-
mieh Batmanglij (iran), Ada Boni ve Marcella Hazan (italya), Nancy Singleton Hachisu

ve Shizuo Tsuji (Japonya), Yotam Ottolenghi, Claudia Roden ve Paula Wolfert (Akdeniz),
Diana Kennedy ve Maricel Presilla (Meksika), Andy Ricker ve David Thompson (Tayland),
Andrea Nguyen ve Charles Phan (Vietnam).

Genel agcilik i¢in: James Beard, April Bloomfield, Marion Cunningham, Suzanne Goin,
Edna Lewis, Deborah Madison, Cal Peternell, David Tanis, Alice Waters, The Canal House

ve The Joy of Cooking.

Yemek ve agqilik iizerine ilham verici yazilar i¢in: Tamar Adler, Elizabeth Da-
vid, MFK Fisher, Patience Gray, Jane Grigson ve Nigel Slater.

Hamur isleri i¢in: Josey Baker, Flo Braker, Dorie Greenspan, David Lebovitz, Alice
Medrich, Elisabeth Prueitt, Claire Ptak, Chad Robertson ve Lindsey Shere.

Yemek pigirmenin ardindaki bilim i¢in: Shirley Corriher, Harold McGee, J. Kenji
Lopez-Alt, Hervé This ve Cook’s lllustrated dergisindeki arkadaslar.
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TESEKKUR

Bukitap on dort yillik aggilik tecribesinin ve asgilik hakkinda disiinmenin ve alti yillik bir
aragtirma ve yazmanin rin0diir. Bu slregte bircok insan biiylk kiiglk sayisiz katkilarda
bulundu. Derin siikranlarimi sunmak istediklerim arasinda yer alanlar:

Alice Waters’a, benzersiz bir ilham ve egitim cemiyeti yarattigi ve beni bir geng olarak
bu cemiyete kabul ettigi icin. Yaptigim her seyde bana rehber olan estetik ve duyusal de-
gerleri bana asiladigi icin. Vizyonu olan kararl bir kadinin neler basarabilecegini bana gos-
terdigi icin.

Michael Pollan ve Judith Belzer’a yillar yili bana gosterdikleri dostluk, rehberlik ve sayi-
siz bicimlerde yardimlar igin. Benim aptalca fikirlerimi gelistirip resmi bir felsefe, sonra da
bir kitap formuna sokmaya en bastan beri beni tesvik etmek de dabhil.

Christopher Lee’ye, ansiklopedik referansim oldugu, bana mutfak atalarima saygi duy-
may! &grettigi, aggiigimi sinira tasimayi bana gosterdigi ve tatmayi bana gosterdigi igin.

Lori Podraza ve Mark Gordon’a, biit{in teorileri (izerlerinde denememe sabirla izin ver-
dikleriigin.

Thomas W. Dorman’a bana Nitelik ile nitelik arasindaki farki gosterdigi igin.

Butin hocalanima: Stephen Booth, Sylvan Brackett, Mary Canales, Dario Cecchini,
Siew-Chin Chinn, Rayneil de Guzman, Amy Dencler, Samantha Greenwood, Charlie
Hallowell, Robert Hass, Kelsie Kerr, Niloufer Ichaporia King, Charlene Nicholson, Cal Pe-
ternell, Dominica Rice, Cristina Roschi, Lindsey Shere, Alan Tangren, David Tanis ve Bene-
detta Vitali.

Sam Moghannam, Rosie Branson Gill ve 18 Reasons’daki Michelle McKenzie ile Soul
Food Farm’daki Alexis ve Eric Koefoed’a, Tuz, Yag, Asit, Ist dersleri igin bana en basta firsat
verdikleri icin. Ve ilk - ve en iyi - grencim Sasha Lopez’e.

Desteklerini benden esirgemeyen yazar cemiyetimden, Chris Colin, Jack Hitt, Doug
McGray, Caroline Paul, Kevin West’e ve Notto’da gelmis gegmis herkese: Roxy Bahar, Julie
Caine, Novella Carpenter, Bridget Huber, Casey Miner, Sarah C. Rich, Mary Roach, Alec
Scott, Gordy Slack ve Malia Wollan.
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Sarah Adelman, Laurel Braitman, ve Jenny Wapner’e gelistirici ilk bilgiler ve sarsilmaz
dostluklari igin.

Twilight Greenaway’e, kinoa igin ve bana kizkardes oldugu igin. Justin Limoges ve Mar-
low Colt Greenaway-Limoges’e mide Uglizlerim olduklari igin.

Aaron Hyman’a benimle her merakin pesinden gittigi ve 6din vermeme asla misaade
etmedigi igin.

Kristen Rasmussen’e bilim ve beslenme kahramanim oldugu igin. Harold McGee'’ye gida
biliminde bana yardimci oldugu ve Guy Crosby, Michelle Harris ve Laura Katz’a bilgilerin
dogrulugunu kontrol etmede yardimlari igin.

Annette Flores, Michelle Fuerst, Amy Hatwig, Carrie Lewis, Amalia Marifio, Lori Oya-
mada, Laurie Ellen Pellicano, Tom Purtill, Jill Santopietro ve Jessica Washburnr’e tarif yazimi,
deneme destegi ve danismanlik igin.

Sabrr, inang ve bilingle tarifleri deneyen ylzlerce ev asgisinal

Thomas ve Tiffany Campbell, Greta Caruso, Barbara Denton,Lex Denton, Philip Dwelle
ve Alex Holey'ye istahiniz, dostlugunuz ve bana ev aggilarinin nasil digunduklerini goster-
diginiz igin.

Tamar Adlerve Julia Turshen’e, s6zcuk ve yiyecek yolunda benimle beraber yirudukleri
icin.

David Riland’a sabir ve sevkat igin.

Sarah Ryhanen ve Eric Famisan’a, giftlikteki yazi odam igin.

Peter, Kristin, Bodhi ve Bea Becker, sehre her gelisimde beni araniza aldiginiz igin.

Verlyn Klikenborg’a, Several Short Sentences about Writing kitabi igin.

The MacDowell Colony, The Headlands Center for the Arts, Mesa Refuge’ye mekan,
zaman ve paha bigilmez yaratici destek igin.

Alvaro Villanueva'ya, biitun kurallari bozan bir kitabin tasarimina sonsuz sabir, mizah ve
yaraticilik kattigi igin.

Emily Graff'a bu kitabiinanilmaz 6lgtide gelistiren ayrinticiligy, teskilat temaydilleri ve yil-
maz destegi icin. Ann Cherry, Maureen Cole, Kayley Hoffman, Sarah Reidy, Marysue Rucci,
Stacey Sakal ve Dana Trocker’a, Simon & Schuster’da perde arkasindaki ¢alismasiyla bu ki-
tabi bigimlendirdigi ve ona diinyada kendine ait bir hayat verecegi igin.

Jenny Lord’a, diinyanin 6btir ucunda dogru anda dogru seyleri séyledigi igin.

Mike Szczerban’a, bu kitabi dogru yola sevk eden bilgeligi ve cogkusu ama en 6nemlisi
kitaplara duydugumuz ortak sevgi Gizerine kurulan sihirli dostluk igin.

Wendy MacNaughton’a, harika mizah ve macera anlayisi, her seyi denemeye istekli ol-
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dugu, yireklendirme konusmalan ve elbette emegi icin. Ne kadar sansliyim ki en sevdigim
cizer benim kitabin gorsellerini gizdi ve bu siiregte dostum haline geldi. Sen dileyebilecegim
en iyi calisma arkadasisin.

Sevgili arkadagim ve her seyde sampiyon olan, Kari Stuart’a. O olmasayd bu kitap gin
15181 goremezdi. Bana Kari'yi verdigi icin Amanda Urban’a. En iyi oldugu igin Patrick Morley’e.

Ve nihayet bana yemeyi 6greten aileme: $ehla, Pasa ve Bahadir Nosrat; teyzelerim ve da-
yilarim Leyla, Sahab, Sahram, Sehriyar ve Ziba Hazai ve anneannem ile babaannem, Pervin
Hazai ile Parivag Nosrat. Nuge junetan.

._W

Tesekkurlerimle;

Harika ve daima ylreklendiren ebeveynim Robin ve Candy MacNaughton’a.

Stidyo menajerim Trish Richman’a.

Alvaro Villanueva'ya! Harika tasarimin, yaratici fikirlerin, agik zihnin ve sabrin hayret
verici.

Hem Samin’e hem bana bu kadar iyi baktigin igin tesekkdirler, Kari Stuart.

Ajanim ve rol modelim Charlotte Sheedy’e.

Her seyim Caroline Paul’e.

Ve Samin. Beraber ¢alismay ilk teklif ettiginde yumurta bile ¢irpamiyordum. Mizahin,
sabrin ve benzersiz coskunla ancak sen benim dikkatimi boyle ¢ekebilir ve yemek pisirme-
nin ne kadar eglenceli ve bliylleyici olabilecegini gésterebilirdin. Benim hayatimi degistir-
din. Tegekkir ederim. Seninle galismak, sanat yapmak, senin dostun olmak benim igin bir
seref ve zevktir.

X
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DIZIN

A

Aaron’un Tart Hamuru, 93, 180, 393-94
Acilik, 26,106, 124,152
Adas Polo o Morgh (Tavuklu Mercimekli Pilav), 254,
281, 334-35
Adu Lasan, 351
Agir Ateste Pigirmek, 37,156, 157-160, 165
Ahenk, 196
Asit ahengi, 17-23
Ist ahengi, 186-87
Tuz ahengi, 48-49, 50
Yag ahengi, 98
Aioli (Sarimsaklh Mayonez), 267, 314, 370, 372
Alkalinite, 112
Alterna-lahana salatasi, 225
Arag Gereg Segimi, 205
Arborio pirinci, 283, 284
Arjantin Chimichurri, 367
Aroma, 26
Asit, 55, 99, 100-29, 193, 196, 200
ahengi, 117-123, 427
dengesi, 126,127
ile dogaglama, 128-129, 190
kaynaklari, 104
tanimi, 105
uretimi, 15-16
vehamurve diger kangimlar, 113
velezzet,106-8
verenk, 1m
ve seker, 106
Asit Dlnyasi, 108-10
Asya Usulii Lahana Salatasi, 225
Ata Lilo, 353
Avokado:
Avokado ve Narenciye Salatasi, 18, 242, 31
Domates ve Hiyarh Avokado Salatasi, 215-23

Badem:
Bademli Krem $Santi, 421
Bademli ve Kakuleli Kek, 405, 412-13
Kavrulmug Badem veya Findikh Krem $anti,
422
Kayisi ve Badem Kompostosu, 405

Bahar Panzanella’si, 235, 240

Baharatlar, 46-47

Baharath Kizarmig Tavuk, 224, 259, 320-21

Baharath Krem $anti, 423

Baharath Salamura Hindi Gégsu, 31, 346-47, 375

Baharath zeytinyaglari, 66

Baklal ve Dereotlu Pilav, 287

Bakliyat, 33-34, 141
Baklali ve Dereotlu Pilav, 287
Bakliyat Salatasi, 232, 240, 241
Bakliyat tarifleri, 280-302
Fasulyeli ve Brokolili Makarna, 296
Haglanmis Bakliyat, 178, 280
Kuru bakliyatin suda bekleme asamalar, 142
Sarimsakl Taze Fasulye, 73, 259,261
Toskana Ekmek, Fasulye ve Kivircik Lahana
Corbasi (Ribollita), 258, 275, 281
Toskana Makarna ve Fasulye Corbasi (Pasta
e Fagioli), 275, 281
Toskana Usulu Kara Lahana ve Fasulye
Corbasi, 228, 232, 274-75

Balik ve deniz urlinleri, 310-15
Balik ve deniz irunleri pigirme yontemleri,
174,176, 181-82, 187
Balik ve deniz Urinleri tarifleri, 310-15
Balik veya Karides Pane, 329
Birali Hamurla Kapli Balik, 140, 224, 312-13
Finnda Yavag Kizarmig Somon, 140, 221, 238,
242, 286, 287, 310-11
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Hint Usulii Baharath Somon, 259, 311
istiridyeli Makarna, 301

istiridyeli ve Sucuklu Makarna, 301
Narenciyeli Somon, 311

Pasta alle Vongole, 120-24, 160, 171, 258,
300-302

Soyayla Glaze Edilmis Somon, 31

Ton Baligi Konfit, 82,221,314-15,357,377
Tuz ve balik, 32

Balik veya Karides Pane, 329

Balli Hardalli Salata Sosu, 240,267, 326

Balzamik Salata Sosu, 238, 241

Basit Biber Salgasi, 375, 379, 380

Basit Mayonez, 303, 365, 373

Basit Salsa Verde, 358-59

Basmati piring, 282, 283, 285-86

Batali, Mario, 75

Beard, James, 21,131

Benmari (su banyosu), 156, 161-62

Bergamotlu Krem Santi, 422

Beze 179, 418-19, 422

Bigakla kesme gesitleri, 212

Bigaklar, 205

Biber Sosu, 377-79

Biber, 46-47

Biberli Mayonez (Rouille), 372, 375, 377

Biberli ve Naneli Bezelye, 260

Biftek, 354-55

Bilekten sallama, 44, 45

Biralh Hamurla Kapl Balik, 140, 224, 31213

Bitki anatomisi, 141,144-45

Bitkisel katiyag, 92

Bitter Cikolatah Puding, 178, 389, 414-15, 420

Blumenthal, Heston, 312

Brokoli:
Brokolili ve Ekmek Kirintih Makarna, 295-96
Fasulyeli ve Brokolili Makarna, 296
Sucuklu ve Brokolili Makarna, 296

Briiksel lahanast:
Agrodolce’de Balkabag ve Briiksel Lahanasi,
262-63

Bol yagda kizartma, 75, 78, 156, 173-76, 188

Borani Esfenaj (iran Usulii Ispanakh Yogurt), 370

Bozuk mayonezi diizeltme, 87, 373

Buhar giicii, 138-39

Buharda pigirme, 156, 170-71, 282
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Buharda Pigmis Yasmin Pilav, 338
Buharl sote, 171

C

Canli Lahana Salatasi, 119, 128, 178, 224, 240

Capri Salatasi, 229

Cecchini, Dario, 10, 131, 344

Cervantes, 124

Chez Panisse, Berkeley, 17-18, 30, 52, 57, 88, 102-3,
131,132,163, 165, 177, 192, 199, 215, 336, 338, 410

Child, Julia, 83

Chipotle Mayonez, 375

¢

Celik kesme ve yuvarlak yulaflar, 283, 284
Cesnilendirme:
iceriden, 27, 30, 37,164, 428
6énceden, 30, 31,37
tatmak, 28
tavuk, 38
yag, 62
Cevirme (tavuk), 155, 182
Girpilmis Yumurta, 147, 304
Citir doku, 61,74,75-79
Citir Tavuk, 186, 316-17, 380
Citir Yarma Tavuk, 270, 316
Cikolata, 126
Bitter Cikolatal Puding, 178, 389, 414-15, 420
Cikolata-Kakuleli Puding, 415
Cikolata-Karamelli Beze Delisi, 419
Cikolatal Geceyarisi Pastasi, 94,98, 180, 405
Gikolatah Krem Santi, 424
Cikolatal Pudingli Turta, 384, 389, 415
Lori'nin Cikolatall Geceyarisi Pastasi, 180,
408-10, 422
Meksika Usuli Cikolatah Puding, 415

Cilekli Komposto, 391
Cizgili soyma, 220, 227, 231
Corbalar:
Gesitleri, 272-73
ipeksi Tath Misir Corbasi, 138,173, 254,
276-77,359
Klasik Yumurta Corbasi, 274
Pasta e Fagioli (Toskana Usulii Makarna ve
Fasulye Corbast), 275, 281
Pho Ga (Vietnam Usulii Tavuk Corbast),



159, 333 Organik Domates Ve Hiyarh Avokado Sala-

Ribollita (Ekmek, Fasulye ve Kivircik Lahana tasl, 215-23

Gorbast), 258, 275, 281 Pasta all Pomarola, 293-94

Sarimsakh Tavuk Corbasi, 332-33 Ricotta ve Domates Salatall Ekmek, 195,
Stracciatella: Roma Usuli Yumurta Corbasi, 230, 380

273 Yaz Domatesi ve Ot Salatasi, 229

tarifler, 272-79

Taze Sarmsak Corbasl, 333

Toskana Usulii Fasulye ve Kivircik Lahana
Corbasi, 228, 232, 274-75

Don yag, 69, 70

Déndiirme iglemi, 9o

Dumanin lezzeti, 153

Duyu, bes, 132

D Diinyanin aromatik lezzet bazlari, 350-51
Dustk 1sih finnda pigirme, 156, 179-81

Dana eti:
Biftek, 352-53 E
Dana Eti Suyu, 271 Ekmek Tahdig, 287
Dana eti yag), 69 Eksilik, 26,101,107,124
Dananin en iyi kisimlari, 348 Elma, 129
Pasta al Ragu, 297-99 Elmali ve Frangipane Tart, 395-97
Temel Dana Eti Haglama Siireleri, 349 Klasik Elmal Turta, 384, 386-87
David, Elizabeth, 41 Emdlsiyonlar, 80-83, 427
Davis, Nekisia, 402 Emiilsiyonlari kirma ve onarma, 84-8s

Defne Yaprakh Krem $anti, 422
Dehidre etme, 137,156, 180-81
Dekstroz, 22

Demirleme, 191

Denatiirasyon, 31,13-14

Enginar:
Enginar kalbi, 267
Enginar Konfit, 257
Izgara Enginar, 266-67
Esmer piring, 283
Denge, 52-54,98,126,127,195-97 Esmerlestirilmis sogan, 254, 255, 259
Deniz Mabhsiilleri (bkz. Balik ve Deniz Urunleri) Esmerlestirme, 64, 115, 126, 142, 146-47, 149-50, 154,
Deniz suyu 22,36 156,164, 173, 175, 176, 180, 183, 184, 428

Deniz tuzu, 20, 22, 23, 25, 206 Essentials of Classic Italian Cooking (Hazan), 42
Diamond Kristal Koser tuz, 24, 25, 206 Et, 344-57

Difuzyon, 29-30, 36,39 Et suyu, 270-72
Doéaclame.x:. Et/sebze suyuna corbalar, 272-74
Asitile dogaglama, 128-29, 190 Et pisirme yontemleri, 156, 158-59, 163-65, 165-67,

Istile dogaclama, 190 172,173,176-79,181,183,185-86, 352-53
Tuzile dogaglama, 55, 99, 128-29, 190 et tarifleri, 342-55

Yag ile dogaglama, 99, 128-29, 190 eti dinlendirmek, 178-79, 353

Dogrudan ates, 178 Isi ve et, 148, 149, 151, 342, 352-54
Dolayl 1s1, 178, 330, 331 kiyma, 343
Domates, 105, 107-8, 12 tuzveet,30-32

Ceri Domates Konfit, 256-57

Eti hafif ateste pisirmek, 158-59
Domates Konfit, 140 Etlilik, 64

Domates, Feslegen ve Salatalik, 231
Domatesli Salata Sosu, 229, 231, 245, 256
Fettus, 232, 240 '
Ketcap, 124

Fas Koftesi, 355
Fermentasyon, 115-16
Feslegen Pesto, 381
Feta:
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Meyer Limon ve Feta Sosu, 364
Naneli Kugkonmaz ve Feta, 235

F

Fettus, 232, 240

Findik tad), 64

Findik yagy, 68

Firinda pisirme, 154-55, 156, 1779-81. (ayrica bkz.
Tereyagi ve Unlu Hamurlar)

Firinda Yavas Kizarmig Somon, 140, 221, 238, 242,
286, 287,310-1

Firinda Yavag Kizartma, 148,156, 181-82

Firinlar, 154-56

Fistik yag, 78

Fleming, Claudia, 416

Fleur de sel, 23, 25

Fritto Misto, 313, 329

G

Glaze Beg Baharath Tavuk, 73, 117,178, 259, 338-39
Gliadin, 88

Glutamat, 124

Gluten gelisimi, 88, 90, 92, 94

Gluten, 34, 88, 383

Glutensiz Hamur, 313

Goma-Ae (Japon susam sosu), 251,259

Gérme, 1s1 6lgimii ve,187-88

Granita, 219, 402-3

Granola:
Nekisia'nin Zeytinyagh ve Deniz Tuzlu Gra-
nolasi, 400-1

Grigson, Jane, 131

Gul Kokulu Orman Meyveleri, 407, 419

Gulla Krem Santi, 421

Guineydogu Asya Usulu Otlu Salsa, 362

Guz Panzanella’s), 67,232-33

H

Hafif 1s1, 156, 344

Hafif kivam, 62, 74, 95-96

Hafif salata soslari, 239, 240-46

Hamurlar, 383-97
Aaron’un Tart Hamuru, 93,180, 395-94
Asit ve hamur, 13
Bitter Cikolatah Puding, 389
Cikolatali Pudingli Turta, 195, 384, 389
Elmal ve Frangipaneli Tart, 395-97
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Fritto Misto, 313, 329

Glutensiz Hamur, 313

Hamur tarifleri, 383-97

Klasik Balkabakl Turta, 388

Klasik EImal Turta, 384, 386-87
Kurabiye, 391

Tereyagh Turta Hamuru, 83, 322, 384-85
Tuz ve hamur, 34

Yag ve hamur, 70, 88-93

Yayikalti Sttlii Biskuvi, 390-91

Harissa (Kuzey Afrika Biber Sosu), 281, 377,378
Haslama, 37,148, 156,163-67
Dunyada haglama, 348
Hasglama igin temel sureler, 348
Haglamaya uygun etler, 348
Haglanmis yumurta, 303-5, 314, 376
Hava ile pisirmek, 177-86
Havug:
Hint Usuli Havug Raita, 368-69
Zencefil ve Lime'll Rendelenmis Havug
Salatas), 226-27, 355

Hayvansal Yaglar, 69-71, 77
Hazan, Marcella, 42, 131
Heaney, Seamus, 83
Hiyar:
Domates ve Hiyarl Avokado Salatasi, 215-23
Domates, Feslegen ve Hiyar Salatasi, 231
Vietnam Usulii Hiyar Salatasi, 227
Hindi:
Baharath Salamura Hindi Gogs, 31,
346-47,373
Hindi Konfit, 327
1si ve, 148
temel haslama sureleri, 349

Hindistancevizi:
Hindistanceviziyag), 68
Hindistancevizli Krem Santi, 422,423 Hint
Usuli Hindistancevizi ve Kisnisli Aci Sos,
277,366

Hint Usuld Baharath Kizarmig Tavuk, 321

Hint Usulli Baharath Somon, 259, 31

Hint Usuli Havug Raita, 368-70

Hint Usuli Hindistancevizi ve Kignisli Aci Sos, 277,
366

Hyman, Aaron, 93, 393



I

Isi, 37, 55, 130-90, 193, 200
ahengi, 186-87, 428
bilimi, 136
buharin giicu, 138-39
duyusal igaretler ve, 187-89
esmerlestirme, 64,115,126, 142,146-47,
149-50, 154, 156, 164, 173, 175, 176, 180, 183,
184, 428
finnlar, 154-56
hafif istya karsi yogun isi, 156
ile dogaglama yapma, 190
karbonhidratlarve,141-43,146
6l¢umu,187-89
proteinler ve,147-48
suve,137 tat ve, 151-52
yag ve, 76,140
Istiletimi, 182,183
Isinin devam etmesi, 151-52,162, 168,178
Ispanak:
Borani Esfenaj: iran Usulii Ispanakh Yogurt,
370
Izgara Etek Biftek, 354
Izgara peynirli sandvig, 134,135
Izgara/Mangal, 156, 177-78, 266-67, 352

I
i¢ yag, 69
ipeksi Tath Misir Corbasi, 138,173, 254, 276-77, 357
iran Usulii Sirazi Salata, 215, 230
istiridye:
istiridyeli Makarna, 301
i§itme, 1s1 6lgimu ve, 189
iyot, 22

J

Jambon yag, 71, 73, 140
Jambon, 69

Japon Usuli Otlu Salsa, 363
Jelatin, 148, 159

K

Kabartma tozu, 95, 96, 112
Kaburga biftek, 352
Kahve, 126

Kahveli Granita, 403, 422

Kahveli Krem $anti, 421-22
Kahverengi tereyag, 67
Kahverengi Tereyagl Salata Sosu, 67,232,234, 241
Kakuleli Panna Cotta, 417
Kalojen, 114,148,159
Kalsiyum silfat, 25
Kanolayagy, 78
Karamel:
Karamelli Krema, 388-90, 419, 423
Karamelli seker, 142-43
Tuzlu Karamel Sos, 126, 150, 419, 424-25

Karamelizasyon, 115, 116,138, 143, 262
Karamelize sogan, 254, 255, 397
Karamelize Soganh Tart,127, 254
Kasiklar, 205
Katalan Biber Sosu (Romesco), 377-79
Katlama, 96
Katmerli kivam, 62, 74, 88-93, 383
Kavrulmug Bademli Krem Santi, 422
Kavrulmug Hindistancevizli Krem $anti, 422
Kaya tuzu, 20, 22
Kayisi, 171
Kayisi Cekirdekli (Noyau) Krem Santi, 422
Kayisi ve Badem Kompostosu, 405
Kaynamig su, 137, 156, 157, 160, 168, 284
Kaynatilmis et, 158
Kaz yag, 70
Kazein, 113
Kekler ve Pastalar, 187
Badem ve Kakuleli Kek, 405, 412-13
Gikolatal Geceyarisi Pastasi, 94,98
Lori'nin Cikolatali Geceyarisi Pastasi, 180,
408-409, 422
Taze Zencefil ve Pekmezli Keki,94, 405
Tereyagh kekler, 95-96

Keskin Krem Santi, 113, 423
Kirma, 283, 284
Kirmizi Sarap Sosu, 230, 232, 235, 240
Kig Panzanella’si, 195, 234, 241
Kitir Ekmek Salsa, 358
Kivam, 196
asit ve, 112-114
qitir, 61,74,75-79
hafif, 62,74, 95-96
katmerli, 62, 74, 95-96
kremsi, 62, 80-87
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yag ve, (bkz. Yag) Kremsi kivam, 62, 80-87
yumusak, 62, 74, 88-90, 93-94,112,154,430  Kruton, 231, 232, 234-37

Kivircik Lahana, 141, 258 Kuku Sabzi, 101, 258, 286, 304, 306-9, 354
Toskana Usulii Ekmek, Bakliyat ve Kivircik Kumkat:
Lahana Corbasi (Ribollita), 258, 275 Kumkat Salsa, 309
Toskana Usulii Fasulye ve Kivircik Lahana Tath Kumkat Sosu, 244
Corbasi, 228, 232, 274-75 Kugkonmaz:
Kizarmig Adacayh Salsa Verde, 331, 359 Kremal Kuskonmaz ve Naneli Makarna, 291
Kizarmis Balkabag, Adagayi ve Findik, 232-33 Naneli Kuskonmaz ve Feta, 235
Kizartma (Tost), 156, 181 Kuzey Afrika Sarmula, 367
Kizartma tavasi, 205 Kuzu:
Kizartma, 173-76, 312-13 Haslama igin uygun kuzu kisimlari, 348
Kimyasal reaksiyon, 136 Kéfte Kebaplar, 286, 287, 354-55, 377
Kimyon, 46 Kuzu pisirme sureleri, 349
Kinoa, 283 Kuzu yag, 70
Klasik Balkabakh Turta, 388
Klasik EImali Turta, 384, 386-87 L
Klasik Fransiz Otlu Salsa, 360 Lahana:
Klasik Giiney Lahana Salatasl, 224, 225, 373 Canli Lahana Salatasi, 119,128,178, 224, 240

Klasik italyan Salsa Verde, 359

Klasik Kizarmig Tavuk, 321

Klasik Pargalanmis Krutonlar, 237

Klasik Sandvi¢ Mayonezi, 373, 374

Klasik Yumurtah Corba, 274

Koku alma, 1s1 6lgimii ve, 188

Kokulu Krem Santi, 399,403-5, 415, 419, 420-23
Komposto, 405, 413, 417, 419

Lahana Salatasi:
Alterna-lahana, 225
Asya Lahana Salatasi, 225
CanliLahana Salatasi, 119,128,178, 224, 240
Klasik Gliney Lahana Salatasi, 224, 225,373
Meksi-lahana, 225

Lee, Chris, 18,155, 336

Konfit, 140, 156,172 tesn.m,EE;z
Ceri Domates Konfit, 256-57 ewis, kdna, 344
Domates Konfit,140 Lezzet: .
Asit ve,106-8

Enginar Konfit, 257

Hindi Konfit, 327

Ordek Konfit, 327

Tavuk Konfit, 140, 271, 277, 326-27

Ton Baligi Konfit, 82, 140, 221, 314-15, 357,

Diinyanin aromatik lezzet bazlari, 350-51
Yag ve, 64-71

Is1 ve asit, 151-52

Tuzve, 21,22, 26,27,164

Lezzet Dunyasi, 46, 159, 164,192,194

377
Koser tuz, 2325, 206 Lezzet Dlnyasi, 46, 159, 164,192,194
Koyulagma/Pihtilasma, 31, 112-13, 147, 148,162 Lime:
Kéfte Kebaplar, 286, 287, 354-55, 377 Lime Sos, 226, 230, 243
Kérili Tavuk Salatasi, 343 Yerfistigi-Lime Sosu, 253
Krem Tartar, 13 Zencefil ve Lime’h Rendelenmis Havug
Kremali Beze, 179, 418-19 Salatas, 226-27, 355

Kremali bisklvi,90

Kremal Kugkonmaz ve Naneli Makarna, 291
Kremali Otlu Soslar, 248

Kremal salata soslari, 239, 247-53

Limon, 105
Limon-Angliez Sosu, 242
Limonlu Krem Santi, 423
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Limonlu Salsa, 228, 242

Meyer Limon Salsa, 31, 364
Meyer Limon ve FetaSosu, 364
Meyer Limon ve Zeytin Sosu, 364

Lubnan Usulu Biber ve Ceviz Sosu (Muhammara),
377,379

M

Magnezyum kloriir, 25
Maillard reaksiyonu, 115, 116, 138, 149, 164, 171, 176,
177,181,184, 262

Maillard, Louis Camille, 115

Makarna, 288-302

Makarna pigirme yontemleri, 160,169
Begs klasik makarna, 288-302
Brokolili ve Ekmek Kirintih Makarna, 295-96
Fasulyeli ve Brokolili Makarna, 296
istiridye ve Sucuklu Makarna, 301
istiridyeli Makarna, 301
Kremal Kugkonmaz ve Naneli Makarna, 291
Makarna tarifleri, 280-302
Pasta al Ragy, 157, 297-99
Pasta Alfredo, 195, 291
Pasta all’Amatriciana, 99, 294
Pasta alla Pomarola, 293-94
Pasta alla Puttanesca, 294
Pasta alle Vongole, 120-24, 160, 171, 258,
300-302
Pasta Cacio e Pepe, 46, 55, 84, 290-91
Pasta e Fagioli, 275,281

Maldon tuzu, 23, 25

Mantar, 33

Marmelat, 146

Mast-o-Laboo (iran Usulii Pancarli Yogurt), 371

Mavi Peynirli Sos, 113, 249

Maydanoz, 21, 213

Mayonez, 82, 84-8s, 86, 372

McGee, Harold, 147,402

McPhee, John, 107

Meksika Usulii Gikolatah Puding, 415

Meksika Usulii Otlu Salsa, 277, 361

Meksi-lahana, 225

Menl 6nerileri, 430-33

Mercimek:
Tavuklu Mercimekli Pilav (Adas Polo o Mor-
gh), 281, 334-35

Meyveler, 33,402-7
Granita, 402-3
incir yapraginda meyve kizartma, 404
Meyve Kompostosu, 405, 413, 417, 419
Sarapta meyve poge etme, 403-4
Misir:
ipeksi Tath Misir Corbasi, 138,173, 254,
276-77,357
Midye:
Pasta alle Vongole, 120-24, 160, 171, 258,
300-302
Mirepoix, 350
Miso-Hardal Sosu, 252
Morton iyotlu tuz, 22
Morton Koser tuz, 24, 206
MSG (monosodium glutamate), 124
Muhammara, 377, 379
Muihirleme, 75,156,176, 186

N

Nane:
Naneli Kugkonmaz ve Feta, 235
Nane Salsa Verde, 267,357

Narenciyeli Panna Cotta, 417
Narenciyeli Salata Sosu, 118, 219
Narenciyeli Salata Sosu, 238
Narenciyeli Somon, 3n

Niman, Bill, 346

Nisastalar, 141-42,159-60
Nohut, 141

Noyau Krem $Santi, 422

o

Oksitlenme, 1m

Oliver, Mary, 187

Omlet:
iran Usulii Sebze ve Yesillikli Omlet (Kuku
Sabzi), 101, 258, 286, 304, 306-9, 354

On Dakika Haslanmis Yumurta, 305, 314,376
Oranges (McPhee), 107

Otlu Mayonez, 372,374

Otlu Pilav, 287

Otlu Salsa, 65, 68, 111, 262, 280, 281, 325, 326, 357-64
Otlu Yogurt, 287

Ozmos, 29-30, 33,139
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o

(")gi]tﬁlmiig tahillar, 141

Ordek, 77
Ordek Konfit, 327
Ordek pisirme yontemleri, 172
Ordekyag, 70

P

Pancar:
Domates ve Hiyarl Avokado Salatasi,
218-23
iran Usulii Pancarli Yogurt (Mast-o-Laboo),
Ve

Pancetta, 69

Pandispanya, 95

Panko, 328

Parcalanmig Kruton, 231, 232, 234-36

Parmesan, 123, 124

Parmesanli Salata Sosu, 241

Patates, 141, 143

Pavlova, 418, 419

Pazi, 141, 258-69
iran Usiilii Sebze ve Yesillikli Omlet (Kuku
Sabzi), 101, 258, 286, 304, 306-9, 354

Pektin, 33,112,141,146

Pépin, Jacques, 215, 340

Pesto, 288, 380-82

Peternell, Cal, 18-19, 54, 124

Peynir (bkz. peynirli tarifler)

Peynirli Pargalanmig Krutonlar, 237

pH 6lcegi, 105,106, 108-9

Pho Ga, 159, 333

Pilav, 254, 281, 334-35
Adas Polo o Morgh Tavuklu Mercimekli Pilav,
254, 281,334-35
Baklah ve Dereotlu Pilav, 287
Fars-imtirak Pilav, 168, 285-86, 325, 357
Otlu Pilav, 287
pisirme, 282-83
Safranh Pilav, 287

Piring Sarabi Sosu, 225, 246

Pisirme asitleri, 17-18

Pisirme kagidi, 170,171,173

Pisirme yontemleri:
az yagda kizartma, 75, 76,156, 173-75

448 - TUZJRGASITISI

benmari (su banyosu), 156, 161-62
bol yagda kizartma, 75, 78, 156, 173-76, 188
buharda pisirme, 156, 170-71, 282
firnda kizartma, 156, 182-86, 262-63, 404
firnnda pisirme, 154-55, 156,179-81
haslama (bkz. Haglama)
1zgara, 156,177-78, 266-67, 352
kavurma, 156, 181 kaynatma, 137,156, 157, 160,
168, 284, 303-5, 314, 376
kizartma,173-76, 312-13
konfit (bkz Konfit)
muhirleme, 75, 156,176,186
pose (bkz Pose)
salamura, 156, 177-78
soteleme, 75, 76, 156, 173-75, 260-61
sok haslama, 37, 156,168-69, 258-59, 302
tavada kizartma, 75, 76,173-75
terletme, 138, 156,172-73
tikirdatma, 37,156, 157-60, 165
titstleme, 330-31
yahni, 148,156, 163-65
Podraza, Lori, 408
Polenta, 283, 284
Pollan, Michael, 82,178, 330
Portakal:
Portakal Cigekli Krem Santi, 421
Portakal Granita, 403
Portakalli Krem Santi, 421

Pose, 37,156, 160, 161, 165
meyve, 403-4
yumurta, 161, 304
Purtill, Tom, 392
Pirlizsiiz gorbalar, 272-73, 276-79

R

Recaito, 353

Renk, asit ve, 1m

Rezene:
Rendelenmis Rezene ve Turp Salatasi, 228,
242,31

Ribollita (Ekmek, Fasulye ve Kivircik Lahana Gorba-

s1), 258, 275, 281

Ricotta 195, 230, 382

Ricotta Salatali, Acili Rapini, 264-65

Risotto, 160, 282, 284

Robertson, Chad, 115-16



Rodgers, Judy, 27,198

Roma Usulii Yumurta Corbasi (Stracciatella ), 273,
304

Romesco (Katalan Biber Sosu), 377-79

Rouille (Biberli Mayonez), 372, 375, 377

S

Sadeyag, 68, 328, 329
Safrancgayi, 287,354
Safranli Pilav, 287
Sahanda Yumurta, 303
Salamura, 31,185
Salatalar, 127, 215-37
Avokado ve Narenciye Salatasi, 118, 242, 311
Capri Salatasi, 229
Domates ve Ricotta Peynirli Kizarmig Ek-
mekler, 195, 230, 382
Fettus, 232, 240
ideal, 216
Kavrulmus Kirmizi Hindiba ve Rokfor, 234
Korili Tavuklu Salata, 343
Krutonlar, 231, 232, 234-37
Naneli Kuskonmaz ve Feta, 235
Organik domates ve salatalikla avokado
salatasi, 215-23
Sezar Salata, 48-49, 119
Sirazi Salata, 215, 230
Tahil ya da Bakliyat Salatasi, 232, 240, 241
tarifler, 215-37
Yunan Salatasi, 230, 240

Salata soslari, 238-53
Balli Hardall Salata Sosu, 240, 267, 326
Balzamik Sos, 238, 241
Domatesli Salata Sosu, 229, 231, 245, 256
Fistik-Lime Sos, 253
Goma-Ae (Japon susam sosu), 251, 259
hafif, 239, 240-46
Herhangi Bir Narenciye Salata Sosu, 238
Kahverengi Tereyag Salata Sosu, 67, 232,
234, 241
Kirmizi Sarap Salata Sosu, 225, 230, 232, 235,
240, 246
Kremali Otlu Sos, 248
kremal, 239, 247-53
Lime Salata Sosu, 226, 230, 243
Limon-Ancuez Sosu, 242

Limonlu Salata Sosu, 228, 242
Mavi Peynir Sosu, 113, 249
Miso-Hardalli Sos, 252
Narenciyeli Salata Sosu, 18
Parmesanli Salata Sosu, 241
Sezar Sos, 50, 198, 247
Tahinli Sos, 261 tarifleri, 238-53
Tath Kumkat Sosu, 244
Yesil Tanriga Sosu, 238, 250
Salmoriglio Sicilya Usulii Kekikotu Sosu, 367
Salsa Verde:
Basit, 359-61
Kizarmis Adagayh, 331, 359
Klasik italyan, 359
Naneli, 359
Salya, 106
Sarartilmig sogan, 254, 255
Sarimsak:
Aioli (Sarimsakli Mayonez), 267, 314, 372,
374
Sarimsakh Tavuk Corbasi, 332-33
Sanmsakh Taze Fasulye, 73, 259, 261
Taze Sarimsak Corbasi, 333

Schmaltz, 70

Sebzeler:
Agrodolce’de Balkabag: ve Briiksel Lahanasi,
262-63
agir ateste pisirme, 160
Brokolili ve Ekmek Kirinti Makarna, 295-96
Ceri Domates Konfit, 256-57
Cilili ve Naneli Bezelye, 260
Enginar Konfit, 257
pisirme teknikleri, 12, 160, 163, 164, 168-73,
182,184-85, 258-69
Ricotta Salatali, Acili Rapini, 264-65
Sarimsakh Taze Fasulye, 73, 259, 261
tarifler, 254-69
tuzve, 33

Sel gris, 23,25

Seliiloz, 112,141

Serpinti Kirint), 237, 281, 295, 302, 358, 378

Sezar Salata Sosu, 50, 198, 247, 372

Sezar Salata, 48-49, 119

Sig yagda kizartma, 75,76,156,173-75

Sirke, 103, 105,108-9, 118

Sirkeli Tavuk, 336-37
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sodyum klorir, 20
Soffritto, 352
Sofra (taneli) tuz, 22, 23
Sogan, 112,118,123
Sogani dogramak, 208-9
Sogani pisirmek, 254-55
Sogani yumugatmak, 221, 263
Solar yontemlerle uretilen deniz tuzu, 25
Solma, 138
Somon,
Firnnda Yavas Kizarmig Somon, 140, 221, 238,
242,286,287, 310-11
Hint Usulii Baharath Somon, 259, 3n
Narenciyeli Somon, 31
Soyayla Glaze Edilmis Somon, 31

Soslar, 358-84
Arjantin Chimichurri, 367
Basit Biber Sosu, 377-79
Basit Salsa Verde, 358-60
Biber Sosu, 375, 377
Borani Esfenaj iran Usulii Ispanakh Yogurt,
370
Guneydogu Asya Usulii Otlu Salsa, 362
Harissa, 281,377,378
Hint Usuli Havug Raita, 368-69
Hint Usulii Hindistancevizi ve Kignisli Aci
S0s,331,359
Iran Usuli Otlu ve Hiyarli Yogurt, 334, 335,
355,369
Japon Usulii Otlu Salsa, 363
Kabak Cekirdegi Salsa, 361
Katalan biber sosu (Romesco), 378
Kitir Ekmek Salsa, 358
Kizil istiridye Sosu, 302
Klasik Fransiz Otlu Salsa, 360
Klasik italyan Salsa Verde, 359
Kumkat Salsa, 31
Mast-o-Laboo iran Usulii Pancarh Yogurt,
3N
Mayonez, 82,84-8s, 372
Meksika Usulli Otlu Salsa, 277, 361
Meyer Limon Salsa, 311, 364
Meyer Limon ve Feta Sosu, 364
Meyer Limon ve Zeytin Sosu, 364
Muhammara, 377,379
Naneli Salsa Verde, 365
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Otlu Salsa, 65, 68, 1m, 262, 280, 281, 325, 326,
357-64

Pesto, 288, 380-82

pigirme, 157-58,162

Salmoriglio Sicilya Usulu Kekikotu Sosu, 367
Sarmula, 281, 365

tarifler, 356-82

Tartar Sos, 313, 329, 372,376

Tuzlu Karamel Sosu, 126, 150, 419, 424-25
Yogurtlu Sos, 262, 281, 368

Soteleme, 75, 76, 156, 173-75, 260-61
Soyayla Glaze Edilmig Somon, 31
Stracciatella: Roma Usulii Yumurta Corbasi, 273, 304
Strand, Mark, 163, 164
Su, ile pisirme, 157-71
Sucuk:
istiridye ve Sucuklu Makarna, 301
Sucuk Ragu, 299
Sucuklu ve Brokolili Makarna, 296

Susam yag, 68
Susi pirinci, 283

S

Sarmula, 281,365
Seftali:
Seftali Yaprakh Krem Santi, 2
Seftalili ve Vanilyah Komposto, 405
Seker, 26,143. (ayrica bkz. Tatlilar)
esmerlesme asamalari, 146,147
ve isi, 142-43
ve tuz, 47

Sok Haslama, 37, 156, 168-69, 258-59, 302

T

Tadim yaparak gegnilendirme, 27-28
Tadimyapma, 17-18, 27,41-42, 48-49, 54
Tahillar, 141

Tahil Salatasi, 232, 240, 241

Tahil tarifleri, 280-302

Tahillan pigirmek, 169,188, 282-84

Tahinli Sos, 261

Taneli gorbalar, 272, 274-75

Tanis, David, 338

Tarifler, 198-200, 214-425
Bakliyat, tahillar ve makarna, 280-302
balk ve deniz Griinleri, 310-15



gorbalar, 272-79

et sular, 270-72

et, 344-55

salata soslari, 238-53
salatalar, 215-37
sebzeler, 254-69
soslar, 356-82
tathlar, 405-25
tavuk, 316-43
tereyag ve unlu hamurlar, 384-97
yumurta, 303-9

Tartar Sos, 313, 329, 372,376

Tagima Bandi Tavugu, 325, 357

Tat alma, 26

Tat, beg, 26,124

Tatlilar, 199, 400-25 (ayrica bkz. Meyveler)
Beze Delisi, 419
Bitter Cikolatal Puding, 178, 414-15, 420
gikolata (bkz. Cikolata)
Gikolata-Karamelli Beze Delisi, 419
Cikolatali Geceyarisi Pastasi, 94, 98, 180
Cikolatali-Kakuleli Puding, 415
Elmalive Frangipane Tart, 395-97
Granita, 402-3
jran Usulii Pavlova, 419
Kakuleli Panna Cotta, 417
kekler ve pastalar (bkz. Kekler ve Pastalar)
Klasik Balkabakli Turta, 388
Klasik EImah Turta, 384,386-87
Kokulu Krem Santi, 403-5, 415, 419, 420-23
Kremal Bezeler, 179, 418-19, 422
Kurabiye, 391 Narenciyeli Panna Cotta, 417
Nekisia’nin Zeytinyagli ve Deniz Tuzlu Gra-
nolasi, 400-2
Pavlova, 418, 419
tereyagh kekler, 95-96
Tuzlu Karamel Sosu, 126, 150, 419, 424-25
Yayikalt: Stitli Panna Cotta ,404,
405, 416-17

Tathhk, 26,64,124,152
asidi tatliyla dengeleme, 126

Tavada kizartma, 75, 76, 173-75

Tavuk, 316-43
Adagayi ve Balli Tiitsiilenmis Tavuk, 140, 178,
330-31,343
Adas Polo o Morgh Tavuklu Mercimekli Pilav,

254, 281,334-35

Baharath Kizarmig Tavuk, 224, 259, 320-21
butun tavugu pargalama, 318-19

Citir Tavuk, 186, 316-17, 380

Glaze Beg Baharatl Tavuk, 73, 117,178, 259,
338-39

haslamaya uygun tavuk kisimlari, 348

Hint Usulu Baharath Kizarmig Tavuk, 321
iran Usulii Firnda Kizarmig Tavuk, 286, 287,
34

Klasik Kizarmig Tavuk, 321

Kérili Tavuk Salatasi, 343

Kumes Hayvanlari Ragu, 299

Parmak Yalatan Tavada Kizarmig Tavuk, 99,
174,328-29

Sanmsakl Tavuk Corbasi, 332-33

Sicilya Usulii Tavuk Salatasi, 342-43
Sirkeli Tavuk, 113, 117, 336-37

Tagima Band Tavugy, 325,357

Tavugu gesnilendirme, 38

Tavuk Konfit, 140, 271,277, 326-27

tavuk pisirme yontemleri, 148, 15, 155,174,
175, 176, 188

Tavuk Suyu, 26,207, 271, 320, 322, 323, 332,
334, 336, 338, 344, 357

Tavuk yag, 69, 70

tavuklu tarifler, 316-43

Tavuklu Tencere Turtasi, 322-24, 384
Taze Sarimsak Corbasi, 333

temel tavuk haglama sureleri, 349
Vietnam Usulii Tavuk Corbasi (Pho Ga),
159,333

Yayikalti Sitinde Marine Edilmig Kizartma
Tavuk, 321,340-41

Taylor, June, 146
Taze fasulye, 35
Sanmsakh Taze Fasulye, 73, 259, 261

Taze krema, 113, 248, 249, 294, 341, 404, 405

Taze Sarimsak Corbasi, 333

Taze Zencefil ve Pekmezli Kek, 94, 405, 410-11

Tereyag), 67-68,78,83-84, 88,90, 92,94-97, 140 .
(ayrica bkz. Tereyap ve Unlu Hamurlar)

Tereyagh kekler, 95-96

Tereyagl sos,83-84

Tereyagh Turta Hamuru, 83, 322, 384-85

Terletme, 138, 156,172-73
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Tersine oms, 30

The Last Cuse (Fleming), 416

The Tastedlountry Cooking, (Lewis), 344
Tohum yajn, 68

Tohumlary

Toklas, AlieB., 147, 273

Ton Baligibnfit, 82,140, 221, 314-15, 357, 377
Topraksi, §

Toskana Uilii Bakliyat ve Kivircik Lahana Corbasi,

228, 232114-75

Toskana Wit Ekmek, Fasulye ve Kivircik Lahana

Corbasifibollita), 258, 275

Toskana Wil Makarna ve Fasulye Corbasi (Pasta e

Fagioli), 15, 281

Turta hamw, 90-93

Turta Hamru, 93

Tuz, 16-5593, 196, 200
ahegi, 48-49, 50,247,428
baliyat ve tahillarile, 33-34
balkve deniz urinleri ile, 32
bibe ve, 46-47
ceglleri, 21, 25
dexesi, 52-54
deniz tuzu, 20, 22, 23, 25, 206
etw,30-32
hanur ve diger kanigimlar, 34
ilelogaglama, 55, 99, 128-29, 190
iyollu, 22
kayaklar, 51
kogr, 23-25, 206
lezet ve, 21, 22, 26, 27,164

ozmos ve diflzyon ve, 29-30, 33, 36, 39, 139

Slgim, 41-42

pisime suyu ve, 35-37
sebeeler ve, 33

sinih tiketimi, 20
soffatuzu, 22, 23

seler ve, 47

tanmi, 20

tarif 6rnekleri, 428
tatllarda, 47

temel tuzlama talimatlar, 43, 206
tuzlama takvimi, 40
tuzlama teknikleri, 44-45
yagile, 32

yumurta ile, 33
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Tuzlu Karamel Sosu, 126, 150, 421, 426-27
Tuzluluk, 26,124
Turk Koftesi, 355

U

Uguculuk, 152
Umami (lezzetlilik), 26,6 4,124, 152,196

kaynaklar, 125

Uzun pisirme, 264-65

Uziim gekirdegi yag), 78

\'4

Vanilya Kokulu Krem $anti, 387-89, 391, 408, 409,
41, 413, 419, 421

Vietnam Usulu Hiyar Salatasi, 226

Vitali, Benedetta, 59,131, 297

A%

Waters, Alice, 57,127,150, 177, 215
Wok'ta kizartma, 78,173
Wolfert, Paula, 131

Y

Yag, 55,56-99, 193, 196, 200

ahengi, 98, 427

dengesi, 98

emdlsiyonlar, 80-8s, 427

hamurlar ve, 70, 88-93

1Isive, 76,140

ile dogaglama yapma, 99, 128-29, 190
ile pisirmek,172-76

kaynaklan, 61, 63

lezzetve, 64-7

tava yuzeyleri, 74

tereyag, 67-68, 78, 83-84, 88, 90, 92, 94-97,
140

tuz ve, 32

tuketimini kisitlamak, 60

Yag Diinyas|, 72-73,99

ya@n rolleri, 61-62

yanma noktasi, 78

zeytinyag), 57-59, 65-67,73,78

Yag eritme, 77-78, 140, 185
Yahni, 148, 156, 163-65
Yahniler:



Diinyadan yahniler, 348 Zuni Café, San Francisco, 27

Yanma noktalar, 78, 185

Yasmin pilav, 282,283,338

Yayikalti suti:
Yayikalt: Stitlii Panna Cotta, 404, 405, 416-17
Yayikalt: Sttiinden Biskiivi, 390-91
Yayikalt: Stutiiyle Marine Edilmis Kizartma
Tavuk, 321,340-41

Yaz Domatesi ve Ot Salatasi, 229

Yaz Panzanella’s, 231-32

Yemeklik zeytinyagi, 66

Yesil Tanriga Sosu, 238, 250

Yogun hamurlar, 68

Yogun is1, 156, 344

Yogurt:
Otlu yogurt, 287,368
Mast-o-Laboo iran Usulii Pancarl Yogurt,
3
iran Usulii Otlu ve Hiyarli Yogurt, 334, 335,
355,369 '
Borani Esfenaj Iran Usull Ispanakh Yogurt,
370
Yogurt Sosu, 262, 281, 368

Yulaf ezmesi, 282, 284

Yumurta, 303-9
Asit ve yumurta, 12-13
Cirpilmig yumurta, 147, 303-4
Klasik Yumurta Corbasi, 274
Roma Usuli Yumurta Gorbasi (Stracciatel-
la), 273,304
Sekiz Dakikalik Yumurta, 221
Tuz ve yumurta, 33
Yumurta pisirme yéntemleri, 161, 303-4
Yumurta tarifleri, 303-9

Yumusak kivam, 62, 74,88-90,93-94, 112, 154, 428

Yunan Salatasi, 230, 240
Yiksek 1sili firinda pisirme, 156, 180

Z

Zencefil:
Taze Zencefil ve Pekmezli Pasta, 94, 405,
410-4M
Zencefil ve Lime’l Rendelenmis Havug
Salatasi, 226-27, 355

Zeytinyag), 57-59, 65-67,73, 78
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Samin ve Wendy Hakkinda
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« TudsRCALHISI

Samin Nosrat yazar, 6gretmen ve seftir. New York Times tara-
findan “dogru teknikleri en iyi malzemelerle eslestirmek igin
en iyi kaynak” ve NPR’in All Things Consider’r tarafindan “yeni
Julia Child” olarak adlandirildi. Chez Panisse’in mutfagina
girdigi 2000’den beri profesyonel olarak as¢ilik yapmaktadir.
Yazilari New York Times, Bon Appetit ve San Francisco Chronic-
le’da yer aldi. Berkeley, Kaliforniya’da yasiyor, yemek yapiyor ve
bahcesiyle ugrasiyor. Tuz, Yag, Asit, Ist ilk kitabidr.

Fotograf: Grant Delin

Wendy MacNaughton bir New York Times ¢ok satan gizeri
ve grafik gazetecisidir. Kitaplari arasinda Meanwhile in San Fran-
cisco (Chronicle), Knives & Ink (Bloomsbury), The Gutsy Girl
(Bloomsbury), Lost Cat (Bloomsbury) ve The Essential Scratch
and Sniff Guide to Becoming a Wine Expert (Houghton Mifflin
Harcourt) yer aliyor. The California Sunday Magazine igin koge
yazilari yaziyor. Esi, bircok dért ayakl hayvani ve Samin sayesin-
deiyikullandigi mutfagiyla San Francisco’da yasiyor.

Fotograf: Leslie Sophia Lindell



. SOS TENCERESI

2. DERIN KIZARTMA
TERMOMETRES!

3. KIZARTMA TAAS
1. JEMEK SUZGEC]

5. MAKARNA SUZGECI
b. KEPCE

7. INCE ORULD ELEK

8. TAHTA KAJK

9. SLIKON SPATULA

10. KEPGE KEVER

I. PASLANMAZ CELIK MASA
. ET SUYU KAZAN

13. GUVEC TENCERES

1. DOKME DEMR TENCERE
5. RENDE

lo. NARENCIE SKACAG
. HAVAN VE TOKMAK

8. JEF BICAG
(ve SOYMA BICAG)
(ve TRTIKLI BICAK)

9. OLCU KAPLARI ve
KAJKLARI

EL ALTINDA SAKLANANLAR

20. MUTFAK TARTHI
21. ET TERMOMETRESI
22. SALATA KURUTUCU
23. KARSTRMA KABI
24. PIgRME KAGDI

25. MKSER MUTFAK

26. MANDOLIN' DILIMLEYC
27. KUCUK RENDE

A. KOYER veya INCE DENZ
TUZY

B. KURUTULMUS ACI BIBER
C. DEFNE YAPRAG

D. SO¥A SOSU

E. BAHARATLAR

F. KURUYEMS ve KUR
MEYVELER

G. CKOLATA ve KAKAO

H. MAKARNA, PRING

® ve HUBUBAT

®

I, SIZMA ZEYTNYAGH ve
NOTRAL YA&

J. KONSERVE DOMATES
K. SOGAN

L. TAZE OTLAR

M. KURU FASULYE

N. ZEYTN ve KAPAR]
0. TON BALGI ve ANGUEZ
P. SARMSAK
Q. LIMON ve LIME

R. KRMZI JARAP, BEYAZ
SARAP, BALZAMK. ve PIRING
ARABI SRKES

- 3. KARABBER

T. AL TUZ
V. TEREYAGH
V. PARMESAN PEYNR
W. YUMURTA



“Michael Pollan, ne yememiz gerektigine dair o genis ve karmagik konuyu
yalmzca yedi kelimeyle ézetlediginde herkes ¢ok etkilenmisti: ‘Yemek yiyin, fazla
yemeyin, cogunlukla sebze yiyin. Samin Nosrat da nasil yemek pisirmemiz gerektigi gibi
genis ve karmasik bir konuyu dért kelimeyle 6zetlemeyi basardu:

‘Tuz, yag, asit, 1s1’ Herkes ¢ok etkilenecek.”

—Yotam Ottolenghi, Jerusalem adli New York Times gok satan kitabinin yazar

“Tuz, Yag, Asit, Is1 daha iyi bir agc1 olmak isteyen herkesin okumasi gereken bir kitap.
Samin Nosrat, Wendy MacNaughtonun eglenceli ¢izimleriyle yemek pisirmenin
temellerini 6gretiyor ve yemegi lezzetli yapan dért unsuru inceliyor.”

—April Bloomfield, James Beard Oduli sahibi sef ve A Girl and Her Pig adl kitabin yazar

“Bu guizel, okumasi kolay kitap size yemek pisirmeyi égretmekle kalmay1p,
ayni zamanda yemek yapmanin nasil bir his oldugunu anlamaniza yardime: olacak:
Kesif, kendiligindenlik ve nese ile dolu bir kitap. Samin, tanidigim
en iyi 6gretmenlerden biri
— Alice Waters, The Art of Simple Food adli New York Times ¢ok satan kitabinin yazar:

"lyi yemek yapmak, iyi yemek yemek hayatin lezzeti.. Korkmaz olarak "hayata lezzet"
katmak i¢in tam 46 yildir var giicimiizle ¢ahsiyoruz. Tek amacimiz var: Hayatin
zorluklanyla basa ¢itkmaya calisan milyonlarca Korkmaz dostumuzun hayatlarini
trunlerimizle kolaylagtirmak, lezzetli hale getirmek. Samin Nosratin yazdigi, Amazon'un
uzun stiredir gok satanlar listesinde bulunan, 189 tlkede Netflix belgeseli olarak yayina
giren Tuz, Yag, Asit, Is1 isimli kitabin1 da bu amagla destekledik. Keyifle okuyup
yararlanacagimz disiniiyoruz. Hayatimzin lezzetlenmesi adina boyle de katkimiz olursa
ne mutlu bize."

—Tacettin Korkmaz, Korkmaz Icra Kurulu Uyesi, Pazarlama Direktoérii

\— HERHANGI BIR MALZEMEYLE, HERHANGI BIR YERDE,
HERHANGI BIR ZAMANDA LEZi{Z YEMEKLER PiSIRMEYI OGRENECEKSINiZ
— HEM DE TARIFE IHTIYAC DUYMADAN.

SAMIN NOSRAT, devrimsel felsefesiyle profesyonel seflerden ortackul 6grencilerine ve
Michael Pollan'a kadar bircok kimseye egitim verdi. Yalnizca dért unsurda ustalastiginizda
(Tuz, Yag, Asit, Is1), yaptigimz tum yemeklerin enfes oldugunu géreceksiniz.

Klasik olmasi kaginilmaz olan Tuz, Yag, Asit, Isr'y1 okuduktan sonra bagka yemek kitabina
gerek duymayacaksiniz.
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