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TUZöAGASiTISI için Övgüler 

"Bu güzel, okuması ko lay kitap size yemek p iş i rmeyi öğretmekle kalmayıp, ayn ı  zamanda 

yemek yapman ı n  nası l  b i r  h is  olduğunu anlaman ıza yard ımc ı  o lacak: Keşif, kend i l iğinden l i k  

ve  neşe i l e  do l u  b i r  kitap. Samin,  tan ıd ığım en i y i  öğretmen lerden bir i ;  zapted i lmez coşkusu 

ve merakıyla gerçek - organ ik, mevs im l i k  ve can l ı  - yemekler p iş i rerek insanlar ın kal b in i  

kazan ıyor." 

-Alice Waters, The Art of Simple Food ad l ı  New York Times çok satan kitab ın ın  yazarı 

"Michael Pol lan, ne yememiz gerektiği ne dair o gen iş  ve karmaş ık  konuyu yaln ızca yed i  

kel imeyle özetled iğinde herkes çok etki lenmişt i :  'Yemek yiyin,  faz la yemeyin, çoğun lukla 

sebze yiyin .' Sam in  Nosrat da nas ı l  yemek piş irmemiz gerektiği gibi geniş ve karmaş ık  b ir  

konuyu dört kel imeyle özet lemeyi başard ı :  'Tuz, Yağ, Asit ,  l s ı .' Herkes çok etki lenecek." 

-Yotam Ottolenghi, Jerusalem ad l ı  New York Times çok satan kitab ın ın  yazarı 

"Tuz, Yağ, Asit, lsı daha iyi bir aşçı olmak isteyen herkes in  okuması gereken bir kitap. Samin  

Nosrat, Wendy MacNaughton'un eğlencel i  ç iz im leriyle yemek piş i rmenin temel lerin i  öğre­

tiyor ve yemeği lezzet l i  yapan dört unsuru i ncel iyor." 

-April Bloomfield, James Beard Ödü lü  sah ib i  şef ve 

A Gir/ and Her Pig ad l ı  kitabın yazarı 

"Samin  Nosrat' ın  mu tfağı ndan çıkan olağanüstü yemekler  gi b i  Tuz, Yag, Asit, lsı da en ka l i ­

te l i  malzemeler in m ü kemmel b i r  karış ımından o luşuyor: G üzel an lat ım, b i l imsel yaklaş ım, 

bu laş ıc ı  b i r  yemek sevgis i  ve Wendy MacNaughton'u n güç lü sanatı ." 

-Rebecca Skloot, The lmmortal Life of Henrietta Lacks ad l ı  

New York Times çok satan kitab ın ın  yazarı 



"Tuz, Yağ, Asit, lsı, son derece bi lgi lendi rici olan yen i  nesi l  b i r  m utfak kaynağı. Samin  

Nosrat'ın zengin tecrübeleri, bu kitapta çekic i l i k, a n l at ı m, açı k  sözlülük, çiz im ve i lhamın 

mükemmel b i r  kar ış ım ıyla b i r  araya gel iyor; hem yen i  hem de görmüş geçirmiş aşçı lar iç in 

mutfağın her köşesinde doğru yolu  gösteriyor." 

-Heidi Swanson, Super Natura/ Cooking ad l ı  

New York Times çok  satan kitab ın ın  yazarı 
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Bana mutfağı veren Alice Waters ile 

bana her şeyi veren Anneme. 





Yemek yemeyi seven kişi, kısa sürede iyi yemek pişirmeyi öğrenebilir. 

-Jane Grigson 
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ONSOZ 

B u sat ı r lar ı  yazd ığ ım s ı rada bu kitap henüz bas ı lmadı  b i le .  Buna karş ın  ş imdiden vaz­

geç i lmez bir kitap gibi gel iyor. 

Abarttığım ı  d üşünebi l i rs in iz, b i l iyorum .  Ne  var k i ,  gerçek anlamda en son ne za­

man bu kadar fayda l ı  ve s ı rad ış ı  b i r  yemek kitabı okuduğum u  hatı rlayamıyorum.  Tuz, Yağ, 

Asit, /sı'yı oku rken b i r  yemek kitab ın ın  sayfaları nda gez inmekten ziyade; çok iyi b i r  aşç ı l ı k  

oku lunda, üzeri n i zde  ön l ü kle mutfak tezgah ı n ı n  önünde  d u rmuş, zeki, konuşkan ve  arada 

kom ik  espri ler yapan b i r  şefi n,  tutmayan mayonezi nas ı l  ku rtaracağı n ı  d in lediğin i z  h iss ine 

kapı labi l i rs in iz .  (B i rkaç damla su ek ley ip " köpekbal ığından kaçan b i r  yüzücünün h ız ıy la 

ç ı rp ı n".) Ş imdi tutmuş o lan ipeksi karı ş ım ın  bu l unduğu kase e lden ele dolaş ıyor; s iz  de 

tad ım kaşığın ı  i ç i ne  da ld ı rarak k ıvam ı d i l i n izde h issed iyorsun uz.  Anlıyorum. 

Sam in N osrat, Tuz, Yağ, Asit, lsı okurunu ,  d iğer yemek k itaplar ı n ı n  yapabi ld iğ inden 

çok daha başar ı l ı  b i r  şek i lde yemek piş i rme sanat ı n ı n  deri n l i k ler ine götürüyor. Bunun  

sebebi, kitab ı n ı n  fayda l ı  ama  son  derece s ı n ı r l ı  b i r  edebi  tü r  o l an  yemek tarifler inden çok  

daha fazla şey sunmas ından i leri gel iyor. İy i  yazı lm ı ş  ve  denenm i ş  b i r  tarif size söz konusu 

yemeğin nas ı l  ü ret i leceği n i  an lat ı r. Ne var k i ,  nas ı l  yemek p i ş i receğin ize da i r  pek  b i r  şey 

öğretmez. Doğrusunu  istersen iz, tarifler i nsanı  köre l t i r: Ne diyorsam, ne diyorlarsa aynıs ını 

yap, soru sorma ve o küçük kafanı sorularla yorma. Sadakat ve inançta ısrar ederler ama 

bunlar ı  kazanmak veya açı klamak iç in  h içb i r  şey yapmazlar. 

B i r  öğretmen in  ta l i matlar ı  ad ım  ad ım s ı ra lamak yer ine,  ya ln ızca bu tal imat lar ın esas­

ları n ı  izah ettiği zaman nası l daha çok şey öğrend iğimiz i  -ve öğrend i kler imiz in  ne kadar 

kal ıc ı  o lduğu n u - düşünün .  Mantığın ı  öğren i r  öğrenmez b i r  tarife can s imid ine sarı l ı r  g ib i  

·.:ırılmak zorunda ka l mayız; bu şekilde tek başı m ıza yo l a  ç ı kabi l i r  ve doğaç lama yapmaya 

baş layab i l i r iz .  

İ ç inde b i rçok enfes tarif bu lundurması na rağmen, bu  kitap daha ziyade yemek esas­

larıyla i lg i lenen bir ça l ı şma.  Sam in  Nosrat, yemek p iş i rmek ded iğim iz  o gen iş, zor lu ,  çok 

kültür lü konuyu ele a larak, gözü pek bir şeki lde dört -tad ı m ı  da sayarsak beş- ana unsu ra 

ind i rgiyor. Bu  esaslar ı  iy ice öğrendiğin i z  takdirde herhangi b i r  geleneğe ait ister salata 

ö Nlö Z . ı 



sosu ister ağı r ateşte pişen yemek olsun, her tür lü yemeği yapab i leceğin iz in sözünü veriyor. 

Yiyeceği uygun anda uygun miktard a tuzla çeşn i lend i rin ;  uygun bir sü re boyunca uygun 

t ipte ve m iktarda ıs ı  uygu layın .  Bütün bunları yaparsan ız, tarif o lsa da olmasa da can l ı  ve 

güzel b i r  yemek e lde eders in iz. Bu büyük b i r  vaat ama Samin ' in  yolundan giderseniz - yan i  

kitab ın ı  okursan ız  - sonunda bunu  size sağlad ığın ı  görürsünüz .  İ ster acem i aşçı o l un  ister 

tecrübel i ,  p iş i rd iğin i z  her şeye çarpıc ı  yeni lezzet katman ları ek lemeyi öğren i rs in iz . 

' • • 

San Francisco Körfez Bölgesi'n i n  en iyi mutfakları ndan baz ı lar ında yı l larca çal ışarak der in 

tecrübeler ed inm iş  o lan yetenekl i  aşçı  Samin, ayn ı  zamanda t it iz, i l ham veren ve bel iğ b ir  

öğretmen. Buna bizzat tan ı k  oldum çünkü b i r  zamanlar yazarl ı k  ders ler ime gelen bir öğren­

ciyken, daha son ra kitabım  Cooked iç in araştırma yapmaya başladığımda bana aşçı l ı k  dersi 

vermeye başlad ı .  

Tan ış ık l ığım ız  i se  bu ndan bir  on yı l  öncesine dayan ıyor. Samin  bana Berkeley'deki 

yemek gazeteci l iği l isans ders ime kat ı lmak iç in seçmelere g irmek isted iğin i  bel i rten b ir  

mektup yazmışt ı .  Onu kabul etmek sadece yazarl ı k  profesörü olarak deği l, ayn ı  zamanda 

boğazına düşkün bir i o larak verd iğim en iyi kararlardan bir iyd i .  Samin, bu kitapta da sergi ­

led iği o hoş tarzı ve ayağı yere sağlam basan nesriyle s ın ı ftaki d iğer gazeteci ler in yan ındaki 

yer in i  korumakla kalmam ış, ayn ı  zamanda atışt ı rmal ı k lara geçtiğim izde hepimizi gölgede 

b ı rakmışt ı .  

Bu b i r  yemek s ın ıfı o lduğu iç in ,  doğal olarak ders lerde yemek yiyorduk. Her hafta s ı rayla 

"h i kayel i  bir atışt ı rmal ık" - yan i  geçmiş imiz, projemiz veya tutkumuz ile i lgi l i  küçük bir h i ka­

ye anlatan b i r  g ıda maddes i  veya yemek - geti r iyordu k. Çöp tenekesinden araklanmış  baget 

ekmekleri , toplanmış  yabani mantarlar ve otlar i le her çeşit yöresel yiyecekleri atıştı r ı rd ı k  

ama b i r  i k i  lokmadan fazla yemezd ik. Samin ise bize et l is iy le süt lüsüyle tam b i r  yemek sun­

muştu: Her şey in i  kend i  yaptığı mükel lef ıspanak l ı  lazanyayı daha  önce s ın ıfım ın  eşiğinden 

geçmemiş gerçek tabaklarda, peçete ve gümüş çatal b ıçaklar la servis etti .  B iz ler hayat ı ­

mızda tattığım ız  en lezzet l i  lazanyayı mideye indirirken, Sam i n  bize Floransa'da bulunduğu 

s ırad;ı en çok etk i l end iği öğretmenler inden biri olan Bonedetta Vitcıli'nin çırcık l ığını y.ıpar 

ken, unla yumurtaları e l iyle karıştı rarak makarna yapmayı öğrend iğ in i  anlattı .  Hem h i kayesi 

hem de lazanyası b iz i  büyülem işti . 

Yı l lar sonra yemek p iş i rme konusunda c iddi leştiğimde k imden ders alacağım konu­

sunda en ufak b i r  tereddüdüm olmadı .  Sam in de tekl if im i  hemen kabu l  ett i .  Böylece b i r  y ı l  
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boyunca ayda b i r  kere, gene l l i kle Pazar günler i  öğleden sonra bana geldi  ve her bir i  fark l ı  b i r  

temaya sah ip  üç  tane yemek piş ird ik .  Sam in  market poşetleri, ön lüğü ve bıçakla rıyla mut­

fağa dalarak, o günün  dersin in  genel l i kle bu kitapta yer  a lan esaslar la uyuşan temas ın ı  i l an  

ederd i .  "Bugün emü lsiyon lar la i lgi l i  her  şeyi öğreneceğiz." (Emü lsiyon lar ı "yağla su aras ın­

daki geçici barış an laşması" olarak tarif ederd i .) Samin ,  m üfredatta et  olduğu zaman genel­

l i kle dersten b i r  gece önce bana uğrayıp veyahut telefon ed ip, k ı rmız ı  veya beyaz et i  uygun 

bir  şeki lde çeşn i lend i rmemi söylerdi ,  yan i  erkenden ve bolca: En az yirmi dört saat önceden 

ve kalp  doktorlar ı n ı n  tavsiye ettiği nden beş kat kadar fazla  tuz la. 

Oturumlar b irebir  ders şekl inde başlad ı ;  Samin' le beraber tezgah ın başında hem yi­

yecekleri doğruyor hem de çene çal ıyorduk ama zaman la  karım Jud ith' le oğlum lsaac da 

mutfaktan yay ı lan koku ve kahkahalara kap ı larak b ize katı lmaya başlad ı .  Ortaya ç ı kard ığ ı­

mız lezzet l i  yemekler i  daha gen iş  b i r  çevreyle paylaşmamaya gön lümüz razı olmayınca eşi 

dostu akşam yemekler inde ağı r lamaya başlad ık .  Dost lar ım ı z  bu davet lere zamanla daha da 

erken ge l ip, tart hamuru açmamıza veya lsaac' ı n  yum u rtal ı amber sar ıs ı  hamur d iskler i n i  

koyduğu makarna mak inesi n i n  ko lunu  çevi rmemize yard ı m  etmeye başlad ı lar. 

Samin' in tutku lu ,  espri l i  ve sabı r l ı  ama öze l l i k le en karmaş ı k  iş lemler i  b i le ad ım lara i nd i r­

geyerek hemen an laşı l ı r  ha le get i ren öğretme tarzı etki l iyd i, çünkü bu ad ım lar ın esaslar ı n ı  

aç ı klamayı asla i hmal etmiyordu .  Damarlara kadar nüfuz ets in  d iye eti yeteri nce erkenden 

tuzluyoruz. Tuz bu sü re zarfı nda protein bükl üm ler in i  su tutan b i r  jöleye çeviriyor. Böyle l i k­

le et daha su lu o lu rken, içeriden d ışarıya doğru lezzet l i  b i r  aroma kazan ıyordu. Bu ad ım lar ın 

her b i r in in  ard ında b i r  h i kaye vard ı ve 

bu hi kayeyi öğrend iğ in iz anda her 

bir ad ım s iz in iç in  an lam kaza­

nıyordu .  Bu da n ihayet s iz in 

yemek piş irme becerin iz in  

özüne yerleşiyor. 

Fakat Samin  öğrett i ­

ğ i  tekn ikler konusunda 

n e  kadcır mantıkl ı ,  

lı,ıttil bilimsel ols,ı d;ı 

güzel yemek yapman ın  

tatmaya ve koklamaya -

duyular ımız ı  eğit ip sonra 

da on lara güvenmeye -



dayand ığı na inan ıyor. Soğan sotelemek kadar basit ve s ık ıc ı  b i r  şey yapsam dahi bana daima 

"Tad ına bak dur, sonra yeniden tad ına bak," derdi .  Lakin o tavada soğan küpler inin k ı t ı r  k ıt ı r 

asid ik özel l i kler in i  kaybederek berrak ve tat l ı ,  ard ından da karamel leşerek hafif tütsü lü ve 

n ihayet kahverengiye dönerek hafif yan ı k  bir öze l l i k  kazan ış ları karmaşık b ir  hadiseyd i .  Bana 

bu mütevazi malzemeden nas ı l  b i r  düzine farkl ı  tat e lde ed i leceğin i  gösterd i . Hepsi dör­

düncü esasa, yani ıs ıy ı  ve duyuların ız ı  nası l ku l land ığ ın ıza bağl ı  çünkü soğan ın  değişim in­

dek i  her  aşama kend ine özgü ve öğreni lebi l i r  aromas ın ı  taşıyor. Hangi tarif bunu öğreti r? 

Samin' in başka b i r  öğretmeninden işit ip her zaman tekrar ettiği gibi , "Yemeğe tad ın ı  veren 

tarif deği l ,  p iş irend i r." 

Bu kitabın en sevd iğim yan ı ise, Samin' in (Wendy Mac Naughton'un ayn ı  derecede 

yaratıc ı ve b i lgi lend i ric i  ç iz imlerin in  yard ım ıyla) yemek yapma tutkusunu ve bu konudaki 

bi lgi, beceri ve tecrübesin i  kağıda aktarmayı başarmış o lmasıd ı r. Sonuçta, eşit ölçüde bi l­

gi lend i ren ve zevk veren (okuması kes in l ikle zor o lmayan) ve yakında vazgeçi lmez yemek 

kitapları n ın  alçak raflar ındaki yer in i  alacağın ı  tahmin  ett iğim bir kitap ortaya ç ıkmış. S iz in de 

kitapl ığ ın ızda yer açmanız ı  tavs iye ederim. 

-Michael Pol lan 
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erkes her  şeyi p i ş i reb i l i r  ve lezzet l i  yapab i l i r. 

E l i n ize h iç  b ıçak a lmamış da olsanız, başar ı l ı  b i r  şef de olsan ız, yiyeceği n iz in  

tad ın ı  bel i r leyen yal n ı zca dört teme l  etken vard ı r: Tad ı  artt ı ran  tuz ;  tad ı kuvvet lend i ren ve 

caz ip kıvamlara imkan veren yağ; can l ı l ı k  ve denge katan asit; n ihayet yiyeceğin kıvam ı n ı  

bel i r leyen ı s ı .  Tuz, Yağ, Asit v e  ls ı ,  yemek piş i rmeye ç ı kan dört a n a  isti kametti r ve bu k i ­

tap, mutfakta yo l unuzu bu lmak iç in on lar ı nas ı l  ku l lanacağı n ı z ı  an lat ıyor. 

H iç tarifs iz kend in i z i  çaresiz h issettiği n iz  veya bazı aşç ı la r ın  yoktan (veya boş b i r  buz­

dolabından) b i r  yemek ortaya ç ı karmalar ı n ı  k ıskand ığı n ı z  o ldu  mu? Tuz, Yağ, Asit v e  lsı; 
hangi malzemeler i  seçeceği n iz, bun lar ı nas ı l  p iş i receği n i z  ve neden son dakika ayar lama­

ları n ı n, yiyeceğ in  tam o lmas ı  gerektiği gibi b i r  lezzet taş ımas ın ı  sağlayacağı gibi konu larda 

size rehber o lacak. İ ster ödü l l ü  şefler olsun, ister Fas l ı  babaanne ler  veya molekü ler gast­

ronomin in  ustalar ı ,  bütün iyi aşçı lar ın tutar l ı  bir şeki lde lezzet l i  yemek piş i rmeler in in  s ı rr ı  

bu dört unsurd u r. Bun lara hakim o lursan ız s iz de lezzet l i  yemek p iş i rebi l i rs in iz. 

Tuz, Yağ, Asit ve l s ı 'n ı n  s ı r lar ı n ı  keşfederken mutfakta g iderek daha yarat ıc ı  o lduğu­

nuzu göreceksi n iz .  Tü m o tarif lerden ve s ık ı  a l ı şveriş l i ste ler inden kurtu lduğunuzda, semt 

pazar ında veya kasab ın  tezgah ında s ize en iyi görünen i  a l ı rken rahat, a ld ı k ları n ız ı  denge l i  

b ir  öğün ha l ine get i r i rken de kend in izden emin olacaks ın ı z .  Kend i  damağı n ı za güvenecek, 

tariflerde değişi k l i k  yapacak ve e l i n izde bu lunan lar la yemek p iş i reb i lecek kadar donan ım l ı  

olacaks ın ı z. Bu kitaptak i ler  de dah i l  o lmak üzere yemek tar ifler in i  harfi harfi ne uygu la­

mak yer ine, art ı k  usta aşç ı lar gib i  yal n ızca sunduklar ı  i l ham,  içer ik ve genel k ı lavuz luk  iç in 

kul lanmaya baş layacaks ı n ız .  

Bunun olabileceğine s i z i tem i n  eder i m .  Sadece iy i  değ il, müthiş bir aşçı olabilirsiniz. 

Bunu ken d i m d e n  b i l iyorum. 

' • • 
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Bütün hayat ım ı  lezzet peş inde geçi rd im.  

Çocukken, y;ı l n ı7c;ı ;ınnem beni ve erkek kardeşler im i  ç iğ baklalar ın  kabuğunu soy­

makla veya her gece bize sunduğu geleneksel İ ran yemekleri için taze ot toplamakla gö­

revlendird iğinde m utfağa girerd im .  Ai lem 1979'da ben doğmadan kısa bir süre önce, İ ran 

Devr imi 'n in  hemen ar ifes inde Tahran'dan San Dicgo'ya göç etti . Farsça konuşarak yet işt im; 

evim izde yen i  y ı l  Nevruz zamanı kutlan ı rd ı ;  okumayı da İ ran'da öğrendim.  Ancak, kü ltürü­

müzün en güzel  yan ı  mutfağıyd ı - bizi b ir  araya get i ren yemek ler im izd i .  Teyze ve hala lar ı­

mız ın ,  amca ve dayı lar ım ız ı n  veya büyükanne ve büyükbabalar ım ız ın  bize kat ı lmad ığı b i r  

sofrada yemek yed iğim iz  akşamlar sayı l ıyd ı .  Bu sofralarda ot yığı l ı  tabaklar, safran l ı  p i lav 

tabakları ve mis  koku lu  yemek tencereleri o lurdu .  Annemin  yaptığı her İ ran pi lavı n ın  (tah­

dig) alt ın sarısı d ib i n i n  en kararm ış, en kıt ır parçalar ı n ı  kapan daima ben o lurdum.  

Yemek yemeyi çok sevsem de b i r  şef  olacağım ı  h iç  düşünmezd im .  Liseden edeb i­

yat tutkusuyla mezun oldum ve UC Berkeley'de İ ngi l i z  Edebiyatı okumak üzere kuzeye 

taşı nd ım .  B i r inc i  s ı n ıf ın baş lar ında b i r in in  şehirdeki meşhu r  b i r  restorandan bahsett iğin i  

hatır l ı yorum ama gid ip  orada yemek yemek h iç  ak l ıma ge l medi .  Ben im yemek yed iğim 

yegane yerlar aras ında, a i lemin her hafta sonu onca yo lu aş ı p  gi ttiği Orange County'deki 

İ ran kebapç ı lar ı ,  maha l ledeki p izza restoran ı  ve sahi ldek i  bal ı k  taco satıc ı la r ın ın  masaları 

yer al ıyordu .  San D iego'da meşhu r  restoranlar yoktu. 

Sonra beni memleketi San Francisco'nun lezzet ler iy le tan ışt ıran, al yanakl ı ,  gözleri ı ş ı l  

ı ş ı l  parlayan şa i r  Johnny'ye aş ı k  o ldum. Ben i  en sevd iği taco restoran ına (taqueria) götü­

rüp, mükemmel  Miss ion burrito s ipariş in i  nas ı l  vereceğ im i  öğretti .  Mitchel l 's'de b i r l i kte 

bebek h ind istancev iz l i  ve mangolu dondurmadan tatt ık .  Gece geç vakit Golden Boy Piz­

za dil im ler imiz i  yerken, göz k ı rpan şeh i r  ış ı klar ın ı  iz lemeye Coit Ku lesi'ne giderd ik .  

Johnny, her da im Chez Pan isse'de yemek yemek istemiş  ama h iç  fı rsat bu lamamışt ı .  B i r  

zaman lar ad ı n ı  iş i tmiş o lduğum o ünlü restoran ın  b i r  Amer ikan enstitüsü olduğunu 

öğrendim.  B i r  masa ayırtmak iç in yedi ay para b i r i kt i rd i kten son ra lab i rent g ib i  b i r  

rezervasyon sisteminde yol umuzu bu lab i ld ik .  

O gün n ihayet geld iği nde bankaya gid ip  bir ayakkabı kutusu çeyrekl iği ve do lar  bank­

notlar ın ı  gıc ır g ıc ı r  ik i  yüz do lar l ı k  banknot i le i k i  yirm i l iğe çevirtt ik .  Son ra en güzel k ıy;ıfet­

l e rimi1i giyerek John ny'nin klasik CıstCı acık VW Bcctlc'ıyl;ı restorana gittik .  

Yemek e lbette o lağanüstüydü .  Frisee aux Lardons (past ı rma l ı  salata), pis i bal ığı çorbas ı 

ve min i  horoz mantar l ı  Afri ka tavuğu yed ik. Daha önce bun lar ın  h içb i r in i  yememişt im .  

Tat l ı  o larak ç ikolota l ı  sufle isted ik. Garson b ize  tat l ıy ı  get i rd iğ inde bana tat l ı  kaş ığıyla 

tepesine bir de l i k  açmayı, son ra da iç ine yan ı ndaki ahududu sosunu dökmeyi gösterd i .  
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İ l k  lokmayı ağz ıma atı ş ım ı  iz leyen garsona, kend imden geçmiş  vaziyette tad ın ın  sıcak b i r  

çikolata bu lutuna benzed iğini söyled im B u  tada katmayı  düşüneb i leceğim tek  şey b i r  

bardak soğuk süttü .  

Lüks yemek konusunda tecrübesiz olduğumdan do layıd ı r  k i  b i rçok gurme iç in  kah ­

valt ıdan sonra s ü t  tüketmenin ,  e n  hafif deyimle çocukça en ağı r ıy la ise mide bu land ı r ıc ı  

o lduğunu b i lm iyordum .  

Ama o zamanlar saft ım - gerçi ha l a  gece veya gündü z, günün herhangi b i r  saat inde 

sıcak brownie i le  b i r  bardak soğuk süt g ib is i  o lmad ığı n ı  idd ia  ed iyorum - ama o safl ığımda 

garson b i r  tatl ı l ı k  gördü .  Bi rkaç dakika sonra suflemiz in  zarif eşl i kçisi o larak b i r  bardak so­

ğuk süt ve ik i  kadeh  tat l ı  şarabıyla geri geld i .  

Profesyonel mutfak eğitim im işte böyle baş lad ı .  

K ı sa  b i r  sü re son ra rüya g ib i  yemeğimiz hakk ında Chez Pan isse' in  efsanevi sah ib i  ve 

şefi Al ice Wate rs'a b i r  mektup  yazd ım .  O heyecan la, restoranda komi l i k  yapmak istediğim i  

söyled im.  Daha önce b i r  restoranda çal ışmayı h iç  düşünmemiştim ama o gece Chez Pa­

nisse'de tec rübe ett iğ im si h re,  en ufak şek i lde de olsa ortak o lmak isted im.  

Özgeçmiş im le  beraber mektubu restorana götürd üğümde beni  b i r  ofise götürü p 

kat müdürüyle tan ışt ı rd ı l ar. B i rb i r imiz i  hemen tan ıd ı k: B ize süt ve tat l ı  şarab ın ı  get i ren 

kad ınd ı .  Mektubumu okuduktan sonra beni  hemen i şe  a ld ı .  E rtesi gün eğit im mesais ine 

ge lmemi isted i .  

O mesai s ı rasında ben i  a l t  kattaki yemek odas ın ın  mutfağı na götürdü ler. Orada i l k  

görevim yerler i  süpü rmekt i .  Parlayan bakır duvar lar ın d ip ler ine d i z i l i  sepet sepet olgu n 

inci r ler le dolu mutfağ ın  güzel l iği beni son derece etki lem işti .  Bembeyaz şef ön lükler i  iç in­

de zarafet ve beceriyle çal ışan aşçı ları görür görmez büyü lenmiştim.  

B i rkaç hafta iç inde, mutfakta gönü l l ü  ça­

l ışmama izin vermeler i  içi n şeflere yalvar ı r  

olmuştum.  

Yemek p iş i rmeye i lgim in  c idd i  olduğuna 

şefleri ikna ed ince, kom i  garson l uk  görevi­

mi bırakarak mutfakta ç ı rak  o ldum. Bütün 

gl'ın yemek pi�iriyor; gece le ri yemek ki­

taplar ı okuyarak uykuya dal ıyor; rüyamda 

Marce l la  Hazan' ın  Bolonez sosunu ve 

Pau la Wolfert' i n  e l le  yuvarlanmış kusku­

sunu görüyordum .  
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Chez Pan isse'dek i  menü gün lük  olarak değiştiği iç in ,  her  mutfak mesaisi b i r  menü 

toplant ıs ıy la baş l ı yordu .  Aşç ı la r  şefle otu ru rken ve d iğer he rkes bezelye ayı k lar veya 

sarımsak soyarken, şef her yemek iç in tasavvurunu an lat ıyordu .  Yemek iç in neyden es i n ­

lendiğinden bahsedeb i l i rd i  - bu İspanya sah i l le r ine b i r  seyahat veya y ı l lar önce New Yor­

ker'da okuduğu b i r  haber o labi l i rd i .  Her aşç ıyı b i r  yemekle görev lend i rmeden önce bi rkaç 

ayr ınt ı  b i le  ek leyeb i l i rd i; ku l lan ı lacak bel l i  bir ot türü ,  havuç lar ın  doğranma şekli, bir kağıt 

parças ına ç iz i len tabağ ın  son ha l i  g ib i .  

B i r  yamak olarak, menü toplant ı lar ında bu lunmak ben im  iç in ayn ı  ö lçüde i l ham ve 

dehşet veric iyd i .  Gourmet dergisi daha yen i  Chez Pan i sse'i ü l ken in  en iyi restoran ı  i lan 

etmişt i  ve etrafım d ü nyan ı n  en iyi aşç ı lar ıy la çevri l iyd i .  S ı rf on la r ın  yiyecekler hakkındaki 

konuşmalar ı n ı  d i n lemek b i le  aş ı r ı  derecede eğit ic iyd i .  Daube provençal, Moroccan tagine, 

calçots con romesco, cassoulet toulousain, abbacchio alla romana, maiale al latte: Bun lar  

yabancı b i r  d i l in  ke l i me leriyd i ler. Yemekler in adlar ı  b i l e  baş ım ı  döndürmeye yeterken, 

aşç ı lar nad i ren yemek kitap lar ına başvuruyor lard ı .  Şefi n hayal ettiği her şeyi p iş i rmeyi 

nereden b i l iyor lard ı ?  

On lara h iç yet işemeyecekmiş im g ib i  ge l iyord u.  Mutfağ ın  eti ketsiz kavanozlar ındaki 

baharat lar ı  tanıyab i leceğim günün  geleceğine inanmak güçtü.  Daha kimyonu rezene to­

humundan ayı ramazken, Provans usu lü boullabaise i l e  Toskana usulü cacciuco (b i rb i r ine 

çok benzeyen i ki Akden iz  usu lü deniz mahsu lü  yemeği) aras ı ndaki  küçük farklar ı an laya­

bi lecek seviyeye gelmek ise imkans ız görünüyordu .  

Her gün ,  herkese soru lar soruyordum.  Okuyor, yemek yap ıyor, tad ıyor, ayrıca yemek 

hakkı nda yazıyordum .  Çiftç i ler i  ve semt pazarla r ın ı  z iyaret ederek ü rün ler in i  yak ından 

tan ıyordum.  Şefler  yavaş yavaş bana, b i r inc i  yemek iç in  küçük, par lak hamsi ler i  k ızart­

mak, i kinc is i  için rav io l i  kapatmak, üçüncüsü iç in  et kesmek g ib i  daha büyük sorum lu­

luklar vermeye başlad ı .  Say ıs ız hatalar yaparken bu heyecan lar  ben i  ayakta tutuyordu .  

Hatalarım ı n  baz ı la r ı  küçüktü .  Mesela kişniş a lmaya gid i p  maydanoz geti rmek gib i .  Çünkü 

aralar ındaki fark ı  b i lm iyordum .  Bazı hatalar ım ise büyüktü .  Mesela b i r  gün Fi rst Lady'yi 

ağı r lad ığım ı z  bir akşam yemeği iç in  hazı r lad ığım ı z  bol malzemel i  b i r  et sosunu yakmışt ım .  

Ken d i m i  gel i şt i rd i kçe,  i y i  ye mek i le  harika yem e k  arası n d a k i  ince  fa rk lar ı  an lamaya 

başlad ım .  Bir yemekteki malzemeleri  tek tek ayırt etmeyi; makarnan ı n  sosunun değ i l  de 

suyunun ne zaman b i raz daha tuz isted iği n i; lezzet l i ,  tat l ı  b i r  kuzu güveci dengelemek iç in  

ot lu  salsa sosuna ne zaman b i raz daha si rke ek lemek gerektiğin i  öğren iyordum.  Gün l ük  

olarak değişen, mevs im menü leri n in  iç ine g i r i lmez g i b i  görünen lab i rentinde bazı temel 

kal ıp lar  görmeye başlad ım .  Zor kes i len etler bir gece önceden tuz lan ıyor, nar in bal ı k  et ler i  



ise piş i rme zaman ı  çeşn i lend i r i l iyordu.  Kızartma yağı n ı n  s ıcak olması gerekiyordu .  Aksi 

t;ıkd i rde k ızart ı l an  yiyecek su l u  ka l ı rd ı .  Tart ı n  kabuğu n u n  kıt ır k ıt ır ve katmerl i  ol ması i ç in  

ise, ku l lan ı lacak tereyağı n ı n  soğuk kalması gerekiyordu .  B i rkaç damla  l imon veya b i raz 

s i rke, salata, çorba veya sulu yemeğin tamam ın ı  güze l leşt i reb i l i rd i .  Bazı etler daima ı zgara 

yap ı l ı rken, baz ı lar ı  ise da ima k ıs ık  ateşte ağı r ağı r  p i ş i r i l i rd i .  

Tuz, Yağ, As i t  ve l s ı ;  tüm yemeklerde, ne o lu rsa o l sun  a l ı nan temel  kararlara rehber­

l i k  eden dört unsurdu .  Ger is i  kü l türel ,  mevsimsel ve tekn i k  ayr ınt ı lar ın  b i r  kar ı ş ım ı ndan 

ibarett i .  Bun lar  iç in  yemek kitap lar ına, ustalara, tar i h lere ve haritalara başvurabi l i rd i k. Bu 

konuda ayd ın l anmı şt ım .  

Sürek l i  har ika yemek yapmak, ben im iç in  s ı r r ı na  er i lmez b i r  h i kmet gibiyd i .  N e  var  k i ,  

art ık  her mutfağa gird iğ imde kafamda üzerine düşüneceğim küçük b i r  l i ste vard ı :  Tuz, 

Yağ, Asit, ls ı .  Bu teoriden restorandaki bir şefe bahsett im .  Bana, "E,  bunu herkes b i l i r," 

der gibi  gü lü msedi .  

Ne var ki , bunu herkes b i lm iyordu .  Bunu ne b i r  yerde iş i tmiş ne de okumuştum.  K im­

sen in  de bana bu  f i k r i  aç ıkça an latmad ığına emind im .  Bunu  kavray ıp, profesyonel b i r  şefe 

onaylatt ı ktan sonra, yemek piş i rmeyi öğrenmekle i lg i l enen i nsan lar  iç in  k imsen in  bun lar ı  

bu şeki lde ortaya koymamış olması bana an laşı l maz geld i .  Böylece, yaşad ığım ayd ın lan­

mayı amatör aşç ı la ra izah etme amacıyla b i r  kitap yazmaya karar verd im .  

E l ime b i r  not  defteri a l ı p  yazmaya başlad ım .  Tam on  yed i sene önceyd i .  Y i rm i  yaş ı n ­

dayd ım  ve  henüz b i r  sened i r  yemek piş i rmeyle i lg i len iyordum .  Çok  geçmeden, b i r  baş­

kas ına tal imat vereb i lmek için hem yemek yapmakla i lgi l i  hem de yazmakla i lgi l i  pek çok 

şey öğrenmem gerektiğin i n  fark ına vard ım .  K itap f ikr i n i  bir kenara b ı rakt ım.  Okumaya, 

yazmaya, yemek yapmaya devam ederken öğrend iğ im her şeyi, yen i  benimsed iğim Tuz, 

Yağ, Asit ve lsı an layış ı n ı n  süzgecinden geçi re rek der l i  top lu  bir aşç ı l ı k  düşünce sistemine  

dah i l  ett im.  

İ l k  kaynaklar ı  a rayan b i r  b i l im insan ı  g ib i ,  Chez Panisse'de o çok sevd iğim yemekler in  

ası l lar ı n ı  tecrübe etme arzusu beni İ talya'ya götürdü .  F loransa' da Toskana l ı  ç ığ ı r  açan şef 

Benedetta Vita l i  i ç i n  restoran ı  Z ib ibbo'da ç ı rak l ı k  yapt ım .  Başlangıçta, s ıcakl ık lar ı n san­

tigrat la ö lçü ldüğü ve metr ik  ö lçü s istem in in  ku l l an ı l d ığı, d i l i n i  çok az b i ld iğim b i r  ü l kede, 

yabancı bir mutfakta çalışmak çok rnr geldi. Fakat Tuz, Yağ, Asit ve lsı hakkındaki anlayı­

ş ım çabucak bana yön gösterd i .  Bütün ayrı nt ı lar ı  b i lmesem dahi ,  Benedetta'n ı n  bana 

ragu (hamur  i ş leriy le servis edi len et baz l ı  sos) iç in et k ızartmayı, soteleme iç in 

zeyt inyağı n ı  ı s ı tmayı ,  makarna suyuna tuz ve karab iber ek lemeyi ve bask ın  tat lar i ç in  

dengeleyici o la rak  l imon suyu ku l lanmayı öğret iş i ,  ak l ıma Kal iforn iya'da öğrendi k ler im i  

geti rd i .  
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İ z in  günler imi Ch ianti tepelerinde, sağlam karakter l i  ve yürekl i  olan sekizinci nes i l  aşçı 

Dario Cecchin i'yle beraber geçird im. Dario, bana kasapl ığı ve b i r  o k<ıd<ır g<ıyret le Toskana 

mutfağı mi rasın ı  öğreterek beni kanatları n ın alt ına aldı . Ç iftç i lerle, şarap tüccarlarıyla, f ı r ın­

cı larla ve peynir  ü retic i leriyle tan ışmamı sağlad ı .  On lardan coğrafya, mevsimler ve tarih in  

yüzyı l lar iç inde Toskana yemek pişirme felsefesin i  nas ı l  şeki l lend i rd iğin i  öğrendim: Mütevazi 

ama taze malzemeler, özenle muamele ed i ld iğinde en esasl ı  lezzetleri ortaya çı karabi l i rmiş. 

Lezzet arayış ı m beni dünya seyahatime teşvike devam ett i .  Merakım ın  yön lendirme­

siy le yolum Çin'deki  en eski turşucudan geçti; Pakistan'daki mercimek yemekleri arası ndaki 

ufak yöresel farkları gözlemledim; karmaşık b i r  siyasi geçmiş in  malzemelere erişimi  kısıt la­

mak suretiyle Küba mutfağındaki lezzetleri nas ı l  zayıflatmış  o lduğunu tecrübe ettim; Mek­

s ika torti l la'lar ındaki ai le m i rasları n ı  karş ı laştı rd ım .  Seyahat edemediğim zamanlarda bol bol 

okudum, göçmen büyükanneler le görüştüm ve on ları n geleneksel yemekleri n i  tatt ım.  Şart­

lar ne olu rsa olsun ve nerede o lursam olayım; Tuz, Yağ, Asit ve lsı unsurları , tıpkı pusulan ın  

üzerindeki göstergeler g ib i  her mutfağa gi r iş imde beni  güzel yemeğe giden yola sapt ı rd ı .  

, • • 

Berkeley'ye dön ü p  Chez Pan isse'deki akı l hocam ve kendi  İ talyan restoran ı  Eccolo'yu 

henüz açmış  olan Ch ristopher Lee iç in çal ışmaya başlad ı m .  K ı sa sü rede aşçı başı (chef de 

cuisine) rol ünü  üst lend im .  B i r  malzemenin veya yiyeceği n tepki le r in i  tam olarak öğren­

meyi, sonras ında bun lar ın  neden in i  an lamak iç in  mutfak i lm i n i n  kı r ınt ı lar ı n ı  takip etmeyi 

kend ime görev ed ind im .  Alt ımda çalışan aşç ı lara sadece "her şeyi tad ı n" demek yerine, 

on lara nasıl gerçek an lamda daha iyi karar lar alacaklar ı n ı  öğrett im . Tuz, Yağ, Asit ve l s ı  

teorim i  keşfett i kten on y ı l  son ra, kend i genç aşç ı la r ıma sistem i  öğretmeye yetecek bi lgiyi 

toplam ış bu l unuyordum .  

Gazetecil i k  hocam Michael Pol lan, yemek piş i rmen in  doğal tarih i  hakkındaki kitabı 

Cooked'u yazarken bana yemek piş irme konusunda dan ışmak isted iğinde; önceden Tuz, 

Yağ, Asit ve l s ı  ders le ri n i n  profesyonel aşç ı lar  i ç in  ne kadar  fayda l ı  o lduğunu  gördüğü m 

iç in bun lar ı  konu  baş l ı k lar ı  o larak ku l l anmaya kara r  verd i m. M ichael ,  iy i yemeğin dört 

ana unsuru konusundak i  ta kıntımı cabwak fark Pderek. ders programını rP�mile�tirip 
başkalar ına  da öğretmem iç in  beni  teşvik etti . Ben de öyle yapt ım .  S istemi aşçı l ı k  oku l ları, 

huzurevler i ,  ortaoku l la r  ve ha lkevler inde öğrett im .  Yaptığı m ı z  yemekler ister Meksika 

ister İ talyan ister Frans ız ister İ ran ister H int ister J apon geleneği nden es in len i lm iş  

o lsun ,  ist isnasız bütün öğrenci ler im in  kend i ler ine güven kazanarak, lezzete öncel i k  

vererek ve 



mutfakta daha iyi karar lar a lmayı öğrenerek, yapt ık lar ı  yemekler in tümünün kal i tes in i  

geliştirdiklerini görd ü m .  

Bu kitap f ikr i n i n  doğmas ından o n  beş y ı l  sonra c idd i  o la rak yazmaya başlad ım .  Tuz, 

Yağ, Asit ve lsı ders ler ine da ld ı ktan ve y ı l larca bu ders ler i  başkaları na öğrett i kten son ra, 

iyi yemek p iş i rme unsu rları n ı n  özünü ç ıkard ım .  Tuz, Yağ, Asit ve l s ı'yı nas ı l  ku l lanacağ ın ız ı  

öğren i rseniz, her  şey in  tad ı n ı  güze l leşt i rebi l i rs in iz .  Okumaya devam edin ;  s ize her şeyi 

an latacağ ım.  
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BU KiTABI NASIL KULLANMALI? 

Bunun t ip i k  yemek k i tap lar ına benzemed iğin i  çoktan an lamış  o lmanız laz ım .  

Kitabı baştan sona okumakla başlamanız ı  öner i r im .  Tekn ik lere, b i l ime ve h i kayelere 

d i kkat ed in ;  ama bun lar ın  heps in i  hafızan ıza yer leşt i rmek iç in  kend in iz i  zor lamayı n. Si­

zinle i lgi l i  konu lar ı  daha sonra yen iden okuyun.  Mutfakta yen i  o lan okur lar, temel konu lar ı  

hemen kapacaklard ı r  - her  unsur kendi  lezzet ve i l m ine göre haz ı r lan ıp, size iyi yemek 

yapmanın niçin ve nası l lar ı n ı  öğren mede yo l  göster i r. Daha tecrübe l i  aşç ı lar  ise, kitapta 

giz lenm iş, aha! dedirten mücevher ler i  bu lacak, hatta zaten b i l d i kler i  ince l ik ler i  yen i  b i r  

göz le görecekler. 

Her böl ü mde b i rçok m utfak deneyi öneriyorum - temel o larak, bazı ana konu lar ı  

örnekleyen ve s ize teor iy i  pratiğe dökme şansı veren tar if ler. 

Ayr ıca, kitab ın  sonunda Tuz, Yağ, Asit ve l s ı'yı kavraman ın  s iz i  ne kadar i l eri taş ıya­

cağı n ı  göstermek iç in  b i r  tarif b ib l iyografyası der led im .  Zaman la, her gün tarif olmaksızın 

rahatça yemek p iş i reb i l ecek hale geleceksin iz .  Öte yandan, sezgi ler le yemek yapmayı 

öğren i rken tarif ler gerek l i  ve sakin leşti r ic i  o lab i l i r; t ıpk ı  b is i k let in yard ımc ı  tekerler i  g ib i .  

İy i  yemek yapma  konusunda yol  gösterecek örnek ler in a lt ı n ı  ç izmek açıs ından, tar if  

böl ümünü  b i r  öğündek i  bel l i  b i r  yemeğe göre deği l yemeğin çeşid ine göre düzenled im .  

Zekasına ve  nüktedan l ığ ına hayran l ı k  duyduğum çizer Wendy MacNaughton'un yard ı ­

mıyla sözcük ler in  yeter l i  gel med iği kavramları aktarmak iç in  b i rçok görsel rehber meyda­

na geti rd im .  Bu  kitabı fotoğraflardan ziyade ç iz im ler le süs leme seç im i  b i l i nç l i  yap ı ld ı .  Bu 

sizi her yemeğin sadece bir mükemmel vers iyonu o lduğu d uygusundan korusun.  Yarat ıc ı  

o lmaya ve iy i yemeği n nas ı l  görüneceğine kend i  tarz ın ızda karar vermeye teşvik ets in .  



Eğer kitabı okudu ktan sonra dosdoğru tariflere geçmek zor gel i rse, Aşçı l ık Dersle­

ri 'ne bakı n ;  bu böl ü m  siz in bel l i  beceri ler i  gel işt i rmen ize ve bel l i  bazı tekn ik lerde usta­

laşmanıza yard ımc ı  o lacak tariflere yön lend i recekt i r. Bir menü o luşturmak iç in yemekler i  

nas ı l  bir  araya getireceğin iz  konusunda kend in ize güvenmiyorsanız ,  Menü Önerileri'n i  

rehber ed in in .  

Son olarak, eğlenmeyi ih mal etmeyin .  Sevd ikler in iz le  b i r l i kte yemek piş irme ve yeme­

ye özgü büyük veya küçük her  tür lü zevki n tad ı n ı  ç ıkarmayı u nutmay ın !  
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Ç ocukluk  çağlar ımda tuzun sofradaki tuzlu k  d ış ında başka h içb i r  yere ait o lmadığı n ı  

düşünürdüm. Yemek lere as l a  tuz  ek lemezd im;  annem in  ek led iğin i  de görmed im. 

Tuzu çok seven teyzem Ziba, her akşam sofrada safran l ı  pi lav ına tuz eklediğ inde 

kardeşler im le  beraber gü lerd i k. Bunun dünyan ı n  en gari p, en komik  şeyi  olduğunu  düşü­

nürdük. Kendi  kend ime, "Yemekte tuzun  ne i ş i  var?" d iye düşünürdüm.  

Ben tuzu  p laj l a  özdeşleşt i r i r im, çünkü çocuk luğum den iz  tuzuyla çeşni lenerek geçmiş­

tir. Pasif ik okyanusunda saat lerce yüzerken dalgaları hesaplayamad ığımda ağz ıma do lan 

okyanus suyun u  yutar  du ru rdum .  Gün bat ım ında dalga havuzu oyunu oynarken, arkadaş­

larımla çoğun l ukla  den izşakayıkları n ı  dü rttüğümüz  s ı rada tuz lu  su serpint i ler ine kurban 

giderd ik. Kumsalda beni dev yosun lar la kovalayan erkek kardeşler ime yakaland ığımda, 

bana tuzlu, gar ip püskü l ler le gıd ık lama yoluyla işkence eder lerdi .  

Annem mayolar ı m ız ı  da ima mavi Volvo kamyonet im iz in arkas ında tutard ı  çünkü de­

nizden h iç ç ı kmaz istemezd ik .  Üçümüzü den ize gönder i rken, el çabukluğuyla şemsiyeyi ve 

havlu ları da yerleşt i r i rd i .  

Açl ı ktan m idemiz  kazınana kadar suda kal ı r, b ize annem in  yer in i  bel i rten tek işaret 

olan güneşten solmuş  mercan rengi-beyaz şemsiyeyi görmek iç in plaj ı  tarard ı k. Gözler i­

mizdeki tuzu s i lerken, en kest irme yoldan ger i  dönerdik .  

Annem nas ı l  o luyorsa, b iz sudan çık ınca en lezzet l i  gelecek yiyeceği daima b i l i rd i :  La­

vaş ekmeğine sarı l ı  keçi peyn i r  ve salatal ık .  Keçi peyn i r l i  salata l ı k  dürümünün arkas ından 

susuzluğumuzu bastı rmak iç in  ise, b i rer avuç buz g ib i  üzüm veya b i rer d i l im karpuz çok iyi 

giderdi .  

Bukle ler imden deniz suyu süzü lürken, c i ld imde tuz tabakası o luşurken yed iğim o 

atışt ırmal ı k, her  zaman çok lezzet l i  gel i rd i .  Şüphesiz, p laj ı n  güzel l i k ler i bu tecrüben in  bü­

yüsüne katkıda bu l unu rd u  fakat o lokmalar ın aşçı bakış aç ıs ından neden o kadar har ika 

olduklar ı n ı  ancak y ı l la r  sonra Chez Pan isse'de çal ışmaya başlayınca anlad ım .  

Chez Pan isse'de  çal ıştığım i l k  sene masalar aras ında komi l i k  yaparken yemeğe en yak ın  

olduğum zamanlar, aşç ı lar ın her yemeği servis etmeden önce şefin değerlend i rmesine sun­

dukları tad ımlard ı .  Her  gün değişen menü,  şefin tad ımlar la ak l ı ndaki yemeğin yapı ld ığ ından 

Pmin olmasın ı  gerekt i r iyordu. Her şeyin yer inde ve doğru yapı lm ı ş  o lması  lazımd ı .  Aşç ı l a r  

• ıtmin o lana kadar değişi k l i k ler  ve  dLi7en lemeler  yapar la rdı: sonra da  yemekler i  tatma lar ı  

i ç in  kat personel ine verir lerdi .  Min i  minnac ık  arka verandamızda b i r  düz ine personel topla­

n ı r, yemeklerin hepsini e lden ele geçi rerek tatlar ına bakard ı .  İ l k  defa orada kızarm ış gevrek 

b ı ld ı rcın, inc i r  yaprağında ızgara yapı lm ış  yumuşak somon, güzel koku lu  yaban ç i lek l i  panna 

cotta yed im .  Güç lü  aromalar gene l l i kle mesaim boyunca ak l ımdan çı kmazd ı .  
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Aşçı l ı k la i lgi l i  arzu lar  ed inmeye başlad ıktan sonra sonunda beni kanatları a lt ına alan şef 

Chris Lee, tad ım la r  s ı ras ında verandada olanlar ı  boş verip, daha çok mutfakta olup biten­

ler le i lgi lenmemi söyled i .  Şefler in kul land ığı d i l ,  bir şey in doğru olduğunu nas ı l  anlad ıklar ı 

gibi detaylar, nas ı l  daha iyi b i r  aşçı o lunacağına dair  i puç lar ıyd ı .  Bir yemek güzel o lmamışsa, 

çözüm ekseriya tuz ayar ında yat ıyordu .  Bazen tuz krista l le ri, bazen rendelenmiş peyn i r, 

bazen de hamsi ezme, b i rkaç zeyt in veyahut kapariyle bütün sorun çözü lüyordu. Mutfakta 

d ikkat l i  tad ımdan daha iyi b i r  rehber olmadığın ı ;  d ikkat l i  tad ı m ı n  her şeyden çok tuz iç in  

öneml i  olduğunu  an lamaya başlad ım.  

Ertesi y ı l  b i r  gün hazı r l ı k  mutfağında genç b i r  aşç ı  olarak bana polenta yapma görevi 

veri ld i .  Chez Pan isse'e gelmeden önce sadece b i r  kere polenta'n ı n  tad ına bakmıştım ve pek 

sevmemişt im. Önceden piş i ri l i p  kurabiye hamuru gib i  naylona sarı lm ıştı ve tatsızd ı .  Fakat 

restoranda her şeyi h iç  o lmazsa b i r  defa deneyeceğime kend i  kend ime söz vermiştim ve 

polenta'yı ik inc i  kez tattığımda böyle krema gibi ve kompleks b i r  şeyin o tats ız astronot 

yiyeceğiyle ayn ı ad ı  taşıd ığına inanamamışt ım.  Organ ik  m ıs ı r lardan öğütülerek yapı lan unun  

ku l lan ı ld ığı Chez Pan isse'deki polenta, tat l ı ,  toprağı and ı ran  b i r  tat taşıyordu .  Ben de  polen­

ta yapmak iç in sab ı rs ız lan ıyordum.  

Şef Ca l  Peternel l ,  bana polenta yapman ın  ad ım ları n ı  an lattı ktan sonra ben de piş i rmeye 

başlad ım .  D ib i  tutmasın d iye - bu başka aşçı larda gördüğüm b i r  hatayd ı - devasa tencereyi 

deli gibi karışt ı rd ım .  

B i r  buçuk saat sonra, t ıpkı Cal' ın tarif ettiği g i b i  tereyağıy la parmesanı ekled im.  Ona 

tatması iç in b i r  kaş ık  lapa götürdüm.  1 ,90 metreyi aşan boyu, saman sarısı saçları ve i nce 

espr i leriyle Cal iyi huy lu  b i r  devd i r. Beklenti ve h uşu iç inde ona bakt ım. Kendine has duygu­

suzluğuyla, "B i raz daha tuz lazım," dedi . Ben görev b i l i nci  iç inde tencereye geri dönüp  b i r  

ç imd ik  tuz  daha serpt im. Tuz zerreler ine alt ın yapraklar ıym ış  g ib i  son derece it inayla mua­

mele ed iyordum.  Tad ı  bana gayet iyi geldi ,  böylece Cal 'a b i r  kaş ık  daha götürdüm. 

O y ine b i r  saniye l i k  b i r  değerlend irmenin ard ından çeşn in in  eks ik  olduğunu anladı .  Ama 

bu sefer - zaman ve zahmetten tasarruf iç in o lacak - ben im le  b i r l i kte tencereye gid ip  b ir  

deği l ,  üç koca avuç dolusu koşer tuzu i lave ett i .  
İ ç imdeki mükemmel iyetçi dehşete düşmüştü.  O polenta'ya hakkın ı  vermeyi çok iste­

m istimi Halbuk i  üç avuç eks iği m vard ı. Üc avııçl 
Cal kaş ık  get i rd i  ve b i r l i kte yemeğin tad ına baktık. Tarifs iz  b i r  değiş im meydana ge lm işti .  

Mısır daha tat l ı ,  tereyağı daha lezzet l iyd i . Bütün lezzetler ortaya çıkm ıştı . Halbuki Cal' ın 

polenta'm ı şapa çevird iğ in i  düşünmüştüm; ama ne kadar uğraşsam da tuzlu kel imesi bu 

tatt ığım şeye uymuyord u işte. Her lokmada tatm inkar b i r  işte bu! h issine kap ı lm ıştım.  



Y ı l d ı r ım  çarpm ı şa  d ö n m üş tüm .  Tuzun ,  karab ibe r i n  yard ımc ı s ı  o lmaktan daha büyük  b i r  

.1n lam taş ı d ığ ı n ı  d a h a  ö n c e  an layamamışt ım .  A m a  t u z un  d ö n üş tü rme güc ü n ü  b i zzat tec r ü ­

be ett i kten son ra he r  p i ş i rd i ğ im yemekte o işte bul etk i s i n i  e l de  e tmek  ist iyord u m .  Küçük ­

len yemeyi sevd iğ im  yemekler i  dü şündüm - öze l l i k l e  d e  plaj da  yed iğim i z  o sa lata l ı k  ve  keç i  

peyn i r l i l avaş ı .  O zaman b u n l a r ı n  neden o kadar l ezzet l i  ge l d i k l e r i n i  a n l a d ım .  Heps i n i n  t u zu  

yer i ndeyd i .  
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TUZ NEDİR? 

O işte bu! etkis in in  s ı rr ı , temel kimyayla açı klanab i l i r. Tuz b i r  m inerald i r: Sodyum klorür. Biz i  

yaşatan onlarca temel besinden bi rid i r. İ nsan vücudu fazla tuz depolayamaz. Bu nedenle, 

tansiyonu dengede tutmak, suyun vücutta dağı l ım ın ı  ve besi n ler in hücrelere giriş çı kış lar ı n ı  

sağlamak, s i n i r  aktar ım ı  ve  kas hareketi gibi temel biyo loj i k  iş lem leri gerçekleşt i rebi lmek 

için tuzu düzen l i  o larak tüketmemiz gerekir. Asl ı nda yeter ince tuz a labi lmemiz iç in can ım ız 

tuz çekecek şeki lde ayarlanmış ızd ı r. Bunun netices inde ortaya ç ıkan lezzet l i  tat da cabası. 

Dolayısıyla, yemeğe tuz eklemek pek de sıkıcı bir iş deği ld i r. Hatta yemeğin aromas ın ı  artt ı­

rı rken, yemek yerken ald ığımız zevki de artt ı r ı r. 

Bütün tuzlar okyanustan gel i r; ister Atlantik okyanusu o lsun isterse dünyan ın  en büyük 

tuz tuzlası olan Bol ivya'daki muazzam tar ih öncesi  Minchin Gölü olsun; deniz suyu buhar­

laştığında geride kalan tuz deniz tuzudur; kaya tuzu ise çok eski göl ve denizlerden ç ıkarı l ı r. 

B ir  k ısmı yer in çok alt ındad ı r. 

Tuzun yemek piş irme sürecinde oynad ığı en öneml i  ro l ,  lezzeti arttı rmakt ı r. Aynı  za­

manda kıvamı ve d iğer aromaları etki lemesine rağmen, tuzla i lgi l i  vereceğin iz kararlar ın 

hemen hepsi lezzeti zengin leşti r ip derin leştirmekle i lg i l i  o lacakt ı r. 

Bu noktada, daha fazla tuz kul lanmanız gerektiği sonucuna varmamal ıs ın ız. Tuzu daha 

iyi kul lanmal ıs ın ız .  Doğru m iktarda, doğru zamanda, doğru şeki lde i lave etmel is iniz . Piş ir i r­

ken eklenen n ispeten az tuz, sofrada eklenen n ispeten fazla tuzdan lezzet açısından daha 

fazla katkı sağlayacakt ı r. Doktorunuz s ize tuzu azaltmayı öze l l i kle söylemediyse evde piş i r i­

len yemeklerden alacağın ız tuz konusunda iç in iz rahat o lsun .  Ben sebze haşlamak iç in kay­

natacağım suya avuç la tuz ekleyince öğrenci ler tereddüt ettiğinde, tuzun çoğunun haşlama 

suyuyla beraber akıp g ideceğine naz ikçe d i kkat çekiyorum. Hemen hemen her durumda, 

evde pişireceğin iz herhangi bir yemek; iş lenmiş, hazı r veya restoranda yapı lan yemeklerden 

daha besleyicid i r  ve daha az sodyum içerir. 
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TUZ VE LEZZET 

Modern Amerikan m utfağı n ı n  babası James Beard b i r  keres inde, "Tuz o lmasayd ı ne­

rede o lu rduk?" d iye sormuştu .  Ben cevabı b i l iyorum: Yavan l ı k  deniz in in açı kları nda .  Bu 

k i taptan ak l ın ızda tek bir  şey kalacaksa şu kalmamal ı :  Tuzun lezzete etkisi, diğer herhangi 

bir malzemeninkinden daha fazladır. Tuzu iyi ku l l anmayı öğren i rseniz, yemeğin iz  lezzet l i  

o lur. 

Tuzun yemekle i l işk is i  çok boyutl udur: Kendine has b i r  tad ı vard ı r  ve diğer malzeme­

ler in tad ı n ı  artt ı r ı r. Yer inde ku l lan ı ld ığı zaman ac ı l ığı azalt ı r, tat l ı l ığı dengeler  ve aromalar ı  

zengin leşt irerek yemek yeme tecrübesi n i  üst seviye lere taş ı r. Üzerine bi rkaç deniz tuzu 

pu lu  serp i lmiş,  zengin espresso aromal ı  b i r  d i l im brown ie'den ı s ı r ı k  a ld ığı n ız ı  hayal ed in .  

Di lin üzerinde çabucak dağı lan pu l lar ıy la lezzet katmas ı n ı n  yan ı s ı ra, espresso'nu n  acı l ı ­

ğ ı n ı  azalt ı r, ç iko latan ın  yoğun l uğunu artt ı r ı r  ve  şeker in tat l ı l ığ ına karşı iştah açıcı b i r  z ıt l ı k  

ortaya ç ıkar ı r. 

Tuzun Lezzeti 
Tuzun tad ı temiz  ve bütün nahoş tatlardan ar ı nm ış  o lma l ı d ı r. Öncel ik le tuzu tek baş ına 

tad ın .  Öncel ik le k i ler in izdeki tuzun tad ına bakı n; b i rkaç granü l  tuz d i l i n izde çözü l sün .  

Nas ı l  b i r  tad ı var? U mar ım yaz mevsim indeki den iz  gi b id i r. 

Tuz Çeşitleri 
Bütün şefler kend i  tuz tercih ler ine sad ıkt ı r  ve bir tuz çeş id in in  d iğer inden n iç in üstün ol­

. !uğuna dair uzun ve hararet l i  tartışmalara girer. Fakat asıl önemli o l an, sizin ku l l andığ ı n ız 

tuz çeş idi n e  aş i na  o lman ı zdı r. İr i tanel i m i  i nce tane l i  m i ?  B i r  kap kaynayan suda çözül­

mesi ne kadar sü rüyor? Kızarmış tavuğun lezzetin i  vermesi ne kadar sürüyor? Bir parça 

kurabiye hamuruna eklediğin iz  tuz erir mi yoksa kend in i  hoş bir ç ı t ı rt ıy la bel l i  m i  eder? 
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Bütün tuz kr ista l ler i ,  tuz lu  suyun suyu nun bu har laşt ı r ı lmas ıy la e lde ed i l i r. Ancak, 

buhar laşt ı rman ı n  h ız ı  kr ista l le r in  alacağı şekli bel i r le r. Kaya tuz lar ı ;  tuz b i r i k int i ler i n i  suya 

koyduktan sonra ortaya ç ıkan tuz lu sudan, suyu h ız la  buhar laşt ı rmak suretiyle e lde ed i l i r. 

Rafi ne den iz tuzu da benzer şeki lde deniz suyu n u n  h ı z l ı  bu har laştı r ı lmasıyla ü reti l i r. Ka­

pal ı  bir kab ın  i ç inde h ı z l ı  bu har laşman ın  sonucu o larak o luşan tuz kr ista l le ri ufak, yoğun 

küp le r  - yan i ,  granü l  tuz  - ha l i n i  a l ı r lar. Öte yandan,  aç ı k  b i r  kab ın  yüzeyinde solar, yan i 

güneşe bağl ı  yöntem ler le ü ret i len tuz; hafif, i ç i  boş pu l l a r  ha l i nde krista l leşecekti r. Pu l l a r  

yüzeyden a l ı nmadan önce boş l uğundan su geçiş i  o lu rsa; suyun i ç i ne  çöker ve  daha bü­

yü k, daha  yoğun kr ista l le re dönüşür. Bu rafine ed i lmem iş, yan i  en az  iş lem görmüş den iz  

tuzudur. 

Ku l landığı n ı z  çeş i t l i  şek i l  ve boyutlar, yaptığı n ı z  yemek lerde büyük farklar meydana 

get i reb i l i r. B ir  çorba kaşığ ı  i nce tuz yemeği daha yoğun yapar ve daha i r i  tuzun b i r  kaşığ ı n­

dan ik i ,  üç kat daha "tuz lu"  o lab i l i r. Bu yüzden, tuzu hacm inden z iyade ağı rl ığıy la ö lçmek 

daha akı l l ıca olacakt ı r. H atta tad ına bakarak tuz ek lemeyi öğren i rsen iz  çok daha iyi o lu r. 

Sofra Tuzu 
S ı radan sofra tuzu yan i  granü l  tuz, tuz l uklar ın iç inde her  yerde bu lunabi l i r. Avucunuza b i ­

raz döktüğü nüzde, kapa l ı  boş  b i r  odada kr istal leşmen i n  sonucu  o lan  bel i rg in küb i k  şekl i n i  

göreb i l i rs in iz . Sofra t uzu  ufak ve  s ık ıd ı r; bu da onu  daha  t uz l u  yapar. Aksi bel i rt i lmed iyse 

iyot ek lenmişt i r. 

İ yot lu  tuz ku l lanmayı önerm iyoruz. Z i ra her şeye haf if b i r  metal i k  tat veriyor. ı 924'te · 

iyot eks ik l iği yayg ın  b i r  soru nken, Morton Tuz (Morton Sa l t) ş i rketi guatr ın önüne geç­

mek ad ına  tuza iyot koymaya başlayarak ha lk  sağl ığı nda büyük  ad ım lar att ı .  Bugün le rde  

doğal kaynaklardan yeter ince iyot a l ıyoruz. Beslen men iz  çeş it l i ,  den iz  ve  süt ü rün ler i  g ib i  

iyot açıs ından zengi n gıdalar la dolu olduğu müddetçe, meta l i k  tat l ı  y iyecekler le işkence 

çekmeye gerek yok. 

Ayrıca, gene l l i k le  sofra tuzlar ında topaklanmayı ön leyic i ler  i le iyodu dengeleyen (ve 

b i r  tür  şeker olan) dekstroz konu lmaktad ı r. Bu katk ı la r ın  h i çb i r i zarar l ı  deği ld i r. Ancak 

yemeğinize ek lemek için de h i çb i r  sebep yoktur. Bu k i tapta öze l l i k l e  vurgulayacağım bir 
kaç şeyden biri bu: Eğe r evinizde yal nızca sofra t uzu  varsa, hemen gidip koşer veya deniı 

tuzu ed in i n .  
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Koşer Tuzu 
Koşer tuzu, Yahud i ler in koşer leme (koshering) o larak ad land ı rd ığı geleneksel kan ı etten 

ayı rma iş lemi s ı ras ında ku l land ıklar ı tuzdu r. Koşer  tuzda katkı bu lunmad ığı için tad ı da 

saftı r. Koşer tuzun iki ana ü reticisi var: Üstü aç ı k  tuz lu  su  kabında yap ı lan kristal leşt i rme 

iş lemiy le hafif ve iç i  boş pu l lar ü reten Diamond Crystal ve vakumda buhar laşt ı r ı lan tuzun 

küb ik krista l ler i n i  yuvar layarak ince, s ık ı  pu l l ar ha l ine get iren Morton's. Üret im şeki l l e ri n ­

deki değiş ik l i k, b i rb i rinden çok  farkl ı  i k i  tuz  ortaya ç ı karıyor. Diamond Crystal ' in ü rettiği 

tuz yiyeceğe hemen yap ış ı r  ve kolayca ufa lan ı rken, Morton'u nk i  çok daha yoğundur  ve 

neredeyse iki kat daha tuz ludur. Koşer tuzu içeren tarif ler i  uygu larken mutlaka be l i rt i len 

markayı ku l l anma l ı s ın ız . Z i ra bu ik i  tuz b i rb i ri n i n  yer ine geçemez!  Bu kitap iç in bütün 

tarif leri k ı rmız ı  b i r  kutuda satı lan Diamond Crystal tuzu i l e  dened im .  

Diamond Crystal, daha s ık ı  tanecik l i  tuzdan i ki kat daha h ı z l ı  çözünüyor; bu da onu 

çabuk  p iş i r i len yemeklerde  ku l lan ıma daha uygun k ı l ıyor. Tuz ne kadar h ız l ı  çözünürse, 

tuzu faz la kaç ı rma iht ima l in iz  o kadar azal ı r. Çünkü tuzun as l ı nda çözünmek için b i raz 

daha zamana i htiyacı varken, yemeğin daha fazla  tuza iht iyacı o lduğu h issine kap ı lab i­

l i rs in iz .  Dahası , artan yüzey a lan ı  yüzünden Diamond Crystal yiyeceğe çarp ıp s ıçramak 

yer ine daha iyi yapış ı r. 
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Fiyatı uygun ve ku l lan ım ı  epey rahat olan koşer tuzu, her gün yemeklerin izde ku l lanmak 

için ideald i r. Ben Diamond Crystal' i tercih ediyorum - bazen konuşmaya, arkadaşa veya b i r  

bardak şaraba fazla da l ıp, yemeğe ik i kere tuz atsam dahi  yemek hasar görmeden ç ık ıyor. 

Deniz Tuzu 
Den iz suyu buhar laştığı nda geriye deniz tuzu kal ı r. Fleur de sel, sel gris ve Maldon g ib i  

so lar  den iz tuz ları beş y ı la  kadar ç ıkabi len kademel i ,  göz lenen buhar laşt ı rmanın daha az 

rafi ne netices id i r. N ar in ,  bel i rgin b i r  aromaya sah ip  pul şekl i n i  a lan fleur de sel - yan i  "tuz 

ç içeği" - Fransa'n ı n  bat ıs ındaki özel deniz tuzu yataklar ı n ı n  yüzeyinden elde ed i l i r. Su  

yüzeyin in  a l t ına düşerek magnezyum k lorür  ve kals iyu m sü l fat dah i l  çeşit l i den iz  m ineral­

ler in i  kend ine çeken saf beyaz fleur de sel, gri b i r  ren k  a l ı r  ve sel gris yan i  gri tuz o lu r. Fleur 

de sel şekl i n i  a lan Maldon tuz kristal ler i  ise iç i  boş p i ram it şek l inded i r ler ve ekseriya pullu 

ruz diye an ı l ı r lar. 

Markette bu lab i l eceğin iz, k i loyla a l ı nab i len rafi ne ince tuz  ise bi raz fark l ıd ı r: Bu tuz, 

kapal ı b i r  boş l ukta okyanus suyunun hız l ı  b i r  şek i lde kaynat ı lmasıy la e lde ed i l i r. Bu tuzun 

ınce veya orta boy lu  kr ista l le ri, gündel ik  yemekler iç in  ideald i r. Yiyecekler i  içerden çeş­

ni lendir i rken, sebze veya makarna kaynatırken, sebze l i  et k ızart ı r  veya haşlarken, ayr ıca 

hamur  ve kek karış ım lar ında - kul lanabi l i rs in iz .  

E l in iz in  alt ı nda ik i  çeş it  tuz bu lundu run :  Günde l ik  yemek piş i rme iç in ki loyla sat ı lan 

den iz tuzu veya koşer tuzu gib i  uygun fiyat l ı  o lan b i r  tuz ve yemeğe son anda çeşn i  kat­

mak için Maldon tuzu veya fleur de sel gibi güzel b i r  dokusu olan tuz. Hangi tuzu ku l l an ı r­

sanız ku l lan ın ,  ku l land ığı n ı z  tuzu iyi tan ıy ın;  ne kadar tuz lu  o lduğunu,  tad ın ı ,  dokusunu ve 

yiyeceklere etki s in i  b i l i n .  
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Tuzun Lezzet Üzerindeki Etkileri 
Tuzun lezzete nas ı l  etki ettiği n i  an lamak için önce l i kle  lezzet in ne olduğunu anlamal ıy ız .  

Di l imiz beş tadı alg ı lar: Tuz lu luk, ekş i l i k, acı l ı k, tatl ı l ı k  ve umami yan i  lezzet. Öte yandan,  

konu  aroma o lunca b in le rce çeş it  kimyasal b i leşen ler in  her  b i r in i  a lgı layan burun larım ız  

devreye gi rer. Şarab ın  kokusunu  tan ım lamak iç in  ku l l an ı lan  topraksı, meyveli ve  ç içeksi 

gib i  kel imeler, a roma bi leşenler in i  i fade eder. 

Lezzet i se, tat, aroma ve doku, ses, görünüş  ve ıs ı  g ib i  d uyularla i lgi l i  unsur lar ın b i r le­

ş im inde sakl ı d ı r. A roma, lezzeti n  çok öneml i  b i r  unsuru o lduğu iç in ne kadar çok aroma 

algı larsanız ,  yed iği n izden o kadar çok zevk a l ı rs ı n ız .  Burnunuz t ı ka l ı  o lduğunda veya so­

ğuk algın l ığ ına yakaland ığı n ı zda, yed ik ler in izde lezzet bu lamamanız ın  sebebi budu r. 

D ikkat çekic i  o lan,  tuzun hem tad ı hem de lezzeti etk i lemesid i r. D i l imiz in  tat a lma 

duyargalar ı  tuz o lup o lmad ığı n ı  ve ne miktarda o lduğu n u  an layabi l i r. Fakat tuz ayn ı  za­

manda yiyeceklerdeki b i rçok aromati k bi leşen i  de  ortaya ç ıkararak, yemek yerken bun lara 

daha kolay u laşab i lmemiz i  sağlar. Bunu tecrübe etmen i n  en kolay yolu tuzsuz b i r  çorba 

veya et suyun u  tatmakt ı r. Bir dahaki sefere tavuk  suyu yaptığ ın ızda deneyin . Tuzsuz 

tavuk suyu lezzets iz gelecekt i r, ancak; tuz ekled i kçe daha önce bu lamadığı n ız yen i  

aromalar ı tespit edebi l i rs in iz .  Tuz ekleyip tatmaya d evam ederseniz, daha  karmaşı k  ve 

hoş lezzet ler le beraber tuzu da  algı lamaya başlayacaksı n ız :  Tuzun lezzeti, tavuk yağı n ı n  

bol l uğu, kerev iz le kekiğin topraks ı l ığ ı .  O lezzeti e l de  edene kadar t uz  eklemeyi sü rdürün .  

"Tatma"yı bu şek i l de  öğreneceks in iz. B i r  tarif "damak tad ı n ıza göre tuzlayın" d iyorsa, tad ı 

s ize doğru gelene kadar tuz ekleyin .  

Bu lezzeti o rtaya ç ı karma iş lemi,  aşç ı lar ın doğranmış  domatesleri servis etmeden 

b i rkaç dakika önce tuzlamaktan hoşlanmalar ı n ı n  da  sebepler indendir. Tuz, böyle l i k le do­

mates protein leri n i n  iç inde b i rbir ine bağl ı bu lunan lezzet molekül ler ine yard ımcı  o lduğu 

iç in ,  domatesten a l ı nan her ıs ı r ık  daha yoğun bir tat taşıyacakt ı r. 

Tuz, ayrıca ac ı  yemeklerdeki d iğer lezzet ler i  öne ç ı karma etkisiyle acı l ı k  algım ız ı  azal­

t ı r. Acı-tatl ı  ç i kolata, kahve l i  dondurma veya yan ı k  karamel  gibi hem acı hem de tat l ı  olan 

yiyeceklerdeki ac ı l ığı aza lt ı rken tat l ı l ığı artt ı r ı r. 

B i r  sos veya çorbadak i  acı lezzet ler i  denge lemek i ç i n  gene l l ik le şekere yönelsek b i l e ,  

tuzun şekere göre  acı lığı çok daha iy i  maske led iği an l aş ı lıyo r. Her  bi r i  hem acı hem de tat ­

l ı  o lan  ton i k, Campari veya greyfurt suyuyla deneme yapı n .  B i r  kaş ı k  i ç in ;  sonra b i r  tutam 

tuz ekleyip yen iden tad ın .  Acı l ığ ın ne kadar azald ığ ına şaşı racaks ın ız .  
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Çeşnilendirme 
! ezzeti artt ı ran her şey çeşn id i r  ama bu kel ime gene l l i k le  t uz  iç in  ku l l an ı l ı r. Bunun sebebi, 

tuzun en güç lü  lezzet artı r ıc ı  ve değişti rici o lmasıd ı r. Yiyecek doğru düzgün tuzlanmadıysa, 

h içb i r  haval ı  p iş i rme tekn iği veya süsleme bunu telafi edemez. Tuz o lmazsa nahoş tat lar 

dJha bel i rgin o lu r, hoş tat lar ise sönük  kal ı r. Genelde yemekte tuz o lmaması pişman l ı k  ver i ­

uyken, aş ı r ı  tuz da ayn ı  ö lçüde yad ı rgan ı r: Yiyecek tuzlu o lmamal ıd ı r, tuzlanmış olmal ıd ı r. 

Ltllt1L\ Y\YtCtK 

Ett l �TE DEMiZ 
TUZU 

T U Z L E Z Z E T  T A Y f l  

�Af 

Tuz lama, b i r  kere yapı l ı p  sonland ı rı lan b i r  iş lem deği l d i r; p i ş i rd iğ in iz yemeğin tad ı n ı n  

v t:!  sofrada nas ı l  b i r  lezzet sunmak isted iği n iz in  sü rek l i  fark ında o lmal ı s ın ız .  San  Franc is­

co 'nun efsanevi Zuni  Cafe's in in  şefi Judy Rodgers, aşç ı la r ına  gene l l i k le  b i r  yemeğin "yed i  

7Prrecik daha tuza" i h t iyaç duyabi leceğini  söy lerd i . Tuz lama iş i  bazen son derece hassas 

o lJb i l ir; sadece yed i zerre bi le tatm in  edici i le m uhteşem aras ındak i  farkı o luşturab i l i r. 

R1 7en de polenta'n ı z  çok tuz  isteyeb i l i r. Bunu  ancak tadarak  ve ayar lama yaparak an l aya-

' · • l ı r s i n i z .  
Sürekl i  o larak ek led iğin i z  malzemeler değiş ik l iğe uğrarken, tekrar tekrar tad ım ve 

ayarlama yaparak en lezzet l i  yemeği elde edeb i l i rs in iz . Çeşn i lend i rmeyi doğru yapmak; 

yemeği her düzeyde, lokmada, malzemede, tabakta ve sofrada doğru yapmak an lamına 

ge l i r. Bu yemeği içeriden çeşnilendirmekti r. 
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Tuz ku l lan ım ın ı n  kü resel tayfında, doğru çeşn i lend i rme tek b i r  noktadan ziyade b i r  ara­

l ı ktan o luşur. Fark l ı  kü ltü r ler in ku l land ığı tuz m iktarı değişken l i k  göster ir. Toskanal ı lar ek­

meğe tuz koymazlar ama başka her şeye avuç avuç ekleyerek bunu telafi ederler. Fransız lar 

baget ve mayalanmış  ekmek (pain au levain) iç in faz laca tuz ku l lan ı rken, d iğer her şeyi b i raz 

daha ölçü lü  b i r  şeki lde çeşni lendi ri r ler. 

Japonya'da buharda piş i r i lm iş pi lava tuz eklenmez. Böylece, pi lav yan ında sunu lan 

lezzet dolu bal ı k, et, köri ve turşu larla zıt b i r  tat ortaya ç ı kar. H i ndistan'da arasına sebze, 

et, baharat ve yumurta konu lan lezzet l i  bir p i lav olan büryani (biryani) asla tuzsuz o lmaz. 

Yemek pişirme iş lemin in  her noktasında, tuz ku l l an ım ın ı n  d ikkatle düşünü lmesi gerektiği 

d ış ında evrensel b i r  kural  yoktur. O da kişin in  tercih ine göre değiş i r. 

Yiyecek tats ız  geld iğinde en yaygın suçlu az çeşn id i r. Tuzun  sorunu çözeceğinden emin  

deği lseniz, yiyecekten b i r  kaşık  veya bir  lokma a l ıp  üzer ine b i r  tutam tuz  serpin, sonra ye­

niden tad ın .  Eğer b i r  şey değiştiyse ve işte! hiss in i  yaşad ıysan ız, o zaman bütün parçayı tuz­

layab i l i rs in iz. Bu  kadar özen l i  b i r  piş irme ve tatma sayesi nde, damak tad ın ızın sezgisi daha 

kuvvet l i  hale gelecekt i r. B i r  caz müzisyen in in  ku lağı gibi ,  ku l land ıkça daha hassas, daha saf 

ve yaratıcı l ı kta daha becer ik l i  olacakt ır. 
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TUZUN KİMYASI 

Yemek piş irmek yarı sanat, yarı kimyad ı r. 

Tuzun nas ı l  etki ettiği n i  an lamak, size 

k ıvam ı gel işt irmek ve içeriden çeşni len­

d i rmek iç in tuzu nası l  ve ne zaman kul­

lanmanız gerektiği kon usunda daha iy i  

�ararlar vermeniz i  sağlar. Bazı  malzeme­

lerde ve pişirme yöntemler inde, yiyece­

ğe nüfuz etmesi ve iç inde yayı lması iç in 

tuza yeterince zaman vermek gerekir. 

Bazı durumlarda ise, p işmekte olan yemeğin 

doğru m iktarda tuzu emmesi iç in yeterince tuzlu bir 

piş irme ortamı o luşturmak en önemli unsurdur. 

Tuzun bütün yiyeceğe dağı l ım ın ı  tabiatı n denge 

arama eği l im inden gücün ü  alan iki kimyasal süreç 

olan ozmos (geçişme) ve difüzyon (nüfuz etme, 

yay ınma); yani ,  m ineral le r  ve şekerler gibi 

çözünürler in yarı geçi rgen membran'ın 

(yani del ikl i  hücre duvarı) her ik i  tara­

fı nda dengel i  toplaşım ı  ile açıklamak 

ı ı ı ümkündür. Yiyecekte suyun b i r  hücre 

duvarı nda tuzlu tarafından daha az tuzlu 

' . ıra fa hareket ine ozmos den i r. 

Difüzyon ise, t u z u n  her  yere eşit 

biçimde nüfuz edene kadar daha tuzlu 

bir  ortamdan daha az tuz lu b i r  ortama 

geçişin in  genel l ik le daha yavaş sürecine 

den i r. B i r  parça tavuğun yüzeyine b i r  tutam 

oZMoS 
suY"" qocu ı>ıNAFJMl>All 
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tuz serpti kten y i rmi  dakika sonra kontrol ed in . Tuz tanec ik leri art ık  görünür olmayacakt ı r; 

çünkü çözünmeye ve etin her yerinde kimyasal b i r  denge yaratma gayreti iç i nde içeri doğru 

hareket etmeye başlamışt ır. Bu d ifüzyonun sonucunun tad ı n ı  a labi l i r iz; tuzu etin yüzeyine 

serpmiş o lmamıza rağmen, zaman içinde meydana gelen yay ın ım/nüfuz sayesinde eti n dış ı  

tuz lu içi yavan o lmak yer ine, eş it ölçüde çeşn i lenmiş gib i  b i r  tat taşıyacakt ı r. 

Ozmos'un neticesi olarak tavuğun yüzyinde su da görü lecekt i r. Tuz içeri girerken, su da 

ayn ı  amaçla dışarı ç ıkar: Bütün ette kimyasal dengeyi sağlamak. 

Tuz, şans veri ld iğinde daima eşit ölçüde nüfuz ederek yiyeceği içeriden çeşn i lendir i r  

ama yiyeceğin kıvamı  üzer inde farkl ı  etki ler i vard ı r. 

Tuzun Etkileri. .. 
Et 
Ben orada çal ı şmaya başlayana dek, Chez Pan isse zaten y ı l lard ı r  iyi yağlanmış b i r  ma­

kine gib i  iş l iyordu .  Başar ıs ı ,  bünyesindeki her aşç ı n ı n  ertes i  günün menüsünü ve ötes in i  

önceden düşünmes ine dayanmaktad ı r. Orada her  gün ,  h i ç  şaşmadan ertesi günün  eti n i  

kesi p  çeşn i lend i r i rd i k .  Bu iş  mutfak yetki n l iğin i n  k las ik b i r  örneği o lduğundan, eti önden 

çeşn i lend i rmen in  lezzet le b i r  i lgisi o lduğunu ak ı l  edememişt im. Çünkü tuzun geceleyin 

sessizce yaptığı öneml i  iş i  henüz anlam ıyordum .  

Difüzyon yavaş b i r  sü reç o lduğu iç in ,  önceden çeşn i l end i rmek tuza bütün ete eşit 

ölçüde nüfuz etmesi iç in yeter l i  zaman ver i r. Önceden ek lenen az m iktarda tuz, servisten 

hemen önce ek lenen daha fazla m iktarda tuzdan daha büyük bir fark yaratacakt ır. B i r  

başka deyişle; en  öneml i  değişken mik-

tar deği l ,  zamand ı r. 
Ayn ı  zamanda ozmos'u başlattığı 

ve dokunduğu hemen her malzeme­

den gözle görü l ü r  b iç imde su ç ıkar­

d ığı için, çoğu i nsan tuzun yiyeceği 

kurutup sertleşt i rd iğin i  düşünür. 

Fakat tuz, prote in  tutamlar ı n ı n  p i ­

şerken daha  iy i  s u  em ip  tutmalar ı n ı  

sağlayarak zaman la  je le dönüştürür. 

Tuz nemdi r; varl ığı eti yumuşak ve 

lezzet l i  yapar. 
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Bir protein z inc i r in i, d ı ş  yüzeyine su molekü l leri bağlan m ış olan gevşek b i r  kangal olarak 

hayal ed in .  Çeşn i lend i r i lmemiş b i r  protein ıs ıt ı ld ığında doğall ığı bozulur; kangal s ık ı laşı r, su 

protein leri protei n  yap ıs ı n ı n  d ış ına atı l ı r  ve fazla piş ir i lme  sonucunda et kuru ve sert kal ı r. 

f UZ ise, protein  yapıs ın ı  bozmak su retiyle kanga l ın  ıs ıt ı ld ığı nda yoğun bir şeki lde pıhtı laş­

masının, yan i  kümelenmesin i n  önüne geçer. Böylece daha faz la su molekü l ü  bağl ı  kal ı r. Et 

µJrçası neml i  kal ı r  ve faz la piş irme iht imal in iz artar. 

Bu kimyasal süreç, b i r  parça etin tuz, şeker ve baharat katı l m ış suya bat ı r ı ld ığı yöntemin  

de sı rrıd ı r. Bu karış ımdaki ,  yan i  salamuradaki tuz bazı prote in ler i  çözerken, şeker i le  baha­

rat ete emmesi için pek çok aromatik molekü l sunar. Bu nedenle salamura genel l ik le kuru,  

hatta tatsız olan yağs ız  et ve kümes hayvan ı  et i  iç in çok iyi b i r  stratej i olabi l i r. Baharatlı 

Salamura Hindi Göğsü yaparken, b ir  gece boyunca tuz lu ,  baharat l ı  banyoya yatır ı lan aşı rı 

kı ı r u  ve tatsız et in iyi leştiği n i  görebi l i rs in iz .  

Önceden tuz lanmış b i r  eti - b i l inç l i  olarak - i lk ne zaman tattığım ı  hatır lam ıyorum .  Ama 

.utık önceden çeşn i lend i r i lmemiş b i r  et yed iğimde farkı hemen an l ıyorum. Yı l lar boyunca -

onceden tuzlanmış  ve tuz lanmamış - bin lerce tavuk piş i rd im .  B i l im henüz şüphelerim i  teyit 

etmiş olmasa bile, bu rada tecrübeme dayanarak konuşacağım;  önceden tuzlanmış et, ön­

ceden tuzlanmamış etten hem daha lezzet l i  hem de daha yumuşak oluyor. Önceden çeş­

ni lend i ri lm iş et i n  har ikalar ın ı  bizzat tecrübe etmenin  en iyi yol u  küçük bir deney yapmaktı r; 

h i r  daha tavuk piş i rd iğin i zde, tavuğu ik iye bölün ya da kasab ın ıza böldürün .  B i r  yarıs ın ı  b i r  

gün önceden, d iğer yarıs ın ı  i se pişi rmeden hemen önce çeşn i lend i r in .  Erken tuzlaman ın  

e tki leri, daha i l k  lokma d i l in ize değmeden uzun  zaman önce görülecekt i r. Önceden tuz­

lanmış tavuğu kesmeye başlad ığın ızda kemikler inden ayr ı l ı rken, d iğer yarıyı , nem l i  de olsa, 

yumuşakl ı kta d iğeriyle kıyas layamazsın ız .  

Pişir i lecek et i  tuzlarken hem süre hem de m iktar aç ıs ından cömert o lun .  Mümkünse eti 

piş i rmeden bir gün önce çeşn i lendir in .  Bu mümkün deği lse sabahtan, hatta öğleden son ra 

bi le çeşn i lendi reb i l i rs in iz .  Yemeğin malzemelerin i  b i r  araya get ir i rken, i l k  iş olarak çeşn i len­

d i rme yapmayı da deneyebi l i rs in iz. Ben bunu çarşıdan eve döner dönmez yapmayı seviyo­

rum; böylece daha sonra bunu düşünmeme gerek kalm ıyor. 

Et ne kadar büyük, sert ve s in i r l iyse, o kadar erken tuz lamal ıs ın ız .  Kuyruk, inc ik ve kısa 

l . ı bu rgalar b i r  ya da ik i  gün önceden çe�n i lend i r i l i rse, tuzun etkis in i  gösterebi lmek için 

yeterince zaman ı  o lu r. F ır ında kızartacağın ız  tavuğu b i r  gün önceden, h ind iyi ik i ,  hatta üç 

gün önceden çeşn i lend i r in .  Et ve çevresi ne kadar soğuk o lu rsa tuzun iş in i  yapması o kadar 

uzun sü rer, o yüzden zaman kıs ıt l ı  olduğunda eti çeşn i lend i rd i kten sonra yeniden buzdola­

b ına koymak yerine ( ik i  saatten uzun süre olmamak kayd ıyla) d ışarıda b ı rakın. 
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Erkenden tuz lama etin lezzeti ve dokusu aç ıs ından çok öneml i  o lsa bi le, çok erken 

tuz lamak d iye bir şey de vard ı r. Tuz, b in lerce y ı l d ı r  eti korumak iç in ku l lan ı lmaktad ı r. Çok 

miktarda tuz, uzun  sü re boyunca eti susuz tutab i l i r  ve tedavi edebi l i r. Yemek plan ı nda 

son dakika değiş ik l iği o l u rsa, tuz lanmış  tavuğun veya b i rkaç k i lo k ısa kaburgan ın  yüksek 

veya ağı r ateşte p iş i r i lmeden önce bir  ik i  gün rahat l ı k la  bek leyeb i leceğin i  unutmay ın .  

Ancak, bundan uzun  bekled iği zaman kuruyacak, köse le g ib i  b i r  doku i le  tazeden ziyade 

kurutu lmuş  et tad ı taş ıyacakt ı r. Eti tuzlad ı ktan sonra b i rkaç gün p iş i remeyeceğin iz i  an lar­

san ız, p iş i rene kadar dondu rucuda saklayın .  S ı k ıca sararsan ız, ik i  aya kadar dayanacaktı r. 

Pişi receği n iz  zaman buzunu çözdü rün ve p iş i rme i ş lemine kald ığı n ız  yerden devam ed in .  

Deniz Ürünleri 
Etin aks ine, çoğu ba l ı k  ve kabuk lu  deniz ü rün ler i  çok erken tuz land ığı takd irde dağı larak  

sertleşir, kurur  veya last ik g ib i  o lu r lar. K ı sa  b i r  tuz lama - on  beş dakika kadar - lezzeti 

arttı rmak ve pu l  p u l  ba l ığ ın nemin i  korumak iç in yeter l i  o lacakt ı r. Ton bal ığı ve k ı l ı ç  ba l ığ ı  

g ib i  daha et l i  ba l ı k lar ın  parmak kal ı n l ığ ındaki  b i ftekler i  yar ım  saat önceden tuzlanab i l i r. 

D iğer bütün den iz  ü rün ler in i ,  doku ları n ın  bütün l üğün ü  korumak iç in p iş i rme esnas ında 

tuz lay ın .  

Yağ 
Tuzun çözünmesi iç in  suya iht iyacı vard ır ;  bu  nedenle saf yağda çözünmez. Neyse ki 

mutfakta ku l land ığ ım ız  çoğu yağda en az ı ndan b i raz su vard ı r  - tereyağındaki az m iktarda 

su, mayonezdeki l i mon suyu veya salata sosundaki si rke, tuzun yavaşça çözünmesin i  sağ­

lar. Bu yağlar ı erkenden ve d i kkat l ice çeşn i lend i r in ;  tuzun yavaşça çözünmesini  bekleyin 

ve daha faz la ek lemeden önce tad ına bakı n .  Yağsız ette yağ l ı  ettekinden b i raz daha faz la  

su (ve prote in) b u l u n u r. Dolayıs ıy la, kabu rgadan kesi l m iş b iftek g ib i  yağl ı parçalar tuzu 

eş it  b iç imde emmez. Yağsız kas ın  su içeriği daha faz la o lduğu iç in ,  kuru rken tuzu hemen 

emer. Öte yandan,  yağ l ı  kas daha az su içerdiği iç in  tuzu aynı  oranda emmeyecekti r. İ k i  

k ısmı  ayr ı  ayr ı  tadarsan ı z  yağs ız  kas ın çok tuz lu  o lduğu n u  görü rsünüz. Yağ şer id i  ise ne­

redeyse tats ı zdı r. Ancak  i k i s i n i  beraber yediği n i zde yağla tuzun s i nerj i s i  ortaya ç ı kaca k t ı r. 

Bu emme denges iz l iği yağl ı k ısm ı çeşn i lend i rme konusunda s iz i  etki lemesi n .  Sofrada 

daha fazla tuz ek lemeden önce yağla yağs ız eti b i r l i kte tad ın .  



Yumurta 
Yı ımurta tuzu kolayca emer. Bu sayede protein ler i  daha düşük  b i r  ıs ıda bi rleşebi l i r. Bu da 

µ ı ş i rme süres in i  kısalt ı r. Protein ler  çabuk yoğun laşı rsa, iç ler indeki  suyu d ışarı atma fı rsatı 

bu lamazlar. Böyle l i k le, yumu rtaların n ihai dokular ı  neml i  ve yumuşak o lur. Om let yapacağı­

" ! �  yumurtalara önceden bir tutam tuz ekley in .  Poşe yum u rta iç in haşlama suyunu hafifçe 

1,eşn i lendir in .  Kabuğuyla kaynattığın ız  veya tavada kızarttığı n ı z  yumurtayı ise servis etme­

dPn hemen önce çeşn i lend i r in .  

Sebze, Meyve ve Mantar 
Çoğu sebze ve meyve kabuğunda pektin ad l ı  s ind i ri lemeyen b i r  karbonhidrat bu lunur. 

Olgun laşt ı rmak veya ıs ı  uygu lamak suretiyle pektin i  yumuşatı rsan ız, sebze veya meyveyi de 

yumuşatarak onu daha taze ve gene l l i k le daha lezzetl i  ha le geti r i rsi n iz . Tuz pekt in i  yumu­

�,ı tmaya yard ım eder. 

Şüpheye düştüğünüzde sebzeler i piş i rmeden önce tuz lay ın .  Sebzeleri tuz ve zeyt inya­

�ında çevirerek kızart ın .  Haşlama yapacağın ız  suya sebzelerden önce tuz ekleyin .  Soteleme 

ıç in  tavaya sebzeler le b i r l i kte tuz ekleyin .  F ı r ında ya da ızgarada piş i receğin iz domates, 

kabak ve patl ıcan g ib i  büyük, su lu  sebzeleri önceden tuzlayın ki tuzun iş in i  yapacak zamanı 

olsun. Bu süre zarfı nda ozmos ayn ı zamanda b i raz su kayb ına sebep olacakt ı r, bu yüzden 

sebzeleri piş irmeden önce kuru lay ın .  Tuz sebze ve meyveler in suyunu ç ı karmayı sürdü re­

ceği iç in onlar ı  çok erken tuzlamaktan kaç ın ın  - gene l l i k le  p iş i rmeden 15  dakika önce tuzla­

mak yeterl id i r. 

Mantarda pekt in  yoktur  ama yaklaş ık yüzde 8o'i su o lduğundan dolayı, tuzland ığı za­

man hemen suyun u  sa lmaya başlar. Mantarı n dokusun u  korumak iç in tuz lamadan önce 

tavada rengi değişene kadar bekley in .  

Bakliyat ve Tahıllar 
�ert fasu lyeler ' ,  bir deyim ha l ine gelecek kadar sık vuku bu lan bir mutfak fiyaskosu .  İ nsan la-

h.ık l iyattan soğutman ı n bir yol u  varsa, o da ön ler i ne az p i şm iş ,  tats ız ,  yemesi güç bakl iyat 

· ,y ınakt ı r. Yayg ı n i n a n c ı n  a ks i ne tuz, kuru bak l iyat ı  scr t lcşt i rmez .  As l ında , kuru bak l iyat ı n  

l ıücre duvarları nda bu l unan pekt in ler in zayıflaması ndan faydalanan tuz, bakl iyatı da sebze­

ler i etki led iği b iç imde etki ler; on ları yumuşatır. Kuru bakl iyatı içeriden lezzetlend i rmek iç in  

İ ngil izce'de sert fasu lyeler anlamına gelen 'tough beans' ifadesi ' kö r  ta l i h '  anlamına gelen b i r  deyim 

hal ine gelmişt i r. (ed .n .) 
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suya yat ırd ığın ızda veya piş irmeye başlad ığın ızda (art ık  hangisi önceyse) b i raz tuz ekleyin .  

Bakl iyat ve  tahı l lar ku rutu lmuş tohumlard ı r  - bitk i leri n b i r  mevsimden d iğerine yaşama­

sını sağlayan k ıs ım larıd ı r. Korunmak iç in kal ın  dış kabuk  gel işt irmiş lerd i r  ve yumuşamak iç in  

yeter l i  su emmeleri amacıyla uzun süre, k ıs ık ateşte p iş i ri l i r ler. O halde, bakl iyat ve tah ı l lar ın 

sert olmasın ı n  baş l ıca sebebi  az pişirmektir. Yaygın  b i r  çözüm yolu  k ıs ık ateşte piş i rmeye 

devam etmektir ! (Sert bakl iyat ın  d iğer sebepler i  eski ve uygun şeki lde saklanmamış bakl iyat 

kul lanmak, sert suyla piş irmek ve asid ik  koşul lar  o labi l i r.) Uzun süre piş irme tuza eşit şeki l ­

d e  nüfuz etmesi iç in  zaman verd iğinden p i rinç, gemi k  veya k inoa gibi tah ı l lar ın kaynat ı laca­

ğı suya, sebze şok haşlaması (blanching) için ku l lan ı lan suya göre daha az tuz eklenmel id i r. 

Bütün piş irme suyunun, dolayısıyla bütün tuzun emi leceği hazır l ı k larda aşırı çeşn i lend i r­

memeye öze l l i kle  d i kkat ed in .  

Hamur ve Diğer Karışımlar 
Chez Panisse'deki m utfakta para ald ığım ilk iş, Makarna/Maru l ad ın ı  taşıyordu. Bir y ı l ım ma­

rul ları yıkamak ve ak l ın ıza gelebi lecek her türlü makarna hamurunu yapmakla geçti. Ayrıca 

her sabah devasa m ikser kasesine maya, su ve un koyarak pizza hamuru yapımın ı  başlat ı r  ve 

gün boyunca onun la i lg i lenird im.  Su ile un uykudaki mayayı hayata geri döndürdükten sonra 

daha çok un ve tuz eklerd im.  Sonra da yoğurma ve d in lendirmenin ard ından, biraz zeytinyağı 

ekleyerek iş lemi bit ir i rd im.  B i r  gün, unla tuz ekleyeceğim s ırada, tuz kutusunun boş olduğunu  

fark ett im. O anda ki lere gid ip tuz getirmek i ç i n  vakt im yoktu, o yüzden tuzu en sonra zeyt in­

yağıyla eklemeyi d üşündüm. Hamuru yoğururken her zamankinden daha çabuk topland ığın ı  

fark ettim ama fazla üzerinde durmadım. Birkaç saat sonra hamura son iş lemi uygu lamak 

üzere geri geld iğimde inanı lmaz bir şey oldu. Her zamanki gib i  hamurun gazını  almak ve 

yoğurmak iç in makineyi açıp tuzu ekledim. Tuz hamura karış ırken makinenin zorlanmaya 

başlad ığın ı  gördüm.  Tuz hamuru sertleştiriyordu - fark çok çarpıcıyd ı !  Neden öyle olduğunu 

anlamamıştım. Çok yan l ış b i r  şey yapmış olmaktan korktum. 

Korkacak bir şey yoktu. Tuz, hamuru last ik g ib i  yapan glüteni sertleştirmeye yard ım ettiği 

için hamur hemen s ık ı laşmıştı . Hamuru d in lenmeye bırakır bı rakmaz, glüten gevşedi  ve o 

gece f ı r ından ç ı kan p izza lar her  zaman ki  g ib i  lezzet l iyd i .  

Tuzu n  suyu az o lan yiyeceklerde çözünmesi b i raz zaman a lab i l i r, onun iç in  hamura en  

başından ekleyin .  İtalyan makarnası yaparken çeşni lendirme işi n i  haşlama sırasında hal led in .  

Erişte hamuruna i se  glüteni güçlend irmek iç in  tuzu baştan ekleyerek hamuru daha dolgun 

hale getir in .  Pasta, kek, krep ve gevrek hamur iş lerine yumuşakl ıkları n ı korumak için tuzu en 

son ekleyin ama piş i rmeden önce tuzun eşit olarak yay ı lması için bu karış ımları iyice ç ı rp ın .  
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Yiyecekleri Tuzlu Suda Pişirme 
l J ygun şek i lde tuzlanm ı ş  p iş i rme suyu, yiyeceğin besley ic i  maddeleri n i  korumasına 

yard ım eder. B i r  tencere suda taze fasu lye p iş i rd iği n iz i  düşünün .  Su  tuz lanmamış veya 

hafifçe tuzlanm ı şsa; b i r  m ineral olan tuz konsantresi ,  taze fasu lyen in  yapıs ında bu l unan 

m i neral konsantres inden daha az olacakt ı r. Taze fasu lye, iç  ortamı  i le  p iş i rme suyunun  

d ı ş  ortamı  aras ında denge kurmak i ç i n  pişerken iç indek i  m i neral ve  tab i i  şekerler i n b i r  

k ı sm ın ı  b ı rakacakt ı r. Sonuç  i s e  tats ız, gri, a z  besleyic i  b i r  fasu l ye olacakt ı r. 

Öte yandan, su  taze fasu lyeden daha faz la tuz luysa (ve m ineral  oran ı  daha faz la ise) 

bu durum ters ine döner. Taze fasu lye denge ku rmak iç in  p işerken sudan tuzun b i r  k ısm ın ı  

a larak içer iden d ışarıya doğru çeşn i  kazanacakt ı r. Ayrıca rengi daha  can l ı  kalacaktı r; z i ra 

tuz dengesi fasu lyen i n  k lorofi l molekü l leri n i n  iç indek i  magnezyumun  süzü lmes in i  ön le­

yecekt i r. Tuz ayrıca pekt i n i  zay ı flat ıp fasu lyen in  hücre d uvarlar ı n ı  yumuşatacak, böylece 

daha çabuk  p işmes in i  sağlayacaktı r. Fasu lyen i n  tencerede ka ld ığı süre azald ığı için de 

besleyic i  maddeler i n i  kaybetme imkanı azalacakt ı r. 

Şok haşlama suyu i ç i n  kes in  b i r  tuz m iktarı veremememi n  b i rkaç sebebi  var. Tencere 

hoyutu, su m iktar ı ,  y iyecek m iktarı ve tuz çeş id i  g ib i  değişken le r  olabi l i r. Bütün bun lar 

ku l lanı lacak tuz  m i ktar ı n ı  etk i ler ve her sefer inde farkl ı o lab i l i r. Suyu den iz suyu kadar, 
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daha doğrusu s iz in  hatırınızdaki deniz suyu kadar çeşn i l end i ri n  çünkü yüzde 3,5 g ib i  b i r  

tuz oranı, p iş i rme iç in  uygun o landan çok daha faz lad ı r. Bunun iç in gereken tuz m iktar ın ı  

görünce korkab i l i rs in i z  ama unutmayın; tuzun çoğu süzü l ü p  gidecekt i r. Buradaki amaç, 

tuzun suyu n iç inde geç i rd iği süre zarfı nda yiyeceğin tamam ına  nüfuz etmesi için yeter in­

ce tuz lu b i r  ortam yaratmakt ı r. 

Suyu ocağa koymadan önce veya sonra tuz ek lemeniz öneml i  deği ld i r; ancak, tuz 

s ıcak suda daha h ız l ı  çözünü r, dolayıs ıyla dağı l ı r. Tuza çözünme imkanı  ver in ve yiyeceği 

eklemeden önce suyun bolca çeşn i lend iğinden emin  o lmak iç in  tad ına bakın.  Tencere 

ocakta çok uzun kal ı rsa su buharlaşır. Geriye kalan su ise aş ı r ı  tuz lu o lur. Burada yap ı l ­

ması gereken basit; suyun  tad ına  bakarak tuzunun  yer inde o l up  o lmad ığın ı  kontrol ed in .  

Denge yoksa b i raz su  ya da tuz ekleyin .  

Yiyeceği tuzlu suda piş i rmek, içeriden çeşn i lend i rmenin en basit yol larından bir id i r. F ı r ı­

na gi rerken çeşn i lend i r i lm iş  patatesleri n tad ına baktığı n ızda, yüzeyde tuz tad ı a l ı rken iç in in  

o kadar tuz lu  olmad ığın ı  fark edeceks in iz. Öte yandan, patatesleri f ı r ına vermeden önce 

, "-" 
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tuzlu suda kaynattığın ızda ortaya ç ıkan fark sizi çok şaşı rtacak: Tuz patatesin içine nüfuz 

etmiş ve bu esnada onu içeriden çeşni lendirmiş olacakt ı r. 

Makarna, patates, bakl iyat ve tah ı l  pişirmede kul lanacağın ı z  suyu, tuzun çözünüp yiye­

ceğe nüfuz etmesi açıs ından mümkün  olduğunca erken tuzlayın .  Sebze haşlama suyunu 

doğru tuzlarsanız, sofrada yeniden tuz kul lanman ıza gerek kalmaz. Patates, kuşkonmaz, 

karnabahar, taze fasu lye veya herhangi bir sebzeyi haşlayarak yap ı lan salatalar, sebzeler 

haşlanırken uygun şeki lde çeşn i lendiri ld iğinde çok daha lezzetli o lur. Sofrada eki len tuz, 

salatan ın dokusunda hoş bir gevrekl ik  sağlar. Ancak, lezzet üzer inde o kadar etki l i  o lmaz. 

Suda pişecek etleri bütün etler gibi önceden tuzlayın ama yahn i  ile ağı r ateşte pişen 

ve kaynar suda haşlanan etler için pişirme sıvı lar ı n ı  tuzlarken ölçü lü o lun - ekleyeceğiniz 

bütün tuzu tüketeceğin iz i  unutmayın.  Çeşni lendir i lmiş eti n  tuzunun  b i r  kısmı, daha az iştah 

açıcı olan et suyuna akabi l i r  ama mühim olan yumuşatma görevin i  zaten yapmış olmas ıd ı r. 

Çeşn i lend ir i lmiş etle piş irme sıvıs ı arasında meydana gelecek lezzet al ışverişi n i  göz önünde 

bu lundurarak, servis yapmadan önce etle beraber suyunun  da tad ına bak ıp ayarlama yap ın .  

Şok haşlama, esmerleştirme&az suda haşlama, hafif kaynayan suda pişirme ve poşe 

konu ları iç in lsı böl ümüne başvurun. 
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DİFÜZYON HESAPLAMASI 

Tuzun nüfuz etmes in i  destekleyen en değerl i  üç araç; süre, sıcakl ı k  ve sudur. Pişirmeye baş­

lamadan önce, bir malzeme veya pişi rme yöntemi seçerken kend in ize şunu sorun: "Bunu 

içeriden nas ı l  çeşn i lend i reb i l i rim?" Sonra da yiyeceği ya  da piş irme suyunu ne kadar önce­

den - ve ne m iktarda - tuzlayacağın ız ı  hesaplamak iç in bu değişken leri kul lanın .  

Süre 
Tuz çok yavaş dağı l ı r. Büyük veya yoğun bir şey piş i riyor ve iç ine tuz geçmesin i  istiyorsanız; 

tuza merkeze u laşma zamanı verecek kadar önceden çeşn i lend i r in .  

Sıcaklık 
ls ı tuzun dağı l ım ın ı  harekete geçir i r. Tuz, buzdolabı s ıcakl ığ ına k ıyasla oda sıcaklığı nda her 

zaman iç in daha h ız l ı  dağı l ı r. Tavuk  veya k ırmız ı  etin iz i  önceden tuzlamayı unuttuğunuzda, 

bu etkenden faydalanab i l i rs in iz .  Eve gittiğin izde eti buzdolabından ç ıkarın ve tuzlay ın .  F ı r ın 

ya da ızgara ıs ın ı rken eti d ışarıda bekletin .  

Su 
Su tuzun dağı l ım ın ı  kolaylaşt ı r ı r. Tuzun s ık ı ,  kuru ve sert malzemelere nüfuz etmes in i  sağ­

lamak iç in,  öze l l i k le  önceden tuzlamaya vakit bu lamad ıysan ız  suyla pişirme yöntemleri n i  

uygu lay ın .  
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TUZ KULLANIMI 

l ngi l iz  yemek yazarı E l i zabeth David b i r  keresinde, "Tuz  kaşığıyla uğraşmam bi le," demişt i .  

" Parmağım ı  tuza batı rmanın neresi kaba veya yan l ı ş  an lam ıyorum." Ayn ı  f ik irdeyim.  Tuz­

luğu b ı rakın, tuzu bir kaseye boşalt ın ve yemeğin iz i  tuzlamak iç in parmakları n ız ı  ku l lan ı n .  

Beş parmağı n ız ı  b i rden tuz  kasesine dald ı r ıp b i r  avuç do lusu  tuzu  kolayca alabi lmel is in iz .  İy i  

yemek piş irmen in  bu  önemli ama genel l i k le di le get i r i lmeyen kural ı ,  profesyonel aşç ı lar  iç in  

;ı l ı ş ı ld ık  b i r  hal a lm ışt ır .  Yabancı mutfaklarda tuz kases i olarak ku l lanmak iç in gayr i ihtiyari 

kap aran ı r. S ı kıştığımda h ind istancevizi kabuğu bile ku l land ığım ı  hatır larım.  Zaman ında 

Küba'daki m i l li aşç ı l ı k  oku l unda ders veriyordum;  devlet idaresindeki mutfak o kadar ye­

tersizd i ki tuzu ve d iğer çeşn i leri koymak için plast ik  ş işeler i  ortasından kesmek zorunda 

kalmışt ım.  Sonuçta iş im i  gördü ler. 

Tuz Ölçümü 
Tuz ku l lan ı rken kes in  ö lçü ler in taki b in i  b ı rakmak i ç i n  önce l ik le  gözünüzü karartmanız 

gerek i r. Yemek p iş i rmeyi öğrenmeye henüz baş lamışken, yemeğe yeterince tuz koydu­

ğumu nası l  an layacağım ı  hep merak ederd im .  Çok  fazl a  ku l lanmaktan nası l kaç ı nacağ ım ı  

da merak ederd im .  Sü rek l i  kafam karışıyordu .  Doğru tuz m i ktarı n ı  e lde  etmen in tek  yo lu ,  

tuzu art ım l ı  b i r  şek i lde ek lemek ve her sefer inde tatmaktı .  Tuzumu tan ımam gerekiyor­

du .  Zaman iç inde büyük  bir tencere makarna suyuna başlangıç iç in üç avuç gerektiğin i  

öğrend im .  Ş i ş  i ç in  tavuklar ı  çeşn i lend i ri rken, doğrama tezgah ın ın  üzer ine hafif b i r  t ip i  

yağmış g ib i  görü nmesi  gerektiği n i  öğrend im.  Bu  işaret ler i  bu lmam ancak tekrar ve tal im le 

mümkün o ldu .  Ayr ıca b i rkaç ist isna da keşfett im :  Malzemeler in tam ölçüyle eklend iği 

bel l i  baş l ı  h amur  i ş l e r i ,  sa l a m u ra ve sosis tar i f l e r i nde devam l ı  ayar lamaya ih t iyaç yokt u r. 

Yine de p iş i rd iğ im her  şeyi terc ihe göre tuz lamaya devam ed iyorum.  

B i r  dahaki sefere f ı r ına vereceğin iz  f i letoyu ne kadar tuzlad ığın ı za d i kkat ed i p, i l k  

lokman ız ı  a l ı rken çeşn i n i n  yer inde o lup  o lmad ığı n ı  dü şünün .  Yer indeyse, tuzun et i n  

üzeri nde nas ı l  görü ndüğünü hafızan ıza kayded in .  Yer inde deği l se, b i r  dahaki sefere tuzu 
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azaltmayı veya çoğa l tmayı ak l ın ı z ın  b i r  köşes ine yaz ın .  N e  kadar  tuz ku l lanacağın ız ı  bel i r­

lemek iç in gereken a raç s izde mevcut; d i l i n iz .  Mutfaktaki şart lar h iç  olmasa b i le nad i ren 

benzer l i k  göster i r. Her  sefer inde ayn ı  tencere, ayn ı  m i ktarda su,  ayn ı  ebatta tavuk veya 

ayn ı  sayıda havuç ku l lanmad ığımız iç in  ö lçümler  yan ı l t ıc ı  o lab i l i r. En iy is i  kend i  d i l i n ize 

güvenmek ve devam l ı  tatmakt ı r. Zamanla ne kadar tuz ku l lanacağın ız ı  ö lçmek iç in  d iğer 

duyular ın ız ı  ku l l anmayı da öğreneceks in iz. Vazgeç i lmez Klasik İtalyan Mutfağı 'nın Temel­

leri (Essentials of Classic ltalian Cooking)'n in  yazarı rah met l i ,  har ika aşçı Marce l la  Hazan, 

yaln ı zca koklayarak yemeğin tuz i htiyac ın ı  an layab i l iyordu .  

Tuz ö l çümünde  ku l land ığ ım genel oranlar ım basit; et, sebze ve  bakl iyat ın  ağı r l ığı n ı n  

yüzde 1 ' i  kadar, sebzeler i  şok  haşlama ve  makarna iç in  i se  suya yüzde ı oran ında tuz atı ­

yorum.  Bu rakamlar ın  çeş i t l i  tuz lar iç in  hacim olarak neye karş ı l ı k  geld iğin i  görmek iç in  b i r  

sonraki sayfada yer  a lan tabloya göz at ın .  Önerd iğim m i ktar lar s i z i  dehşete düşürdüyse 

küçük bir deney yap ın :  İ k i  tencere su hazır lay ın  ve b i r i n i  her  zamanki  g ib i  tuzlay ın .  D iğe­

r ine yüzde iki oran ında tuz ekleyi n ve bu kadar tuz ku l l anman ı n  nası l  bir his olduğunu,  

ayrıca nas ı l  göründüğü n ü  b i r  kağıda yaz ın .  Taze fasu lye, broko l i, kuşkonmaz veya makar­

nanızı i kiye bölerek her iki tencerede de p iş i r in .  Yerken lezzet ler i n i  karşı laşt ı r ın .  Bu dene­

y in bana güvenmen iz  iç in  s iz i  i kna etmeye yeter l i  o lacağın ı  düşünüyorum.  

Bu oranlar ı  başlangıç noktası olarak düşünün .  Kısa b i r  s ü re iç inde - be lk i  b i r  ik i  tence­

re makarnadan sonra - tuz tanecik ler i n i n  avucunuzdan düşme şek l ine bakarak, ne kadar 

tuzun yeter l i  o lacağı n ı  ve suyun tad ına baktığı n ızda deniz suyuna u laş ıp  u laşmadığı n ı  

an layab i leceks in iz. 
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TE M E L  TU Z LA M A  TA L i M ATLA R I *  
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TUZ ÇORBA 1 POUND 1 POUND BİR KUART 
KAŞIGI (0 ,t5 GRl KEM İKLi 1 POUND (0 ,95 U ŞOK 

Ti Pi iÇ iN GRAM KEMiKSiZ ETTE (jANI SEBZE VE HAŞLAMA 

OLARAK ETTE KIZARMIŞ BAKLljATTA VEjA 

AGIRLIK TAVUK) MAKARNA 
su;ıuNDA 

ıENİŞ - AGIRLIGIN AGIRLIGIN AGIRLIGIN "fo 2 
APSAMLI "fo 1 . 25 ' 1  "fo 1 . 5 ' 1  "fo ı · ı  TUZLULUK 

� 

CE  DEN İZ 1 si .Q.rne. 1 frV-- . + ruzu i t  ,ID  1 1/8 çV--0 •  1 1 /3 çV-- . 1 çV-- . 1 Si rne. ç'r-- . 
' 

MAL DON 
1 2/3 çV-- . 2 !fc· 

+ 
ruzu 8 ,t 2 çV-- . 2 112 çV-- . 3 çV-- . 

SEL GR IS 1 3  1 l /t  çV-- . 1 l /t çV-- . 1 çV-- . 2 1-c . + 
3 çV-- . 

SOfRA 
1 8  ,ID  2/3  ç'f. . 1 1 /8 çV-- . 3/t ç'f. . ' 

TUZU 1 # . 

MORTON 
1 1/8 ç'f_ . 1 si.Q.rne. i t. + lt ,15 1 1 /3 ç'f_ . KOŞ ER ; çV-- . 2 Si rne. çV-- . ; 

OIAMOND '; . � 
" 'STAL � 2 si .Q.rne. 

· �FR 9 , 15  1 3/t �V-- . 2 1 /8 çV-- . 1 1 /3 çV-- . JY-- · i l 

* UNUTMAjlN ,  SON SÖZÜ  SÖjLEjEN DAMAk ZEVk İN İZ  OLACAkTIR . BUNLAR 
SADECE NEREDEN BAŞLAjACAGIN IZA DAİR TAVS İjE LERDİR . 

H Ç\L Çcı(J- \Lcıq ı�ı .  j\L je.rne.\L \Lcıq ı�ı .  (e.d . (I . ) 

HAMUR iÇ iN 
1 BARDAK 

UNDA 

AGIRLIGI 
"fo 2 . 5 ' İ  

3/t  çV-- . 

1 1 /3 çV-- . 

1 s i.Q.rne. 
ç V-- . 

2/3 çV-- . 

3/t çV-- . 

1 1 /8  çV-- . 
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Tuz Nasıl Serpilir? 
Bir şeyi  doğru b i r  şek i lde çeşn i len­

d i rmek iç in  ne kadar tuz gerektiğin i  

an lad ı ktan sonra, çok fazla d iye b i r  şey 

olmadığına inanmaya başlayab i l i rs in iz. 

Ben im  baş ıma ge ld i .  Kasap odasında er­

tesi akşamın yemeği i ç in  çeşn i lendi rme­

mi  isted ikleri etle i lgi len i rken, özel l i k le 

hayran olduğum b i r  şef gelm işti . Tuzun 

gücünü henüz keşfetm iş  o lduğumdan 

ötürü, etler in her tarafın ı  eşit ö lçüde 

tuzla kaplamak iç in büyük b i r  kase tuzda 

yuvarl ıyordum.  Şef merd iven leri iner­

ken beni görünce hayrete düştü.  Meğer 

ku l landığım tuz etleri üç yıl ku rutmaya 

yetermiş! Yan i  ertesi gün yen i lemeyecek 

hale geleceklerd i .  Y i rmi  dak ika boyun­

ca etlerin üzerindeki  tuzu y ıkamakla 

uğraşt ım.  Daha sonra şef bana el iy le 

tuzu büyük yüzeylere eşit şeki lde 

nas ı l  dağıtacağımı gösterd i .  

Aşçı lar ın fark l ı  d u ru m larda 

tuzu kul lanma tarz lar ına d ikkat 

edene kadar, tuz lama eylemin i n  

incel i kler in i  anlam ıyordum .  

Sebzeleri şok haşlamada veya 

makarna haşlamada ku l land ı­

ğ ımız  suyu avuç avuç  tuzlama 

yöntemi  vard ı ;  tuzun suda 

çözünmes in i  bekleyip parmağı­

nız ı  kaynayan suyun köpüğüne 

hafifçe değd i r ip  düşüncel i  b i r  

edayla tad ına bakar ve ekseriya 

b iraz daha tuz eklerd i n iz .  
� i l ü .te� Sa.l la.�a. 



Tepsi tepsi sebzeyi, s ı rayla  kendi  

yağı nda pişecek ördek but ları, hatta 

büyük et parçaları ve f ı r ına girmeye 

hazır focaccia (b i r  tü r  İ talyan ekmeği) 

tepsi ler in i  tuz lama yöntemimiz  vard ı .  

Bu yöntemde tuzu yukarı dönük avu-

cunuzda gevşekçe tutar, sonra e l in iz i  b i-

lekten sal layarak tuz lar ın avucunuzdan dö­

külmes in i  sağl ıyorsunuz. Tuz, un  veya tanecik l i  

herhangi b i r  şey i  ben im a l ı ş ık  o lduğum havada 

tutu lan ç imd ikle  deği l ,  bu şeki lde büyük bir yüzeye 

eşit ve düzgün b i r  şek i lde dağıtabi l i rs in iz .  

Bu yöntemi  kend i  mutfağın ızda b i r  parça piş i rme 

kağıd ın ın  üzer inde deneyin .  Tuzun avcunuzdan düşme 

şekl ine a l ış ın ;  b ize korkmamız gerektiği söylenen b i r  şey-

den, bu kadar çok m iktarda ku l lanmanın yasak heyecan ı n ı  yaşayın .  

•• 

Öncel ikle, tuzun ten i n ize yapışmaması iç in e l ler in iz i  kuru lay ın .  B i r  avuç dolusu tuz a l ın  

ve gevşeyin .  Düzensiz veya robotvari el hareket ler i dengesiz tuzlamaya neden o lur. Tuzun 

kağıda nası l  düştüğüne bak ın .  Dengesiz b ir  şeki lde düşüyorsa, dengesiz serpiyorsunuz de­

mekt ir. Tuzu yen iden kaseye koyun ve yeniden deneyin .  B i leğin iz  ne kadar rahat hareket 

ederse tuz o kadar dengel i  düşecekti r. 

Bütün bun lar asla ç imd ik  tuz kul lanmayacağın ız an lamına gelmiyor. Ç imdik tuz, araba 

tamponundaki ç iziği kapatmaya yarayan t ırnak c i lası şişesi büyük lüğündeki rötuş boyası na 

benzer. Büyük hasarları tam i rde yetersiz kalab i l i r  ama doğru ve akı l l ıca ku l lan ı rsanız, kusur­

suz sonuçlar verecektir. Her  lokmayı çok d ikkat l i  b i r  şek i lde tuzlamak isted iğin izde ç imdi­

ğinizi ku l lan ın .  Örneğin ;  b i r  parça kızarmış ekmeğin üzerindek i  avokado d i l im leri nde, i k iye 

kes i lmiş lop yumurta d i l im ler inde veya min ik, kusursuz karamel parçalar ı üzerinde deneye­

bi l i rs in iz .  Buna karş ın ,  tavuk etine ya da bir tepsi kabağa ç imd i kle gir iş i rseniz, tuzlama iş lemi 

bitmeden bi leği n iz  güçten düşer. 

TUZ . 4 5  



Tuz ve Biber 
Biber in  olduğu her  yerde neredeyse her zaman tuzun da o lmas ı  gerektiği doğruyken, tersi 

mut laka öyle o lmak zorunda deği l .  Unutmay ın ;  tuz bir m i neral ve temel besind i r. Yiyecek 

tuz land ığı zaman, etin dokusunu  ve tad ı n ı  içeriden değişt i ren b i rtakım kimyasal tepkime­

lere gi rer. 

B iber ise b i r  baharatt ı r  ve uygun baharat ku l l an ım ı  önce l i k le  coğrafya ve geleneğe 

göre deği ş i r. Ön ü n ü zdek i  yemeğe biber ekmeden önce yak ı ş ıp  yakışmayacağın ı  düşü­

nün .  Frans ız  ve  İ ta lyan aşç ı lar  bo l  b iber ku l lansalar da  herkes ku l lanmaz. Fas'ta masa­

larda tuzla beraber k imyon da  bu lunur. Tü rkiye'de bu pul b i berd i r. Lübnan ve Su riye 

dah i l  b i rçok Ortadoğu ü l kes inde bu zahter olarak b i l i nen  kurutu lmuş kek ik  ve susamd ı r. 

Tay land'da ç i l i  ezm es i n i n  yan ında  şeker bu lunab i l i rken, Laos'ta m isafi r lere gene l l i k le  

taze ç i l i  b iber le l ime (misket l imonu) get i r i l i r. Her  şeye düşün meden karab iber ekmek, 

p iş i rd iği n i z  her yemeğe k imyon veya zahter ek lemekten daha an laml ı  deği l d i r. (Dü nya­

n ı n  çeş i t l i  yerler i nde  ku l l an ı lan baharat lar la i lgi l i  daha faz la b i lgi i ç i n  sf. 1 94'teki Lezzet 

Dünyası çarkı na bak ı n .) 

Karab iber ku l l and ığı n ı z  zaman, asmada d iğer tü r lerden daha uzun sürede olgun l aşan, 

böylece daha faz la l ezzet kazanan Tel l ichery b iber tanesi ku l l an ın .  Salata, üzerine burrata 

(bir  çeşit İ talyan peyn i r i) sürü lmüş, zeytinyağı serp i lm iş, o lgun domates d i l im ler iy le servis 

ed i len kızarmış ekmek d i l im i, Pasta Cacio e Pepe veya tam p işmiş  b i ftek d i l im leri i ç in  sof­

rada bir m i ktar öğütün .  Ocağa veya fır ına koyacağ ın ız  salam uraya, ağı r ateşte pişen ye­

meğe, sosa, çorbaya, et veya sebze suyuna veya haş lanmaktaki bakl iyat ı n  suyuna b i rkaç 

bütün karabiber tanesi  at ın .  S ıv ı lara eklenen tüm baharat lar  lezzet a l ışveriş in i  başlat ır :  

Baharat sıvıyı emd iği iç in kend i  zengin aromas ın ı  b ı rakarak, p iş i rmen in  sonundaki küçük 

b i r  ç imd ik  toz baharat ın  as la  başaramayacağı b i r  şeki lde s ıv ıya lezzet katar. 

ve. BU İKİLİ ASLA 
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Kahve g ib i  baharat lar da  ku l l an ı lmadan hemen önce öğütü ldüğünde daima daha 

lezzet l i  o lu r. Lezzet, bu baharat ın  iç ine aromat ik  yağlar ha l i nde  hapso lmuştur. Bu yağlar 

ancak baharat öğütü ldüğünde ve ıs ıt ı ld ıklar ı nda yen iden ortaya ç ı kar. Mümkünse da ima 

bütün baharat a l ı p  ya havanda dövün ya da baharat öğütücüy le öğütün .  Böylece aro­

matik yağlar ın güç lü  bir şek i lde ortaya ç ık ış ı n ı  tecrübe edeb i l i rs in iz . Bunun piş i rd iği n i z  

yemekte ne kadar büyük b i r  fark yaratt ığı n ı  görünce şaşı racaks ın ız .  

Tuz ve Şeker 
Tat l ı  yapacağı n ız  vakit tuz hakkında b i ld iğin i z  h içbir şeyi u nutmay ın .  Bize tuzla şeker in  

birbiri n i n  z ıdd ı  o lduğu öğret i ld i :  Yiyecek ya tatl ı d ı r  ya da  tuz lu .  Fakat unutmayın k i  tuzun 

en başta gelen etk is i  lezzeti artt ı rmakt ı r, tat l ı lar  b i le  bu d estekten fayda lan ı r. Ufak b i r  

tat l ı l ığ ın tuz lu  yemek ler in  (örneğin; karamel ize soğan ın ,  ba lzami k  s i rken in  ya  da p i rzola 

i le  servis ed i len bir kaş ı k  e lma sosunun) lezzet i n i  artt ı rması  g ib i ,  ayn ı şek i lde tuz da bir 

tat l ı n ın  lezzet ine  katk ıda bu l unab i l i r. Tuzun tat l ı larda ne yaptığı n ı  görmek iç in  b i r  dahaki 

sefere hazır lad ığ ı n ı z  ku rab iye hamurunun yarıs ı n a  tuz  koymayı n .  İk i  hamuru yan yana 

koyup tad ın . Tuz, aroma ve lezzet artt ı r ıc ı l ı k  görev in i  yeri ne get i rd iği iç in  tuz lanmış  ku ra­

biyelerde tesp it  edeceğin i z  fı nd ık, karamel ve tereyağı tat lar ına şaşı racaks ın ız. 

Tat l ı lar ın temel ma lzemeler i  mutfaktak i  en tats ız malzemelerdend i r. Tuzlu bir yemek­

te un, tereyağı veya kaymağı tuzsuz bı rakmayacağ ın ız  g ib i  tat l ıda da b ı rakmamal ı s ın ız .  

Tu rta, kurabiye, kek ,  tart do lgusu, muha l leb i  vb. karış ım la r ın ıza b i r  veya ik i  ç imd ik  tuz 

ekleyerek lezzet i n i  a rtt ı rab i l i rs in iz. 

Tatl ıyı nasıl yiyeceğin ize bağlı olarak, ne tür bir tuz ku l lanacağı n ız ı  be l i r leyebi l i rs i n iz .  

Örneğin;  kurab iye hamurunda her tarafa eşit nüfuz etmesi iç in i nce tuz kul lan ın;  üzeri n ­

de  hoş b i r  ç ı t ı rt ı  h iss i  i ç in  i se  pu l su  tuz  ku l lan ın .  

BiR ARA�A <?JELMEZ 
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Tuz Ahengi 
Tuzun kapariden jambona, m iso ezmesinden peyn i re kadar, y iyeceğimize doğrudan koy­

duğumuz krista l lerden başka bi rçok kaynağı vard ı r. Yemeğe b i rb i riyle uyumlu b i rden fazla 

tuz formunu katmaya ben tuz ahengi ad ın ı  veriyorum.  Bu m uhteşem b i r  lezzet oluşturma 

tekniği. 

Tuz ahengin i  yakalamak için, yemeği bir bütün olarak düşünün ve eklemek isted iğin i z  

bütün tuz form lar ı n ı  başlamadan önce göz önünde bu lundurun .  Çok öneml i  b i r  tuzlu 

malzemeyi daha sonra yeniden eklemeniz gerekebi leceğin i  hesaba katmazsanız, 

yemeğin iz  sonunda aşırı tuz lu olab i l i r. İ ç inde b i rçok tuz lu malzeme - ançüez, parmesan, 

Worcestersh i re sosu ve tuz - bu lunduran Sezar Sosu'nu bir de tuz ahengi i le yapmayı 

deneyin .  B i r  tutam tuz la havanda döverek püre ha l ine get ird iğim sarımsak ise beşinci tuz 

kaynağıd ı r. Lezzetl i ,  dengel i  b i r  sos yapmak bu - ve d iğer - malzemeler in her b i r in i  doğru 

oran larda karışt ı rmakla mümkün olduğu iç in,  her şeyi doğru oranda kattığın ızdan emin 

o lana dek kristal tuz eklemekten kaç ın ın .  

Öncel ikle ç ı rpmakta olduğunuz yumurta sarı lar ına yağı damla damla ekleyerek, kat ı , 

tuzsuz b i r  mayonez yap ın  (85-86. sayfalarda daha ayrı nt ı l ı  mayonez tarif i yer al ıyor) .  Ar­

d ından, i lk olarak ançüez ezmesi, sarımsak, rende peyn i r  ve Worcestersh i re sosunu ekleyin .  

Sonra si rke ve l imonu i l ave ed in .  Tadına bakın .  Tuza i htiyacı o lmal ı  ama ayn ı  zamanda b i raz 

daha ançüez, peyn i r, sarımsak veya Worcestersh i re'a iht iyacı var mı? Varsa, tuz lu l uğu bu 

malzemelerden b i r iy le zaten artt ırmış olacaks ın ız. Yaln ı z  bunu derece derece yapın; arada 

durup tad ı n  ve iht iyaç o ldukça asid i  ayarlayın.  Çoklu tuz form lar ı içeren bütün yemeklerde 

olduğu gibi , bunda da  kristal tuzu ancak d iğer bütün malzemeler in dengesinden memnun 

o lduktan sonra i lave ed in .  Doğru m iktarda eklediğin izden emin olmak iç in, bitmiş sosa b i r  

maru l yaprağı da ld ı r ıp karışım ın  o işte bul  etkis in i  ver ip  vermediğin i  kontrol ed in .  

B i r  tarife uyarken dah i  yemeğin daha fazla tuza iht iyacı o lduğunu fark ederseniz, tuzun 

nereden gelmesi gerektiğin i  du rup  düşünün.  

s o  . T u�JAuA; ı  f ısı 
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Tuz Dengesi 
Yemek piş i r i rken ne kadar d i kkat l i  o lu rsanız o l un, sofraya oturduğunuzda tuzu a z  koydu­

ğunuzu fark ettiğin i z  zaman lar  o lacakt ı r. Bazı yemekler az tuz lanmayı daha  kolay kald ı r ı r. 

B i r  salatan ın  tuzun u  sofrada b i r  tutam eklemek su ret iy le kolayca ayarlayabi l i rs in iz .  B i r  

kase çorbaya b i raz rende lenmiş  Parmesan ekleyerek tuzun u  arttı rab i l i rs in iz .  Bazı yemek­

ler ise tuzsuzluğu kald ı ramazlar :  H içb i r  tuzlu sos, peyn i r  veya et, tuzsuz b i r  makarnaya 

çeşn i  katamaz - d i l i n iz, suyun deniz suyu kadar tuz lu  o lmad ığı n ı  her zaman an lar. K ızar­

mış ve ağı r  ateşte p işmiş  et ler de az tuzlama ih la l i n i  affetmezler. 

Chez Pan isse'de  b i r  d iz i  az tuzlama felaket ine şah it  o lduğumdan beri bu konusunda 

aşı r ı hassas ım .  B i r  gün aşç ım ız  p izza hamuruna tuz koymayı tamamen unutmuştu. B iz  

de tad ıma kadar b u  kazayı fark etmemiştik . Sonuçta pizzayı menüden ç ı karmak zorunda 

kald ı k. B i r  keresinde ben "tuzlandı" işareti taşıyan ama bel l i  k i  tuz lanmamış tavuk but­

lar ı n ı  k ıs ık  ateşte p iş i rd i m  ve bu hatayı tavuğu fı r ından ç ı kar ıp  tad ına bakana kadar fark 

etmed im .  Pişmiş etin üzerine tuz serpmek içeriden çeşn i l end i r i lmemiş olduğu için pek 

b i r  işe yaramayacağından,  tek çaremiz eti d id i kleyip çeşn i l end i rmek ve makarnayla serv is  

etmek üzere ragu'ya çev i rmek o ldu .  Fakat bende en çok tes i r  b ı rakan az tuz lama olayı ,  

epey kıdeml i  b i r  aşç ı n ı n  lazanyas ın ı  az tuzlamasıyd ı .  O akşamı n  servis i  iç in lazanyayı 

yüz parçaya bölmüştü b i le .  İ çer iden yapı lm ış  bir hatayı d üzeltmede lazanyan ın  üzerin i  

tuzlamak fayda etmeyeceğinden,  yüz  d i l im  lazanyan ın  on i kişer katı n ı n  he r  b i r in i  nazi kçe 

kald ı r ıp  b i rkaç tuz zerresi serpme görevi bir ç ı rak o larak bana veri ld i .  Bu olaydan sonra 

lazanya yaparken hep özen gösterd im.  

Bazen de tuzu faz la kaç ı r ı rs ın ız .  Hep imiz in  baş ına geleb i l i r. Tuzun gücüne yen i  inan­

maya başlayan lardan,  yen i  uyananlardan bir i  o ldu ktan k ısa sü re sonra bu hataya düşebi­

l i rs in iz. Genç b i r  aşç ıyken,  p i rzolalar la yaptığım g ib i  s iz  de  şövalye kesi l i p  aş ı r ı  m iktarda 

tuz ku l lanarak p iş i rd iği n i z  yemekler i  yen i lemez hale get i reb i l i rs i n iz . Bu d i kkatin iz i  verme­

d iği n iz  b i r  anda o luver i r. Çok öneml i  deği l .  Hep im iz  zaman zaman hata yaparız. Ben hala 

yapıyorum.  

Aş ı r ı tuz ku l l an ım ı n ı  telafi i ç in  b i rçok yöntem vard ı r. Ama b un lar  aras ında aş ı r ı  tuz lu  

b i r  şey in  yan ı n d a  h i ç  t u z u  o lmayan b i r  şey  serv i s  etmek yer a l m ıyor. Kas ı t l ı  tuzsu z l u k  aş ı r ı  

t u z l u l uğu te l af i  e tmez .  



Seyreltme 
Tuzsuz malzemeler  katarak yemeğin toplam hacmin i  a rtt ı r ı n .  Tuzsuz malzemeler tuz lu­

lar ı dengeler  ama yavan,  n işasta l ı  ve  yoğun şeyler bu du rumlarda öze l l i kle  işe yarar z i ra 

bun lardan ufak b i r  m i ktar n i speten çok miktardaki yiyeceği dengeleyeb i l i r. Aşır ı  tuz lu b i r  

çorbaya tuzsuz p i r inç  veya patates, aşır ı  çeşn i l i  mayoneze zeytinyağı i l ave ed in .  Kaynayan 

çorbadan veya sostan su  buhar laş ıp uçarken tuz buhar laşmaz ve geriye kalan şey aşır ı  

t u z lu o lu r. Bu rada çözüm basitt i r. Daha çok su veya sebze/et suyu ekleyin .  B i rçok malze­

meyi karıştı rarak yaptığı n ı z  yemeğin tuzu fazla kaçtıysa, dengeyi bulana kadar ana malze­

meden ekleyin ve d iğer her  şeyin ayarlamas ın ı  yap ın .  

İkiye Bölme 
Yemeği çoktan yaptıysan ız  ve seyreltme işlemi ku l lanabi leceğin izden daha fazla yemek 

üretecekse, aş ı r ı  tuz lu  yemeği i kiye bö lün ve yaln ızca b i r  yarı s ın ı  d üzelt in .  Yemeğin ne  

olduğuna bağl ı  o larak, kalan k ısmı  tad ın ı  ayarlay ıp  ku l l an ıncaya kadar buzdolabına ya  da 

dondurucuya koyab i l i r  veya atmak zorunda kalabi l i rs in iz. Lakin bu b i le  b i r  y ığ ın  mayonezi 

düzeltmek iç in bir l i tre zeyt inyağı tüketip sonra mayonezin sadece dörtte b i r in i  ku l lan­

maktan iy id i r. 

Dengeleme 
Bazen tuzlu görünen yiyecek asl ında aşırı tuzlanmamışt ı r; sadece bi raz asit veya yağla 

dengelenmesi gerekmekted i r. B i r  kaşı k  yemeğe b i rkaç damla l imon veya s irke, b i raz zey­

t i nyağı veya her b i r inden b i raz i l ave edin .  Eğer tad ı daha iy i  o luyorsa değiş ik l ik leri bütün 

yemeğe uygulay ın .  

Seçme 
Sıvıda pişen yemekler, tuz lu piş i rme sıvıs ı a l ınd ığı zaman kurtar ı labi l i r ler. Kuru fasu lye çok 

tuzlu olduysa suyu değişti r in .  Fasu lye kızartması veya tuzsuz et suyu ve sebze ekleyerek 

f asu lye çorbası yapab i l i rs i n iz .  Su l u  et yemeği b i raz tuz lu  o lduysa suyu o lmadan servis 

edin. Eti taze krema (ereme fra'iche) gibi  asid i k  bir sosla  dengelemeye çal ış ın .  Yine tuz lu­

luğu dengelemek iç in  yan ında hafif tuzlanmış n işasta ya da n işastal ı  b i r  sebze servis ed in .  

TUZ · s a 



Dönüştürme 
Aşırı tuzlu bir eti başka birçok malzemeyle beraber ku l lan ı lacağı (haşlama, acı biberl i ,  

çorba, etl i  sebze yemeği, raviol i  içi gibi) yeni  bir yemeğe dönüştürmek için didikleyin.  Aşır ı  

tuzlanmış çiğ, pu l lu ,  beyaz bal ığa daha çok tuz ekleyerek baccaliı'ya, yan i  tuzlanmış morina­

ya çevirebi l i rs in iz. 

Yenilgiyi Kabul Etme 
Bazen yapabi leceği n iz en iyi şey, kaybı kabu l lenip baştan başlamak ya da pizza sipariş et­

mektir. Soru n deği l .  Alt tarafı bir yemek, ertesi gün bir daha denersiniz. 

Asla ümitsizl iğe düşmeyi n. Az veya çok çeşni lend i rme hataların ı  öğrenme fırsatları ola­

rak görün. Cal'la polenta'n ın  tuzunun sı rrın ı  çözmemi n  üzeri nden uzun zaman geçmeden, 

restorandaki vejetaryen misafirler iç in mısır pudingi yapmakla görevlendiri lmiştim. İ lk defa 

bir yemek baştan sona bana emanet ed i l iyordu. Misafi rlerin ben im pişird iğim bir yemek iç in 

para ödeyeceklerine i nanam ıyordum. Bu heyecan ve dehşet verici bir şeydi. Pud ingi tam 

bana öğreti ldiği gibi yaptım: Soğanları yumuşayana kadar piş ird im;  kabukların ı  soyduğu m 

mısırları ekled im;  tat l ı  m ısır lezzetini  geçirmek iç in kremaya koçanları daldırd ım; krema ve 

yumurtaları kul lanarak basit bir puding bazı yaptım; sonra her şeyi birleştir ip hafif koyulaşa­

na kadar su dolu bir kabın  içinde pişirdim. Pud inglerin i peksi dokusu beni aşırı heyecanlan­

dırdı  ve gecenin sonuna doğru şef gel ip  pudingin tad ına baktı .  Gözlerimdeki ümidi  görerek 

bana kibarca iyi bir iş ç ıkardığımı söyledikten sonra, yavaşça bir  dahaki sefere daha fazla 

tuz kul lanmamı tembih etti. Eleştiriyi bir şefin yapabi leceği en kibar şekilde yapmış olmasın 

rağmen ben yıkı lm ış  ve utanmışt ım. Puding tarifin i  harfi harfine  uygulayacağım derken, 

mutfaktaki en öneml i  kural ı  tamamıyla unutmuştum. İyice benimsediğimi  sandığım ama 

besbel l i  benimsememiş olduğum kuralı : Her ad ımda her şeyin tadına bakma kural ı .  Bir kere 

olsun ne soğanları ne mısır ı  ne de puding karışım ın ı  tatmışt ım.  

Bu tecrübeden sonra tatmak ben im için yepyeni  tarzda bir  refleks hal ine geldi .  Bi rkaç ay 

içinde o zamana kadar yaptığım en güzel yemekleri pişirmeye başladım ve bu hep yaklaşı­

mımdaki ufacık bir değişikl ikten ileri gel iyordu. Tuzlamayı öğrenmiştim. 

Pişirdiğin iz  her şeyi baştan ve sık s ık  tadarak bir tuz d uygusu kazan ın .  Karıştır, tadına 

bak, ayarla: Bu d üsturu benimseyin. Pişirme s ırasında ve servis etmeden önce ayarlayaca­

ğınız son şey tuz olmal ı .  Sürekli tad ım yapma içgüdüsel hale geldiğinde doğaçlama yapma­

ya başlayabi l i rs in iz .  
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Tuz ile Doğaçlama Yapma 
Yemek  p iş i rmen i n  caz müz iği nden pek fark ı  yok. En iy i  caz m üz isyen ler i  ya standart lar ı  

süs leyerek ya da  on la rı kald ı rarak rahat l ı kla  doğaçlama yapab i l i r le r. Lou i s  Armstrong, zor 

b i r  melodiy i  a l ıp onu  trampet inde tek b i r  notaya dam ıtabi l i rd i .  E l la Fitzgerald ise bas it  

b ı r  parça üzer inde har iku lade sesiy le sonsuz fark l ı l ı k lar  yaratab i l i rd i .  Fakat hatas ız  do­

gaçlama yapab i lmek  iç in müz ik d i l i n i n  teme l i n i  - nota lar ı  - iy i  öğrenmeler i  ve standart­

i J r l d  yak ın i l i şk i  ku rmalar ı  gerekiyordu .  Ayn ı  şey yemek p i ş i rme i ç in  de geçerl i d i r; büyük 

b i r  şef doğaç lamayı ko lay göstereb i l i r  ama bu beceri temel ler in  güç lü  o lmas ına dayan ı r. 

Tuz, Yağ, Asit ve l s ı  bu temel i n  yapıtaş lar ı d ı r. Bun lar ı  ku l l anarak her an, her yerde 

p iş i reb i leceğin i z  temel bir yemek repertuarı o luştu run .  Siz de  n i hayet Lou i s  veya E l la  

g ib i  b i r  ç ı rp ıda yemek  p iş i rmen iz i  sadeleşt i reb i l i r  veya süs leyebi l i rs in iz .  İ şe tuz hakk ında 

uğrend ik ler in iz i ,  gü nde l i k  b i r  fr ittata'dan bayramda yaptığı n ı z  ete kadar bütün yemekle­

r i n ize uygu lamak la başlay ı n .  

Tuz la i lgi l i  üç  teme l  karar şun lard ı r: Ne zaman? Ne kadar? Ne  şek i lde? Yemek p iş i r ­

r ı ıPye baş larken kend i n ize her  sefer inde bu üç soruyu soru n .  Çok geçmeden kend i n iz i  

taş ı rtacaks ın ı z .  Bu  neredeyse bom boş b i r  buzdolab ı n ı n  önünde  d i ki lm i ş  yemeye değer 

bir şey p iş i recek ma lzemen iz  ol madığı n ı  düşündüğü n ü z  s ı rada, b i r  Parmesan takozu 

keşfetti kten kısa b i r  s ü re sonra olabi l i r. Yi rmi  dak ika son ra o güne kadar yed iğin i z  çeş­

nis i  en yer l i  yeri nde Pasta Cacio e Pepe'yi ağz ın ı za t ı k ıyor o lab i l i rs i n iz .  Köy pazar ında 

arkadaşlar ı n ız la  yaptığı n ı z  p lans ız  b i r  a l ı şver iş a lem i n i n  sonras ında da o lab i l i r. Çeş i t  çeş it 

ma lzemeyle eve dön ü p  heps i n i  tezgah ın  üzer ine koyd u ktan sonra, dolaptan b i r  gün 

önceden çeşn i l end i rd iğ in i z  tavuğu ç ı kar ır  ve bir  san iye kaybetmeden fı r ı n ı  ı s ı t ı rs ın ız .  

Arkadaşlar ı n ı za b i rer  kadeh şarap koyar ve pu l  tuz serpt iğ i n i z  h ıyar ve tu rplar ı  ön ler ine 

koyars ın ız .  B i r  an b i l e  düşün meden ocakta kaynayan b i r  tencere suya b i r  avuç do lusu 

tuzu ek lers in i z  ve tuzu n u  ayarlad ı ktan sonra şalgam lar la  sap lar ı n ı  şok haşlamaya a l ı r ­

s ı n ız. Arkadaş lar ı n ı z  daha i l k  lokmalar ı n ı  a l ı rken s izden mutfak s ı r la r ın ız ı  paylaşmanız ı  

ı •. t eyeceklerd i r. On lara gerçeği söyley in :  İ y i  yemek p i ş i rme n i n  en önem l i  unsurunda -

t u zda - ustalaştığı n ı z  gerçeği n i .  
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Chez Pan isse'de yemek yapmaya başladıktan hemen sonra şefler hangi çal ışan ın  en iy i 

domates sosunu yapacağın ı  görmek iç in b i r  yarışma d üzenlem işlerdi . Yaln ızca b i r  kural 

vard ı :  Restoran mutfağında bu lunan malzemeleri ku l lanacaktık. Ödü l  beş yüz dolar nakit 

para i le tarif in ku l lan ı ld ığı her sefer menüde ism in in  yer a lmasıyd ı  . . . ebediyen. 

Ben tam b i r  acem i  o larak yarışa girmekten çek in iyord u m  ama şef garsondan d iğer 

p,;ı rsonlara, mutfak görevl i le r inden doğal olarak aşç ı lara kadar d iğer herkes kat ı lmak ist i ­

yordu.  

"Tarafs ız j ü ri üyeler i"  (yan i  şefler le Al ice), on larca katı l ımc ı n ı n  get i rd iği soslar ı  göz ler i  

kapal ı  şek i lde tatt ı lar. Bazı soslar kuru keki k le bazısı da  taze mercanköşkle çeşn i lend i r i l ­

m iş t i .  Bazı katı l ımc ı la r  domatesler in i  rendelemiş,  baz ı l arı çek i rdekler i n i  ç ı kar ıp doğrama 

1ahmetine girmişt i .  K im is i  pu l  ç i l i  ek lerken k imis i  iç ler indek i  babaanneyi harekete geç i re­

rek soslar ın ı  pomarola usulü püre ha l ine get i rmişt i .  Bu tam bir domates cümbüşüydü ve 

hepimiz heyecan la  kazanan ı  öğrenmeyi bekl iyorduk .  

B i r  noktada şeflerden b i r i  b i r  bardak su  a lmak i ç in  m utfağa geld i .  Ona nas ı l  gittiği n i  

�urduk.  Söyled ik ler i n i  h i ç  u nutmam. 

"B i rçok har ika sos var. Asl ında o kadar çok ki seçim yapmak güç.  Ama Al ice'in damağı o 

kadar hassas ki bazı çok iyi soslar ın bozu lmuş zeytinyağıyla yap ı ld ığın ı  göz ard ı edemiyor." 

Al ice neden herkes i n  restoranda ku l landığ ım ız  zeyt inyağı n ı  ku l lanmadığı n ı  an lamı­

yordu, özel l i k le d e  ça l ı şan lar  zeytinyağın ı  da ima mal iyet ine  ed ineb i leceklerken. 

Şok o lmuştum .  Zeyti nyağın ı n  hele de domates sosu gi b i  hoş bir yemek şöyle d u rsun 

herhangi b i r  yemeğ in  lezzet ine  bu kadar tes i r  edebi leceğ in i  daha önce h iç  düşünmemiş­

t im.  Bu ben im temel b i r  malzemeyi, zeyt inyağı n ı n, hatta yemeklerde ku l land ığım ız  bütün 

yağlar ın lezzet i n i n  bütün  yemeği a lgı laman ız ı  çarp ıc ı  b i r  şeki lde değişt i rd iğin i  an lama 

yolundaki i lk ad ım ımd ı .  Nas ı l  k i  tereyağında pişen soğan i le zeyt inyağında pişen fark l ıysa, 

iyi b ir  zeyt i nyağında pişen soğan ın  lezzeti de düşük  kal ite zeyt i nyağında pişen soğan ın­

k inden fark l ıd ı r  - bu  d u rumda daha iyid i r. 

Yar ışmayı kazanan genç  b i r  aşçı arkadaşım Mark o ldu .  Tarif i o kadar karmaş ıkt ı  ki bu 

kadar y ı l  sonra hat ı r layam ıyorum .  Gelgele l im,  o gün öğrend iğim ders i  h iç  unutmam: Ye­

mek ancak ku l lan ı lan yağ kadar lezzet l i  o lur  . 

' • 
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Chez Pan isse'de çeşit l i  zeytinyağları n ın lezzetler i n i  takd i r  etmeyi öğrensem de ancak 
İtalya'da çal ışmaya başlay ınca yağı sadece bir  yemek pişirme aracından ziyade, tek başına 

önemli  ve kul lan ış l ı  b i r  yemek pişirme unsuru olarak görmeye başlad ım. 

Zeyt in  hasad ı yan i  raccolta s ı rasında tattığım en seçk in  zeyt inyağın ın  ü reticisi olan 

Ten uta d i  Capezzana'ya b i r  hac ziyaretinde bu lundum.  Frantoio'da durup gün lük  zeyt in 

hasad ın ı n , adeta karan l ı k  Toskana gecesin i  ayd ın latacak kadar  par lak sarı -yeşi l  hü lasasın ı n  

ç ıkarı l ı ş ın ı  seyrett im .  Yağın tad ı da rengi gibi çarpıcıydı :  B i r  yağdan beklenmeyecek kadar 

b iberl i ,  neredeyse asid i kt i .  

Ertesi sonbahar raccolta zamanı sah i l  bölgesi olan Liguria'dayd ım.  Akdeniz kıy ı lar ında 

s ık ı lan yeni yağ (olio nuovo) tamamıyla farkl ıyd ı :  Bu yağ tereyağımsı ,  as id i  düşük ve insan­

da kaş ık  kaş ık  yutma isteği uyandı racak kadar lezzet l iyd i .  Zeyt inyağın ın  yet iştiği bölgen in  

lezzeti üzerinde büyük etkisi olduğunu öğrendim; sıcak, kuru tepe l ik  bölgelerden gelen 

zeyt inyağı baharat l ı  o lu rken, daha yumuşak hava l ı  kıyı i k l im ler inden gelen zeytinyağın ı n  

tad ı paralel olarak daha  yumuşak oluyordu.  Yağları tatt ıktan sonra bal ık  tartar gi bi hassas b i r  

hazır l ığa b iber l i  zeytinyağın ı n  ağı r gelebi leceğin i ;  daha bel i rs iz  b i r  lezzeti olan sah i l  yağın ı n  

ise, acı yeşi l l ik le servis edi len Toskana bifteğin in  (biscetta) cesur  lezzet in in  yan ında hafif 

kalabileceğin i  an layabi l iyordum.  



Benedetta Vital i 'n i n  F loransa'daki meyhanesi (trattoria) Zib ibbo'da biberl i  Toskana 

mma zeyt inyağın ı  d iğer bütün malzemelerden daha bol ku l lan ıyorduk. Salata soslarında 

ku l land ık .  Her sabah yaptığım ız  focaccia ekmeği hamurunu  bu yağda yı kad ık .  Uzun süre 

pişen bütün yemekler im iz in  temel indeki aromatik soğan,  havuç ve enginar l ı  baz olan sof­

fri t to'yu kavu rmada bunu ku l land ık. Mürekkep bal ığı ndan kabak ç içeğine, her cumartesi 

' . .  1 bahı  büyük bir zevkle yed iğim kremal ı  donut bamboloni'ye kadar bütün kızartmalarda 

bunu kul land ı k. Toskana zeytinyağı yemeğin lezzet in i  bel i r l iyordu; zeyt inyağımız lezzetl i  

olduğu i ç i n  yemeğim iz  de lezzet l iyd i .  

İ talya'yı dolaşı rken yağın yöre yemekleri n in  özel tatlar ı n ı  nas ı l  bel i r lediğin i  de gördüm.  

K ı rsal kes imler in ve  süt danalar ı n ın  bo l  olduğu kuzeydeki aşçı lar, polenta, tag/iate/le Bo­

lognese ve risotto gibi yemeklerde tereyağı, krema ve lezzet l i  peyn i rler kul lanıyorlar. Zeyt in  

ağaçları n ın  bo l  bu lunduğu güneyde ve sah i l  kes imler inde ise ,  den iz  mahsu lü  yemekler in­

den makarnalara, hatta tat l ı lara kadar çeşit l i  yemeklerde zeyt inyağı ku l lan ı l ı yor. Örneğin, 

zeytinyağl ı  dondurmalar ı  meşhurdur. 

İ talyan kültü rüne ve mutfağına daldığımda şunu anlad ım :  İ talyanlar ın yağla olan d i kkate 

değer i l işk i leri , yemekler i n i n  bu kadar lezzet l i  o lmasın ın  ana sebebiymiş. Demek ki yağ, iyi 

yemek piş irmen in  ik inc i  unsuruymuş. 
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YAG NEDİR? 

Mutfakta yağın k ıymet in i  b i lmen in en iyi yolu,  yağsız yemek yapman ın nas ı l  olacağın ı  ta­

hayyül  etmeye çal ışmakt ı r. Zeytinyağı olmayan salata sosu, yağs ız sosis, ekşi kremasız f ır ın 

patates, tereyağsız  kruvasan nası l  o lurdu? Ben söyleyey im:  Manasız. Yağın  ortaya ç ı kard ığı 

lezzet ve kıvam o lmasayd ı, yiyecek son derece yavan kal ı rd ı .  Bir başka deyişle, iyi yemekler­

de lezzet ve kıvam yel pazes in i  elde etmenin  temel inde yağ vard ı r. 

Yağ, dört ana piş i rme malzemesinden bir i  o lman ı n  yan ı s ı ra; su, protein ve karbonh id­

ratlarla beraber bütün gıdalar ın dört ana yapıtaş ı ndan da b i r id i r. Tuz g ib i  yağın da genel l i k le 

sağl ıks ız olduğu düşünü lü r. Ancak, ik i  unsur da insan yaşamı iç in  esastı r. Yağ, yedek hayati 

enerj i  kaynağı; yan i ,  gelecekte ku l lan ı lmak üzere enerj i  deposu görevi görüken, besin emi l i ­

m i  i le beyin ge l iş im i  g ib i  temel metabo l ik  işlevlerde de ro l  oynar. Yağ tüket im in i  azaltmanız 

yönünde doktorun uzdan kes in  tavsiye almad ığın ız  müddetçe end işe etmenize gerek yok -

ölçü lü  yağla yemek p iş i rmenin sağl ıksız b i r  yan ı  yoktu r  (öze l l i k le de sağl ık l ı  bitkisel yağlar la 

bal ı k  yağları ku l lan ıyorsanız). Tuzda olduğu gibi ,  yağda da amacım size daha fazla yağ ku l­

landı rmaya çal ışmak deği l , yemeklerin izde yağı daha iy i  ku l lanmayı öğretmektir. 
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Yağ, tuzun aks ine b i rçok şeki l lerde bulunabi l i r  ve b i rçok kaynaklardan elde edi leb i l i r  

(bkz. sf. 63 :  Yağ Kaynakları) . Tuz, evvela lezzeti artt ırmak üzere ku l lan ı lan b i r  mineralken, 

yağ mutfakta üç fark l ı  rol oynar: Ana malzeme, pişirme arac ı ve tuz gibi çeşn i  olarak. Ayn ı  

t ü r  yağlar, nası l  ku l lan ı l d ığına bağl ı olarak yemeğin izde farkl ı ro l ler  oynayabi l i r. Yağ seç im in­

de  i l k  ad ım, yağın yemekte oynayacağı öncel ik l i  rolü  be l i r lemekt i r. 

Ana malzeme olarak ku l lan ı ld ığında yemeği öneml i  ö lçüde etki leyecekt i r. Yağ ço­

ğun lukla  hem zengi n bir lezzet kaynağı hem de özel l i k le  arzu ed i len bir kıvam kaynağıd ı r. 

Örneğin, köfte pişerken iç i ndeki  yağ eriyerek d ışarı yay ı l ı r  ve köften i n  lezzet ine katkıda 

bu lunur. U n u n  iç indeki protein ler in gel i ş im in i  enge l leyerek, hamuriş ler i nde yumuşak ve 

gevrek kıvamlar ortaya ç ı kar ır .  Zeyt inyağı pesto'ya hem hafif, ç imen gibi bir tat hem de 

koyu bir kıvam ver i r. Dondurmanın iç indeki  krema ve yumurta m iktarı, ne kadar pü rüzsüz 

ve lezzet l i  o lacağı n ı  be l i r ler. ( İ pucu: Yumurta ve krema ne kadar çok o lu rsa, sonuç da o 

kadar k rems i  o l u r) .  

Yağın  belki de en etki leyici v e  benzersiz rolü pişirme aracı olarak oynadığı ro ldür. Pişir­

me yağları aşır ı yüksek sıcakl ıklara kadar ıs ıt ı larak, iç inde pişen yiyeceklerin yüzey ıs ı ların ı n  

da  inanılmaz derecelere çıkması sağlanır. Bu iş lemden geçen yiyecekler a l t ın sarısı rengi 

alır ve damaklarımız ı  mut lu  eden çıtır kabuklar elde eder. Bu ister tavuk kızartt ığın ız  fıst ı k  
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yağı ister bahar sebzelerin i  soteled iğiniz tereyağı, isterse ton bal ığı n ı  dald ı rd ığ ın ız zeytinyağı 

olsun, yemek piş i rmek iç in ıs ı tt ığın ız  bütün yağlar b i r  araç olarak tan ımlanab i l i r. 

Bazı yağlar ayn ı  zamanda b i r  yemeği servis etmeden hemen önce tad ın ı  ayarlamak ve 

kıvamın ı  artt ı rmak iç in çeşn i  olarak da ku l lan ı lab i l i r: B i rkaç damla ıs ıt ı lm ış  susam yağı, b i r  

tabak p i lav ın tad ına derin l i k  katacak; azıc ık ekş i  krema b i r  kase çorbaya ipeksi b i r  lezzet 

kazandı racak; b i raz mayonez sandviç in iz in lezzet in i  i kiye katlayacakt ı r. 

Yağın  b i r  yemekte oynayacağı rol ü  bel i rlemek iç in kend in ize şu soru ları sorun: 

• Bu yağ çeşit l i  malzemeleri b irb i r ine bağlayacak m ı?  Öyleyse ana malzemelerden b ir i ­

d i r. 

• Bu yağın kıvam üzer inde etkisi olacak m? Katmerli, kremsi ve hafif kıvamlarda ana 

malzeme rol ü  oynarken, gevrek dokular iç in piş irme arac ıd ı r. Yumuşak kıvamlar iç in 

ise her ik i  rol ü  de oynayabi l i r. 

• Bu yağ ıs ıt ı larak yemeği p iş i rmede kul lan ı lacak m ı?  Öyleyse piş i rme arac ıd ı r. 

• Bu yağın lezzet ü zer inde etkisi olacak mı? Eğer yemeğe başlangıçta i lave edi l iyorsa ana 

malzemed i r. P iş i rme iş lem in in  sonunda tat veya kıvamı  ayarlamak için garn itür olarak 

i lave ed i l iyorsa çeşn id i r. 

Yağın  yemekte hangi ro lü  üstleneceğin i  tespit ett ikten sonra, isted iğiniz lezzet ve k ıvamı 

e lde etmek iç in hangi yağı ku l lanacağın ıza daha rahat karar vereb i l i rs in iz. 
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YAG VE LEZZET 

Yağın Lezzet Üzerindeki Etkileri 
Basitçe söylemek gerek i rse, yağ lezzet taş ır. Be l l i  bazı yağlar ın  kend i be l i rg in tatlar ı  var­

d ı r; ancak bütün yağlar normalde fark edi lmeyecek  olan aromalar ı  tabağımıza taş ı r  - ve 

lezzet ler i  artt ı r ı r. Yağ d i l i  kaplar; çeş it l i  aromatik b i leşen ler in  d i l im iz in  tat alma böl üm le­

r inde daha uzun sü re l iğ ine kalmasına imkan vererek, çeş i t l i  lezzet lere dair  deneyim im iz i  

yoğunlaşt ı r ı r  ve uzat ı r. İ k i d i ş  sar ımsağı soyup d i l im ley in .  B i r  d iş i  i k i  kaş ı k  suda c ız ı rdat ın ,  

d iğer in i  de ayn ı  m i ktarda zeytin yağında. Her ik i  s ıv ıy ı  da tad ı n .  Yağı n  iç indeki sarımsak 

tad ı daha güç lü  olacakt ı r. Rayi ha l ı  malzemeler i p iş i rme yağ ına doğrudan ekleyerek tad ı 

yoğunlaşt ı rma ve yayma imkan ından faydalan ı n .  Hamur  iş i  p iş i r i rken ayn ı  sonuç iç in  ise 

doğrudan tereyağ ına veya yumurta beyazları na van i lya özütünü  ve d iğer tat veric i ler i  

kat ın .  Yağı n  lezzeti artt ı rması n ı n  b i r  s ı rad ış ı  yo lu  daha var .  P iş i rme yağları suyun (den iz  

seviyesinde 1 00 santigrat olan) kaynama derecesin i n  çok üzer indek i  ıs ı lara dahi  dayan ık­

l ı d ı r; suyun dayanamad ığı önem l i  görevleri üstlen i rler  - 1 1 0  derecen in  alt ında başlamayan 

yüzey kızartma. Bazı y iyecek lerde k ızartma; fı nd ı k  tad ı, tat l ı l ı k, etl i l i k, topraksı l ı k  ve ekş i l i k  

(umami) g ib i  yepyen i  lezzet ler get i recekti r. Suda  haş lanmış  tavuk  göğsü i le  bi raz zeyt in­

yağıy la tavada k ızart ı lm ı ş  tavuk  göğsü aras ındaki  fark düşünü l ü rse, yağı n etkis in in  paha 

biç i lemez değeri daha iy i  an laş ı lacakt ı r. 



Yağın Lezzetleri 
l l t: r  yağ ın kend i ne  has tad ı vard ı r. Doğru yağı seçmek i ç i n  h er yağ ın tad ı n ı  ve gene lde 

hangi yemeklerde ku l l an ı l d ığı n ı  öğren in .  

Zeytinyağı 
Zeyti nyağı Akden iz  m utfağı n ı n  esas ıd ı r. Bu neden le İta lyan, İ spanyol, Yu nan, Tü rk, Kuzey 

Afri ka ve Ortadoğu mutfak lar ından esin lenerek yemek p iş i r i rken varsayı lan yağ olarak 

zeyt inyağın ı  kabu l  ed in .  Sa latalardan makarnalara, su l u  yemek lerden kızarmış etlere ve 

sebzelere kadar çeş i t l i  yemekler in kend in i  ifade etmes ine yard ımc ı  olan bir araç olarak 

mutfağın parlayan y ı ld ız ıd ı r. Zeyt inyağı n ı  mayonezde, sa lata sosunda ve Sebzeli Sal ­

sa'dan acı b iber yağı na  kadar her tür lü  çeşnide b i r  ana malzeme olarak ku l lan ı n .  

Lezzet l i  b i r  zeyt i nyağıy la başlarsanız yemeğin i z  de lezzet l i  o lacakt ı r. Ancak doğru 

zeyti nyağ ın ı  seçmek zor o lab i l i r. Mahal le aras ındak i  markette b i l e  rafta iki düzine kadar 

s ızma zeyt inyağı markası var. Sonra sızma, saf ve çeşn i l i  yağlar var. Aşç ı l ı kta acemi  ol­

duğum dönemlerde, bu raflar ın bu l unduğu kor idor lara yaklaşı rken seç im yapma iş inden 

bitkin düşerd im :  N atüre l  b i r inc i  m i  yoksa s ızma mı?  İ talya m ı  Fransa mı?  Organ ik  m i  

deği l m i ?  İ nd i ri mdek i  zeyt inyağı i y i  m i?  Neden 750  m i  o l an  b i r  yağ 30 dolarken 1 i t  o lan 

diğeri 1 0  dolar? 

Şarap seç im inde o lduğu gibi, zeyt inyağı seç im inde de en iy i  rehber fiyat deği l lezzet­

tir. Bunun için başlangıçta i nanç la hareket etmek gerekeb i l i r  ama zeyt inyağın ın  lügatçe­

sini öğrenmen i n  tek yolu ,  tatmak ve d i kkat l i  o lmaktan geçer. Meyvemsi, mayhoş, baharatlı 

ve canlı gibi s ıfat lar  baş langıçta anlaş ı lmaz gelebi l i r  ama iyi b i r  zeyt inyağı, iyi b i r  şarap gi b i  

çok boyut ludu r. Paha l ı  b i r  şeyi tad ıp  hoşlanmazsan ız  o s i ze  göre deği l demektir. Lezzet l i  

ç ı kan 10  dolarl ı k  b i r  ş işe bu l u rsanız da şans l ı s ın ız !  

İ yi b i r  zeyt i nyağı n ı  tarif etmek zorken, kötü olan ı n  tarif i kolaydı r; acı, aş ı r ı  baharat l ı, 

k i r l i ,  bayatt ı r. Bun lardan h içb i r i n i  kabu l  etmek mümkün  deği l d i r. 
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Rengin zeyt i nyağı n ı n  kal i tesiyle pek i lgis i  yoktur. Yağı n  bayat o lup  olmadığına da i r  b i r  

ipucu da vermez. En  doğrusu burnunuzu ve damağın ız ı  ku l l anmanızd ı r: Zeyt inyağı n ız  

pastel boya, mum veya b i r  kavanoz bayat fıst ık  kremasın ı n  üzer indek i  yağ gib i  m i  koku­

yor? Öyleyse bayat demekt i r. Üzücü gerçek şu ki bayat zeyt inyağı na a l ışmış olan Ameri­

kal ı lar ın çoğu y ine bayat o lan ı  terc ih  ed iyor. Yan i  çoğu büyük zeyti nyağı ü reticis i ,  yağdan 

anlayan tüketic i n i n  a lmayı reddedeceği yağları b ize satmaktan memnun .  

Zeytinyağı mevs im l i k  o larak ü ret i l i r. Sat ın  a l ı rken doğru s ı k ım ı  a lmak istiyorsanız 

ü retim tari h i n i n  Kas ım  o lmas ına  d i kkat ed in .  S ık ı ld ığı tari hten it i baren on i k i  i l a  on dört 

ay iç inde bayat layacakt ı r. Dolayıs ıy la zeyt inyağı n ız ı  kal i te l i  şaraplar g ib i  zaman la güzel le­

şeceğ in i  düşünerek  özel b i r  güne saklamayın !  (Bu bakımdan zeyt inyağı şaraba hiç mi hiç 

benzemez.) 

Tuzda olduğu g ib i  zeyt inyağında da çeşit l i  kategor i ler  vard ı r  - yemeklik yağlar, rötuş 

(finishing) yağları ve baharatlı yağlar. Gün lük  zeyt i nyağlar ı n ı  genel  p iş i rme iç in ,  rötuş 

zeyt inyağlar ın ı  ise zeyti nyağı tad ın ı n  öne ç ı kmas ın ı  isted iği n i z  i ş lemlerde; mesela salata 

sosları, bal ı k l ı  tartar sosu, sebze l i  salsalar ve zeytinyağl ı  keklerde ku l lan ın .  Baharatlı zey-
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t i nyağlar ın ı  a l ı p  ku l l an ı rken ise d i kkat l i  o lun .  Çeşn i ler  ekser iya düşük  kal ite zeyt inyağlar ı n ı  

maskelemekte ku l l an ı l ıyor. O yüzden ben genel l i k le bun lardan uzak duru lması n ı  tavs iye 

ed iyorum.  Öte yandan b i r  ist isna mevcut: Narenciye (agrumato) i bare l i  zeyt inyağlar ı ,  

bütün turunçgi l  meyven i n  i lk s ık ımda zeyt in ler le beraber i ş lend iği geleneksel b i r  tekn ik 

ku l lan ı larak ü reti lmekted i r. San Franc isco'da en sev i len dondu rmacı lardan bir i  olan B i -R i ­

te Creamery'de ç i kolata l ı  dondu rman ın  üzerine bergamot agrumato damlat ıyorlar. Çok 

da lezzet l i !  

Küçük market lerde iy i ,  uygun fiyat l ı  gün lük  zeyt inyağı bu lmak zor  olabi l i r. Ben im yedek­

lerim arasında Seka H i l l ls, Katz ve Cal ifornia Ol ive Ranch'in s ızma zeytinyağları yer al ıyor. 

Başka bir  örnek, düzen l i  ve bağımsız olarak yapı lan kal ite anal iz ler inden iyi puanlar alan 

Costco'nun Kirk land Signature Organic Sızma Zeyti nyağı o labi l i r. Bun ların yokluğunda ise, 

yüzde yüz Kal i forn iya veya İtalyan zeyt in inden üreti lm iş  zeyt inyağları n ı  alabi l i rs in iz ("Üre­

tim Yeri : İ talya", "Paket lenme Yeri :  İtalya" veya "Şişe lenme Yeri :  İ talya" yazan eti ketler, yağ ın 

nereden geld iği bel l i  o lmayan zeyt in lerden İ talya'da s ık ı larak e lde ed i ld iğin i  gösterir) .  Üre­

tim tari h in in  da ima et iket i n  üzerinde açı kça bel i rt i lmesi gerek i r. 

Tereyağı 
Tereyağı ;  ABD, Kanada, B i r leş ik  Kral l ı k, ( İ r landa, İ skand inavya, İ talya dah i l )  Batı Avru pa 

ü lkeleri , Rusya, Fas ve H i nd istan g ib i  büyükbaş hayvan lar ın  ot lanması i ç in  uygun a lan lar ı  

destekleyen i k l im lere sah ip  bö lgelerde ü ret i len yaygın b i r  p iş i rme yağıd ı r. 

Çok yön l ü  yağlardan b i r i  o lan tereyağı çeşit l i  şeki l l e rde ü reti leb i l i r  ve piş i rme aracı, 

ana malzeme veya çeşn i  o larak ku l lan ı labi l i r. Tab i i  hal i nde tuzlu, tuzsuz ve kültürlenmiş 

olarak bu lunur. Tuz lu  ve kesk in  kültür lenmiş tereyağlar ın  s ıcak ekmeğin üzeri ne sü rü l ü p  

tüketi lmesi veya turp v e  d e n i z  tuzuyla ordövr (hors d'oeuvres) olarak servis ed i lmesi tav­

s iye o lunur. Hangi markan ın  iç inde ne kadar tuz o lduğun u  tam olarak b i lmen in  imkan ı  

yoktu r. O yüzden yemek p i ş i r i r  ve  hamur  iş i  yaparken tuzsuz  tereyağı ku l lan ı n  ve  tuzu 

kend i  damak tad ı n ıza göre ek ley in .  

Donduru lmuş  veya oda s ıcakl ığı ndaki tuzsuz tereyağı ;  hamur  i ş le r ine zengin süt 

ı . ı d ı n ı  geç i rmes i  ve gevre kten yum u�ağa çe� i t l i  doku l a r  kaza n d ı rmas ı  aç ı s ı ndan  hamur 

ve çeş i t l i  karı ş ım larda ku l l an ı lab i l i r. S ıv ı  yağlar ın aks ine tereyağı saf yağ deği l d i r  - iç inde 

ayrıca su, süt prote in i  ve tad ı n ı n  büyük kısm ı n ı  veren peyn i r  a lt ı  suyu prote in i  bu l unu r. 
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Tuzsuz tereyağın ı  hafifçe ıs ı tarak bu katı maddeler i  esmerleşt i r in ,  son ra lezzet l i  ve tat l ı  

kahverengi tereyağı e lde ed in .  Kahverengi tereyağı, Frans ız ve Kuzey İ talyan mutfağında 

klasi k b i r  lezzett i r  - öze l l i k le fı nd ı k, bal kabağı ve adaçayıy la beraber ku l lanmaya uygun­

dur. Ben de Güz Panzanel la's ı  yaptığım zaman sos olarak  Kahverengi Tereyağlı Salata 

Sosu ku l lan ıyoru m .  

Tuzsuz tereyağ ın ı  düşük  ıs ıda yavaş yavaş eriterek berraklaşt ı r ın .  Peyn i r  alt ı suyu pro­

tein leri berrak, sarı yağın yüzeyine çıkacak ve d iğer süt prote in leri d ibe çökecekt i r. Su bu­

harlaşarak geriye yüzde 100 yağ bı rakacaktır. Peyn i r  alt ı  suyu protein ler in i  yağın üzerinden 

a l ın ve daha sonra fettucine'ye koymak iç in saklay ın;  yumurtal ı makarnalarda (özel l ik le de 

üzerine rendelenmiş Parmesan ve taze çeki lmiş karabiber koyuyorsanız) tereyağı tad ı ideal 

b i r  tamamlayıc ıd ı r. Prote in ler en ince tü lbentten bi le geçebi leceği için on ları tenceren in d i ­

b inde b ı rakı n .  Kalan yağı tü l bentten geçi rerek, yüksek ı s ıda  p iş i rme iç in mükemmel b i r  araç 

olan sadeyağ elde ed in .  Ben patates mücver in i  (potato cake) sadeyağda kızartmayı çok 

severim - katı maddeler i  ayrı lan tereyağı yanmaz ve patates ler tereyağı n ın  bütün lezzeti n i  

a l ı r. H int usu lü  sadeyağ (ghee), daha yüksek b i r  ı s ıda p iş i r i lerek süt prote in ler in in esmerleş­

tir i l i p  yağa daha şeker l i  bir tat veren sadeyağd ı r. Fas kuskusunu yumuşatmak için ku l lanı lan 

smen peyn ir imsi  b i r  tat e lde etmek iç in yed i y ı la kadar toprağa gömü len sadeyağd ır. 



Tohum ve Kuruyemiş Yağları 

Neredeyse tüm kültür ler tats ız  tohum veya fı nd ık  yağına dayan ı r, z i ra aşçı lar yağın her 

zaman yemeğe tat vermes in i  istemezler. Yer fıstığı yağı, preste s ık ı lm ış  kanola yağı ve üzüm 

çeki rdeği yağı öze l l i k le hiçbir şeye benzemediği iç in iyi p iş i rme yağlar ıd ı r. Yüksek yanma 

noktalar ına sah ip  o lduklar ından, bu yağlar yiyecekleri kızartmak ve kavurmak iç in gereken 

yüksek ıs ı lara da dayan ık l ı d ı r. 

Ku l lan ı ld ığı bütün yemeklere tropi kal b ir  lezzet katan h ind istancevizi yağı özel l i kle gra­

nola'ya çok yakışıyor. Kök sebzeleri fı r ında kızartı rken piş i rme yağı olarak da kul lanabi l i rs i ­

n iz .  H ind istanceviz i  yağı ayrıca oda ıs ıs ında katı olan nad i r  sebze yağlarındand ı r. Kat ı yağ ın 

katmer yap ım ında ne kadar fayda l ı  olduğunu öğrenmek iç in  okumaya devam ed in  ve laktoz 

i ntoleransı olan arkadaş ın ı z  misafi r l iğe geld iğinde onun iç in  yapacağın ız  tart ın hamurunda 

hindistancevizi yağı ku l lan ın .  (Aşçın ın  tüyosu: Hem ci lt  hem de saç h ind istancevizi yağ ın ı  

hemen emer, o yüzden kend in iz i kuru hissettiğin izde ku l lanabi leceği n iz har iku lade b i r  

nemlend i ric id i r!) 

Dolgun lezzetler i  olan özel tohum ve kuruyemiş yağları çeşn i  o larak kul lan ı labi l i r. Önce­

ki günden kalan p i lavı, bir yumurta ve kimçi i le b i r l i kte kızgın susam yağında kızartarak Kore 

esi nti l i  b i r  atıştı rmal ı k  yapabi l i rs in iz. Salata sosuna eklenen b i raz k ızgın fı nd ık  yağı, sade b i r  

roka ve fı nd ık  salatas ına  lezzet katacakt ır. Bal kabağı çorbas ın ı  b i raz kavru lmuş kabak çe­

kirdeği ve bi rkaç damla kabak çeki rdeği yağı ekleyip, lezzetine lezzet katacağın ız otlu salsa 

sosla çeşn i lend i rerek tek b i r  malzemenin çeşit l i  boyutlar ı n ı  keşfetmiş o lursunuz. 

o o 
o 
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Hayvansal Yağlar 
Tüm et yiyen kültürler hayvansal  yağ tüket ir. H ayva nsal  yağlar, b iç imlerine  bağlı o lara k ye­

meklerde ana malzeme, piş i rme aracı veya çeşn i  görevi göreb i l i r. Çoğu aromatik molekül 

sudan uzaklaştığı iç in öze l l i k le etin yağl ı  k ısmında bu lunur. Netice olarak hayvanın yağsız 

eti nden ziyade, yağın ı n  tad ı bel i rg in biç imde o hayvan ı  yans ıt ı r. Danan ın  yağl ı k ısmı ,  yağs ız  

kısmına göre daha çok danaya benzer; ayn ı  şeki lde d iğer et  çeşit ler inde de daha çok yağl ı  

k ıs ımlar o hayvan ın  eti n i  andır ı r. 

Dana 

Dana etinden e lde ed i len içyağı i le 

ondan elde ed i len kat ı  donyağı, 

ham burger ve sos is l i  sandviç­

lerde çok önem l i  bir malze-

med ir; dana tad ı n ı  verir ve 

etin su lu luğunu arttırır. İ çyağı 

veya başka yağ o lmadan ya-

pılan hamburger kuru ve tat-

sız o lur, ayrıca ufalan ı r. Donyağı 

genel l i k le patates kızartmasında ve 

geleneksel olarak kaburgan ın  yan ında 

yen i len kocaman b i r  yumurtal ı  ekmek olan 

Yorksh i re pudinginde ku l lan ı l ı r. 



Tavuk, Ördek ve Kaz 

Bu yağlar sadece piş irme arac ı olarak s ıv ı  form lar ında ku l lan ı l ı r. Schmaltz - yani erit i lm iş 

tavuk yağı - Yahud i  mutfağı n ın  geleneksel b i r  malzemesid i r. Ben p i lavı bu yağda kavurarak 

b i raz tavuk tad ı elde etmeyi severim .  Ördek veya kaz piş i r irken açığa ç ı kan yağları a l ı p  sü­

zün ve patates veya kök sebze kızart ı rken ku l lan ın .  Ördek yağı nda kızarm ış patates kadar 

lezzet l i  b i r  şey bu lmak zordur. 

Kuzu 
İ çyağı da deni r; gene l l i k le iş lenmez ama örneğin merguez gibi  kuzu sosis ler inde önem l i  b i r  

malzemed i r. 

' • • 

Yağ gene l l i k le et in tad ın ı  güzel leşti r ir. Eti ne kadar damarl ı veya yağl ı o lduğuna bakarak 

takd i r  eder hatta derecelend i ri r iz .  Yemeyi sevmed iğimiz  yağlar da vard ı r  - tavuk göğsünün 

üzerindeki lastiğimsi yumru ya da da ima tabağı n kenarı na ayı rd ığım ız  göğüs yağı g ib i .  Ne­

den baz ı  hayvansal yağlar ı  severken d iğerleri nden sakı n ı r ız? 

Dört ayak l ı  hayvanlar öze l l i k le yağland ı r ı ld ığ ında, hayvan ın  ortas ından kesi len parçalar 

en lezzet l i ler  o lur. Bazı yağlar kas grupları n ı n  aras ına veyahut doğrudan c i ld in  a lt ına yerleş i r. 

Bazı yağlar ise kas ın iç inde yer a l ı r. Bu daha değer l i  b i r  yağ çeş id id i r  - dana eti n in  mermerin 

damarl ı  görünümünü and ı rması gibi .  Buna moza ik  yapı da den iyor. Bu tür  etler p işerken, 

yağ eriyerek eti içeriden lezzetlend ir i r. Yağ lezzet taş ıd ığı için de her etin kendi  tad ın ı  (da-



nada dana, tavukta tavuk tadını) meydana getiren çoğu kimyasal içer ik, yağsız etten ziyade 

yağın iç inde bu l unu r. Tavuk budu bu nedenle tavuk göğsüne göre n i speten daha çok tavuk 

tadı veri r. 

Yağ yumru ları tabakta tek başına pek lezzet l i  o lmayab i l i r. On ları etten ayırıp er itebi l i r, 

sonra da er i t i lmiş yağı p iş i rme aracı olarak ku l lanabi l i rs i n iz. Be l l i  b i r  et in tadını h issett i rmek 

isted iğin iz  yemeklerde hayvansal yağ ku l lanılab i l i r: Schmaltz (sıvı tavuk  yağı) i le güçlend i r i l ­

miş et l i  hamur parçaları tavuk çorbasının tavuk lu l uğunu  arttırırken, jambon yağında pişmiş 

yumurtalı patates parçaları kahvaltıda herhangi bir et o lmasa bile tütsü lü, dolgun b i r  lezzet 

katacaktır. Az miktarda hayvansal yağ, en sade yiyecekler i  b i le  zengin leşti r ip lezzet lend i r­

mede size öneml i mesafe katett i recekt i r. 

Lezzet Haritalarını nasıl kul anmalı? 
Bu  sayfayı çevi r i n .  İ ç i nde bu k itapta yer a lan üç  l ezzet har i tasından b i r i n i  bu lacaksınız. 

Bu har itayı ku l lanarak d ü nya lezzet ler i  aras ında gez int iye çıkabi l i rs i n iz .  Çarkın her b i r  

d i l im i  b i r  bi lgi katmanı içeriyor: Daha içer idek i  i k i  d i l imi mutfak seçimin ize rehber o larak 

ku l l anın, sonra da  en  dıştak i  d i l im lere bakarak seçtiği n i z  mutfakta ku l l anab i leceği n i z  en 

uygu n yağı seç in .  



jA� = LEZZET 
BU ÇARK SAjESiNOE 
OÜNjANIN ÇEŞİTLİ 
jERLERiNE ÖZGÜ 

JEMEKLER jAPARKEN 
KULLANACAGINIZ 
jAGLARI SEÇiN . 
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Dünyadaki Yağlar 
İ talya'da keşfettiğim üzere, her mutfakta ku l lan ı lan yağ kend ine özgü. Çoğu yemeğin teme­

l inde yağ olduğu için, yemeği içeriden lezzetlendirme amacıyla kü ltüre uygun yağı seç in .  

Yanl ış  yağı seçersen iz, d iğer çeşn i leri ne kadar d ikkatl i  ku l lan ı rsanız ku l lan ın yemeğin tad ı 

asla güzel o lmayacakt ı r. 

Vietnam yemeği p iş i ri rken zeyt inyağı, H int yemeği yaparken füme jambon yağı ku l lan­

mayın .  Onun yerine, d ünya mutfağından yemekler yaparken lezzet çark ına danışarak doğru 

yağı seçebi l i rs in iz .  Sarımsaklı Taze Fasulye'yi Fransız es int i l i  bir yemekle beraber servis et­

mek iç in tereyağında, merc imek l i  H int p i lavı ile beraber sunmak iç in  sadeyağda, Beş Baha­

ratlı ve Bal l ı  Tavuk ile beraber servis etmek iç in ise az m iktarda susam yağında soteleyin. 
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YAGIN KiMYASI 

Hangi yağlar ı  ku l land ığım ı z  gerçeği öncel ik le  lezzeti etk i ler; ancak yağı ku l lanma şekl im i z  

de i y i  yemek i ç in  b i r  o kadar öneml i  olan kıvam ı be l i r ler. Fark l ı  k ıvamlar damak zevk imiz i  

heyecan land ı r ı r. Yiyecekler i  yumuşak ve neml i  ha lden gevrek ve k ıt ı ra çevi rerek yen i  k ı ­

vam lar ve yap ı lar  o l uşturur, böylece yemek yeme tecrübesi n i  daha eğlencel i ,  şaş ı rt ıc ı  ve 

lezzet l i  ha le get i r i r i z .  Yağlar ı  nas ı l  ku l l and ığım ıza bağl ı o larak, yemeklerde beş fark l ı  yapı 

e lde edeb i l i r iz :  Ç ı t ı r, Kremsi ,  Katmer l i ,  Gevrek ve Hafif. 

f q\lq �Qze.�e.ri 
l T A M A M  EM  & i L iM S E L  o LMAY AM  & IJ.  Y A K I M L A iT I J.. MA l  

YAflSMAZ VEYA 
iYi YA�LAMMIS 
DEMIK.DöKüM 

fASLAMMAZ 
ÇELiK 

YAlıLAMMAMIS 
DEMIK.DöKüM 



Çıtır 
İ n sanlar çıt ır ç ıt ı r  yiyeceklere bay ı l ı r. Şef Mario Batal i'ye göre, çıt ır kel imesi aşağı yukarı d i ­

ğer bütün sıfatlara göre daha fazla sattı rıyormuş. Ç ı t ı r  y iyecekler, hoş b i r  aroma, tat ve sese 

sah ip yiyeceklere dair geçmiş  tecrübelerim izi hatı r lattığı iç in iştah ım ızı kabartır. Dünyanın 

hemen her ü l kesinde b i r  çeşidiy le karşı laşacağınız kızarm ış tavuğu düşünün .  Yemek ye­

d iğiniz anlardan pek azı, d iş in iz i  geçird iğin iz anda derisi ufalanacak kadar ustaca piş i r i lm iş 

tavuktan aldığın ız  i l k  lokmayla yarışabi l i r. Çıtır yüzeyin ağız su land ı ran aromalarıyla dolu 

buharı, d ikkat çekici ç ıt ı rtı ses i  i le  kızarmış tavuğun mutlu eden lezzeti b i r  araya gelerek o 

evrensel lezzet deneyim in i  yaşatıyor. 

Yiyeceğin çıtı r o lması iç in hücrelerine sık ışmış olan suyun buharlaşması gerekir. Su 

kaynarken buharlaş ı r, yan i  malzemenin yüzey ısısı kaynama noktası olan 100 °C'n in üzeri ne 

ç ıkmal ıd ı r. 

Yiyecek, suyun kaynama dereces in in  çok üstünde olan tava gib i  b i r  ısı kaynağıyla doğ­

rudan ve dengel i  b i r  şeki lde temas ederse bütün yüzeyinde bu etki elde ed i leb i l i r. Ne var 

ki, h içbir yiyecek tamamıy la pü rüzsüz deği ld i r  ve m ikroskob ik  seviyede çoğu tava da pü­

rüzsüz deği ld i r. Tavayla yiyecek arasında eşit bir temas sağlamak iç in b ir  aracıya ihtiyac ımız 

vard ı r: Yağ. Piş irme yağları buhar çı karmaya başlamadan 177 °C ve üstüne kadar ıs ıt ı lab i l i r. 

Böyle l i kle, damağımız ı  şen lend i ren çıt ır çıt ır, alt ın rengi kızartmalar iç in idealdi rler. Çıtı r l ı k  

elde etmek iç in yağın ıs ıt ı ld ığı p iş irme yöntemleri aras ında mühü rleme, soteleme, tavada/ 

az yağda/bol yağda kızartma yer a l ı r. (Bonus: Pürüzsüz b i r  yüzey elde etmek için yeter l i  yağ 

kul lanmak, yiyeceğin tavaya yapışmasını da engel leyecekti r.) 

Tuzla olduğu gibi yağla i lgi l i  korkuların ızdan da kurtu lmanız ı  tavsiye ediyorum çünkü; 

yağı uygun şeki lde ku l lanmayı öğrenmek sizi onu daha az ku l lanmaya iteb i l i r. Ne kadar yağ 

ku l lanı lacağını b i lmen in en iyi yolu, bazı duyusal işaretlere d i kkat etmekti r. Patl ıcan ve man­

tar gibi  bazı malzemeler sünger m isal i yağı çabucak emer ve kuru kalarak tavaya yapışır lar. 

Tavaya az yağ koymak veya yağın emi l imine iz in verip daha fazla  yağ eklemeyi ihmal etmek, 

yiyeceğin üzerinde kara, acı kabarcı klar oluşmasına yol açacaktı r. Tavuk  budu gibi bazı mal-

1emeler pişerken kendi yağların ı  bı rakacaktı r. Tavada cız ırdayan jambonu b i rkaç dakikal ığı­

na başıboş b ı rak ın ;  döndüğünüzde kendi yağında boğu lduğun u  göreceksin iz .  

Ne kadar yağ kul l a nacağı n ı za karar ver i rken göz ler i n i z i n ,  kulak la r ı n ı z ı n  ve d i l i n i z i n  

rehberl iği ne it imat ed in .  Tarif ler faydal ı b i r  başlangıç noktası o lab i l i r  ama e l in iz in altı nda 

bu lunan aletlere bağl ı  o larak şartlar mutfaktan mutfağa değiş ik l i k  göster ir. Diyel im ki b i r  

tarifte küp küp doğranmış  ik i  soğanı ik i  kaşık zeyt in yağında piş i rmeniz isteniyor. Bu kadar 

yağ küçük bir  tavan ın  yüzeyin i  kaplamaya yeter, ancak büyük tavalarda yetersiz kal ı r. Tama-
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men tarife bağl ı  kalmak yer ine kend i  bi lg i leri n iz i  de ku l lan ın .  Örneğin, soteleme yaparken 

tavan ın yüzey in i  yağla kaplayabi l i r  veya az yağda kızartma yaparken yağın yiyeceğin yarıs ına 

kadar gelmesine d ikkat edeb i l i rs in iz. 

Fazla yağda pişen yemek, az yağda pişene göre daha iştah açıc ı  deği ld i r. Yemeğin so­

nunda geriye dönüp baktığı n ızda, normalde boş olması gereken tabakta koca bir yağ gölü  

olmamal ı .  Tavada veya az  yağda kızarmış olanlar dah i l  tüm kı zarm ış yiyecekleri servis etme­

den önce, tem iz bir mutfak havlusuyla veya peçeteyle fazla yağı ndan ar ınd ı r ın .  Yine fazla  

yağl ı  b i r  tavadaki sote yiyecekleri servis ederken doğrudan tabağa dökmek yerine, de l ik l i  

kaş ık  veya maşa yard ımıy la kald ı r ıp tabağa koyabi l i rs in iz .  

Yemek piş ir i rken gereğinden fazla yağ ku l landığı n ız ı  fark edersen iz, fazla yağı tavayı eğe­

rek dökebi l i rs in iz .  Bu durumda tavanın kenarından akan yağı da alev a lmaması iç in s i lmeniz 

gerekir. Kend in iz i  yakmayın yeter. Tava çok ağı r  veya s ıcaksa o zaman akl ın ız ı  ku l lan ın :  Yiye­

ceği maşayla a l ıp  bir tabağa yerleşt ir in, sonra tavayı eğerek yağın b i razın ı  dökün ve yiyeceği 

tavaya geri koyup piş i rmeye devam ed in .  S ı rf faz ladan tabak yı kamamak iç in kend in iz i  yak­

maya veya üzerin i ze yağ s ıçratmaya değmez. 

Yağı Nasıl Isıtmalı? 
Yemek piş i r irken tavayı önceden ıs ıtarak yağın sıcak meta l le  doğrudan temas süres in i  k ı­

saltm ış, böylece bozu lma şansı n ı  azaltmış o lursunuz. Yağ ıs ın ı rken bozu larak kötü bir tat 

a l ı r  ve toks ik  k imyasal lar  aç ığa ç ı karı r. Yemekler in ayrıca soğuk tavaya yapışma olası l ığı yük­

sektir; tavayı önceden ıs ıtmak iç in b i r  başka sebep. Öte yandan, önceden ısıtma kural ı n ı n  

istisnaları da vard ır :  Tereyağı ve  sarımsak. İ k is i  de tava çok  s ıcak o lursa yanar, o yüzden bu 

ik i l iyi hafifçe ıs ı tmal ı s ın ız. D iğer bütün iş lemlerde tavayı önden ıs ıt ın; ard ından yağı ekleyin ,  

en sonunda d iğer malzemeleri ekleyin .  

Tava yağ eklendiğinde hafifçe cız ırdayacak kadar ıs ınmış o lmal ıd ı r. Metal ler ıs ıy ı  fark l ı  

oranlarda geç i ri r ler. Dolayıs ıyla tavsiye edebi leceğim bel i r l i  b i r  süre yok ama tavayı bir 

damla suyla test edeb i l i rs in iz . Su buharlaşmadan önce b i raz çatı rdarsa - çok şiddetl i  b ir 

ses çıkmasına gerek yok - tava hazır demekt i r. Hem tavan ın  hem de yağın haz ı r  olduğun u  

ise, y iyeceği ek lediği n i zdek i  haf i f  c ımtıdarı  a rı la ınak m ü m kü n d ü r. Eğe r y iyeceği çok erken 

koymuş ve o c ız ı rt ıy ı iş i tmem işsen i z, yiyeceği n k ızarmadan tavaya yapış r ı ıas ı r ı ı  veya faz la 

pişmes in i  engel lemek ad ına ger i  a l ın ;  tavan ın iy ice ı s ınmasın ı  bekleyip yiyeceği tavaya geri 

koyun.  



Eritme 
K .ı �  i ç i  (kas lar ın aras ı ndaki  yumru yumru k ıs ım lar) veya der i  a l t ı  (deri n i n  a lt ı ndaki yağ 

tabakası) yağlar küç ü k  küçük  kes i l i p  çok az m i ktarda  suy la tavaya konu larak eritilebil ir, 

yani  su buharlaşana kadar haf if ateşte p iş i r i l eb i l i r. Bu iş lem, katı yağı p iş i rme aracı o larak 

ku l lan ı lab i len s ıv ı  yağa çev i r i r. Ö rdek p iş i r i rken, f ı r ına koymadan önce bütün yağları n ı  

� ı rp ıp erit in .  E r im i ş  yağı b i r  cam kavanoza boşalt ıp buzdolab ında saklayı n .  Alt ı  aya kadar 

uze kalacakt ı r. Tavuk Konfit yaparken ku l lanab i l i rs in i z .  

Etin yağı lezzet aç ıs ından n imettir. Öte yandan, eti n ç ı t ı rdamas ına engel olabi l i r. Yağı 

p iş i rme aracı o larak ku l l anma amacıy la er itmek istem iyorsan ı z  b i l e, bu tekn i k  yemekler in 

dokusu üzer inde son derece etki l id i r. Çıt ı r  pastı rma, uygun şek i lde er it i lm i ş  yağın mut lu  

sonucudu r. Çok yüksek ı s ıda  p iş i r i rseniz d ış ı  yanar ancak tam o larak p işmemiş o lu r. Bu­

rJda k i l it nokta, et in yağı n ı n  er imes ine yetecek kadar sü re e lde  etmek iç in  yavaşça p iş i r ­

mekti r. 

Hayvansal yağlar ı 77 °C civar ında yanmaya baş ladığ ı  i ç in ,  past ı rmayı p iş i rme kağıd ı n ı n  

l ızerine tek kat ha l i nde  ser ip,  bu ıs ıya ayarlanmış f ı r ına vermeyi deney in .  F ı r ın ı s ı s ı ,  ocak 

ı � ı s ı ndan daha hassas ve denge l id i r. Bu sayede yağın er imes ine fı rsat ver i r. Ocakta pas­

t ı rma p iş i r i rken ise tavan ın  i ç ine  b i raz su koyarak ıs ıy ı  yumuşatab i l i r, k ızarma başlamadan 

önce yağın er imes ine fı rsat tan ıyab i l i rs in iz. 

Fır ında p iş i rd iğ in i z  tavuk veya h ind in in  deris i ,  yağı eriyene kadar pişerse kend i  kend i ne 

gevrekleşecekt i r. Fakat ördeğ in  b i raz daha zamana i ht iyacı vard ı r  z i ra der i  a lt ı  yağ katma­

nı ,  uçmas ına yard ı m  eden enerj iy i  depolad ığı ve k ış aylar ında ıs ı  kaynağı o lduğu iç in  b i raz 

daha kal ı nd ı r. Çok sivri bir iğne veya metal şişle kuşun her yeri n i ,  öze l i k le de en yağl ı  k ı ­

s ım ları n ı  (göğüs ve but lar) de l in .  Del i k ler eriyen yağın d ışar ı  ak ıp  der i n in  üzeri n i  kaplama­

s ın ı ,  böylece sonunda  par lak, ç ıt ı r  ç ı t ı r  b i r  der i  e lde etmen iz i  sağlayacaktı r. Şu anda bütün 

bir ördeği p iş i rmek zor gel iyorsa göğüs etiyle baş lay ın .  P iş i rmeden önce soyma bıçağıy la 

derinin üzer ine i k i  yönde çapraz ç iz i k ler atarak, m in i k  bak lava b iç im ler i veri n .  Yağın  er i ­

mes i bu sefer daha küçük ö lçekte gerçekleşerek, göğüs der is i n i  ç ı t ı r  ç ı t ı r  yapacakt ı r. 

Ben pi rzola ve antr ikot lar ın  üzer indeki yağları er itmede çok t it iz i md i r. Güzelce p işmiş  

h i r  antr ikotun yan tarafı ndan yumuşak, p i şmemiş  b i r  yağ şer id i n i n  akmasından nefret 

· ·der i m .  O yü1den p i rzo la veya antr i kotu ya başta ya da sonda tava veya ı zga raya yan 

yat ır ıp yağı n ı  er itmen iz i  tavs iye ederim .  Bu noktada b i raz el becer is i  gerekiyor: Eti maşay­

la tutarak veya b i r  tahta kaş ı k  ya da tavanın kenar ına özen le  yaslayarak müdahale ede­

b i l i rs in iz .  Ne o lu rsa o l sun  bu ad ım ı  asla atlamayı n !  O yağ şer id i n i  a l t ın sarıs ı ,  ç ıt ır ç ıt ır ve 

lezzet l i  b i r  şeye dönüştürdüğün üze pişman olmayacaks ın ı z .  
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Yanma Noktası 
Bir yağın yanma noktası, çözü lüp  görünmeyen ve zarar l ı  bir gaza dönüşmeye başladığı ı s ı ­

d ı r. H iç s ıcak b i r  tavaya sebze sotelemek iç in yap ekled iğin iz  ve çalan telefonla d i kkat in iz in 

dağı ld ığı oldu mu? Mutfağa geri döndüğünüzde kötü koku lu ,  dumanl ı  b i r  ocak manzara­

sıyla karş ı laştıysan ız, yağ yanma noktasına u laşmış  demektir. Bir keresinde b i r  ç ı rağa tavayı 

önceden ısıtman ın  önemin i  gösteri rken tavayı yakt ım.  Çevredeki herkes öksürük kriz ine 

gird i .  Bozuntuya vermeyerek bunu bi lerek yaptığım ı  ve bunun baştan ber i  yanma noktaları 

hakkında b i r  ders o lduğunu  ima etmeye çal ışt ım.  Ama d iğer aşç ı lar ın karşıs ında kızard ım  ve 

yüzüm beni ele verd i, n ihayet hepimiz kahkahaya boğu ldu k. 

B i r  yağın yanma noktası yükseld i kçe tad ın ın  bozulmadan ıs ıt ı labi leceği radde de yükse­

l i r. Üzüm çeki rdeği, kanola ve fıst ık gibi saf, rafine bitkisel yağların yanma noktaları 205 °C'ye 

kadar çıkar. Bu on ları bol yağda kızartma ve wok'ta k ızartma iş lemleri iç in ideal yağlar k ı lar. 

Kat ış ık yağlar çok yüksek ıs ı lara dayan ık l ı  deği l ler; süzü lmemiş zeytinyağındaki tortu veya 

tereyağındaki süt parçacıkları 1 77 °( civar ında tütme noktalar ına u laşacak veya yanacak­

lard ı r. Bu yağlar çok yüksek ıs ın ın gerekl i  olmad ığı ve tatları n ı n  öne ç ıktığı, yağda kaynatma, 

basit sebze soteleme ve tavada bal ı k  veya et kızartmada ku l lan ı labi l i r ler. Yahut da bu yağları 

ıs ıtma gerektirmeyen mayonez ve salata sosu gibi karış ımlarda kul lan ın .  



Gevrekliği Elde Etme 
Gevrek l ik  veya ç ı t ı r l ı k, yiyeceğin sıcak yağla temas ederek suyunun  yüzeyden buharlaşması 

sonucunda ortaya ç ıkar. Dolayıs ıyla, alt ın sarıs ı  b i r  kabuk  iç in m uhakkak tavanın ve yağın 

k ızmış o lmas ın ı  sağlay ın .  Önce tavayı, sonra da yağı önden ıs ıt ı n .  Yiyecekleri tavaya yığ­

mayın; bu şeki lde ıs ı n ı n  hız la düşmesine ve buharın yoğun laşıp yiyeceği nemlend irmesi ne 

�ebep olursunuz.  

Hassas yiyecekler bu du rum larda büyük özen ister. Yiyecek, yeter ince ıs ınmamış yağda 

p işiri l i rse yağı emer. Örneğin, sonuç iç i  pişmiş ama kızarmamış, gri, yağl ı  bal ı k  f i letoları ola­

bi l i r. Biftek ve p i rzola soğuk yağa koyu lursa, etin d ış tarafı n ı n  kızarması o kadar uzun zaman 

a l ı r  ki iyice kızarm ış görünene kadar etin içi orta-az pişmişten ziyade iyi pişmiş o lur. 

Ocağı sonuna kadar yak ın demiyorum. Yağ çok sıcaksa, d ış  yüzey orta kıs ım pişmeye 

fı rsat bu lamadan k ızar ıp ç ı t ı r  hale gelecektir. İ l k  ıs ı r ık la d ışarı f ı r layan kütür kütür soğan 

halkaları i le deris i yanmış  ama iç i  gevşek tavuk göğsü, çok yüksek ıs ıda piş i r i lmekten muz­

daript i r. 

Bütün yemeklerdeki  amaç, b i r  malzemen in ayn ı  anda hem iç in i  hem de d ış ın ı  isted iği n iz  

g ib i  piş ireb i lmekt i r. Yan i  d ış  k ıs ımlar  ç ı t ı r  ç ıt ı r, iç k ıs ım lar  yumuşacık o lmal ıd ı r. D i l im lenmiş 

patl ıcan ve tavuk budu gib i  tamamen pişmesi zaman a lan yiyecekleri kızgın yağa atarak, 

dış kısımlar ın kabuk laşmasın ı  sağlay ın .  Ard ından yanmas ın ı  ön lemek ve iç in in  de pişmes in i  

sağlamak iç in ateşi k ıs ı n .  l s ın ın  Kullanımı ad l ı  baş l ık  altı nda, ı s ın ın  çeşit l i  dereceleri aras ın­

da yönümüzü bu lmaya da i r  daha fazla açıklama yapacağım .  

Çıtır l ığı e lde  ett i kten sonra korumak i ç in  de e l in izden gelen i  yapın: Ha la  sıcak olan ç ı t ı r  

kabuklu yiyecekler i  örtmeyi n veya üst üste koymayın .  Kapak buharı hapsederek yoğun laş­

masına ve yiyeceğin üzer ine damlamasına, dolayısıyla yiyeceğin nemlenmesine yol açar. 

S ıcak ve çıt ır  yiyecekler i  tek kat hal inde soğumaya bırak ın .  Kızarmış tavuk gibi ç ıt ı r  ç ıt ı r  

yiyecekler in sıcak kalması n ı  ist iyorsanız servis vakt ine kadar on ları mutfağın s ıcak bir  yeri n ­

de ,  mesela ocağın yakın ında tutun.  Alternatif olarak tavuğu fı r ın  tepsis inde soğutup, servis 

Ptmeden önce b i rkaç dak ika f ır ında ıs ıtab i l i rs in iz. 
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Kremsi 
Mutfağ ı n  en büyük s i mya ha r i ka l a r ı ndan  b i r i  o lan emü ls iyon,  norma lde  b i rb i r i ne  kar ı şma­
yacak veya b i r l i kte çöz ü l meyecek i k i  s ı v ı n ı n  pes  ed i p  b i r  a raya ge lmes i ne  den i r. Mutfakta 

emü l s iyon yağ la s uyun  geç i c i  bar ış ant laşmas ı  g i b i d i r. S onuç, b i r  s ı v ı n ı n  m i n i k  damlac ı k l a r ı ­

n ı n  b i r  başka s ı v ı da  dağ ı l a rak  tamamen fark l ı ,  k rems i  b i r  ka r ı ş ı m  ha l i n e  ge l mes id i r. Tereyağı ,  

dond u rma, mayonez ,  ha t ta  ç i ko lata - krems i  ve l ezzet l i yse m u hteme len  emü l s iyon son u ­

cudu r. 

Sa lata sos u n u  d ü ş ü n ü n :  Yağ ve s i r ke. İ k i s ı v ı y ı  b i r l i kte d ö kersen i z, daha seyrek o lan  yağ 

s i r ken i n  üstü ne  ç ı kacakt ı r. B una  karş ı n  i k i  ma lzemey i  ç ı rparsa n ı z  - yan i  on l a r ı  m i lya r la rca 

m i n i k  su ve yağ dam l ac ığ ı  n a  dönüştü r ü rsen i z  - s i rke yağ ı n  iç ine yay ı l a rak yen i ,  daha koyu 

k ıvam l ı  homojen b i r  s ı v ı  meydana get i r i r. Bu  b i r  emü l s i yo n d u r. 

EM ü L S I Y o N  

ÇÖZÜLM E  j.OLUNDAK.I 
Ç A i  K. /\ l  /\NM IŞ  � A l  /\Ti\ w�u 

OLABiLECEK. EN SABİT 
k. IVA M l  1 Çl!Wl l  M IŞ  M/\jONE 7 

N e  v.ı r  k i ,  b u  w.1 rl ,1 n  s <ı l. 1 t. 1  s o s t ı n rl ,ı k i  s i r k e  i l e y<ığ ı b i r  ,ı r ,ı d <ı  t ı ı t :ı n  şey :ı n l ı k  b i r  f ı r t ı  

nadan i barett i r. B i rkaç dak i ka yal n ı z  b ı rak ı l an  i k i l i  ay r ı lmaya, b i r  başka dey iş le  çözü lmeye 

baş la r. Bu çöz ü l m ü ş  sosu maru l u n  üzer i ne dökersen i z , yaprak la r ı  denges i z  b i r  b i ç imde 

kap lan ı r ; b i r  l okma çok  ekş i yken ,  d iğe r i  çok yağ l ı  o lab i l i r. Öte yandan  iy i  emü l s i f iye ed i l m i ş 

sa la ta  sosu her  l okmada denge l i  b i r  l ezzet suna r. 
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Emüls iyon çözü ldüğünde yağ i le  su molekü l ler i kend i  b i r l i k ler iy le b i rleşir. Daha ist i k-

rar l ı  b i r  emü lsiyon iç in ,  yağ ın kaplanmasın ı  ve si rke damlacık lar ın ı n  aras ında kendin i  rahat 

h issetmesin i  sağlayacak bir emü lsifiye edici ku l lan ın .  Emüls ifiye edic i  madde, z incirdeki 

üçüncü halkad ı r; daha önce düşman olan ik i taraf ın b i rb i ri n i  çekerek bi r leşmesi n i  sağlayan 

a racı görevi görür. Salata sosunda emü lsifiye edici n i te l iği o lan malzeme genelde hardalken, 

rnayonezdeki yumurta sarısı n ı n  kend is id i r. 

Emülsiyon Kullanımı 
Emülsiyonlar, yavan yiyecekler i lezzetlendi rmeye yarayan araç lard ı r. Örnek olarak bir  ten­

cere makarnaya son anda karışt ır ı lan b i r  parça tereyağı; kuru, dağı lan yumurta salatasına 

eklenen b i r  kaş ık  mayonez; salata l ık  ve domates leri çıplak b ı rakmak yer ine yaz salatası elde 

etmek adına serp i len kremsi  salata sosu veri lebi l i r. 

Bazı yemekler i  p iş i r i rken emü lsiyon yapmanız gerek ir. Bazen de hal i hazı rda e l in izde 

bu lunan emüls iyonu n  çözü l mesin i  engel lemeniz gerekir. Yaygı n  mutfak emü ls iyon ları n ı  

ı y ice tan ıd ı ktan sonra bu  i ş i n  ustası olabi l i rs in iz . 

Bazı b i l i nd ik  emü ls iyon lar: 

•Mayonez ve Holandez sosu 

•Salata sosu (Gerçi bazı lar ı çok kısa 

ömürlüdür) 

•Tereyağı, krema ve süt 

• Fıst ık ezmesi ve tah in (yağ ın 

iç ine karışt ı rd ı ktan sonra) 

•Ç ikolata 

• Espresso'nun  

üzerindeki kısa 

ömür lü köpük 

(crema) 

YA6 • a ı 



Kremsiliği Elde Etme: Mayonez 
Mayonez, bir su iç inde yağ emüls iyonudur. Yağın  kendis i  de tabii bir yağ ve su emülsiyonu 

olan yumurta sarıs ına damla damla dökülüp, eş zaman l ı  olarak ç ı rp ı lmasıyla e lde ed i l i r. Neyse 

ki yumurta sarısı b i r  ucu yağdan, d iğer ucu sudan hoşlanan b i r  emü lsifiye edici olan lesitin 

içerdiği için bize b i raz garanti sağlar. Lesitin, hızl ı b i r  çı rpmayla yumurta sarıs ın ın  içindeki çok 

az miktardaki suyu yağ damlacı kları na bağlar ve min ik  hava kabarc ı kları n ın  etrafın ı  sarar. So­

nuç olarak ik i farkl ı  malzeme kıvaml ı ,  b irleşik b ir  sosa dönüşür. 

Gelgelel im mayonez çözü lmek, yani yeniden birbir ine düşman yağ ve su gruplarına ayrıl­

mak iç in bahane arar durur. Bu bütün emülsiyonlar iç in geçerl id i r  asl ı nda. 

Basit b ir  mayonez yapımına başlamadan önce yağı b i r  kapla - ya da göz kararıyla - ölçün. 

Mayonezi nas ı l  kul lanacağın ıza bağlı olarak yağın ız ı  bel i rleyin :  Pastı rma, marul  ve domates l i  

sandviç (BLT) veya Vietnam mutfağından bcinh mi sandviçi iç in, üzüm çeki rdeği veya kanola 

gibi nötral yağları seçin .  N içoise salatasında Ton Balığı Konfit' i n  yan ında sunmak için a"lol i  

(sarımsakl ı mayonez) yapıyorsanız zeytinyağı ku l lan ın .  Sabit b i r  emülsiyondaki her bir yumur­

ta sarısı, % bardak· yağı tutacakt ır. Ev yapımı  mayonezin en güzel hal i taze hal i olduğu iç in, az 

miktarda yapmanızı tavsiye ederim. Gelgelel im, artanları bi rkaç gün buzdolabında muhafaza 

etmek mümkündür. 

Su içinde yağ emüls iyonları, malzemeler ne çok sıcak ne de çok soğuk olduğunda daha 

iyi karışı rlar. Buzdolabından ç ıkardığın ız yumurtayı öncelikle oda sıcakl ığına getir in . Aceleniz 

varsa, işleri h ız landırmak için yumurtayı bir tas s ıcak çeşme suyuna dald ı r ın .  

Hafifçe ıs lattığın ı z  mutfak havlusunu küçük bir  tenceren in  iç ine ser in .  Mayonez yapaca­

ğın ız kaseyi de tenceren in iç ine yerleştir in. ls lak havlu kaseyi sabit tutarak içindekilerin dökül­

mesin i  önleyecekti r. Yumurta sarı ların ı  kaseye koyup çırpmaya başlayın. Çı rpma iş lemi s ı ra­

sında bir kepçe veya kaşık la yağı damla damla ekleyin .  Yağın yarıs ın ı  ekleyip nispeten sağlam 

bir baz elde ettikten sonra, yağın geri kalan ın ı  daha hızl ı  eklemeye başlayın. Mayonez karışt ı­

r ı lmayacak kadar kat ı laşı rsa, i nceltmek ve çözü lmesini engel lemek iç in birkaç damla su veya 

l imon suyu i lave ed in .  Bütün yağı ekled ikten sonra mayonezi çeşn i lendi rmeye yoğunlaşın. 

Bu ad ımları uygu ladığın ız takd i rde mayonezi bozmanın ( imkansız olmasa da) zor oldu­

ğunu göreceks in iz. Michael Pol lan, beraber verd iğimiz aşç ı l ı k  derslerinden bir inde emülsiyon 

konusunu an latmamı  istemişt i .  O zamanlar b i lm iyordum tabi i .  O yüzden ,  " İ k i  malzemeyi b i r  

arada tutan büyüdür," d iye karş ı l ı k  verm işt im. Artık ne olduğunu  b i lmeme rağmen, doğrusu 

iş in içinde biraz sihir o lduğuna inan ıyorum. 

ABD'de ı ölçü bardağı 250 ml .d i r. (ç .n .) 
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Kremsiliği Koruma: Tereyağı 
En sevd iğim şair lerden b i r i  o lan Seamus Heaney, b i r  keres inde tereyağın ı  "p ıht ı laşmış güneş 

ış ığı'" olarak ifade etmişt ir. Bana göre bu, tereyağın ı n  o eşsiz k imyasın ı  en zarif ve ekonomik 

b iç imde anlatan ifade olabi l i r. B i r  kere tereyağı herhangi b i r  hayvan ı  ö ldü rmeden yapı lan 

tek hayvansal yağd ı r. İ nek, keçi ve koyunlar güneş ış ığı ve fotosentez in b i r  ürünü o lan otları 

yiyerek bize süt ver ir ler. B iz de yüzeyindeki en koyu kaymağı al ı r  ve tereyağına dönüşene 

kadar çalkalarız/ç ı rparız. Bu iş lem o kadar basit ki b i r  çocuk  bi le kavanozun içi ndeki soğu­

tulmuş kaymağı sal layarak tereyağı yapabi l i r. 

Unutmayın, zeyt inyağın ı n  aksine tereyağı saf yağ deği ld i r. Tereyağında hepsi bir emül­

siyon ha l inde b i r  arada du ran yağ, su ve süt  parçacı klar ı bu l unu r. Çoğu emüls iyon dar  b i r  ıs ı  

aral ığında (sadece b i rkaç daki ka) katı kalabi l i rken, tereyağı kat ı ha l in i  dondurucu ıs ı lardan 

(o °C) erid iği ıs ıya kadar (32 °C) koruyabi l i r. Bunu mayonezi ıs ı ttığı n ızda veya dondurd uğu­

nuzda olanlar la - çabucak bozu lacakt ı r! - kıyaslad ığın ızda tereyağı n ı n  mucizesi anlayabi l i r­

s i niz. 

Bu durum, tereyağ ın ın  sıcak bir günde tezgah ın üzeri ne b ı rak ı ld ığında terlemesin in 

sebebin i  de izah etmekted i r  - su eriyen yağdan ayrı l ı r. Daha da yüksek ıs ı larda - sıcak b i r  

ocağın üzerindeki tavada veya mikrodalga f ır ında - tereyağı n ı n  yağı ve suyu hemen ayrış ı r. 

Eriyen tereyağı o zaman çözünmüş b i r  emüls iyondur; soğudukça sertleşmekle beraber asla 

baştaki o mucizevi ha l ine dönmez. 

Tereyağın ı n  emü lsiyonunu korursan ız, klasik Paris jambonl u  tereyağl ı  baget jam­

bon-beurre'den ç ikolata l ı  trüfe kadar her şeyde kremsi b i r  k ıvam elde edebi l i rs in iz .  Tarif lerde 

veri len kesi n  tereyağı ı s ı lar ı  keyfi deği ld i r: Oda ıs ıs ı ndaki tereyağı daha yumuşak olduğu iç in ,  

kekin iç ine hava girmes in i  sağlayarak daha hafif yapar; daha yumuşak pasta ve kurabiyeler 

iç in un, şeker ve yumu rtalar la daha kolay karış ı r; ayrıca ekmeğe daha kolay sürü lür. Daha 

�onra izah edeceğim gibi; tereyağın ı n  emü lsiyonunu muhafaza etmek, Tereyağlı Turta 

Hamuru da dah i l  katmer l i  hamur iş ler inde kul lanmak ve u ndaki protein ler le karışmas ın ı  

önlemek iç in  tereyağın ı  soğuk tutmak öneml id i r. 

Ju l ia  Chi ld b i r  sefer inde, "Yeterince tereyağıyla yap ı lan her  şey iyid i r," demişti. Tere­

yağını başka b i r  emü lsiyon yapmak iç in ku l lanarak Ch i ld ' ın  tavsiyesin i  uygu layın :  Tereyağı 

"osu. Tereyağ ı - su  e m ü l s i yon lar ında ı s ı  çok önem l idi r. İ � i n  püf  noktas ı ,  s ı cak tava ve soğuk  

tereyağıyla başlamakt ı r. Basit b i r  tava sosu iç in  biftek veya bal ı k  f i letoyu tavadan ald ıktan 

sonra artan yağı dökün .  Tavayı yeniden ocağın üstüne koyun ve tabanı  kapatacak kadar s ıv ı 

Yazar, Heaney'n i n  Death of a Natura/ist (1966) ad l ı  ş i i r  derlemesinde yer alan Churning adl ı  ş i i r i ndeki 

"coagu lated sun l ight" ifadesine atıfta bu lunmuş. (e. n.) 
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- su, et suyu veya şarap - ekleyin .  B i r  tahta kaş ık  yard ım ıy la tavan ın  d ib ine yapışmış lezzet l i  

k ı t ı r  parçaları kazıyarak sosa dah i l  ed in ve kaynat ın .  Kaynama başlayınca k iş i  baş ına 2 ye­

mek kaşığı çok soğuk tereyağı n ı  tavaya i lave ed in  ve orta ateşte tereyağı sıvı laşıncaya kadar 

çevir in .  Tavan ın  tereyağı c ız ı rdamaya baş layana kadar k ızmas ına müsaade etmeyin; sosta 

yeter l i  su olduğu müddetçe sorun yoktur. Sosun koyu laşmaya başlad ığın ı  gördüğünüzde 

ocağı kapat ın ve tereyağı n ı n  kalan ıs ıda erimeye devam etmes ine iz in ver in ama karıştır­

mayı b ı rakmayın .  Tuzuna bak ın .  Ayrıca gerekirse b i raz l imon veya şarap ekleyin .  Karışt ı r ıp  

hemen servis ed in .  

Ayn ı  yöntem erişte ve sebzeler in kaplanmasında ku l l an ı l an  tereyağı-su sosların ı n  ya­

p ım ında da iş im ize yarar. Bu iş lemi tereyağı soğukken ve makarna tencereniz yeter ince 

sıcakken doğrudan tencerede uygu layın .  Tencerede yeter l i  su o lmas ına d i kkat ed in  ve sosu 

dairesel, i ler i-geri, sonra yine dairesel hareketlerle karıştı r ıp  hemen makarnanın üzerin i  

kaplayın .  Pecor ino peyn ir i  de eklersen iz, makarna ve  peyn i rden daha lezzetl i  olan klas ik  

Roma lezzeti Pasta Cacio e Pepe yapmış o lursunuz.  

Emülsiyonları Kırma ve Onarma 
Bazı emü lsiyonlar zamanla bozu lu rken, bazı lar ı yağla su çok h ız l ı  b i rleşt i r i ld iği iç in bozu lu r. 

Ancak emüls iyonu n  bozu l masın ın  en yaygı n sebebi, ıs ıs ı n ı n  çok h ız l ı  değişmesine iz in ver­

mekt i r. Bazı emü ls iyon lar ın soğuk, bazı ları n ı n  sıcak kalması gerek i r. Gelgele l im, bazı ları n ı  

da oda sıcakl ığı nda o lmal ıd ı r. B i r  salata sosunu ıs ı t ı rsan ız bozu l u r. Fransız tereyağı sosunu  

(Beurre blanc) soğutursan ız bozu lu r. Özen isteyen her emü ls iyonun  kend ine göre elver iş l i  

koşu l lara iht iyacı vard ı r. 

Bazen b i r  emü ls iyonu  bozmak istersiniz, mesela sadeyağ iç in  tereyağın ı  eritmeniz ge­

rekeb i l i r. Bu iş lem bazen fiyaskoyla sonuçlanabi l i r. Ç iko lata sosunu  çok h ız l ı  ıs ıt ı rsanız, en 

uzun günün sonunda b i le dondurman ın  üzerine dökmeyeceğ im türden yağl ı , nahoş b i r  

balç ı k  e lde eders in iz .  Emü ls iyon lara çok d ikkat etmek gerekse de bozu lmaları dünyan ın  

sonu deği ld i r. Daima yard ım ına başvu racağın ız b i r  kaynağı n ı z  o lmal ıd ı r. 

Mayonezin iz i  b i r  arada tutan s ihr in ömrü bit ip de emü lsiyonunuz bozu lu rsa korkmayın !  

Bozuk mayo nez i  d ü ze l t m e n i n  e n  iy i  yol u ,  o n u  ö n c e  b i l i n ç l i  o l .ı r.ı k çömı r k t i r . 

İ ş te  a k ı l l ..ı ra d u rgu ı ı l u k  verecek k.ı d d ı  lı . ı�i t  lı i ı  çöz ü ıı ı :  Yc ı ıi b i r  k�'be ç ı k..ı r ı ı ı  .ı ı ı ı ;ı . ı y ı ı ı  c, ı r  
pıcıyı ku l lan ın .  Yal n ızca b i r  kaseniz varsa, mayonezi başka b i r  kaba aktar ıp kaseyi temiz leyin .  

Temiz kaseyi lavaboya geti r ip, mus luktan akan tem iz sudan olabi ld iğince sıcak olacak 

şeki lde yar ım çay kaşığı kadar ekleyin .  
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Yağl ı ,  yumurtal ı ç ı rpma tel i n i  ku l lanarak sıcak suyu manyakça ç ı rpmaya başlayın, ta ki 

köpürmeye başlayana kadar. Ard ı ndan, bozulan mayoneze yağ m isal i  damla damla ekle­

yerek, köpek bal ığı ndan kaçan bir yüzücü acelesiyle ç ı rpmaya devam ed in .  Yarıs ın ı  ekled i ­

f:in izde mayonezin i z  toparlanmaya başlayacaktı r. ıstakozlu  sandviç in ize güzelce yayabi l i r­

s in iz. Bu şeki lde sonuç alamad ıysan ız, yeni b i r  yumurta sarıs ı n ı n  vereceği emn iyet le bütün 

ı� leme yeniden başlay ın  ve bozulan mayonezi damla damla eklemeyi unutmayın .  

Gelecekte herhangi b i r  emüls iyonu  çı rparken iş ler in kötüye gittiğin i  h issetmeye baş­

ladığın ızda bu i puçlar ın ı  hatı r lay ın .  B i r inc isi, zemin in  sabit o lmadığından şüphelendiği n iz  

anda yağ eklemeyi b ı rak ın .  Emü lsiyon kat ı laşm ıyor ve ç ı rp ıc ı n ı n  te l ler i  gözle görü lür  iz ler 

bırakmıyorsa aman! Yağ eklemeyi b ı rak ın !  Bu gibi du rumlarda yapı lacak tek şey, malzemele­

ri kuvvetl ice ç ı rparak bir araya geti rmektir. 

Ayrıca i l k  şüpheye d üştünüz an küçük b ir  parça buz ekleyeb i l i rs in iz. Şayet e l in iz in alt ın­

da buz yoksa, az m iktarda soğuk suyla ısıyı ayarlayabi l i r, barış ı  koruyab i l i rs in iz .  
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Katmerli ve Yumuşak 
Buğday ın iç i ndeki ik i  p rote in - glüten in ve gliad in  - glüteni oluşturur. Buğday unuyla sıvıyı 

bi rleşt i r ip hamu r  yaptığın ı zda, bu prote in ler uzun z inc ir ler ha l inde d iz i l i r. Sert hamur  yoğru­

lur  veya neml i  hamur karışt ı r ı l ı rken, bu z incirler kuvvetlenerek gen i ş  ağlar, yan i glüten ağı n ı  

oluşturu rlar. Bu ağlar ı n gen iş lemesine glüten gelişmesi adı  veri l i yor. Hamuru elast ik yapan 

şey budur. 

G l üten gel işti kçe hamur  last ik kıvam ın ı  a l ı r. Ekmek yapan lar  bu yüzden n ispeten yük­

sek protein  içeri k l i  un la r  ku l l an ı r  ve hamuru uzun süreler le yoğu rur lar. Bu şeki lde hem kıt ı r 

kıt ır hem de sakız gib i  taşra somun lar ı elde ederler. Tuz da glüten ağın ı n  gücünü korur. 

(Bu yüzden, Chez Pan isse'de genç b i r  aşçıyken pizza hamuruma sonradan eklediğim tuz, 

hamur  karma makines in i  zorlam ıştı .) Oysa makarna şefleri gene l l i k le  yumuşak, katmerl i  

ve neml i  dokular peş indedi r; bu yüzden glüten gel iş im in i  sınırlamak veya kon trol etmek iç in 

düşük prote in l i  un lar ku l lanmak ve fazla yoğurmaktan kaç ınmak da  dahi l  her şeyi yaparlar. 

Yayıkalt ı süt veya yoğu rt gib i  şeker ve asit ler de glüten in  gel i ş im in i  engel ler. Dolayısıyla, bu 

malzemeleri baştan eklemek hamur iş lerin i  yumuşatacakt ı r. 

Aşır ı m iktarda yağ da glüten ağları n ı n  o luşumunu engel leyeb i l i r. G lüten zinci rlerin i  

ayrı ayrı kaplayan yağ, b i rb ir ler ine yapış ıp uzamalar ına mani o lu r. Katı yağ an lamına gelen 

shortening yani  kısaltma terim i  de buradan gel i r  z i ra glüten z inc i rler i  uzamak yerine kısa 

kal ı r lar. 

F ı r ında pişen (ve makarna gib i  bazen f ır ında pişmeyen) herhangi b i r  hamur  iş in in kıva­

mın ı  bel i r leyen dört değişken vard ır :  Yağ, su ve maya, ayrıca hamurun  yoğru lma veya iş len­

me derecesi (bir  son raki  sayfadaki resme bakın ız) .  Unun t ip i, yağı n t ip i  ve ıs ıs ı ,  yağla unun 

birbir ine karışma şekl i  ve  derecesi de hamur i ş in in  kıvamın ı  etki ler: 

Yumuşak hamurlar (short doughs) ağızda dağı l ı r  ve er i r. Yum uşak hamurlarda un ve yağ 

iyice birb ir ine karışarak, pü rüzsüz, homojen b ir  hamur  meydana get i rm iştir. Un ku rabiyesi 

gibi tarifler in çoğu çok yumuşak, hatta erimiş tereyağı ister. Er imiş  yağın her bir un partikü­

lünü çabucak kaplayarak glüten ağları n ın  oluşmas ın ı  engel lemes i  istenmekted i r. Bu hamur­

lar genel l i k le tavada bast ı r ı lacak kadar yumuşakt ır. 

Katmerli hamur iş ler i ,  ı s ı rd ığ ın ızda ufalanmaktan ziyade yaprak yaprak o lur. Klasik 

Amer ikan tu rta l a r ı n ı  ve Fra ns ı z  ga/ette' le r in i  düşünün .  Kabuk la r ı  y ığ ı n l a  elma veya sulu yaz 

meyvelerin i  tutacak kadar sağlam ama d i l im lendik ler inde i nce, eşit o lmayan katlar ü retecek 

kadar nari nd i r ler. Bu sağlaml ığı elde etmek iç in tereyağın ı n  bir k ı smı  una yed ir i lerek min i ­

ma l  düzeyde glüten gel işti r i l i r. Mükemmel bir tu rta veya galette kabuğunun  esas özel l iği 

olan katları elde etmek iç in ,  yağ çok soğuk olmal ıd ı r  ki b i r  kısm ı  parça parça kalabi ls in .  İyi 
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bi r  tu rta hamurunu yuvarlad ığın ı zda bu yağ parçacı klar ı n ı  görürsünüz. T u rtayı sıcak f ır ına 

verd iğin izde; soğuk tereyağı parçaları, s ı kışan hava ve tereyağın ı n  sald ığı su buharı hamuru 

katmanlara ayı racakt ı r. 

En katmerl i hamur  iş leri, yaprak yaprak açılmış hamurlar la yap ı l ı r. Peyn ir l i  börek, pal­

mier veya strudel gibi kabar ık  bir hamur işi yed iğin izde, tabağı n ı za veya üstünüze başın ıza 

dökülen yaprakları hat ı r lay ın .  Bir yığın enfes, çıt ı r parçacı k! Bu dokuyu elde etmek için 

katmanl ı  hamur büyük b i r  tereyağı parças ın ın  üzerine sarı l ı r. Bu hamur  ve tereyağı sandviçi 

açı l ı p  tekrar kendi  üzerine  kat lan ı r. Bu işleme döndürme den i r. Klas ik kabar ık hamur  işi altı 

defa döndürü ldüğünde, 729 kat tereyağıyla birbir inden ayr ı lan tam 730 hamur kat ına sah ip  

o lacakt ı r! Sıcak b i r  fı r ına gir ince her b i r  tereyağı katı buharlaşarak 730 gevrek kat oluştu­

racakt ı r. Katmerl i  hamur  yaparken tereyağın ın erimemesi için tereyağıyla mekan ın  soğuk 

kalması öneml id i r. Ancak, tereyağın ı n  kal ın  b ir  yaprak ha l ine gelecek kadar yumuşak olması 

da gerekmekted i r. 

G lüten gel işti rmek iç in  yoğru lmuş, sonra bu şeki lde iş lem görmüş mayal ı  hamurlar; 

kruvasan, Danimarka pastası ve kougn amann deni len Breton spesiyal itesi gibi elast ik l ikle 

katmerl i l i k  arasındaki nazik kesişme noktasında bu lunan katmer l i  ekmekler sağlayabi l i r. 

Ağızda Dağılan Yumuşaklığı Elde Etme: 
Shortbread Un Kurabiyesi ve Kremalı Bisküvi 
İ skoç un kurabiyesi Shortbread, i nce, kum gibi yapıs ıy la ağızda dağı lan bir hassasiyete sah ip  

olmal ıd ı r. Bu yapı, tereyağ ın ı  hamura iş lemin başında katman ın b i r  sonucudur. En sevd iğim 

shortbread tarifinde tereyağı o kadar yumuşakt ı r  ki "mayonez gibi sürü leb i l i r", böylece yağ 

hemen un part ikü l leri n i  kaplar ve glüten z inc irleri n in  gel iş im in i  ön ler. 

Kaymak, taze krema, yumuşat ı lmış krem peynir  veya yağ gib i  bütün yumuşak veya sıvı 

yağları ku l lanarak unu kaplayab i l i r  ve ağızda dağı lan kıvamlar elde edebi l i rs in iz .  Kremal ı bis­

küvin in  klas ik tarifler inde soğuk ç ı rp ı lm ış  kaymak hem yağ hem de sıv ı  bağlayıcı iş levi göre­

rek, unu çabucak kap lar ve g lüten ağın ı  gel iştirmek iç in su ek leme iht iyac ın ı  ortadan kald ı r ı r. 

Katmerliliği Elde Etme: Turta Hamuru 
En az b i l im kadar i rfandan da ist ifade eden bir aşçı olarak, kocakarı h i kayeler in i  seven 

yü reğime katmerl i hamu r  işi yapmanın kural ları da hoş gel i r. Soğuk e l ler i  neden iyle işe a l ı ­

nan un lu  mamul şefleri n i n  h i kaye ler i  k l işeleşmiştir z i ra katmer l i  ham ur  i ş in in  hamurunda 

ku l lan ı lacak yağın soğuk tutu lması çok öneml id i r. Bu söylentiyi doğru layacak pek kanıt bu-

90 . ıs ı  



TURTAN I N 
KUDRETLER İ  

TEREjAGI VE UN kARl� IM I HAMURLARA jAklNOAN BAkl� 

ı METKEDE� 
. , 

. .  

. . 

. . 

• 



l unmamasına rağmen, un l u  mamu l  şefleri n in her şeyi soğuk tutma yönündeki eği l im leri n i  

destekleyen çok  şey var: Soğuk mermer tezgahlarda çal ı ş ı r  ve  m i kser kaseleriyle metal araç 

gereçlerin i  buzluğa koyar lar. Hatta y ı l larca yan ında çal ıştığım b i r  şef, hamurları n ı  buz gibi 

bir mutfakta yapmakta ı s rar ederd i .  Şef ön lüğünün üzerine giyd iği bir kazak ve kabarık  b i r  

yelekle herkesten ik i  saat önce işe koyu lu r  ve on lar  gel i p  de fı r ın lar ı ,  ocağı ve ı zgarayı yak­

madan önce hamurlar ı n ı  yapard ı .  Bütün kararları n ı  ıs ıy ı  göz önünde bu lundurarak verir ve 

bunun büyük faydas ın ı  görürdü -sonuçta hamur iş leri n in  tüy kadar hafif katman ları o lurdu .  

E l ler in iz soğuk o l sun  ya  da olmasın, yağ cepleri n i n  serpişt ird iği gel i şt i r i lmiş glüten kat­

manları o luşturmak iç in katmerl i l i k  istiyorsanız ıs ıyı göz önünde bu lundurmal ıs ın ız .  Tereya­

ğı ne kadar s ıcak ve bundan dolay ı  yumuşaksa, una o kadar h ız l ı  karı ş ı r. Yağ glüten gel iş im in i  

engel lediği i ç i n  bu ik i  malzeme ne kadar çok  birb ir ine karışı rsa, hamu r  o kadar yumuşak 

o lu r- katmerl i  deği l .  

G lüten in  gel işmes in i  engel lemek iç in tereyağı n ı  soğuk tutun.  Böylece s iz hamuru karış­

t ı r ıp açarken emü lsiyonunun  hassas bağları korunmuş olacakt ı r. Tereyağı ağı l ığı n ı n  yüzde ıs 

i la 20's i  kadar su içerir. Tereyağı hamura yed ir i l i rken yumuşay ıp er i rse, emü lsiyonu bozu lu r  

ve  bu suyu b ı rak ır. Su damlacı klar ı un la bağlanarak uzun glüten z inc i rler i meydana get i re­

cek, bu da hamurun nar in katmanları n ı n  birb ir ine yapışması na yol açacakt ı r. Bunlar b irb ir­

ler ine yapış ı r larsa pişerken aralar ına buhar giremez, dolayıs ıy la kat lar kaybed i l i r. Hamur iş i  

f ı r ından last ik gibi b i r  k ıvamla ç ı kar. 

Bitkisel katı yağlar ise artan ıs ıya tereyağından daha dayan ık l ıd ı r  ve sıcak mutfakta 

b i le katı kalab i l i r  ama tadı o kadar iyi değildir. Tereyağı vücut ıs ı s ına u l aşana kadar er ir ve 

damağımızda yoğun, güzel lezzeti kal ı r. Öte yandan, ayn ı  k imyasal öze l l i k ler tamamı yağdan 

ol uşan katı yağı n sıcak havalara dayan ık l ı  olmas ın ı  sağladığı için vücut ıs ıs ında erimes in i  de 

engel ler. Dolayısıyla katı yağ di lde nahoş, plast ik gibi tat b ı rak ı r. 

Soğutu lmuş, toplanmış  hamuru doğrudan önceden ıs ıt ı lm ış f ı r ına vermek öneml id i r. 

S ıcak f ır ında tereyağın ı n  iç indeki su  buharlaşı r. Buhar ıs ıy la gen iş leyen hamurun katları n ı  

ayı rarak o bayı ld ığım ız  katman lar ı o luşturur. F ır ın yeterince ı s ınmam ışsa su buharlaşma­

yacak ve hamurun kabuğu sertleşmeden turtan ı n  iç malzemesi hamurun içine s ızacak ve 

tu rta fırından neml i  çı kacakt ı r. 

Katmerliliği ve Yumuşaklığı Elde Etme: Tart Hamuru 
Semt pazarlar ında vakit geç i rmeyi aşır ı  seven bir i  olarak, gene l l i k le  ku l lanabi leceğimden 

faz la ürün sat ın a l ı r ım .  (Daima ayn ı  günde piyasaya ç ıkan olgun Santa Rosa erikleri ne, bal 
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gibi tart nektar lar ına veya su lu  böğürtlenlere hay ı r  deyin de görey im!) Yağı n  i lm inden anla­

yan arkadaşım Aaron Hyman, sağlam ama narin b i r  tart ham u ru gel iştirmek ist iyordu .  İ deal 

hamur, yığın la  çekirdek l i  yaz meyvesine dayanabi lme l i  ve ayn ı  zamanda ıs ı r ı ld ığında yaprak 

yaprak o lmal ıyd ı .  Hem katmer l i  hem de ağızda dağı lan bir kabuk istiyordu .  Ben de e l imde 

fazla meyve olduğu nda isted iğim zaman piş i reb i leceğim bir kabuk  istiyordum. 

Önce katmerl i l iği nas ı l  e lde edeceği n i  düşündü .  Her  şey i  soğuk tutmaya, büyük tere­

yağı parçalar ı  ku l l anmaya ve hamuru az m iktarda glüten meydana geti recek kadar karış­

t ı rmaya karar verd i .  Ağızda dağı lan kıvamı e lde etmek için ise hamuru bağlayacak, daha 

fazla glüten o luşu m u n u  enge l lemek iç in kalan gevşek u n u  kap layacak s ıv ı  yağları seçti 

- kaymak ve taze krema.  

Aaron'un yöntemi  çok sağlam. Hamur iş ler inde daima zorlanmış ımd ı r  ama onun tarifi 

ben i  her sefer inde başarıya götürdü .  Dondurucuda duran Aaron'un Tart Hamuru sayesi n ­

de  kral lara lay ık b i r  yemek hazır lamak çok kolay. B i r  do l u  hamur  d isk i  yap ıp  saklayın .  Böy­

lece, arkadaşları n ı z  geld iğ inde k i lerdeki bir sepet bozu lmuş kuru soğan, Parmesan kabuğu 

ve bir kutu ançüezden başka seçeneğiniz o lur. Bir partiye tat l ı  götü rmeyi üstlen ip  de özel 

bir şey yapmaya vakti n iz  olmadığında da hayat ku rtar ıc ı  o lab i l i r. Semt pazarından faz lasıyla 

ald ığın ız meyveler i  ku l lanmak için de güzel b i r  seçenektir. K ısacası tart hamuru yoktan bir 

şey yapman ın  anahtarıd ı r. 
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Ağızda Dağılan Pasta Kekleri 
Senelerce hem kend im yaptığım hem de restoranda veya fı r ında s ipariş ed ip  tattığım kekler 

beni hüsrana uğrat ıp d u rdu .  Ben nemli ama leziz bir kek hayal ed iyordum.  Çoğu kek ise ya 

bir i  ya d iğeriyd i :  dükkandan sat ın a l ı nanlar arad ığım dokuya sah ip  o lmakla b i r l ikte gene l l i k le 

lezzetsiz, l üks pastanelerdeki ler ise lezzet olarak zengin ama ekseriya kuru veya s ı kıyd ı .  
İ k is inden b i rin in  kaçı n ı lmaz o lduğunu düşündüm.  Ve bu iş in peş in i  b ı rakt ım.  

Sonra o kadar neml i  ve lezzet l i  b i r  doğum günü pastas ı yed im k i  neredeyse zevkten ba­

y ı lacakt ım.  O pasta günlerce ak l ımdan çı kmayınca sonunda arkadaş ıma tarif için yalvarmak 

zorunda kald ım.  Arkadaşı m  pastaya Midnight (Geceyarısı) Pastası ad ın ı  vermişti çünkü 

ç ikolatal ı keki ve kremasıy la kapkara görünüyordu .  Dahası, tarifi görünce tereyağı yerine 

s ıv ı  yağ kul landığın ı  fark ettim .  Bi rkaç ay sonra Chez Pan isse'de i lk defa Taze Zencefi l l i  ve 

Pekmezli Kek'i tattığımda, onun hariku lade neml i  kıvamı ve yoğun baharat l ı  lezzetinden 

de çok etk i lenmiştim.  Bu  kekin tarifi n i  almak iç in de yalvard ım .  Sonuç olarak ik i  kekin tarifi 

b irb ir ine aşırı derecede benziyordu .  

Bu s ıv ı  yağl ı  kekler in b i r  numarası var. Hafızamdaki tarif leri gözden geçi rd iğimde klasik 

havuç lu kek i le  zeytinyağl ı  kek de dahi l en sevd iğim kekler in çoğunun  tereyağı yerine sıvı 

yağla yap ı ld ığın ı  hatı r lad ım .  Özendiğim ideal kek dokusunu  ü reten hazı r kek karış ım ları bi le 

sıvı yağı istiyordu .  Peki, s ıv ı  yağ nası l  böyle nemli kekler ü reteb i l iyordu?  

Cevabı b i l imde sakl ı .  S ıv ı  yağ, un  protein ler in i  iyice kaplayarak güç lü  glüten ağlar ın ın 

oluşması n ı  engel ler, t ıpk ı  yumuşak tereyağın ın  ku rabiye hamuruna etk is i  g ib i .  G lüten ge l i ­

ş imi  iç in su gerekir. Bu yüzden, bu yağ bariyeri g lüten o luşumunu  öneml i  ö lçüde önleyerek, 

sonuçta lastik gibi b i r  yapıdan z iyade ağızda dağı lan b i r  kıvam meydana get ir i r. Bonus bi lgi : 

Daha az glüten karış ımda daha fazla su demek. Bu da sonuç o larak neml i  b i r  kek demek. 

Sıvı yağl ı  kekin s ı r lar ı n ı  keşfetti kten sonra, b i r  kek in öze l l i kleri n i  tarifi bile denemeden 

tahmin edebi l i r  o ldum.  Eğer malzemeler aras ında s ıv ı  yağ yer a l ıyorsa, tarif benim o çok 

sevd iğim özel nemli k ıvamı veriyor demekti. Tereyağl ı  keki özlediğim de o luyordu .  Öğleden 

sonra bir fincan çayın yan ında yemek isted iğim veya brançta arkadaşlara ikram ettiğim 

kekler için neml i  kıvamdansa yoğun lezzet ben im için daha öneml iydi .  Kıvamla i lgi l i  keşifle­

rimden cesaretlenerek daha iyi bir tereyağl ı  kek yap ıp  yapamayacağım ı  merak etmeye baş­

l ad ım .  Çöz Lim tereyağı na s ıv ı  yağ g ibi muamele edi p er i tmekte değ i l ,  te reyağı n ı n  i n zı n ı lma1 

hafifl i k  kapasites inden ist ifade etmekti. 
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HAFiF 

Hafifl i k, yağla bağdaşt ı rd ığı n ız öze l l i k lerden i lk i  o lmayab i l i r. Lak in  yağın ç ı rp ı ld ığında havayı 

hapsetme kabi l iyeti, keklerde mayalayıcı yani  kabartıcı malzeme olarak davranmasına ve 

sıvı kremayı kabarı k bu lut lara dönüştürmesine imkan veri r. 

Bazı klasik kek ler in içeriğinde kimyasal kabart ıc ı - yan i  kabartma tozu veya karbonat 

- yoktur ve bu lutsu yapı lar ı  tamamen çırpı lm ış yağa dayan ı r. Pound kekte kabartma iş in i  

ç ı rp ı lmış tereyağıyla yumurta yapar. B i r  çeşit pandispanya olan Genoise'de yumurtalar ın 

ç ırp ı lmasıyla yağl ı  yum u rta sar ı lar ı  havayı hapsederken, prote in  zengin i  beyazlar da hava 

cep leri n i  çevreler. Böylece keki n kabarması sağlan ı r. Bu kekteki tek kabart ıc ı  ç ı rp ı lmış yu­

murtad ı r. Ne kabartma tozu ne karbonat ne maya ne de ç ı rpı lm ı ş  tereyağı kul lan ı lm ışt ı r !  

Mucizevi deği l  mi? 

Hafifliği Elde Etme: 
Tereyağlı Kekler ve Krem Şanti 
Zengin lezzet ve ince, kad ifemsi bir yüzey elde etmek isted iğin izde tereyağl ı  kek (veya 

damla ç ikolata l ı  kurabiye) yapın ;  kabartma etkisi iç in hava kabarcık ların ı  hapsetmek ama­

cıyla yağı şekerle ç ı rparak, yan i  krema kıvamına geti rerek havalandı rmayı i hmal etmeyin .  

Genel l ik le soğuk oda ıs ıs ı ndaki tereyağı 4 i l a  7 dakika ç ı rp ı larak hafif ve  kabarı k b i r  karış ım 

e lde ed i l i r. Doğru yapı ld ığında tereyağı karış ımdaki mi lyon larca min ik  hava kabarcığın ı  b i r  

f i le  g ib i  bütün hapsedecekt i r. 

Buradaki püf noktası hava üzer inde ağı r  ağı r ça l ışmaktı r; tutar l ı b i r  şeki lde sürtü nmey­

le ıs ıy ı  artt ı rmaks ı z ı n  m i n i  hava kabarc ıklar ı  meydana get i r i rs i n iz .  Keki f ı r ına çabucak ver­

mek i ç i n  m i kser i e n  ü�t ayarda ç a l ı ş t ı rmak c a z i p  ge leb i l i r  ama ban a güven i n , ace lec i l i k l e  

e l in ize b i r  şey geçmez. Tecrübeyle sabitt i r. Bu  bö l üme  g i den  yol yoğun, sön ü k  kekl e r le  

döşenmişt i r. 

Karışt ı rma i ş lemi  s ı ras ında tereyağın ın  ıs ıs ı n ı  takip ed in ;  tereyağın ı n  emü lsiyon oldu ­

ğunu unutmay ın .  Çok  ı s ın ı rsa er i r  ve  emülsiyon bozu l u r, yan i havayı hapsedecek kadar s ık ı  
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o l maz. H apsetmeye uğraşt ığ ı n ı z  havayı kaç ı r ı rs ı n ı z .  Ayr ı ca  yağ çok  soğu ksa hava içer i  - en 

az ı ndan he r  yere eş i t  o l a rak  - g i remeyecek ve kek kabarmayacakt ı r. 

Yağ doğru düzgü n h ava land ı r ı lmad ığ ında k imyasal kabart ı c ı l a r  b u n u  te lafi etmez. Ka­

bartma tozu hamura yen i  h ava kabarc ı k la r ı  ek lemeyecekt i r. Kabartma  tozu, karbond ioks i t  

gaz ı  sa la rak zaten varo l an  hava kabarc ı k la r ı n ı n  sadece gen i ş l emes i n e  yard ı m  eder. 

Ma lzeme ler i  yavaş yavaş ek lemek de  ayn ı  sebep le  önem l i d i r  - yağı ç ı rparak hava l and ı r ­

d ı ktan son ra kek i n  ku ru  ve ı s l ak  ma l zeme le r i n i  özens i zce ayn ı  anda  kar ı şt ı r ı rsan ı z, ç ı rpt ığ ı ­

n ız  bütün havayı heba ede rs i n i z .  B u rada hava lan d ı r ı l m ı ş  ma lzeme l e r i n  havaland ı r ı lmamış  

ma lzeme le r le  kar ışt ı r ı l m as ı  tekn iğ i  o l an  kat laman ı n  önemi  o rtaya ç ı kmaktad ı r . B i r  e l i n i zde 

s i l i kon b i r  spatu l ay la  haf i f  ha reket l e r l e  kat lama yaparken ,  d iğer e l i n i z l e  kaseyi döndü rün .  

Ç ı r p ı lm ı ş  kreman ı n  k i myas ı  ç ı r p ı l m ı ş  tereyağı n k i nden  b i raz fark l ı d ı r  - önce l i k l e  te reyağ ı ­

n ı n  soğu k o l mas ı  gerek i r. Y i ne  de b u radak i  konsept ayn ı d ı r : Yağ h ava kabarc ı k la r ı n ı n  et rafı n ı  

sara r. Krema ç ı r p ı l ı r ken s ı v ı n ı n  i ç i ndek i  kat ı  yağ dam lac ı k l a r ı  aç ı l ı p  b i r b i r i ne  kar ı ş ı r  (u n utma­

y ı n  ki krema doğal b i r  e m ü l s i yo n d u r) .  K remayı faz la  ç ı rparsa n ı z , yağ dam lac ı k la r ı  ı s ı narak 

b i rb i r i ne  yap ı ş ı r  ve kremayı i ştah kaç ı r ı c ı  b i r  şek i l de  topak laşt ı r ı r. Daha da  ç ı r parsan ı z  k re­

man ı n  emü ls iyonu  bozu la rak s u l u  b i r  s ı v ı  - yayı ka l t ı  s ü tü - i l e  kat ı  yağ - te reyağı - koyuve r i r. 
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YAG KULLANIMI 

Farsller ancak çok  özel o lay larda yemeği tatl ıy la sona e rd i r i r le r, b i z im  evde de pek faz la 

tat l ı  p iş i r i ld iği söy lenemez. Ayr ıca, sağl ığa önem veren annem iz, her  fı rsatta fazla şeker 

tüketmemize engel o l u rd u  (gerçi tam da bu yüzden kardeş ler im le tat l ıya aş ı r ı  düşkün 

olduk) .  Kek, ku rabiye istediğim izde bunu kend imiz  yapmak zoru nda kald ı k  ve annemiz 

iş im izi zorlaşt ı rmak iç in  e l i nden ge len i  ard ına koymad ı .  Mutfakta ne mikser ne de tereya­

ğın ı  yu muşatmak iç in  m ikrodalga f ı r ın  vard ı .  Dahası bütün faz la un dondurucuda o lu rdu .  

Kurab iye ve  kek  kr iz ler i  dayan ı l mazd ı .  Bütün tariflerin söyled iği g ib i ,  donmuş tereyağı­

n ın  oda s ıcakl ığı na gel mes in i  h i ç  bekleyemezd im .  Ben im kurabiyeler imle kekler im da ima 

sönük  ve s ık ı  o l u rdu .  Esas amac ım ın  tat l ı  - herhangi - b i r  şey yemek old uğu o yaşta bu 

önemsiz b i r  soru ndu :  Kardeş lerim le  f ı r ından ç ıkan her  şey i  s i l ip  süpü rüyorduk.  Yetişk i n l i ­

ğimde damak tad ı m  b i raz daha  gel iştiği i ç i n  art ık  sadece tat l ı  b i r  şey yemekten daha faz­

las ın ı  ar ıyorum .  Tatl ı lar ı m ı n  - ve doğrusu p iş i rd iğ im her  şeyi n - daima tutarl ı b i r  lezzet i ,  

ideal kıvamı ve tad ı o lmas ı n ı  isterim .  Muhtemelen s iz de ayn ı s ı n ı  isters in iz .  Tek ihtiyac ın ı z  

olan şey b i raz sağduyu .  
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Yağ Ahengi 
Yağlar ın lezzet üzer inde etkis i  büyük olduğu için, çoğu yemekte b i rb i r iyle uyumlu  birden 

fazla çeşit ku l lanmakta fayda vard ı r. Ben buna yağ ahengi d iyorum.  Bir yağın kültürel 

açıdan uygun luğunu göz önünde bu lundurmanın yan ı s ı ra, o yağın yemekteki d iğer mal­

zemelerle uyumunu da düşünmel is i n iz. Örneğin, bal ı k  yemeğin i n  üzerine tereyağı sosu 

dökmek istiyorsanız yemeği p iş i r i rken sadeyağ ku l lan ın ki iki yağ b i rb i ri n i  tamamlasın .  Kan 

portakal ıyla kremsi avokadolar ı  salatada b i rleşt ir in ,  son ra narenciye tad ın ı  arttı rmak için her 

şeyin üzerine agrumento zeytinyağı dökün.  Çıtır ç ıt ı r  waffle' lar iç in  tereyağın ı  eritip hamura 

karıştı rı n ama sıcak fı r ı n ı  da kahvaltı l ı k  jambon un er imiş yağıyla yağlay ın .  

Bazen tek b i r  yemekte fark l ı  k ıvamlar e lde etmek iç in b i rden fazla yağ kul lanmanız ge­

rekir. Üzüm çeki rdeği yağında bal ığı kızartın ve ard ından yan ında servis edeceğiniz kremsi 

A'iol i 'yi yapmak iç in zeyt inyağı ku l lan ın .  Son derece neml i  bir Ç iko latal ı  Geceyarıs ı Pastası 

yapmak için sıvı yağ ku l lan ın ;  ard ı ndan pudra şekeriyle beraber ç ı rptığı n ı z  tereyağıyla veya 

ç ı rpı lm ış  kremayla üzerin i  kaplayı n .  

Yağ Dengesi 
Aşırı tuz lu  yiyeceklerde olduğu g ib i ,  aş ı r ı  yağl ı  yiyecekler i düzeltmen in en iy i  yolu  denge 

kurmakt ı r. Dolayıs ıyla i k i  sorunun  çözümü birbir ine benzer: Daha fazla yiyecek ekleyerek 

toplam hacmi artt ı r ın ,  daha fazla asit ekleyin, su landır ın veya n işasta l ı  veya yoğun mal­

zemeler i lave ed in .  Mümkünse yemeği soğutun, yağ yüzeye ç ık ıp  kat ı laşs ın, sonra o kısmı 

yemeğin üzerinden a l ı n .  Alternatif o larak yemeği yağl ı tavadan temiz bir havluya döküp 

yağı emd i reb i l i rs in iz. 

Çok kuru veya b i raz daha lezzete iht iyacı olan yiyecekler daima b i raz zeyt inyağıyla (ya 

da uygun başka b i r  yağla) düzelt i leb i l i r  veya ekşi krema, taze krema, yumurta sarısı veya 

keçi peyn i ri ku l lan ı larak kıvamı arttı r ı l ıp  tad ı güzel leşt i r i lebi l i r. Malzemeler i  yağsız ve bol, 

ekmeği kıt ır k ıt ır olan bir sandviçin kuru luğunu, salata sosu, mayonez, yumuşak krem peynir  

veya kremsi avokado ku l lanarak dengeleyin. 



Tuz ve Yağ ile Doğaçlama Yapma 
Arzu ettiğin iz kıvamı  yakalamak iç in Yağ Nasıl Etki Eder?'de s ı ra ladığım i l keleri uygu lad ı k­

tan sonra, Yağ Dünyası'na  (sf. 72) başvurarak çok fark l ı  bölge ler in lezzet ler in i  canland ı rma 

konusunda yard ım  al ın .  Örneğin, Parmak Yalatan Tavada Kızarmış Tavuk'u sadeyağda 

kızartarak klas ik  b i r  Frans ız lezzeti elde etmeye çal ı ş ın .  Can ın ı z  H int yemeği çekiyorsa ve 

buzdolab ın ın  kapağındaki  o mangolu Hint turşusuna dalmak istiyorsanız, piş irme yağı ola­

rak H int sadeyağı ku l l an ın .  Yok eğer can ın ız  Japon tavuk kü lbast ıs ı  istiyorsa, bi rkaç damla 

kavru lmuş susam yağı eklenmiş  nötral yağ kul lan ın .  Bütün bu durumlarda yağın yiyeceği 

hemen kızartarak ç ıt ı r  ç ıt ı r  b i r  d ış  kabuk oluşturacak kadar s ıcak o lması gerekir. 

Sevd iğin iz  insan iç in  doğum günü pastası yapmadan önce b i raz keşif yap ın .  Sıvı yağla 

yapı lan b i r  kek in neml i, yumuşak dokusunu mu seviyor, yoksa tereyağl ı  b i r  kekin yoğun, 

kad ifemsi dokusunu mu? Pasta yaparken ben b i le doğaç lamayı tavsiye etmediğim iç in,  s iz 

de bu bi lgiye dayanarak karş ın ızdaki kişiyi mutlu edecek doğru yağı ku l lanabi l i rs in iz. 

Yağ ve tuz hakkı nda b i ld ik ler in iz sayesinde doğaçlamaya düşündüğünüzden daha da 

yakıns ın ız .  Yağın  kıvam üzerindeki etkisi, tuz ve yağın ise lezzet üzerindeki etkisi büyüktür. 

Her yemek piş i rd iğin izde lezzet ve k ıvamı artt ırmak iç in tuz ve yağ ku l lan ın .  B i r  salatan ın  

üzerine b i raz kremsi  ricotta salata koyma n iyetindeysen iz, tuzu başta bi raz s ın ı r l ı  ku l lan ı n  

ve tuzlu peyn ir i  ekled i kten son ra tad ın .  Keza, Pasta all�matriciana'n ın  lezzetin i  artt ı rmak 

için pancetta'yı küp küp  doğrarken sosu tatmadan önce etten gelen bütün tuzu emmes in i  

bekleyin .  Pizza tarifi, hamuru zeytinyağıyla yoğurduktan sonra tuzu  eklemenizi söylüyorsa, 

bu tarifi kel imesi kel imes ine uygu lamadan önce düşünün der im.  Kötü yazı lmış tarifler in 

kapsad ığı gen iş masal ve yan l ı ş  b i lgi orman lar ında size reh ber o lması iç in doğru olduğunu 

bildiğiniz şeylerden şaşmayın .  

Doğaçlama nota b i lgisiyle başlar. Ş imdi  Tuz-Yağ melod is in i  bestelemek iç in yeter l i  

notalara sahips in iz. Üçüncü notada da ustalaştığı n ızda, art ı k  Tuz, Yağ ve Asit üçlüsünün  

mükemmel uyumuna şahit o lacaks ın ız. 
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Tuz ve Yağ kon u la r ında y
.
�şad ığım çarpıc ı  ayd ı n lanmalar ın  aksine, Asit' in  kıymet in i  

yavaş yavaş öğrend im .  Oğrenmeye evde annem, büyükanne ler im ve  teyzeler im in  

he r  akşam p iş i rd i kler i  b i r  yiyecekle başlad ım .  

Akşam atışt ı rmal ığı o larak l imon ve l ime yiyerek büyüyen annem, ona yüzünü bu ruş­

tu rtmayan h içbir  yemeğin tad ı n ı  beğenmezd i .  Tat l ı ,  tuz lu ,  n i şasta l ı ,  yağl ı  yiyecekleri den­

gelemek iç in tabağa daima ekşi b i r  tat ek lerdi .  Bu bazen kebap la p i lav ın üzerine serp i len  

b i r  tutam sumak o lu rdu .  Ot ve yeş i l l i klerle dolu b i r  frittata o lan Kuku Sabzi'de (Mücver 

benzeri İ ran Usülü Sebze ve Yeşil l ikl i Omlet) büyükannem Perivaş ' ın  torşi's inden (kar ı­

ş ık  turşu) her zaman b i r kaç kaş ı k  o lu rdu .  Babam Nevruz'da  k ızarmış bal ı k  ve otlu p i lav ın  

üstüne s ıkmamız i ç in  ekş i  portakal a lmaya Meksika'ya giderd i .  Annem d iğer k las ik  ye­

meklere goruh (koruk) ve zereşk ( İ ran üzümü) döşerd i .  Arzu ed i len kesk in tad ı elde et­

mek iç in ,  yumurtadan  çorbaya, haşlamadan p i lava, hatta ş imd i  d üşündüğümde yüzümü 

bu ruştursa da k ıymal ı  spagettiye kadar he r  şey in üstüne ekseriya yoğurt koyard ı k. 

Ben okuldaki  d iğer öğrenci lere benzemezd im .  S ın ı f  arkadaş lar ım ın  f ıst ık ezmel i  

sandviç ler i n i n  yan ında annemin  beslenme kutuma koyd uğu kuku sabzi, h ıyar ve beyaz 

peyn i re bak ınca, ev hayat ım ın  on lar ınkinden çok farkl ı o lduğu n u  an l ıyordum .  Ben başka 

bir zaman ve mekan ı n  d i l i , adetleri ve yemekler iy le do lu  bir evde büyüdüm.  Her sene 

büyükannem Perv in ' in  İ ran'dan ge l i ş in i  sab ı rs ız l ı kla  beklerd im .  Onun  val iz leri n i  açış ı n ı  

seyrederken odaya egzot ik koku lar ın yay ı lması kadar sevd iğim başka b i r  şey yoktu :  Saf­

ran, kaku le ve gü lsuyuy la y ı l l a r  boyunca çantas ın ı n  kumaş biyeler ine s inmiş  hafif küfl ü 

Hazar havası .  Kuru yem iş ler i  b i rer  b i rer ç ıkar ı rd ı :  Safran ve l ime  suyuyla kavru lmuş yer 

fıstığı, vişne reçe l ler i ,  yaprak yaprak ev yap ım ı  lavaşaklar, yan i  yanaklar ım ı  acıtacak kadar 

ekş i  er ik pest i l i .  Büyüdükçe a i lemden ekş i  yiyecekler im iz i  sevmeyi ve damağım ın  en İ ran l ı  

yan ım o lmas ına  i z in  vermeyi öğrend im.  Fakat as id in  d udaklar ı  büzdü rmekten başka öze l ­

l i k ler i  o lduğu n u  ancak evden ayrı l d ı ktan sonra öğrend im . 

' • • 

Annemle babam, çocuklar ı n ı n  yoz laşmas ın ı  mümkün o lduğu kadar gec ikt irmek ist iyord u .  

Deva m l ı  gayre t l e r i n i n  b i r  parças ı  o la rak  Şü kran G ü n ü n ü  h i ç  ku t l amad ı k .  Ben bu bayra-

m ı  i lk  defa ü n ive rs i tedeyken , bir  a rkadaş ım  ve onun a i l e s i y l e  beraber kut lad ım .  Ye meği 

hazır lamak ve onun  için bir araya gelmek üzere yarat ı lan  şamataya bay ı ld ım ama Şü kran 

Günü'nün  ası l yeme k ı smı  b i raz hayal k ı r ık l ığıyd ı .  Tepeleme yemek dolu bir masaya otu r­

duk: F ı r ında p işmiş  ve meras im le  iç i  oyu lmuş kocaman b i r  h i nd i ;  etten damlayan yağlar la 
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yapı lm ış  et suyu (gravy); tereyağı ve kreması bol patates püresi; m uskat l ı  (Hint  cevizi) 

kremal ı  ıspanak; arkadaş ı m ı n  neredeyse d işsiz büyükan nes in in  dah i  ko layl ı kla ç iğneyebi­

leceği kadar uzun süre haşlan mış  Brü ksel lahanası ve son o larak h ind in in  sosis, jambon 

ve kestaneyle dolu iç  m alzemesi.  Ben yemek yemeyi gerçekten sever im ama bu yumuşak, 

bol malzemel i  ve yavan yiyecekler bi rkaç lokmadan sonra damağı m a  sık ıc ı  geld i .  Her 

önü mden geç işinde b i raz daha kızı lcık sosu alarak tatmin  edic i  b i r  şey tatmak ümidiyle 

yemeye devam ettim .  N e  var ki asla tat alamad ı m .  Sonuç o larak her sene Kas ım'ın dör­

düncü perşembesi ben de herkes gibi m idem hafiften bozu lana kadar yed im.  

Chez Pan isse'de çal ışmaya başlayı nca bu bayram ı  restorandan arkadaşlarla geçir i r  

o ldum.  Diğer aşç ı lar la i lk  Ş ükran Günü'mde damağı m h iç  s ık ı l m ad ı .  Yemek yemenin an­

garya olduğunu bir  an bi le düşün medim.  Daha sonra rahatsız lan m ad ım.  Bunun sebebi 

kes in l ikle bizim yaptığım ız  yemeklerin daha sağl ık l ı  ve temiz  o lması  deği ld i .  Neyd i peki? 

Diğer aşçı larla yed iğim Şü kran Günü yemeklerin in ,  büyü rken yed iğim geleneksel İ ran 

yemeklerine çok benzed iği n i  fark etti m.  Her yemeğe i lave edi len yemeği can landırm ıştı .  

Ekşi krema, patates püresine keskin bir tat veriyord u. Servisten hemen önce eklenen az 

mi ktarda beyaz şarap et suyu n u  hafifletm işti .  Ekşi ham ur lu  kruton, yeşi l l i k  ve sosis d i l im­

leri nden meydana gelen büyü k, güzel iç  do lgu kütles in in  aras ında beyaz şaraba yatı r ı lmış  

erikler vard ı - pek beğen i len  giz l i  as it  depoları .  F ır ın lanmış bal kabağıyla Brüksel lahana­

ları, şeker, ç i l i  ve si rkeyle yapı lan bir sos olan İtalyan Agrodolce'ye bulanm ıştı .  Kızarmış 

adaçayı yaprakl ı Salsa Yerde (Yeşi l  Salsa sosu), annemin her son bahar yapıp sakladığı 

İ ran ayva reçel ine selam olarak yaptığım kız ı lc ı k-ayva sosu n u n  yan ı na pek yakışıyordu.  

Hamuruna biraz koyu karamel gezd ir i lmiş  ve ç ırp ı l m ış kremas ına  çok az taze krema katı l ­

mış  tat l ı  d a h i  ağızda kesk in b i r  tat b ı rakıyordu.  Şü kran Gün ü'nde herkesin  niye h e r  şeyin 

üstüne kaşık kaş ık kızı lc ık  sosu koyduğunu anlam ıştı m :  Çoğu sofrada yegane asit  formu 

kızı lc ık  sosuydu.  

Asid i n  ası l amacı n ı n  i nsan ı n  d iş in i  kamaştırmaktan ziyade, yemeklerde denge sağla­

mak olduğunu anlamaya başlamışt ım.  

Asit damağı ferah latıyor ve zıt l ı k  sağlayarak yiyeceği daha çek ic i  ha le  geti riyor. 

Kısa süre sonra as id in  b i r  s ı r r ın ı  daha öğrend im.  B i r  sabah Chez Pan isse'de iş lerimde 

geç i kmiş, öğle yemeğine havuç çorbası yet işt i rmeye ça l ı ş ıyord um. Kafede verd iğimiz 

çoğu çorba gibi  bu da gayet basitti .  Soğan ları zeyt i nyağı ve tereyağında şöyle b i r  çevird i m .  

Havuçları temizleyip d i l i m led i m .  Soğanlar yum uşayınca havuçlar ı  tencereye ekled im.  

Sebzeleri  geçecek kadar su i lave ett im, tuz att ı m  ve her şey yumuşayana kadar hafif ateş­

te kaynatarak piş ird i m .  Ard ı ndan tenceredeki leri  pürüzsüz bir pü reye çevi r ip tuzu ayar-
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l ad ı m .  Tad ı  m ü ke m m e l d i .  H e r  da im  çoc u ksu  o l an  şef i m i z  Ru ss 'a ,  se rv i s  yapan l a r l a  m e n ü  

top l an t ı s ı  i ç i n  ü s t  k a t a  ç ı k t ığ ı  s ı rada b i r  kaş ı k  tatt ı r d ı m .  O d u r u p  a rkas ı n a  b i l e  bakmadan ,  

"Yu ka r ı  ç ı ka rmad a n  önce  tence reye b i r  kapak s i r ke ek l e ' "  ded i .  

S i rke m i ?  Ço rbaya s i r ke  kon u l d uğu ne rede d u y u l m uş?  De l i rm i ş  o l ma l ı yd ı .  Yoksa yan l ı ş  

m ı  an l am ı ş t ım?  B i r  t ence re d o l u s u  ço rbayı  mahvetmek  i s t em i yo rd u m .  Bu  yüzden güze l  

çorbamdan b i r  kaş ı k  a l ı p, b i r  damla  s i rke ek led i m .  Tad ı n a  ba k ı n ca  afa l l ad ı m . S i rken i n  

çorbay ı  ekş i  v e  tat l ı  t i k s i n ç  b i r  şeye çev i rmes i n i  bek l i yo rd u m .  Oysa s i rke t ı p k ı  b i r  p r i zma  

gi b i  çorban ı n  i n ce  tat l a r ı n ı  o rtaya ç ı ka rm ı ş t ı  - te reyağı ve zeyt i n yağı n ı ,  soğan la r ı  ve  sebze 

suyu nu ,  hatta havu c u n  i ç i n dek i  şeker  ve m i ne ra l l e r i  b i l e  ay ı r t  edeb i l i yo rd u m .  Gözüm 

bağ l ı  o l arak im t i h an  ed i l seyd i m  s i r ke n i n  ma l zeme le r  a ras ı n d a  ye r  a l d ığ ı n ı  a s l a  b i l emez­

d i m .  Fakat a rt ı k  p i ş i rd iğ im  ve çeş n i l e nd i rd iğ im b i r  şey tek ra r  ta ts ı z l aş ı rsa tam o l a rak  n ey i n  

eks i k  o l duğu n u  a n l a r ı m .  

T ı p k ı  yemeği n t u z u n u  aya r l ad ığ ım g i b i ,  a rt ı k  as i d i n e  d e  b a k m a m  gerekt iğ i n i  b i l i yor­

d u m .  N i hayet as i t le  t u z u n  canc iğer dost  o l d uğu n u  a n l a m ı ş t ı m . Tu z l ezzet i  artt ı rırken, as i t  

dengeliyor. Ayr ı ca  as i t ;  tuz ,  yağ ,  şeker  ve n i şastaya z ı t l ı k  o l u ş t u rd uğu iç in  p i ş i rd iğ i n i z  he r  

yemekte vazgeç i l mez  b i r  ma l zemed i r. 
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ASİT NEDİR? 

Teknik olarak pH  derecesi in in  alt ında olan her madde asitt i r. Mutfağımda çal ışan bir p H  

ölçer yok -eskis in i  sf. 1 09'daki şemayı yapmak iç in her şeyi ölçeyim derken bozdum- tah­

min imce sizin de yoktur. Sorun deği l .  Çok daha ku l lan ış l ı  b i r  asit ölçer zaten hepimizde 

var: D i l im iz. Ekşi olan her şey asit kaynağıd ı r. Yemek yaparken asit genel l i kle l imon suyu, 

s i rke veya şarap şekl inde gel i r. Ancak yağ gibi asid in  de sayıs ız kaynağı vard ı r. Peynir  ve ekşi 

mayal ı  ekmekten tutun,  kahve ve çikolataya kadar fermente gıdalar ve sebze gibi davranan 

bukalemun  domates de dahi l çoğu meyve yemeğin ize hoş b i r  tat katacaktı r. 
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ASİT VE LEZZET 

Asidin Lezzet Üzerindeki Etkileri 
Ağız sulandırıcı terim i  uzun zamand ı r  1ezzetli'y le ayn ı  an lamda ku l l an ı l ıyor. Yemesi en 

zevkl i  yiyecekler ağz ım ı z ı n  su lan masına - yan i  salya ü retmes ine  - neden o lu r. Beş temel 

tattan en çok as it ağz ı m ız ı  su land ı r ı r. Ekşi b i r  şey yed iğim izde asid iteyi dengelemek iç in  

ağz ım ız ı  salya sel i  basar. Bunun sebebi as id in  d iş ler  iç in  zarar l ı  o l masıd ı r. Yiyecek ne ka­

dar asid i kse o kadar sa lya ortaya ç ı kar. Öyleyse asit, hoş o larak hat ı r ladığım ız  çoğu yemek 

tecrübemiz in  tamam layıc ı  parçalar ından b i r id i r. 

Fakat asit tek baş ı na  öze l l i k le tatmin  edici b i r  malzeme deği l d i r. Yemeklerden a ld ığ ı­

m ız  zevki artt ı ran şey, asid i n  diğer tat lar la z ıt l ı k  kurma şek l id i r. Tuz g ib i  as it  de d iğer lez­

zetler i  artt ı r ı r. Lak in b i raz farkl ı çal ı ş ı r: Tuzun eş iğ i  kes inken asit dengesi görece l id i r. 

Basit b i r  et suyu nu  tuz la çeşn i lend i rmeyi düşünün .  Tuz m i ktarı be l l i  b i r  noktayı geç in­

ce et  suyu yenmez ha le ge l i r. Et suyunu kurtarman ın  tek yolu ;  tuz yoğun luğunu azaltacak 

miktarda çeşn i lend i r i lmemiş  sıvı ekleyerek, toplam hacmi  d i kkate değer ölçüde artt ı r­

makt ı r. 

Asit dengesi ise fark l ı d ı r. L imonata yapım ın ı  e le ala l ı m .  L imon suyu, su ve şekeri ö lçün 

ama sadece l imon suyuy la  suyu karışt ı r ın .  B i r  yudu m  ald ığı n ı zda dayan ı l maz derecede 

ekşi gelecekt i r. Son ra şeker ekleyip tekrar tad ın .  Lezzet l i  ge lecektir. Fakat l imonatan ı n  

asidi azalmamıştır: pH değeri veya asid itesi tat l ı l ı k la dengelenmiştir. Şeker as id in  tek z ıdd ı  

deği ld i r: Tuz, yağ, acı l ı k  ve n i şasta da asid in  z ı t l ığ ından o ldukça ist ifade eder. 
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Asidin Tadı 
Saf asid in  tad ı tam an lamıy la ekşid i r  - ne eksik ne fazla. Ekşi l i k  öze l l i kle hoş ya da nahoş 

bir şey deği ld i r. Bir damla saf beyaz sirkenin tad ına bakın - t ıkal ı  gider boru lar ın ı  açmak ve 

ocağı temizlemek gib i  ev iş ler inde ku l lanmak iç in evim izde bu lundurduğumuz malzemed i r. 

Bunun az çok tatsız o lduğunu  göreceksiniz .  Yaln ızca ekşi l iği vard ı r. 

Asid ik  malzemeler le bağdaşt ı rd ığımız - şarabın ağızda b ı raktığı be l i rgin, meyvel i  tat 

veya peynir in garip tad ı gib i  - çoğu lezzet l i  tat, bu malzemeler in ü ret im şekl i n in  b i r  netice­

s id ir. Si rke yapmakta ku l lan ı lan şarabın türünden, peyn i r  yapmakta ku l lan ı lan sütün veya 

bakterin in  türüne kadar her şey bu asid ik malzemelerin lezzet ine etki eder. Farkl ı  süreler le 

beklet i len ayn ı  c ins peynir ler, daha asid ik  ve karmaşık b i r  tat ver i r. Bu yüzden taze çedar 

peynire hafif derken, eskis ine keskin deriz. 

Fark l ı  kaynaklardan gelen asit ler sadece lezzet olarak deği l ,  yoğun luk  olarak da birb i r in­

den ayr ı l ı r. Bütün si rke ler ayn ı  asid ite derecesine sah ip  deği ld i r. John McPhee, 1966 tarih l i  

Portakallar (Oranges) ad l ı  k itabında doğal elementlerin lezzeti nası l  etki led iğin i  izah ediyor. 

Önce, portakal lar ın asid ites in in  bahçen in ekvatora yak ın l ığı arttıkça nası l  yok olduğunu 

anlatıyor. B i r  Brez i lya portakal ı  basbayağı asitsiz! Sonra b i r  portaka l ın  lezzet in i  sadece ağa­

c ın ın yerin in  deği l ,  portaka l ı n  ağaçtaki yerin in dahi etki led iği n i  ayrı ntıs ıyla tarif ediyor. 

İ nsan ın  yerden uzan ıp  erişebi leceği portakal lar, ağacı n  yüksek yerler indeki portakal ­

la r  kadar tat l ı  o lmaz. Dış kıs ımdaki meyve iç k ıs ımdakin daha tat l ıd ı r. Ağacın güney 

tarafı nda yet işen portakal lar  doğu veya batıs ında yet işen lerden daha tat l ıd ı r  ve ağa­

c ın  kuzeyindeki ler bütün ağacın en az tat l ı  portakal larıd ı r. . .  Dahası, ayn ı  portaka l ın  

iç inde b i le  n ite l i k  farkl ı l ı k lar ı görü lü r. Ayrı ayrı bölüm ler as i t  ve şeker içerikleri bakı­

m ından b i r  portakaldan d iğerine değiş ik l ik göster i r  . . .  Portakal toplayanlar portakal 

yerken . . .  o lmuş [daha tatl ı] yarıs ın ı  yiyip ger is in i  atar lar. 

Bu tür doğal çeşitl i l i k ler, portakal ı n ız ın uzak b i r  mutfakta tarif deneyen b i r in in kul land ığı 

portakal ı  kadar as id ik, olgun ve tat l ı  o lup olmadığın ı  b i lemeyeceğin iz  an lamına gel iyor. B i r  

keresinde bütün yaz ım ı  b i r  arkadaş ım ın  çiftl iğinden toplad ığım erken olgun laşan doma­

t es lerden sos yaparak geç i r d i m .  Kaynatt ığ ı m her tencere bir d iğer i nden  fa rk l ı yd ı - bazı 

domatesler sulu, baz ı lar ı  daha lezzetl iyd i .  K imisi tat l ı ,  kimisi daha asid ikt i .  Yaz ın i lk haftası 

yazacağım sos tarifi, yazı n  son haftası iç in hata l ı  o lurdu .  Bun lar  ayn ı  ç ift l i kten ayn ı  çeşit 

domateslerd i !  İ şte bu yüzden, mutfakta her zaman iç in yal n ızca tariflere güvenemezsin iz. 

Bunun yerine her şeyi tadarak yo l al ın; asit dengesi h issi gel işt i r in  ve içgüdü ler in ize güven in .  
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Dünya Asitleri 
Birçok efsane olmuş yemek özel asitleriyle tan ım lan ı r: Örneğin, fıst ık  ezmel i  sandviç jö len in 

ağızda b ı raktığı kal ıc ı  tattan yoksundur. H içbir  Britanyalı malt s i rkesi o lmadan bal ı k  ve pata­

tes kızartması yemeyi düşünmez. Camitas taco'yu salsa sosu olmadan veya Şangay' ın  klas ik  

çorba hamurları xiao long bao'ları n ı n  Ç in kara s i rkes inden başka b i r  şeyle servis ed i ld iğ in i  

düşünün.  P iş i rme yağları g ib i  as i t  de b i r  yemeğin yönünü değişt i reb i l i r; o yüzden, coğrafya 

ve gelenek malzeme seçim ler in izde size rehber o lmal ıd ı r. 

Sirkeler 
Genelde bir bölgenin s i rkesi oran ın  tarım ın ı  yansıt ı r. İ talya, Fransa, Almanya ve İ spanya 

- hepsi de şarap ü retim iyle tan ınan ü l keler - yemekler inde şarap si rkes inden epey faydala­

n ı r lar. B iber ve kavru lmuş  fı nd ıkla yapı lan Katalonya sosu Romesco için şeri s i rkesini ,  ist i r id­

yeyle servis ed i len mignonette sosu iç in şampanya s i rkes in i, k ı rmız ı  h ind i ba'yı süs lemek iç in 

k ı rmız ı  şarap s i rkes in i  ve blaukraut yapmak iç in klas ik  Alman k ı rmız ı  lahana turşusunu  se­

ç in .  Bun lar ın yan ı  s ı ra, p i r inç s i rkesi Tayland'dan Vietnam'a, Japonya'dan Çi n'e kadar b i rçok 

Asya ü l kesinde esas malzemed i r. Br itanya l ı lar ve Almanlar, salatalar ı n ı  elma ş ı rası s i rkes iyle 

çeşn i lend i r i r ler. Keza Ameri ka'n ın  güneyindeki aşç ı lar da bunu ku l lan ı r. G üney l i lerde ayrıca 

şeker kamış ı  s i rkes ine b i r  yakı n l ı k  vard ı r. Ana tarım mahsu l ü  şeker kam ış ı  olan Fi l i p in ler'de 

de bu s i rke terc ih ed i l i r. 

, Asit 
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Narenciye 
Konu narenciye o lunca, l imon ağaçların ın  Akdeniz ü lkelerindeki deniz kenarı ik l im lerine 

uygun olduğun u  hatı rlamak gerekir. Demek ki, tabu leyle humusa ve ızgara ahtapota, N isu­

az salatasına veya Sici lya'n ın  rezene ve portakal salatasına l imon s ıkabi l i rs in iz. Lime ağaçları 

ise tropik ik l im lerde daha kolay yetişir, o yüzden l ime Meksika'dan Küba'ya, H ind istan'a, 

Vietnam ve Tayland'a kadar her yerde tercih edi len narenciyed i r. Guacamole, pho ga, yeşi l  

papaya salatası ve Meksika salatası p ico de gal lao'n ın  dengi olan H int kaçumber salatasın­

da l ime ku l lan ın .  Öte yandan, narenciyen in  asla ku l lanmamanız gereken bir  şekl i şişelenmiş 

narenciye suyudur. Koruyucu maddeler ve narenciye yağıyla yapı lan narenciye suyu acıd ı r  

ve size taze s ıkı l mış b i r  meyvenin lezzeti vermez. 

Turşular 
Hint açar'ı, İ ran torşi'si, Kore kimçi'si, Japon sukemono'su, Alman sauerkraut'ı, Gü ney 

Amerika chow chow'u gibi her kültü rün çeşitl i  turşu ları vard ı r. Üzerine kimçi yığı lan b irkaç 

d i l im biftek, b i r  kase Kore b ib imbap'ı ol uverir veya birkaç d i l im havuç ve jalapeno turşusu 

i le taco'ya dönüşüverir. 

Süt Ürünleri 
Mayalanmış süt ürün leri asit dengesi arayış ın ızda gizl i  s i lah ı n ız o lsun .  Salatan ız ı  üzerine 

peynir koyarak değişti r in. Bu Yunan feta'sı, İtalyan gorgonzola'sı veya İspanyol Manchego'su 

olabil ir. Latke (patatesli pankek)'lerin üzerine ekşi krema, taco' lar ın üzerine Meksika kre­
ması, Fransız orman meyveli  turtanın üzerine taze krema ve Doğu Asya'nın büyük kısm ın ın  

Köfte dediği küçük kuzu kebapların ın üzerine yoğu rt koyun.  

Bir  kuzu omzuna baktığın ızda onu salamura l imon lar la Fas'a, bi raz beyaz şarap ve 

Pichol ine zeyt in iyle Fransa'ya veya kırmızı şarap ve domatesle Yu nanistan'a götürebi lece­

ğinizi  b i l in .  Aynı  lahana salatası hardal ve şıra sirkesiyle yap ı ld ığında Amerika'n ın gü neyi n i  

çağrıştırab i l i r. Aynı  şekilde l ime suyu ve kişnişle Meksika'yı, p i r inç  şarabı si rkesi, taze soğan 

ve kavru lmuş fıstıkla Çin mutfağın ı  hatırlatabi l i r. B ir  yemeği n istikametin i  bel i rlemek için bir  

asid i n  tad ın ı  değerlendi rmekle kalmayıp aynı  zamanda ondan istifade etmel is in iz. 
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ASiDiN KiMYASI 

Asit, esasen lezzeti etki lese de yiyeceğin renk ve dokusunu  değiştiren kimyasal tepki ler i  de 

tet ikleyebi l i r. Yemeklere nas ı l  ve  ne zaman asit ekleyeceğin ize da i r  daha iy i  kararlar a lmak 

iç in bu etki ler i tahm in  etmeyi öğrenmel is in iz .  

Asit ve Renk 
Asit can l ı  yeş i l ler i  donu klaşt ı r ı r, bu yüzden salatalar ı  sos lamak i ç in  son ana kadar bekle­

y in ,  otl u sa lsa lara s i rke kar ışt ı r ı n ve ıspanak gib i  p işmiş  yeş i l  sebzelere l imon s ı k ın .  
Öte yandan as i t  k ı rm ız ı  

ve  morlar ı  can l ı  tutar. Mor  

lahana, k ı rmız ı  paz ı  kökü veya 

k ı rmız ı  pancar, e lma g ib i  yiye­

cekler l imon veya s i rke gibi ha­

fif as id ik  bir şey le p i ş i r i ld iğ inde 

renkleri n i  daha iyi koru r lar. 

Kes i ld iğ inde oksijene 

maruz kalmaktan doğan ok­

sitlenme, yan i  enz imat ik  kah­

verengi leşmeye müsait o lan 

elma, engi nar, muz  ve avokado 

gibi ç iğ meyve ve sebze ler, p i ş­

meye veya yemeye haz ı r  o lana 

kaJ,1 1  b ı ı c1L a s i t l e  ka µ l a ı ı ı ı  veya 

b ı r kaç l ı nı o n  ya da b ı raz s ı rke 

eklenmiş  suda tutu l u r larsa 

tab ii renkler i n i  ko rur lar. 

Kl'-.MIZI 
v e  Mo'-.LA'-. 

ÇIG MEYVE 
v e  SUZELE'-. 

ASITTEM öMCE ASITTEM SoM'-.A 
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Asit ve Kıvam 
Asit, sebze ve bakl iyatı uzun  sü re sert tutar. Meyve, sebze ve bak l iyat da dah i l  se lü loz 

veya pekt in  içeren her şey, as it le b i r l i kte çok daha yavaş p işecekt i r. Suda on-on beş da­

k ika kaynayan havuçlar  bebek maması kıvam ına geti r i l eb i l i rken,  k ı rm ız ı  şarab ın iç inde 

ı saat pişt ikten son ra b i le ha la b i raz sert kalacaktı r. O baş belas ı  soğan lar ın  saat lerce 

pişt ikten sonra b i le  h iç  yumuşamadan sos veya çorba tenceres i n i n  üstünde yüzmesi n i n  

sebebi domates in  iç indek i  as itt i r. Bu kü tü r  kü tü r  soğan fac ias ı n ı n  önüne geçmek iç in  

tencereye domates, şarap veya s i rke eklemeden önce soğan lar ı  yumuşayana kadar p iş i r­

mel i s in iz .  

Humus iç in  ku l lan ı lan  nohut  da dah i l  kuru bakl iyat p iş i r i rken, b i r  tutam karbonat bak­

l iyat ın  suyunu  alkal in iteye doğru iterek yumuşakl ı k  tem in  edecekt i r. T ıpk ı  soğanlar g ib i  

bakl iyatı da herhangi b i r  asit ek lemeden önce iy ice yumuşayana kadar p iş i r in .  B i r  kere­

s inde büyük bir Meks ika l ı  şef bana p işmiş fasu lyeler i  s i rke veya salata sosuyla ıs latman ı n  

on lar ı b i r  şeki lde "p işmem iş" ha l e  get i rd iği n i ,  yan i  sertleşt i rd iğ in i ,  kabuklar ı n ı  b i r  parça 

s ık ı laşt ı rd ığı n ı  söyledi .  Bu s ı k ı l aşmayı düşünerek salata iç in  bakl iyat p iş i r i rken sü reyi b i raz 

daha uzun tutun .  

Sebzeler i  nas ı l  p i ş i receğin ize karar veri rken de bu kimyadan faydalan ın .  Kaynatma 

iş lemi sebze hücreler i ndek i  n i speten as id ik  s ıvıyı seyre l t i r, bu nedenle f ı r ında p iş i r i len­

lerden daha yumuşak sebzeler e lde ed i l i r. Büyük karnabahar veya broko l i  d i l imleri n i  

şeki l le r i n i  korumak i ç i n  fı r ı nda p iş i r in .  Patates veya yaban havucunu  i se  kolayca püre ya­

pabi lmek iç in  kaynat ın .  

Asit ayn ı  zamanda meyvelerdeki je l leşme arac ı lar ı  o lan  pektin gruplar ı  aras ındaki 

bağlantıyı destekler. 

Böyle l i kle  suyu hapsederek reçe l veya jö len in kıvam l ı  o lmas ına yard ım eder. E lma ve 

yabanmersin i  g ib i  bazı meyve lerde pekt in i  kend i  baş ına bağlayacak kadar asit yoktur, o 

yüzden reçel tenceresine ve turta lar ın meyvel i  dolgu lar ına ve meyvel i  pastalara taze l i ­

mon suyu s ı karak kıvam l ı  o lmalar ına yard ım ederiz. 

Sodyum bikarbonat gibi kimyasal kabartıcılar ku l l an ı rken asite iht iyaç duyarız .  İ l ko­

kul  fen proje ler in iz in karbonat l ı  s i rke vol kan lar ı n ı  hat ı r layın .  T ıpk ı  bunun  gi b i  ama daha 

küçük  ö lçek l i o larak d ü ş ü n ü n ;  as it  karbonat la  etk i l e ş ime g i re re k  karbond ioks i t  kabar­

cı k lar ı  ü retmek suretiy le hamur iş ler i n i  kabartı r. Karbonat la  kabart ı lan hamur larda doğal 

kakao tozu, kahverengi şeker, bal veya yay ıkalt ı  sütü gibi asid i k  b i r  malzeme de bu lunur. 

Kabartma tozu ise zaten toz ha l inde tartar asidi  içer ir  ve tepki meye girmek iç in  d ışarıdan 

b i r  aracıya ihtiyacı yoktu r. 



Asit, b i r  yumurtan ın  beyazı ndaki protein ler in daha h ız l ı  b i r  araya toplanmas ın ı  yan i  

koyulaşmasını sağlar ama potansiye l leri kadar koyu o lmaları n ı  da önler. Normal koşu l larda 

yumurta protein leri n i n  z inc i rler i ıs ıt ı ld ıkları nda çözü lüp  s ı kı laşı r lar. S ık ı laşı rken de z inc irler 

suyu d ışarı atarak yumurtalar ın sertleşip kurumasına yol açarlar. Asit ise yumurta prote in le­

ri çözü lmeden önce on lar ı b i r  araya toplar bu da onlar ın çok s ıkı laşmasına mani o lur. B i rkaç 

gizl i  l imon damlası daha kremsi, daha yumuşak çırp ı lm ış  yum u rta ü retecekt i r. Suda kabuk­

suz yumurta piş ir i rken de beyazı n  koyulaşmas ın ı  h ız landı rmak ve d ış  dokuyu güçlendirmek, 

ayn ı  zamanda akışkan sarıyı korumak için kaynayan suya b i r  kapak si rke i lave ed in .  

As it  ç ı rp ı lmış yumurta sarı lar ın ı  katı laştı rarak daha faz la, daha küçük hava cepleri o luş­

masına, dolayıs ıyla yumurtan ı n  beyaz köpüğünün hacmin in  artmasına yard ım eder. Şarap 

yapım ın ın  bir yan ü rü n ü  olan tartar kreması, mereng, pasta ve sufle iç in ç ırp ı lan yumurta 

beyazları na eklenen asit formu olsa da yumurta baş ına b i rkaç damla si rke veya l imon suyu 

da ayn ı  sonucu verecekti r. 

Kazein deni len süt protei n ler i  asit i lave edi ldiğinde koyulaş ır  yan i  kesi l i r. Prote in i  çok 

düşük olan tereyağı i le ağı r krema hariç süt ürün lerin in  as id ik  yemeklere son anda eklenme­

leri gerekir. Kes i len taze süt (eğer öze l l ikle yapı lmadıysa) yen i lemezken, yine ayn ı  tepkime 

mayal ı  sütü - yoğurttan taze krema ve peynire kadar - mümkü n  hale geti rerek bize yiye­

ceklere ekleyebi leceğimiz  lezzetl i ,  as id ik malzemelerin tamamen yen i  bir kategorisi n i  sunar. 

Kendi  taze kremanız ı  yapmaya çal ış ın  - çok kolayd ı r. Sadece ik i  kaş ık  taze kremayı veya 

mayalanmış yayıkaltı sütünü  ik i  ölçü ağı r  kremayla b i rleşt i r in .  Temiz b i r  cam kavanoza dö­

kün, kapağı n ı  gevşekçe kapat ın  veya açık b ırakın ve 2 gün boyunca veya koyulaşana kadar 

ı l ık b i r  odada b ı rakın .  Hepsi bu kadar. Mavi Peynir Sosu, Sirkeli Tavuk veya Keskin Krem 

Şanti'de kul lanab i l i rs in iz .  İ k i  haftaya kadar da üzerin i  kapatarak buzdolabında muhafaza 

edeb i l i rs in iz .  Karış ımdan kalan b i rkaç kaşığı yen is in i  yapmak iç in ku l lan ın .  

Asit hamura kat ı ld ığı nda yağ g ib i  yumuşatıcı b i r  etkisi o lu r. İ ster mayal ı  süt ister doğal 

(alkal i leştir i lmemiş) kakao tozu, isterse sirke formunda gels in,  hamurdaki süt glüten ağın ı  

bozarak daha yumuşak b i r  ürün verecekti r. Eğer elastik b i r  kıvam peşindeysen iz, hamuru 

yaparken asid ik  malzemeler i eklemeden önce mümkün olduğu kadar uzun bekleyin .  

Asit ,  et ve bal ı k  p rote i n leri n i  önce yumuşat ı r, sonra sertleşt i r i r. Protei n leri bohça 

ha l i nde  kanga l l a n m ı ş  z i n c i r l e r  o l a rak  dü şü n ü n .  Asit bu kanga l l a r l a  temasa geçt iğ i nde  

kanga l lar  çözü l ü r. Bu  sü rece denatürasyon adı  veri l i r. Denatüre ed i lm i ş  veya doğal yapıs ı  

bozu lmuş  prote in le r  b i rb i r ine çarpıp koyulaşmaya baş layarak yen iden s ık ı  b i r  ağ meydana 

get i r i r ler. Ayn ı  şey prote in le r  ı s ı nd ığ ında da o lur, bu yüzden de bazen asid i n  et ve ba l ığ ı  

p iş i rd iği söylen i r. 
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A�IT VtjA l�ljA 
MAFW? KALMAM IŞ 

PROTE İN Z İNC iRLERi 

P K oT E I �  tt AK E K E  T L E K I 

bİKAL A�I 1 Lt 
ÇÖ?ÜL ÜP AÇIL A N  

PROTEiN Z iNC İRLE Rİ  

jt Ni\..lt N  bİKLt�MI� . 
jAN I  KOjUL AŞMIŞ 

PROTE İN  Z İNC İRLERİ 

Önce l i k l e, s ı k ı  ağ d a h a  önce  kas l i f l e r i nde  bağl ı b u l u na n  s uyu  h apseder. Ancak de­

natü rasyon koş u l l a r ı  d evam ede rse - yan i  y i yecek  as id i n  i ç i n d e  k a lmaya devam ederse 

- prote i n  ağı s ı k ı l a şmaya devam ederek  suyu topyekun  d ı şa r ı  atacak ,  son uçta faz l a  p i şm i ş  

b i ftek g i b i  se rt ve  k u r u  b i r  et o rtaya ç ı kacakt ı r. 

Bu s ü rec i  daha  i y i  a n l amak  i ç i n  b i r  parça saş i m i 'n i n  as i t  e k l e nerek  y u m uşak ,  l ezzet l i  

b i r  ba l ı k  tarta r ı na ,  zaman  geçt i kçe i se  last i k  g i b i  b i r  sev i c he'ye d ö n üşmes i n i  dü şü n ü n .  

P i ş i r i l ecek ba l ı k  b i rkaç d a k i kadan  faz l a  as i t te  bek l et i l m e m e l i  a m a  p u l l u  v e  beyaz e t l i  bü ­

t ü n  ba l ı k l a r ı  yay ı ka l t ı  s ü t üy l e  u n a  bu l ay ı p  k ı zartab i l i r  veya ş i ş e  geç i receği n i z  veya ı zgara 

ycıjJ.K.ığ ı ı ı ı L  d e ı ı i z  l e v ı eği ı ı i  l i ı ı ı o ı ı  s u y u  ve kö ı iye ba t ı ı a b i l i ı s i ı ı i z .  B ö y l e c e  h oş b i r  e kş i l iğ i n  

ya ı ı ı ı ı d a  ı ı e ııı l ı  b ı ı  J o k u  e l d e  e d e ıs i ı ı ı L .  
As i t  ayn ı zaman d a  ser t  e t l e rde  b u l u nan esas  yap ı sa l  p rote i n  kolajen in  boz u l mas ı na  

da  yard ı m  eder. S u l u  yemek l e re ve haş l ama l a ra şa rap  veya  d omates  e k l eyerek baş l ay ı n  

z i ra ko la jen ne  kada r  h ı z l ı  e r i rse ,  et o kadar e rken s u l u  v e  lezzet l i  o l u r. 
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Asit Uretimi 
Tuz ve yağı yiyecek ler im ize ayrı malzemeler olarak tan ıt ı r ız .  Öte yandan, yemeği p iş i r i r­

ken içeris inde asit ü retmen in  ik i  kolay yo lu  vard ı r. B i r i  n i speten h ı z l ı, d iğer iyse yavaş bir  

yöntemd i r. 

H ız l ı  yöntemi  m i  merak ett in iz? Yiyecekleri esmerleşti rmek tab i i . Tuz ve Yağ bölüm le­

ri nde, yiyeceğin yüzeyin i n  ıs ıs ı  kaynama noktas ın ın  çok üstüne ç ıktığında esmerleşmenin 

baş ladığı n ı  aç ıklam ıştım .  Örnek olarak tost makinesindeki b i r  d i l im ekmek, f ı r ında kek ve 

kurabiye, ızgarada et, ba l ık  ve sebze veya tavada karamel veri leb i l i r. Şekerdeki esmerleşme­

de meydana gelen kimyasal tepkimeye karamelizasyon den i r. Et, den iz mahsu l leri, sebze, 

f ır ında piş i r i len yiyecekler veya as l ı nda diğer her şey in esmerleşmesindeki kimyasal tepki­

meye ise Maillard reaksiyonu deni r. İ s im, tepkimeyi keşfeden bi l im adam ı Louis-Cami l le  

Mai l lard'dan gelmekted i r. Bu lez iz, kimyasal tepkimeler i l s ı  böl ümünde ayrı ntı l ı  b i r  şeki lde 

ele alacağız. 

Tamamıyla fark l ı  i ş lemler olmakla b i r l ikte, karamel izasyon ve Mai l lard reaksiyonunun 

benzer öze l l i kler i de vard ı r. İ k is i  de yan ürün olarak b i rçok lezzet l i  molekülden başka, as id ik  

lezzet bi leşenler i  meydana get i r i r. B i r  şeker molekü l ü  karamel ize o lu rken bazı asitler de 

dah i l  yüzlerce yen i  ve fark l ı  b i leşen o luşur. B i r  başka deyiş le, ağı r l ı k  o larak eşit miktarlardaki 

şeker i le yanmış karamel eşit ölçüde tat l ı  deği ld i r; dahası, karamel asidikt ir !  Ayn ı asid ik  b i le­

şen ler Mai l lard reaksiyonu i le  karbonhidratlar ve prote in lerde de ü reti lmekted i r. 

Asit ü retimi ,  yiyeceğin nad i ren kahverengi leşmesine sebep olsa da bu sürecin bazı ekşi 

olanlar da dah i l  yen i  lezzetlere ortam hazı rlad ığın ı  b i lmekte fayda var. Ayn ı  miktarda şekerle 

yap ı lm ış  iki parça dondurmayı düşünün .  Bir  parçada şeker süte doğrudan ekleni rken, d i ­

ğerinde şekerin b i r  k ı sm ı  karışt ı r ı lmadan önce karamel leşt i r i lm iş o l sun .  Karamel ize şekerle 

yapı lan dondurma, daha az tat l ı  o lmayacak ama daha kom pleks b i r  tada sah ip  olacakt ı r  

çünkü asit sayesinde öneml i  z ıt  lezzetler kazanm ıştır. 

Mutfakta daha yavaş o lan d iğer asit ü retme yöntem i ise fermentasyondur. Fermentas­

yonda başka b i rçok lezzet ü reten sü reç lere i lave olarak karbonh id ratlar maya, bakteri veya 

bunlar ın b i r  b i r leşim in i  ku l lanarak karbondioksit ve as it lere veya a lko l lere dönüşürler. Şarap, 

b ira ve ş ı ra elbette fermented i r  ama doğal olarak mayalanmış  ekmek, her tür lü turşu, kuru­

tu lmuş et ,  maya lanm ı ş  süt ,  hatta kahveyle ç i kolata da öyled i r. 

Yediğim en lezzet l i  ekmeklerden bazı ları , doğal olarak mayalanmış ekmekler oldu; bu 

ekmekler yavaş yavaş kabar ı r  - yan i  fermente o lur. San Francisco'daki Tartine Bakery'de 

çalışan Chad Robertson, hamurunu otuz saatten uzun sü re kabarmaya b ı rakıyor, Robert­

son'a göre, "yavaş fermentasyon piş irme s ı ras ında karamel leşecek daha fazla şeker olacağı 

A S İ T  · ı ı s  



iç in lezzeti büyük oranda artt ı r ı r. Somun daha h ız l ı  esmerleşir ve kabuk daha koyu bir  renk  

a l ı r." Chad' in hafif ekşi ekmeği karmaş ık  tatlar taşı r; ne zaman bu ekmeği yesem coşkuyla 

bunun dünyan ın  en iyi ekmeği olduğunu i lan ederim !  Müsait o lduğunuzda doğal olarak 

mayalanmış b i r  ekmek p iş i r in .  Sonuç harika olabi l i r; öze l l i k le de Chad'in yöntemin i  uygu lar 

ve kabuğun hem karamel ize olması na hem de Mai l l ard reaksiyonuna uğramasına iz in verir­

seniz asid ite ve tat l ı l ı kta kat kat ver im elde edebi l i rs in iz. 



ASİT KULLANIMI 

İyi yemek piş i rmen in  değişmez kura l ı  asit ku l lan ım ında da geçer l id i r: Tekrar tekrar tad ın .  

Asid i  ku l lanmak tuzu ku l lanmaya çok benzer: B i r  şey d i kkat çekici ö lçüde ekşiyse muhte­

melen fazla asid ikt i r  ancak can l ı  ve temizse asit dengesi  yeri ndedir. 

Asit Ahengi 
Asid i  düşünürken hangi asid i  veya asit bir leş im in i  ku l lanacağı n ız ı  ve on ları ne zaman ku l­

lanacağın ız ı  düşünün .  Tıpk ı  tuzda ve yağda olduğu gibi  tek b i r  yemek, b irb i r iyle uyumlu  

b i rçok farkl ı  asit formundan ist ifade edeb i l i r: Bunu yemek p iş i r i rken asit ahengi e lde  etme 

gibi düşünün .  

Pişirme Asitleri 
Asidi  tuz gibi içeriden çeşn i lend i rmede ku l lanmayı öğren in .  Asit yemekleri 

ayarlarken - son bir s ık ım l imon la, keçi peyn i ri k ı r ınt ı lar ıyla veya 

b i r  yığı n turşuyla - son dakika fı rsat ları sunmakla bera-

ber, bazen yemeğe baştan eklenmel id i r. Örnek-

ler arasında makarna sosundaki domates, 

Kümes Hayvanı Ragu'daki beyaz 

şarap, bir tencere ç i l ideki b i ra, 

Sirkel i  Tavuk 'taki s i rke ve 

Beş Baharalı Tavuk'taki 

ı ı ı i r i ı ı  (p i r i n ç  ş cı r .:ı b ı) 

Sdy ı l db i l i r. 

Piş irme asit ler i 

yumuşak o lur, b i r l i kte 

pişt ik ler i yiyeceği zaman 

ASITLEK a.. SoSLAK 

A I İ T  . 1 1 7 



iç inde dönüştürür ler. Son derece hafif olabi l i r ler; varl ı klar ı  h issed i lmeyebi l i r  ama yoklukları 

şiddetle h issed i l i r. Ben bu  acı dersi uzak b i r  akraban ın  isteği üzer ine, şarabın ko lay bu lun­

madığı İ ran'da k ı rmız ı  şarap ku l lanmaksız ın k ırmızı şarap l ı  et yapmaya kalk ıştığımda öğren­

d im .  Ne yaptıysam, o e lzem malzeme olmadan yemeğe doğru lezzet i veremedim.  

Kuru soğanlar ı yumuşatı rken as ide sessizce iş in i  yapacak zamanı veri n .  Yumuşatmaktan 

kasıt, malzemelerin sert l i kleri n i n  gider i lmesi için bir aside - genel l i k le s i rke veya narenciye 

- yat ı r ı lmasıd ı r. Soğanlar ın üzerin i  asit le kaplayın - aside dald ı r ı lmalar ına dahi gerek yoktu r. 

Salata sosu olarak b i rkaç kaş ık  s i rke kul lanmak istiyorsan ız  önce soğanları bunun la kapla­

yın, 1 5-20 dakika bekled i kten sonra ayn ı  kaba zeyti nyağım ekleyerek devam ed in .  Ağzın ız ın 

yanmas ın ı  ön lemek iç in bu yeter l id i r. 

Asid i  su lu yemeklere ve haşlamalara erkenden eklemen in  yerin i  h içb i r  şey tutmaz; za­

man ve ıs ın ın  d i kkate değer kimyası her tür lü yemeğin sertl iği n i  a lacakt ı r. Esmerleşmeden 

kaynaklanan tatl ı l ı k  da as id in  dengeleyici l iğine iht iyaç duyar. Tavayı şarapla kaplamak risot­

to'da olsun, bal ı k  fi letosunda veya daha kompleks bir i nceltme sosunda olsun, yemeği çok 

tat l ı  o lmaktan koruyacakt ı r. 

Asitle Süsleme 
Sonradan eklenen as it ler bir yemeği tamamlamak için ku l lan ı l ı r. Masadaki hiçbir tuz yeme­

ğin içeriden çeşn i lend i r i lmemiş olmas ın ı  telafi edemezken, tam son anda eklenen b i r  parça 

asit yemeği düzelteb i l i r. Bu yüzden de sonradan eklenen asit ler çok öneml id i r. Uçucu aro­

matik molekü l ler zamanla dağı l ı rken taze narenciye suyunun  lezzeti değişecek, can l ı l ığın­

dan b i r  parça kaybedecekt i r  - o yüzden taze s ık ı lm ış  olması öneml id i r. l s ın ın  uygu lanması 

hem narenciye hem de s i rken in  tad ın ı  değişt i r i r; narenciyen in  tad ın ı  hafifletirken sirken in­

kin i  yumuşatacaktı r. Bu  neden le lezzetlerin in  etkis in in  yer inde o lmas ın ı  istiyorsanız bun ları 

servis etmeden önce ekley in .  

Lezzeti artt ırmak iç in  b i r  yemeğe farkl ı  asit leri sonradan ekleyeb i l i rs in iz. Balzamik si rke 

salatayı her zaman tek baş ına çeşn i lendirecek kadar asid i k  deği l d i r, o yüzden lezzeti bi raz 

k ırmız ı  şarapla artt ı r ın  veya si rkeyi daha can l ı  olan narenc iye suyuyla beraber kul lan ın :  

Avokado Salatası 'n ı n  üzer ine  gezd i rmek iç in  beyaz şarap s i rkes i  v e  kan portakal suyuy la 

Narenciye Salata Sosu yapı n .  S i r ken i n  kuvvet l i as id i  avokado n u n  dolgun lezzet i n i  denge 

!erken can l ı  portakal suyu da lezzeti tamamlayacakt ı r. 

Mümkünse piş i rme esnası nda ku l landığın ız  ve sonradan ekled iğin iz  asit ayn ı  tür olsun -

örneğin, domates salsa'yı domateste pişmiş dana etin in  üzeri ne i lave ed in ;  risotto tavas ın ın  



dib ine yapışan ları çözmek iç in ku l landığın ız şa­

raptan bir yudum da en son üstüne serpin .  

Ancak, tek b i r  as it  çeşid i n i n  iş  görmeyece­

ği zamanlar da olacakt ı r. Feta peyni ri, doma­

tes, zeyt in ve k ı rmız ı  şarap s i rkesi bir Yunan 

salatasındaki dört ayrı asit formunu sunar. 

Capcanl ı ,  mut lu b i r  nota harmonis i  ortaya 

çı karmak iç in yukar ıda bahsettiğim o dana ye­

meğin i  queso fresco, ekşi krema ve s irke ve l ime 

suyuyla karışt ı r ı lm ış  Canl ı  Lahana Salatası gibi 

her tür lü as id ik  garn itür le beraber servis ed in .  

B i r  de o Parmesan ve Worcestersh i re sosunun 

- asit kaynakları - tuz ve umami  g ib i  ağızda kalan b i r  tat 

katt ığı o Sezar salatas ın ı  yen iden düşünün .  Tad ım yaparak dört asit 

kaynağıyla azar azar, yiyecek mükemmel olana kadar oynay ın .  
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Asit ahengi a l ı şt ı rmas ı  yap­

mak için bir Pasta aile Vongole 

hazır lay ın .  Makarna sosu ya­

parken iki çeşit m idye ku l l an-

mayı sever im:  Yemeğe tuz lu-

l uk  katan Litt leneck ve ufac ı k  

o lduğu i ç i n  bü tün  o larak 

yemeğe karışt ı r ıp  makarnayla 

beraber doğrudan kabuğun-

dan  yiyeb i leceğin iz  Cherrys-

tone veya Mani lalar. Önce l ik le  

b i r  tencere suyu kaynat ı n  ve tuz  

ekley in .  Midyeleri y ı kay ın  ve soğan ı  

küp şek l inde doğray ın .  Soğan baş ı n ı  

atmay ın .  Büyük b i r  k ızartma tavas ın ı  orta 

ateş in  üzer inde ıs ı t ın ,  a rd ı ndan tavaya b i raz 

MAMILA veya 
CttEU.YHoME 

zeyt inyağı koyun.  Soğan başı , b i rkaç maydanoz yaprağı ve tavaya tek kat hal inde a ld ığı 

kadar l i tt leneck m idye i lave ed ip  şarap dökü n .  Ateşi yükse l t ip  tavan ın  kapağı n ı  kapat ın .  

Midyeler buharda kabu klar ı  aç ı lana kadar pişs in;  bu ik i  veya üç dak ikan ız ı  alacakt ı r. B i r  

maşayla aç ı lan  m idyeler i  kaseye a l ın .  Aç ı l mayan lara maşan ız la  vurup yard ımcı  o lun .  

Kalan midyeler i  de bu şeki lde p iş i r in .  Tavan ın  yüzeyi n i  kaplamak iç in iht iyaç o lursa 

b i raz daha şarap ekley in .  Bütün m idyeler i tavadan a ld ıktan sonra kalan s ıv ıy ı  ince bir süz­

geçten geçir in ;  bu midye suyu paha biç i lemezd i r. Dahası ,  art ı k  yemeğin ana asit kaynağı 

o lmuştur. M idye ler  e l l e  tutu lab i lecek kadar soğuyunca kabu k lar ından söküp bir bıçakla 

Üzerler inde del ik aç ın ,  arkas ı ndan yen iden ayı rd ığı n ı z  midye suyu nun  içine koyun.  

Tavayı sudan geçir ip orta ateşe koyun .  Sadece tavan ın yüzeyi n i  

kaplayacak kadar yağ koyun ve yağ foku rdamaya başlayınca 

küp soğanlar la b i r l i kte b i r  tutam tuz ek leyin .  Zaman zaman 

karışt ı rarak soğanlar ı  yumuşay ı ncaya kadar p iş i r in .  B i raz 

ren k l e r i n i n  deği şmes i  i y i  anı a  yan ma l a r ı n a  i z i n  ve rmey i n ;  

gereki rse bi raz su ek leyi n .  Ard ı n dan makarna suyu nun  

tad ına  bakın, den i z  suyu  kadar tuz lu  o lmas ına d i kkat ed in  

ve  er işteler i t am al dante o lmayacak şeki lde yaklaş ı k  6 - 7 

dakika haşlay ın .  



Soğana b i r  ik i  d i ş  d i l im lenmiş sarımsak i le bi raz pu l  b iber i l ave ed in  ve herhangi b i r  renk  

almadan hafifçe kızd ı rı n ,  daha  sonra Cherrystone ya  da Man i l a  m idyeleri n i  de ekleyip ateşi 

yükselt in .  Bir m iktar m idye suyu ekleyip tavan ın kapağın ı  kapat ın .  Küçük midyeler aç ı l ı nca 

süzgeçl i  büyük bir kaş ı k  ku l lanarak doğranmış Litt leneck m idyeleri de tavaya ekleyin .  Bütün 

midyeleri b i r  dakika kadar beraber piş irdikten sonra tad ına bakı p asid in i  ayarlamak iç in 

b i raz daha beyaz şarap ekleyin veya bi raz l imon s ık ın .  

Makarna henüz a l  dante o lmadan süzün, suyundan b i r  bardak saklayın .  Erişteleri tava­

daki m idyelere karışt ı r ın .  Erişteler al dante pişene kadar karışt ı r ın .  Bu şeki lde makarna mid­

yen in  tuz lu  suyunu  emecekt i r. Yeniden tadına bak ıp tuzunu,  asid i n i  ve baharat ın ı  ayarlayı n .  

Erişteler kuru görünüyorsa ayı rd ığ ın ız makarna suyundan i lave ed in .  

Ş imd i  süslemen in  (ve yağın) s ih r i  başl ıyor. B i r  parça tereyağı ekleyerek yemeğin kıva­

mın ı  ve lezzet in i  arttı r ın .  Arkasından, doğranmış maydanoz ve taze rendelenmiş Parmesan 

ekleyin .  Baz ı lar ı den iz mahsu l l ü  makarnaya peynir  eklemekten 

kaçı nabi l i r  ama bu numarayı Toskana'da sevi len b i r  deniz 

mahsu lü  restoran ındaki şeften öğrendim. Orada yed iğim 

makarna o kadar lezzet l iyd i  ki beni ömrüm boyunca ka­

çındığım midyeyle barışt ı rd ı .  Peyni r in sunduğu tuz, yağ, 

asit ve umami bu pastayı unutu lmaz yapıyor. Son b i r  

asit ve kıt ı r l ı k  dokunuşu iç in  yemeğe ekşi maya ekmek 

kır ınt ı ları serpin .  Yemeye i lk başlad ığın ızda kıt ır kıt ır 

olacaklar ama makarnayla karıştı kça midye suyunu 

emerek her ıs ı rığı n ı zda pat layan küçük lezzet bombaları 

hal ine gelecekler. 

LITTLEMECK 
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Çeşniler ve Umami 
Cervantes'e göre "aç l ı k  en iyi sos" o lab i l i r  ama bana sorarsan ız  en iyi sos sostu r- çünkü 

sos b i r  yemeği tamamlayabi l i r. Sos ve as l ı nda bütün çeşn i le r  hem asit hem de tuzun kay­

nağıd ı r  ve lezzeti ge l i şt i rmen in  o ldukça kes in  b i r  yo l unu  su nar lar. Hatta çoğun lukla uma­

mi 'n in  de mükemmel  kaynağıd ı r la r. Japoncadan ge len umami;  tat l ı ,  ekşi, tuz lu  ve ac ıdan 

başka algı layabi ld iğim i z  beş inc i  tat iç in  ku l lan ı lan sözcü ktür. D i l i m izdeki en yakın  karş ı l ığı 

" lezzet l i l i k"t i r. 

Umami  as l ı nda g lutamat' l a r  den i len lezzet b i leşen ler i n i n  net ices id i r. En b i l i nd ik  g lu­

tamat monosodyum glutamat't ı r  (MSG), yan i  Ç in restoran la r ında lezzeti arttı rmak iç in  

bo lca ku l l an ı lan beyaz toz .  MSG k imyasal o larak ü ret i lse de g lutamat' lar ın b i rçok tabii 

kaynağı da bu lunmaktad ı r. Tabii yoldan meydana ge len g lutamat' lar bakım ından en zen ­

g i n  gıdalar, Parmesan i l e  domates ketçabıd ı r. İ y i  b i r  makarna i l e  har i ku lade b i r  makarna 

(Pasta aile Vongole bi le o lsa) aras ı ndaki  fark bazen b i raz Parmesan rendesi olabi l i r. Bir de 

hamburger inde ve patates k ızartmas ında daima ketçap seven ler i m iz  vard ı r. Bunun se­

bebi ya l n ızca ketçap ın  tat l ı l ığ ı ,  tuzu ve asidi deği l d i r. B i raz ketçap - ve ketçab ın  sağladığ ı  

u mami - her şeyi aç ık lanamaz b i r  b iç imde daha lezzet l i  yapar. 

Umami bakım ı ndan zengi n yiyecekler in l i stesi b i rçok tuz ve asit kaynağıyla iç içe geç­

tiği iç in ,  faz la uğraşmadan lezzeti a rtt ı rmak iç in  tuz veya as it le beraber b i raz umamiyi de 

iş in iç ine katman ın  yo l unu  aray ın .  

Yı l lar önce o polenta tenceres ine avuç avuç tuz  atarak ben i  şok etm iş o lan  Ca l  Pe­

terne l'e göre, çokmami d iye b i r  şey de vard ı r. Yan i  tek b i r  yemeğe jambon ve domates ve 
bal ı k  sosu ve peyn i r  ve mantar lar ı  ayn ı  anda koymamal ı s ı n ız .  Az m i ktarda umami büyük 

mesafeler katedeb i l i r. 
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Tatlı ve Asit Dengesi 
Mükemmel şefta l iden b i r  ı s ı r ık  a ld ığın ı z ı  hayal ed in :  Tatl ı .  su lu  ve s ık ı  ama yumuşak. 

Peki, hepsi bu kadar m ı?  Ayn ı zamanda asid ik  deği l m id i r? O d udak büzdüren asit olma­

dan s ı rf şeker o lurdu .  

Hamur i ş i  şefleri hazı r lad ığım ız  tariflerde bu mükemmel l iyeti takl itten başka seçene­

ğimiz olmad ığın ı  b i l i r ler  - o tat l ı -ekşi dengeyi elde etmek için tabiatı n kend is inden daha 

iyi bir model olamaz. Tu rta için en uygu n elmalar en tat l ı  o lan lar deği l ama Fuj i, Gala gibi 

mayhoş cins elmalard ı r. B i r  tatl ı n ı n  tek özel l iği tat l ı l ığıysa, o zaman ancak tat l ıy ı  algı layan 

duyargalarımız ı  harekete geçi r i r. Kahveyle çikolata b i r  tat l ıda ku l lan ı labi lecek en iyi malze­

melerd i r, z i ra acı, ekşi ve u mami  açıs ından zengin lerd i r. Tat land ı rı l d ı klar ında daha çeşit l i  tat 

duyargalarım ızı tet ik ler ler. Karamel de öyled i r. Tuz i lave edin,  beş temel tat b i rdenbire tek 

lokmada uyan ı r. Bu sebeple Tuzlu Karamel Sosu hiçbir  zaman gözden düşmemiştir, düş­

meyecekt i r  de. 

Tat l ı l ığı daima asit le dengeley in .  Sadece tat l ı larda da deği l ; şeker deposu kırmızı panca­

ra biraz k ı rmız ı  şarap s i rkesi dökerseniz, bazı ları için çok itici olan o tabii toprak tad ına b i r  

z ı t l ı k  oluşturacaktı r. Zeytinyağı ve tuz la çeşn i lendir in ;  b i rdenb i re en katı k ı rmız ı  pancar-fo­

bik bi le pancar sevmeye başlayacakt ı r. F ır ında pişen havuç, karnabahar ve brokol i  - veya 

esmerleşince tat l ı laşan herhangi b i r  şey - daima bi rkaç damla l imon veya s i rkeyle dengele­

necekt i r. Azla çok yol a lacaks ın ı z  . 

• 
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Yemekte Asit Dengesi 
Zaman zaman Al ice Waters' la seyahat ederek özel  yemekler  hazı r lamas ına  yard ım 

ederim .  Wash ington'da  verd iğim iz  öze l l i k le zengin b i r  k ış  yemeğinde dışar ıda lapa lapa 

kar yağd ığı s ı rada, ben içeride asit konusunda ayd ın lanma yaşıyordum .  Yemek sonunda 

sunduğumuz tuz lu  yemek, büyük kaselerde a i le  tarzı servis ettiğim iz  hafif sos lu  bahçe 

maru l u  salatas ıyd ı .  Salatayı servis ett ikten son ra bütün aşç ı l a r  o larak bitkin halde m utfak­

ta d ik i l i p  dalgın dalgı n ağz ım ıza maru l  t ıkt ık .  Daha önce h içb i r im iz  kuru,  s ıcak, kalabal ı k  

b i r  mutfakta yemek yaparak geç i rd iğ imiz uzun  gün ü n  ard ından  bu  kadar lezzet l i  b i r  şey 

tatmam ıştı k. Biz salatan ı n  ne kadar ferahlat ıc ı ve karar ında soslanmış  o lduğuna şaşarken ,  

Al ice mutfağa g i r i p  salatada b i raz daha asit ku l lansayd ı k  daha iy i  o lacağı n ı  söyled i .  

Afal lamışt ık !  B iz  salatay la sarhoş o lmuşken o b ize salatan ı n  denges in in  bozuk o ldu­

ğunu mu söylüyordu?  Hep im iz  i t i raz ederek Al ice'e yan ı l d ığı n ı  kabu l  ett i rmeye çal ışt ık .  

Fakat Al ice ı s rar l ıyd ı .  B ize, kremal ı lazanya ve ağı r  kabuk lu  deniz mahsu l ü  çorbas ı n ı n  

arkas ından bozuk  sos la  çeşn i lend i r i lm iş b i r  ızgara kuzu  ve  barbunya tabağı na salata y ı­

ğarken masada onun la beraber o lmadığımız ı  söyleyerek i t i raz ett i .  Bütün bun lar ın  bu l un­

duğu b i r  tabakta salata i ş in i  yapmıyordu - b i r  salata tabağı n ı z ı  rahatlatmal ı ve  ağı r, balç ı k  

gi b i  yiyecekler in ard ı ndan tabağı temiz b ı rakma l ıd ı r. Diğer yoğun tat lar ı  denge lemek iç in  

daha fazla aside i htiyacı vard ı .  

Al ice hakl ıyd ı .  (Gene l l i k le  hakl ı d ı r.) En i y i  salatayı yapmak iç in  yemekle o lan  uyumu­

nu düşünmel is in iz .  Her  yemek Tuz, Yağ ve Asit bakım ından kend i  iç inde dengel i  o lmak 

zorundad ı r  ama ayn ı  zamanda daha geniş çapta b i r  değer lend i rme yaparak öğünün  bü­

tününü hesaba katmak gerek i r. Hamurunda onca tereyağı ve soğan la karamel ize soğan l ı  

tu rta yapı n  ve  onu kesk in  b i r  harda l l ı  salata sosuyla süs lenm i ş  bostan maru luyla süs leyi n .  

H i nd istancevizi sütüy le kıvam ver i lmiş  b i r  Thai köri yap ın  ama arkas ı ndan gevrek ve  hafif 

b i r  h ıyar salatas ıy la denge sağlay ın .  Bu tür  b i r  dengeyi haz ı r lad ığı n ı z  her öğünde sağlama­

ya çal ı ş ın ;  denge l i  bir menü hazır lamak için daha fazla ipucu almak üzere Ne Pişirmeli? 

bölümünü  okuyun .  
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Tuz, Yağ ve Asit ile Doğaçlama Yapma 
Kesin l i k le yemeyi sevd iğ in iz  herhangi b i r  yemek düşünün .  Bu ister b i r  tort i l l a  çorbası, 

Sezar salata, bıinh mi sandviç i ,  margherita pizza, isterse lavaşa sar ı lm ı ş  salata l ı k  i le feta 

peyn i r  o lsun,  iç inde m u h akkak Tuz, Yağ ve Asit dengesi vard ı r. İ nsan beden i  bel l i  bazı 

temel tuz, yağ ve asit form ları n ı  ü retemed iğinden, damağım ı z  bu üç unsuru aramak üzere 

ge l işm işt ir. Bu da hangi mutfak o l u rsa o lsun Tuz, Yağ ve Asid i n  hep beraber denge iç inde 

o lduğu yiyeceklere gene l  b i r  eği l im le  sonuçlan ı r. 

Tuz, Yağ ve Asit tek baş ına b i r  yemek, hatta b i r  öğün f ikr ine şek i l  vereb i l i r. Ne ya­

pacağı n ıza karar veri rken i l k  önce bu unsur lar ın her b i r i n i  hangi form(lar)da, nas ı l  ve 

ne zaman ku l lanacağı n ız ı  be l i r ley in .  Kend in iz i  b i r  tarife benzeyen yap ı lacaklar l istes iy le 

bu lacaks ın ız .  Örneği n ,  önceki akşamdan kalma f ır ında tavuğu tavuk  salata l ı  sandviçe 

dönüştüreceksen iz, önce l ik le  can ın ı z ı n  H i nt mi  S ic i lya m ı  yoksa K las ik Amerikan lezzeti 

m i  çektiğin i  düşünün .  Karar verd i kten sonra sizi doğru ist ikamete götü recek olan Tuz, 

Yağ ve Asit fo rm lar ı n ı  seçmen ize yard ımcı  o lacak Asit Dünyası 'na (bkz. sf. ı ıo) başvu run .  

H i nt lezzeti uyand ı rmak i ç i n  l ime  suyu ,  tuz ve b i r  ç imd i k  toz kör ide yumuşatı lm ı ş  kıvam l ı  

b i r  yoğu rt, k işn iş, soğan ku l lanabi l i rs in iz .  Palermo k ıy ı lar ı nda b i r  akşam canlandı rmak iç in  

k ı rmız ı  şarap s i rkes i, a'io l i , rezene tohumu ve deniz tuzunda yumuşat ı lm ı ş  soğanlar la be­

raber l imon suyuy la kabuğu ku l l anab i l i rs in iz. Sonra past ı rma parçalar ı ,  mavi küfl ü peyn i r, 

lop yumurta d i l im ler i  ve avokado lu  Cobb salatasıy la an lam kazanmış  b i r  tavuk salatası 

sandviçi de deneyeb i l i rs in iz .  Sonunda tüm malzemeler i  ekmeğe geç irmeden önce k ı rmız ı  

şarap l ı  salata sosuy la süs leyi n .  

Doğaç lama yemek yapma f i k r i  s i z i  korkutuyorsa ağı r ağı r i l e r leyi n .  Bu kitapta verd i­

ğ im tarif ler i deneyi n, bas it b i r  repertuar la kend in i z i  rahat h issedene kadar bekleyin, son­

ra her sefer inde b i r  ma lzemeyle oynamaya baş layı n .  Canl ı  Lahana Salatası'n ı malze­

meler i n i  ve yöntem in i  ezber leyene kadar deneyin; sonra Yağ, Asit veya her  i k i s in i  b i rden 

değişti rerek isted iği n i z  g ib i  ayar lay ın .  K las ik  G üney versiyo n u n u  yapmak iç in  zeyt inyağı 

ye r ine mayonez, Asya versiyonu  iç i nse k ı rm ız ı  şarap s i rkesi yer ine  p i r i nç  şarabı s i rkesi 

ku l lan ı n .  

Her  u n s u ru n  g ü c ü n d e n  fayd;ı l an ı n :  Zeng in leşt i rmek i ç i n  Tuz'u , taş ımak iç in Yağ'ı ve 

d c ı ıgc l c ı ı ı c k  i ç i n  /\ s i t ' i k u l l ;ı n ı n .  A rt ı k  çc� i t l i  y i yf'r f' k l f' r e  n <ı s ı l  t 0 s i r  f' t t i k l e r i n i  b i l d iğ i n i z  

iç in ,  h e r  b i r in i  yemeği içer iden çeşn i lend i rmek i ç i n  doğru zamanda ek leyebi leceks in iz .  

Kend i  suyuyla p işecek et i  önceden çeşn i lend i r in  ve et i  ateşe koyduğunuzda b i r  doz p iş i r­

me as id i  i l ave ed in .  P iş ip  de tumturak l ı  b i r  tat kazand ığı nda üzer ine b i r  çeşit asit ek leye­

rek hafiflet i n .  
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Tuz, Yağ ve Asid i n  uyum iç inde iş ler in i  yapmalar ına iz in  veri rsen iz, (s iz in p iş i rd iği n i z  

veya piş i rmed iğin iz) yed iği n i z  her şey güzel o lu r. Yavan b i r  restoran taco'sunu ekşi krema, 

guacamole, turşu  veya salsa'y la  iy i leşti r in .  G i ttiğin iz  salata bar lar ı ndaki sos, peyn i r  ve tur­

şu lara yen i  b i r  bakış aç ıs ıy la bakı n .  Kuru ,  yavan b i r  fa lafel sandviç in i  yoğurt, tah in ,  b iber 

sosu veya soğan tu rşusuyla d üzelt in .  

Bu üç notayı uyum iç inde ku l lanmayı başard ığı n ı zda, lezzet d uyargalar ın ız art ık  zevkle 

şarkı söyleyecekt i r. 
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� ef o lmak isteyen le r  benden meslek hakkında tavsiye isted ik ler inde on lara bi rkaç 'l ipucu veriyorum:  Her  gün  yemek yap ın .  Her  şey in  tad ı na  b i l i nç l i  b i r  şeki lde bakı n .  
c:..; Semt pazarlar ına gid i n  ve her  mevs imin  ü rününü  tan ıy ın .  Pau l a  Wolfert, James 

Beard, Marce l la  Hazan ve Jane G rigson'un yemek konusunda yazd ığı her şeyi okuyun .  En 

sevd iğin i z  restorana mektup yaz ın ,  oraya duyduğunuz  sevgiy i  aç ıkça d i le  get i r in  ve s iz i  

orada yamak yapmalar ı  i ç in  yalvar ı n .  Aşç ı l ı k  oku l lar ı n ı  boş veri n;  bunun  yer ine eğit im 

paras ın ın  b i r  kısm ın ı  d ünyayı gezmek iç in  harcay ın .  

İ nsan seyahat ederken çok şey öğreniyor, özel l i k le de  genç b i r  aşçıyken:  Lezzet hat ı­

ra lar ı  b i r i kt i r iyor, b ir  yer in  lezzet ler i n i  an l ıyor ve bağlam an lay ış ı  kazan ıyorsunuz. Tou lou­

se'da et l i  kuru fasu lye y iy in ,  Kudüs'te humus, Kyoto'da er işte çorbası ve L ima'da seviche.  

Bu k las ik ler s ize reh ber  o lsun ,  böylece kend i  mutfağı n ıza dön ü p  b i r  tar if i  değişti rdiğin iz­

de, yemeğin as l ı ndan ne  derece saptığı n ı  tam olarak an layab i l i rs i n iz .  

Seyahat etmek har iku lade bir n imett i r : Dünyan ı n  her  yer indeki aşç ı lar ı  seyred ip  on­

lardan b i r  şey ler  öğrenmek ve iy i  yemek p i ş i rmen in  evrense l l i ğ i n i  keşfetmek demekt i r. 

Yemek p iş i rmeye başlad ığ ı m i l k  y ı l larda, Chez Pan isse ben im  tek referans noktamdı .  

N ihayet merak ım ı  daha fazla zapt edemez o ldum.  Avrupa'ya gid i p  bana öğretmen l i k  

yapmış olan şeflere i l ham veren mutfaklarda yemek p iş i rmem gerekiyordu .  Toskana'ya 

vard ığımda, Benedetta i l e  Dario'nu n  yan ında yemek yapman ın  ne kadar tan ıd ık  geld iğ ine 

şaş ı rd ım .  Baz ı  a l ı şkan l ı k lar  bütün iyi aşç ı larda ortakt ı .  Benedetta esmerleşen soğanlar ına 

düşkündü ve Chez Pan i sse'dek i  şefler in bana öğrett iği g ib i  rostolar ı n ı  p iş i rmeden önce 

oda s ıcakl ığına get i r iyor lard ı .  K ızartma iç in yağı k ızd ı r ı rken ıs ıy ı  termometreyle ö lçmüyor, 

yağı n iç i ne, t ıpk ı  Chez Pan isse'de i l k  defa p ı r ı l  p ı r ı l  taze ançüez ler i  k ızartırken öğrendiğ im 

gibi ,  bayat b i r  ekmek parçası atı p rengin in  ne kadar çabuk a l t ın  sar ıs ı  kahveye döndüğüne 

bakıyordu .  

Merakı mdan,  sevd iğ im yemekler i  yapan lar ı  seyretmeye baş lad ım .  F loransa'da en  

sevd iğ im pizzaiolo (p izzacı) o lan Enzo sadece üç k las i k  p i zza  servis ed iyordu :  Mar ina­

ra ,  Margher ita ve Napol i .  Ya l n ı z ça l ı ş ıyordu .  Hem m üdav i m lere hem de tur ist lere ayn ı 

huysuz luk la davran ıyo r  ve her  tü r lü  l ü ksten uzak d u rarak posta pu l u  kadar küçük b i r  

mutfakta gece boyunca  p i zza yap ıyordu .  Enzo'nu n  od u n  f ı r ı n ı n ı n  ı s ı s ı n ı  ö lçmek i ç i n  

termomet re k u l l a n d ığ ı n ı  h i ç  gö rmed i m . Bunun  ye r i n e  göz ü  h e p  p i z za l a r ı n ı n  üze r i n d e  

o lu rdu .  Üzer i ndek i  ma l zeme le r  p i şmeden h a m u r  ya n d ı ysa,  f ı r ı n  çok  s ı cak  demekt i .  Faz­

l a  aç ı k  renk  ç ı kt ı l a rsa, ateşe bir odu n  daha atıyord u .  Yönte m i  hep işe yarıyordu :  Hem 

gevrek hem elast i k  hamu ru ve az er im iş  peyn i r iy le bu  p izzadan iy is i n i  yemediğim i  söy­

leyeb i l i r im .  
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İ talya'dan ayrı l ı p  d ü nyan ı n  çeş i t l i  yer ler indeki dost ve akrabalar ım ı  z iyaret etmeye 

başlad ım .  B i r  gece geç vakit yol kenar ında insan kaynayan b i r  seyyar kebapçıda leziz 

Peşaver çap l ı  kebabı (Pakistan' ı n  hamburgere ağız su land ı ran cevabı) yed im .  Aşçı, eti ç i l i  

b iber, zencefi l ve  k i şn i ş le  lezzet lend i rd i ;  her  köfteyi yass ı laşt ı rd ı  ve k ızgı n yağa att ı .  Fokur­

dayan yağı göz lemleyerek b i r  metre çapındaki  dem i r  tavan ın  a lt ı ndaki ateşe kömür at ı p  

atmayacağına karar veriyordu .  Köpü kler azaldığı ve  e t  fi ncan ı ndak i  çay kadar karard ı ktan 

sonra kebabı yağdan a ld ı .  B i r i n i  s ıcak bir nan'a (Fars.) yani l avaşa sarıp üzerine yoğurt 

sosu dökerek bana verd i .  B i r  lokma a ld ım:  Cenneti tatt ım .  

Chez Pan isse'de yen i  işe başlad ığım zamanlarda, b i r  akşam tat l ı  d i l l i  şef  Amy'n in  b i r  

dansç ı  g ib i  zar i f  ve becer ik l i ,  yüz kiş i l i k  misafi r grubuna biftek p iş i r i ş in i  seyrett iğimi  hatır­

lar ım. Amy bana her b i fteği n yüzey in i  nas ı l  taki p ettiğin i  gösterd i .  Eğer ızgaraya değd iği 

an c ız ı rdamad ıysa, metal ı zgara çubuklar ı n ı n  aras ına b i raz daha köm ü r  çekerek ateş i 

can landı rıyordu .  Biftekler i n rengi kahveye fazla h ı z l ı  döndüyse köm ürler i  yay ıp ızgaran ın  

soğumas ın ı  bekl iyord u .  Amy bana b iftekler in ,  i ç le r i  orta-az p i şene kadar d ış lar ı  ağız  su­

land ı racak şeki lde köm ü rleştiği ve her  bifteğin kenar ındaki  yağ şer id i n i n  iy ice erid iği ateş i 

ayarlamayı gösterd i .  Ocak ateş in i  aç ıp kısmaktan fark l ı  deği ld i .  

Pakistan'dan ayr ı l ı p  büyükan­

nemle babam ın  İ ran'da H azar 

Deniz i  k ıy ıs ı ndaki ç ift l iğ ine 

gitt im.  Büyükannem bütün 

gününü  mutfakta geç i r i rd i .  

Her ne kadar ai les i  iç in  ye­

mek yapmayı çok sevse de 

b iz im yemekler imiz in  dün ­

yan ın en zahmetl i  yemek-

ler i  o lduğundan şi kayet 

eder du ru rdu .  Yığı n la  otu 

doğrar, kasalar la sebzeyi 

soyup hazır lar ve saat ler  

boy u n c a  o c a k t a  f ı k ı rd a -

ta rak  horeş ' l e r  (haş lama) 

yapard ı .  Büyükannem haş­

lamalar olana kadar fı k ı rda­

yan - ne du rgun olacak ne de 
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fokur  fokur  kaynayacak - tencereler i  devaml ı  göz ler ve kar ışt ı r ı rd ı .  Amcalar ım ise bütün 

gün fi l t resiz s igara lar  içer ve h i kaye ler anlat ı r, yemekten k ısa b i r  sü re önce ateşi hazı r lard ı .  

Tavuk  ve kuzu et ler i n i  yassı meta l  ş iş lere geç i r ip  ko l lar ı n ı n  tüy ler i n i  yakacak kadar k ızgın 

ızgara lar ın üzer i nde çabucak kebap yaparlard ı .  B i r  yemek p iş i rme türü bütün gün sürer­

ken, d iğeri b i rkaç dak ika a l ı yordu .  İ k is i  de lezzet l iyd i .  Sofra lar ı m ı z  ne yumşak horeş'ler  ne 

de lezzet l i ,  kömü r  kebaplar o l madan tamam o lu rdu .  

Seyahat ler im s ı ras ında her  ü l kede, ister ev  yemek ler inde isterse profesyonel mutfak­

larda o lsun,  ister doğrudan ateşi n  isterse kamp ocağın ı n  üzer inde o lsun ,  en iyi aşç ı lar ın  

ateşin kaynağına değil, yiyeceğe baktıklarını fark ettim .  

İyi aşçı lar ın zaman ve  ıs ı  ö lçer lerden ziyade duyu lar ından a ld ı k lar ı  işaretlere uydukla­

r ın ı  gördüm .  Cız ı rdayan sos is ler in  değişen ses ler ine ku lak kabart ıyor, fı k ı rdaman ı n  fokur­

damaya dön üşmesi n i  göz lüyor, et in s ık ı laşmas ın ı  ve saat ler  geçti kçe gevşemes in i  doku­

narak an l ıyor, kaynayan sudan ç ı kard ığı erişten in  al dante olup o lmad ığı na tad ına bakarak 

karar veriyordu .  İ çgüdü le r im le  yemek p iş i reb i lmek iç in  bu i şaret ler i  tan ımayı öğrenmem 

gerekt i .  Yiyecek ler in ,  iy i  yemek p iş i rmen in dördü ncü unsu ru o lan l s ı 'ya nas ı l  cevap verd i ­

ği n i  öğrenmem gerekiyordu .  
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ISI NEDİR? 

l s ı ,  dönüşüm meydana get i ren unsu rdu r. Kaynağı ne o l u rsa o l sun, ı s ı  yiyeceğimiz i  

ç iğden p işmişe, ak ışkan ha lden sab ite, gevşekten s ı k ıya, düzden kabar ığa ve açık 

renkten a lt ın k ız ı l  kahveye çev i ren  değiş imler i  tet ik ler .  

Tuz, Yağ ve Asid i n  aks i ne,  l s ı  tats ı z  ve soyuttur. Ancak sayı l ab i l i r  etk i ler i  vard ı r. l s ıdan 

kaynak l ı  c ı z ı rt ı ,  p ı t ı rt ı ,  çat ı rt ı ,  b u har, ba loncuk, ray iha ve esmer leşme g ib i  duyusal işaret­

ler genelde termometreden  daha öneml id i r. Sağduyu da  dah i l  o lmak  üzere bütün duyu­

lar ı n ı z  s ize ı s ın ın  yiyecek üzer indek i  etki ler in i  ö lçmede yard ı m  edecekt i r. 

l s ıya maruz ka lan yiyecek ler, çok çeş it l i  ama tahm in  ed i l eb i l i r  şeki l l e rde değiş i r. 

Y iyecekler in ı s ıya nas ı l  tepk i  verd iğ in i  b i r  kere öğrend iği n i zde,  art ık  çarş ıda a l ı şver iş ya­

parken, menü be l i r lerken ve yemeği p i ş i rme yöntemine karar ver i rken daha iyi seç im ler  

yapacaks ı n ız .  D i kkat i n i z i  f ı r ı n ı n  zaman gösterges inden veya ocağı n d üğmes inden uzak­

laşt ı r ıp  p iş i rd iği n i z  yiyeceğe yöne l t in .  İ puç lar ı na d i kkat ed in :  Yiyecek esmer leşiyor mu, 

s ı k ı laş ıyor mu, büzü l üyor mu, gevrek leşiyor mu,  dağı l ıyor mu, ş i ş iyor mu  yoksa bir yeri az 

bir yeri çok mu p iş iyor? 

Bu işaret ler, yiyeceği e lektr i k l i  ocakta m ı  yoksa gaz l ı da  mı, büyük  bir mermer ocakta 

mı yoksa eğret i bir kam p  ı zgaras ında  m ı  p iş i rd iği n i zden veya f ı r ı n ı n ı z ı  ı75 dereceye mi 

yoksa 19o'a m ı  ayar lad ığ ı n ızdan çok daha önem l id i r. 

Dünyan ın  her yer indek i  aşç ı l ar ı  seyrederek öğrendiğ im g ib i ,  ne  p i ş i r i rsen iz  p iş i r in  

veya hangi ı s ı  kaynağı n ı  ku l l an ı rsan ız  ku l lan ın amaç da ima ayn ı d ı r: l s ıy ı  doğru seviyede 

ve doğru oranda ku l l anmak .  Böylece yiyeceğin hem d ı ş ı  hem de içi ayn ı  sü rede pişer. 

l zgara peyn i r l i  sandviç yaptığı n ı z ı  farz ed in .  Amaç doğru seviyede ı s ı  ku l lanarak ek­

meği peyn i r in  er id iği h ı zda k ızartmakt ı r. Çok h ı z l ı  ı s ı t ı rsan ız  dış k ı sm ı  yanacak iç k ı smı  

p i şmemi ş  ka lacakt ı r  - ya n m ı ş  ekmek ,  er imemiş  pey n i r. Çok  yava ş ı s ı t ı r s a n ı z  d a  d ı ş  k ı s ı m  

esmerleşmeden bütün sandviç i  ku rutursunuz .  

Tuz, Yağ ve Asitte o lduğu g ib i ,  ı s ıdan da istediği n i z  sonucu  a lman ı z ı n  i l k  ad ım ı  ne 

istediğinizi bilmektir. Hangi sonuç lara u l aşmak istediği n i z i  b i l i rsen iz, on la ra g iden yo l ­

da ad ım lar atab i l i rs i n i z .  M utfaktaki hedefler in i z i  lezzet ve  k ıvam bakı m ı ndan e le  a l ı n .  
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Yiyecek esmerleşs i n  m i ?  Ç ı t ı r  ç ı t ı r m ı  yumuşak m ı  yoksa e last ik  m i  o lsun? Karamel ize? 

Katmer l i?  Neml i ?  

Son ra, geriye doğru çal ı ş ı n .  S iz i  hedefi n ize ger i  götü recek d uyusal  işaretler i  ku l la­

narak kend in ize b i r  p lan  haz ı r layı n .  Örneğin b i r  kase lezzet l i , bembeyaz patates püresi 

ist iyorsan ız ,  son ad ı m ı  dü şünün :  Patatesler i  tereyağı ve kremayla ezip, tad ına  bakarak 

tuzunu  ayar lamak. Oraya varmak için patatesler i  tuz lan m ı ş  suda yumuşayıncaya kadar 

haşlamanız gerek.  Oraya da  varmak iç in patates ler i  soyup  kesmen iz  gerek. İ şte s ize 

tar if. Daha karmaş ık  bir şey iç in - d iye l im ki, tavada k ızarmış ç ıt ı r  patates - iç kısm ın ı n  

yumuşak d ış  k ısm ı n ı n  ç ı t ı r  ç ı t ı r  o l ması laz ım .  Öyleyse ç ı t ı r l ı k  e lde  etmek i ç i n  son  ad ım 

s ıcak yağda kızartmak olacakt ı r. O noktaya u laşmak iç in  de  patates iç ler i n i n  yumuşak 

o lmas ın ı  sağlamal ı s ı n ı z  - tuz lanmış  suda haşlayı n .  Bunun  i ç i n  önce soyup doğray ın .  A l ı n  

size başka b i r  tar if. 

İ yi yemek p iş i rmek budu r  ve düşündüğünüzden daha kolayd ı r. 

MÜKEMMEL 
ı BiR IZ0ARA PE�NIRLI SANDViÇ iN ANATOMiS i  

ERiMiŞ PE'jNIR 
AMA ÇOK 

ERiMiŞ DEe,IL 

( 
• 

,_:::, KIZARMIŞ EKMEK / AMA 'jANMAMIŞ 
� ÇITIR ÇITIR DIŞ KISIM 

SAKiL GİBİ İÇ k.ISIM 
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• ISININ KiMYASI 

Isı Bilimi 
Bas i tçe söy lemek gerek i rse, ı s ı  ene rj i d i r. 

Yiyecek i se esasen dö rt teme l  mo lekü l  t i p i nden  o l u ş u r : Su ,  yağ, karbo n h i d rat la r  ve pro­

te i n .  Yiyecek ı s ı t ı l d ığ ı n d a  i ç i ndek i  mo lekü l l e r  de h ı z lan ı p  b i r b i r i y l e  ça rp ı şmaya baş lar. 

Mo lekü l l e r  h ı z  kazan ı rken ,  atom la r ı n ı  b i r leşt i ren e lek t r i k  kuvvet l e r i nden  ayr ı l acak gücü 

de  kazan ı r l a r. Bu  sü rece k imyasal reaksiyon ad ı ver i l i r. 

l s ı n ı n  baş latt ığ ı  k imyasa l  reaks iyon l a r  y iyeceği n tat  ve dokus u n u  da  etk i l e r. 

Su ,  yağ, karbonh i d rat ve prote i n  mo lekü l le r i n i n  her  b i r i  ateşe fa r k l ı  ama tah m i n  ed i l eb i l i r  

ta rz la rda  tepk i  ver i r. Kafa n ı z  kar ı ş ı r g i b i  o l d uysa de rt etmey i n .  l s ı  b i l i m i  neyse k i  sağd uyuy la  

doğru orant ı l ı d ı r. 
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Su ve Isı 
Su,  hemen hemen her yiyeceğin temel unsu rlar ından b i r id i r. Suyunu kaybedecek kadar piş i­

r irseniz yiyecek gevrek ve kuru hale gel i r. Suyunu iç inde bırakır - veya piş ir i rken su eklerseniz 

- onu neml i  ve yumuşak yapars ın ız. Çırpı lmış yumurtaları çok piş i r i rseniz kurur. Pir inç, mıs ı r, 

patates ve d iğer n işastal ı  yiyecekleri yeterince suyla piş i r i rsen iz  yumuşar. Suyunu kaybeden 

sebzeler gevşer. Yağmur lu  dönemlerden ibaret olan senelerde meyveler de sulu o lur. Doma­

tes fideleri n iz i  faz la su larsan ız  domateslerin tad ı hafif o lu r. Yiyeceğin tad ı zayıfsa, "suland ı r ı l ­

mış"tı r. Çorba, et  ve sebze su lar ı  ve sosların tad ın ı  kuvvet lendi rmek iç in  su miktar ın ı  azalt ı n .  

Arad ığın ız kıvam ve tad ı e lde etmek iç in yiyeceğin su içeriğin i  ı s ıy la  ayarlay ın .  

Su donduğunda gen iş ler. Bu yüzden dondurmayı p lan lad ığı n ız  çorba veya sebze/et 

suların ın  kavanozları n ı n  ağz ında b i raz boş luk b ı rakmal ıs ı n ı z. Soğuması iç in buzluğa konu lan 

b i ra veya şarap şişesi unutu lu rsa patlar. Çok çok daha küçük b i r  ö lçekte - hücre seviyes in­

de - ayn ı  o lgu yiyecekler in iç inde meydana gel i r: Yiyecekler donarsa hücre duvarları , t ıpk ı  

depolama kapları n ız  g ib i ,  su gen leştiğinde patlayacakt ı r. O ha lde dondurucu yanığı veya 

dehidrasyon, suyun b i r  yiyeceği n hücreleri n in  iç inden kaç ıp  y iyeceğin yüzeyinde krista l leş­

mesi veya buhar laşması n ı n  bir netices id i r. H içb i r  donmuş orman meyveler i  veya et paket in i  

açtığın ızda gördüğünüz  o Antarktika sarkıtları n ın  nereden geld iği n i  merak ettiğin iz o ldu 

mu? Art ık b i l iyorsunuz - yiyeceğin iç inden. 

Bu dehidrasyon, ayn ı  zamanda maalesef üç y ı l  boyunca dondurucuda unuttuğunuz 

kayış gib i  bifteği de açık l ıyor ve b i r  yiyeceği dondurman ın  ona zarar ver ip vermeyeceği n i  

değerlendi ri rken de bunu hatır lamak faydal ı  o lacakt ı r. B i r  başka deyişle, b i raz dehidrasyona 

dayanabi lecek, hatta reh id re edi lebi lecek yiyecekleri dondurun - yan i  ç iğ etleri, haşlamaları ,  

çorbaları, soslar ı ve bun lar ın suyunda pişmiş fasu lyeler i .  

Su, ayn ı  zamanda d iğer yiyecekleri piş ird iğim iz  b i r  aracı o labi l i r. Düşük ıs ı larda su öze l­

l i k le naziktir : Su banyolar ı  özel l i k le muhal lebi p iş i rmek iç in  ideald i r; t ık ı rdatmak, kendi 

suyunda düşük ateşte piş i rmek ve buğulamak düşük ıs ıda sert yiyeceklere yumuşamak iç in 

iht iyaç duydukları devaml ı  düşük ıs ıy ı  ver ir. 

Suyu deniz seviyes inde 1 00 dereceye kadar ıs ı t ı rsan ız kaynayarak bize en etki l i  - ve 

en h ız l ı  - yiyecek p iş i rme yöntemler inden b i r in i  ver i r. Kaynayan su mutfaktaki en eşsiz 

a raç la rdan b i r id i r. Termomet re ku l l anmadan ıs ıyı ö l çmen in  bas i t  bir yol u d u r. Bir tencere 

suda kabarc ık lar gördüğünüzde 100 dereceye u laştığın ı  an lars ın ız .  Bu sıcakl ı kta su mikro­

bik bakter i leri öldü reb i l i r. Su lu  yemeklerinizden artanlar ı  veya dondurucuda depoladığın ız  

tavuk suyunu yeniden ıs ı t ı rken, geçen sürede ü remiş o labi lecek bakteri ler i  ö ldürmek iç in  

kaynat ın .  
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Buharın Gücü 
Su 100 derecenin üzerinde ıs ı t ı l d ığ ında buhara dönüşür. Bu da m utfağın en değer l i  görü­

nür ipuç larından b i r  başkas ıd ı r. Buharın görüntüsü ısıyı tahmin  etmen ize yard ımcı olabi l i r: 

Yiyecek ıs lak olduğu ve buhar çı kard ığı sü rece, yüzey ıs ıs ı muhtemelen esmere dönmeye 

başlayacak kadar sıcak deği ld i r. U nutmayın, yiyeceğin emerleşmes ine yol açan reaksiyonlar 

- karamal leşme ve Mai l lard reaksiyonu  - yiyecek çok daha yüksek ıs ı lara ç ıkana kadar baş­

lamaz. O yüzden, yiyeceğin yüzeyinde su varsa yiyecek kahverengi o lmaz. 

Buharla i l işk i l i  karar lar vermeyi öğren in .  !s ın ın art ıp  yiyeceğin esmerleşmesin i  isti­

yorsanız, buhar ın kaçmasına izin ver in .  Hapsed i lm iş buhar yoğun laşarak aşağı geri 

damlar ve yiyeceği neml i ,  ısıyı da 100 derece civarı nda tutar. H apsolan buhar 

başta yiyeceğin yavaşça solmasına, sonra terlemesine yol açar. Bu  

da yiyeceği herhangi b i r  renge çevirmeden iyice p iş i rmenin 

b i r  yoludur. 

Buhar sebzeler in iç indeki havan ın  b i raz ın ı  suyla 

değişt i r i r. Bitki ler bu yüzden baş langıçta opak-

tan şeffafa geçer ve pişt ikçe küçü lü r ler. 

Ayrıca tatları yoğun laşmaya baş lar 

- yen i  y ıkanmış ıspanak dağı 

solmuş yeş i l l i k  tepeciği ne dö-

nüşür ve b i r  yığın kıyı lm ı ş  

soğan pişerek İ peksi 

Tatl ı  Mıs ı r  

dönüşür. 

Çorbası iç in haş­

lama gibi, lezzetl i  bir baza 

Pazı yapraklar ı n ı  bir tencerenin kenar­

ların ın  üzerine yığın ve buhar la pişmeye b ı rak ın .  

ıaa  . n A ,  ıs ı  

İ sterseniz kapağı kapat ın ama dengel i  p i şt iğ inden emin 

olmak için arada b i r  maşayla karışt ı r ın  çünkü buhar b i le yeş i l ­

l ik ler in lab irentinde umduğunuz kadar dengel i  b i r  şeki lde yolunu 

bu lamayabi l i r. ls ı  kaynağına daha yak ın o lan tenceren in d ibindeki 

s ıcakl ı k  daima yukarıdaki sıcakl ıktan daha faz la olacakt ı r. B ir  tepsi 



seb-

zen in 

miktarı ve 

s ık ış ık l ık  ölçüsü de 

f ır ı n ı n  ıs ıs ı  kadar sebzeler in 

kızarmas ında rol a l ı r. Kabak ve biber­

leri tepsiye seyrek yerleşti rerek, buharları n ın  kısa 

zamanda kaçmasın ı  ve kızarman ı n  başlamas ın ı  sağlamak su­

retiyle güzel bir tatl ı l ı k  ve lezzet kazanmalar ına yard ım ed in .  Enginar ve 

soğan gib i  p işmeleri daha uzun süren n ispeten sıkı sebzeleri, iç ler i  pişmeden 

kızarmaktan korumak için tepsiye çok sıkışık b iç imde d iz ip  buharı hapsed in .  

P iş i rme arac ın ız ı  buhar ın iç inde ve dışarı doğru nas ı l  hareket edeceğin i  göz önünde 

bu lundurarak seç in .  Kenarlar ı  eğim l i  ve kıvr ık tavalar, düz  kenar l ı  tavalara göre buhar ı  daha 

iy i  d ışarı verir ler. Tencere veya tavan ın kenarı ne kadar yüksekse buhar ın d ışarı ç ıkması da o 

kadar uzun sürecekti r. Der in tencere ve tava lar soğanlar ı  terletmek ve çorbaları t ık ı rdatmak 

iç in daha iyiyken, çabucak kavurmak ve kahverengi yapmak istediğin iz  ist ir idye ve biftek 

gibi yiyecekler için pek ideal deği ld i r. 

Tuzun başlattığı ozmosu hatır layın; bunu buharı nası l  ku l lanacağın ıza karar vermeyle 

bi rleşti r in .  Tavada buhar istediği n izde, tuzun temas ettiği yiyecekten su ç ıkarmak suretiyle 

size yard ımcı  o lmas ına izin veri n .  Hedef çabucak esmerle�t i rmekse yiyecek ç ıt ı r la�ana 

kadar tuzlamayın veya önceden ozmosa yol açacak kadar tuz lay ın ,  yiyeceği kurulad ıktan 

sonra da sıcak tavaya koyun.  İ l k  yöntemi karnabahar çorbası iç in  terlet ip şeffaflaştı rmak 

isted iğin iz soğanlarda uygu layın;  ik inc is in i  ise kızartacağı n ı z  veya fı r ın layacağı n ız pat l ıcan ve 

kabak iç in .  
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Yağ ve Isı 
Yağ bö l ümü nde, iy i  yemek ü retmek i ç i n  l s ı  ve  Ycığ ın  b i r l i kte n;ıs ı l  çcı l ışt ığ ı n ı  cın l aman ıza 

yard ımc ı  o lacak esas ku ra l l ar ı  an latm ışt ım.  Su g ib i  yağ da yiyeceğ in  temel b i r  b i leşeni ,  

ayrıyeten b i r  p iş i rme arac ıd ı r. Ancak yağ i le  su b i rb i r ine düşmand ı r: Bu ik is i  b irb ir ine ka­

r ışmaz ve ı s ıya çok fark l ı  tepki le r  ver i r. 

Yağlar esnekt i r; gerçekten de yağlar ın dayanab i ld iği gen i ş  ı s ı  aral ığı , b ize Yağ i le  l s ı n ı n  

uygun i l i şk is i  o lmaks ı z ı n  u l aş ı l amayacak b i rçok farkl ı k ıvam ı  e lde e tme i m kan ı  suna r  - ç ı ­

t ı r  ç ı t ı r, katmer l i ,  yumuşak, krems i  ve  hafif. 

Yağlar soğud uğu nda sert leş i r  ve s ıv ıdan kat ıya döner. Tereyağı g ib i  katı yağlar, kat­

meri i l i k  elde etmek i ç i n  on lar ı  hamura yed i ren veya hafif l i k  e lde  etmek i ç in  ç ı rparak 

havaland ı ran hamur  işi şefler i  i ç i n  büyük rahatl ı kt ı r. Fakat jambon la  p iş i r i len yeş i l l i k le r in  

tabakta b ı raktığı yar ı  donmuş  yağ iz in i  düşündüğünüzde, oda s ı cak l ığı nda donan hay ­

vansal yağ içeren yiyecek ler  servis ed i l i rken bu özel l iğ in  o kadar da arzu ed i l i r  o l madığı n ı  

görürsünüz .  

Uzun sürel i hafif ı s ı ,  katı hayvansa l  yağl ar ı  dana  içyağı g ib i  saf  s ıv ı  yağlara dönüştü rür  

yan i  eritir . Adaçayı ve Bal l ı  Tütsülenmiş Tavuk gib i  yavaş p işen et lerde yağla r ı n  eri t i l ­

mes i  yiyeceği içer iden p i ş i r i r  ve  bu  kend i  kend ine yağlar ı n ı  e r i tme i ş lemi  Yavaş Pişm iş 

Somon'un har iku lade nem l i  dokusu nu  açık lar n ite l i kted i r. Bu hafif ısı ayn ı  zamanda tere­

yağı n ı n  emü ls iyon unun  bozu lmas ı na, sonra da berrak laşmas ına  yol açar. 

Orta ıs ı larda yağ idea l  hafif b i r  p i ş i rme arac ı ,  suda p i ş i rmen in  yağ versiyonu olan kon­

fit 'te ku l lanmak iç in  idea ld i r. Bu tekn iği uygu lamak i ç in  Domates, Ton Balığı ve Tavuk 

Konfit tarifler ine bakı n .  

Su ı oo 0C'de kaynay ıp  buhar laş ı rken yağlar dumana dönüşmeden bu derece ler in çok 

üzer inde ı s ı la ra ç ı kab i l i r. Sonuç o larak, suyla yağ b i rb i r ine kar ı şmayacağı için su içeren 

yiyecekler (hemen bütün yiyecek ler) yağın iç inde çözü l mez ler; bunun  yeri ne, yiyecek­

lerin çok k ızg ın yağlar la temas eden yüzeyleri su buhar laş ı rken ç ı t ı r  bir doku meydana 

get i recek kadar yüksek ı s ı l a ra ç ı kab i l i r. 

Yağlar yavaş soğur ve ı s ı n ı r  - b i r  başka deyiş le, b i r  b i r im yağı b i rkaç derece de o lsa 

ı s ı tmcık  veycı soğutmak i ç i n  epey enerj i  gerek i r. Amatör k ı za rtmac ı l a r  i ç in  bu b i r  n imett i r ;  

B i ra l ı  Hamurla Kapl ı  Bal ık k ı zcı r t ı r ken .  ycığ ı n  ı s ı s ı  yl 'ı k s e l i r  veycı d ii �erse y ı l d ı r ı m h ı z ıy l a  

davranmak zoru nda o lmad ığı n ız ı  hat ı r layarak iç in  rahat o lab i l i rs i n iz .  Yağ aş ı r ı  ı s ın ı rsa, 

ateşi kapat ın veya b i raz daha oda ı s ı s ı nda yağ i lave ed in .  Tencere faz la soğu rsa ateşi 

yükselt in ve yiyecek ler i  ek lemeden önce b i raz bekley in .  Y ine bu olgu s ığı r ın  orta kabu rga­

s ı n ı n  etrafı ndaki  et (prime rib) gib i  çok yağl ı  et ler in  (veya yu kar ıda bahsettiğim herhangi 
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b i r  konfit g ib i  yağ iç inde otu ran etler in) ateşten a l ı nd ı ktan sonra dah i  ağı r  ağı r pişmeye 

devam etmeleri ne neden o lu r. 

Karbonhidratlar ve Isı 
Başta bitkisel kaynaklardan yap ı lan yiyeceklerde bu lunan karbonh id ratlar yiyeceğe hem 

hacim hem de lezzet katar lar. Asit bölümünde üç çeşit karbonh idratı (sel ü loz, şekerler 

ve pektin) an latmışt ım .  Dördüncü  çeşit b i r  karbonh idratla - n işastalar - beraber sel ü loz, 

bitkisel yiyecekler in hac im ve doku ları n ın büyük kısm ın ı  meydana get i r i r. Karbonhidratlar 

ıs ıt ı ld ıklar ında gene l l i kle  suyu emer ve bozu lu rlar. 

Temel Bitki Anatomisi 'n i b i r  parça an lamak, çeşitl i b itk isel yiyecekleri (bkz. sf. 146'daki) 

nası l p iş i receğin ize karar vermen izde size yard ımc ı  olacakt ı r. Bel l i  bir meyve veya sebzeyi 

düşündüğünüzde ak l ı n ıza gelen sözcük lifli veya k ı lç ık l ı  ise, ıs ıy la bozu lmayan bir kar ­

bonh idrat çeş id i  olan selü loz bakımı ndan zengi n demekti r. Karalahana, kuşkonmaz veya 

engi nar gibi selü loz zengin i  sebzeler i yumuşatmak iç in ,  iç ler ine yeterince su çekene kadar 

p iş i r in .  Yapraklarda kök veya saplarda olduğundan daha az se lü loz l i fler i  bu lunur, bu neden­

le karalahana ve paz ı  sap lar ı  yapraklardan farkl ı  sürede p işer ler  ve sapları n ı n  ayrı l ı p  ayr ıca 

p iş i r i lmesi veya tenceren in  iç ine gel i şigüzel dağıt ı lması gerek i r. 

Nişastalar 
Patates gib i  kökler ve kuru fasu lye gib i  tohumlar da dah i l  o lmak üzere bitk i ler in en n işastal ı  

kıs ımları na, yumuşakl ık lar ın ı  ortaya ç ıkarmak i ç i n  hafif ı s ın ın  üstünde bo l  su ve  zaman ve­

rin. N işastalar sıvıyı emer ve şişer veya dağı l ı rlar. Bu yüzden sert patatesler hoş bir krems i l i k  

kazanır, taş gib i  nohut lar  tereyağı kıvamında lokmalara dönüşür  ve hazmı  zor  p i r inç taneleri 

puf puf ve yumuşak hale gel i r. 

P i r inç, fasu lye, arpa, nohut  ve buğday g ib i  kuru toh u mlar, tah ı l lar  ve bakl iyat, yen i ­

lebi l i r  hale gelmek iç in  ekseriya su ve  ıs ıya iht iyaç duyar lar. Toh u mlar, içerd i kler i  hayat 

potansiye l i n i  korumak amacıy la on lar ı  b i r  şeki lde dönüştürmediğim iz  müddetçe, on lar ı  

yenmesi imkansız ha le get i ren sert kabuklar ge l işt i rmiş lerd i r. Bazen kabak ve ay çekirde­

ğinde olduğu g ib i  kabu ktan ç ı karmam ız  yeterl i o l u r. Yen i l eb i l i r  hale ge lmesi  iç in p i ş i r i lme­

s i  gereken tohum lar i ç in  i se gene l l i k le su eklemek ve  yumuşayı ncaya kadar ıs ıya maruz 

b ı rakmak gerek i r. Kuru barbu nya ve nohut g ib i  n i şasta zengin i  bazı tohum lar i le  arpa gib i  

d i r i tah ı l lar, b i r  gece suda bekleti l d iğ inde suyu daha iyi emer ler. Bunu b i r  çeş i t  pas i f  p iş i r­

me olarak düşünün .  
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Baz ı  tah ı l l a r  d ı ş  kabuğu n ı n  t amam ı  veya b i r  k ı sm ı  ç ı kar ı l a ra k  i ş l e n i r  - tam buğday i l e  

rafi ne  u n  veya esmer  i l e  beyaz p i r i nç  aras ı ndak i  fa r k  bu radan ge l i r. Ser t  d ı ş  kabuğu ç ı kar ı l a n  

i ş l en m i ş  tah ı l l a r  çok  daha  çabuk  p i şe r  ve  tam tah ı l  m u ad i l i nden  daha  uzun  r a f  ömrüne sa­

h ip ha le gel i r. Öğüt ü l m ü ş  tah ı l l a r  suy la b i r leşt i r i l erek ham u r  h a l i n e  get i r i l eb i l i r ; bu n lar ateşe 

maruz  ka l d ı k la r ı nda  s ı k ı l a ş ı p  sert l e ş i r l e r. 

N i şasta la r ı  uygun  şek i l de  p i ş i rmen i n  s ı r r ı  yete r l i  su ve ı s ı  k u l l a n makt ı r. Çok az su ku l l a n ı r  

veya n i şasta la r ı  a z  p i ş i r i rsen i z  k u ru o l u r la r  v e  orta k ı s ım la r ı  sert  ka l ı r. Çok az suy la  piş i r i l en  

kek veya ekmek le r  k u r u  o lu r  ve u fa l an ı r. Fakat çok faz l a  su  ve ı s ı  k u l l an ı l ı rsa, yan i  n işasta l a r  

az p i şerse o zaman da  l apa  g i b i  o l u r l a r  ( l apa  o lmuş  e r işte ,  kek  ve p i l av ı  d ü ş ünün) .  N işasta l a r  

faz la  p i ş i r i l i r  veya çok faz l a  ı s ıya maruz  ka l ı rsa, ko layca esmer leşm eye ve  yanmaya yat k ı n  

o l u r la r. Böyle b i r  şey  o l u rsa kend i m e  çok k ı z ı yoru m .  Sonuç :  tak i p  ed i l meyen b i r  tencerede 

kavru l uveren m ı s ı r  l apas ı  veya s ı cak  f ı r ı nda  sadece 90 san i ye i h m a l  ed i l d i kten sonra kararan 

ekmek k ı r ı n t ı l a r ı .  

I SMT 

Şekerler 

Kuru  bak l i yat n1 suda bek leme aiama lar ı  

3 SMT 

' ' 

Ren k s i1 ve k o k u s u 1  s u k ro z ,  y.ı n i  ş0k 0 r t.ı t l ı l ığ ı n  s .ı f  gö<;t0 rg0<; i cl i r. Ateşe rw ı ru z  ka ld rğ ı nd .ı  

e ı i ı .  G r a n ü l  ş e k e r i  s u y l a  b i r l e ş t i r i p  y ü ks e k  r s r l a rd Lı  ı s ı t a ra k ç e ş i t l i d o k u lcrnfo  suy ı s r L şeke r l e 

meler  e lde  edeb i l i rs i n i z :  Mars hma l l ow, beze, fudge şeker, k re ma, kozhe lva, karamela, kro­

kan ,  bonbon ,  pra l i n  ve karame l l i  şeker ler g ib i  ö rnek le r  çoğa l t ı l a b i l i r. 
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Sıcak şeker le çal ışmak mutfaktaki ıs ı  odakl ı uğraşlardan b i r id i r  ama öze l l i kle zor de­

ği ld i r. Yaklaş ık  145 °C'de er imiş b i r  şeker şurubu s ı kı kozhe lvaya, sadece on derece l i k  b ir  

art ış la da bonbon şekere dönüşecekt i r. İ l k  defa karamel şeker yaptığım zaman, on ik i  

dolar l ı k  şeker termometresi a lmayacak kadar c imriyd im .  l s ıya göz atman ın  yeter l i  o laca­

ğın ı  düşündüm.  Sonuçta karamel ler im o kadar yapışkan o ldu lar  ki d işçiye yüz lerce dolar 

ödemek zoru nda kald ım .  Benim i natç ı l ığ ımdan ders ç ı kar ın ;  şeker le çal ış ı rken b i r  şeker 

termometresi ed in in (ve fritözde kızartma yaparken de  ku l l an ı n !) Uzun vadede tasarruf 

edeceğin izden şüpheniz o lmas ın .  

Aş ı r ı  yüksek ıs ı larda (1 70 °C) şeker molekü l ler i  b i rb i r le r inden ayrı l ı p  yen iden b i r le­

şerek yüzlerce yen i  b i leşene dönüşü r; bolca yen i  lezzet meydana get i r i rken, renkleri de 

tamamen anlaş ı lmayan b i r  sü reç iç inde koyulaşmaya başlar. Bu  karamelizasyondur  ve 

ıs ın ın lezzete tes i r  etmes in i n  en temel yol lar ından b i rid i r. Karamel ize şeker ler asid i k  lez­

zet bi leşenleri meydana get irmen in  yan ı  s ı ra; acı ,  meyve l i, karamel ,  fı nd ık l ı ,  şeri (güçlen­

di r i lmiş şarap) ve butterscotch şeker gibi  b i rçok yen i  n i te l i k  ve tat aç ığa ç ıkar ı r. 

Şekere dönüşen n işastalara i laveten meyve, sebze, süt ü rün ler i  ve bazı tah ı l lar da 

pişt ik ler inde sofra şekeri gibi ayn ı  tepkimelere gi reb i len doğal (tek molekü l  ha l i ndeki) 

basit şeker ler içerir ler. Bun lar ısıyla tatl ı laşı r  hatta karamel leşeb i l i r. lsı, örneğin, kaynayan 

bir havuca nüfuz etti kçe, havucun n işastaları parçalanarak basit n işastalara dönüşmeye 

başlar. Bu şekerler i  kap layan hücre duvarları y ık ı lmaya başlar. Bu da şeker ler in serbest 

kalarak tat alma duyargalar ım ıza daha kolay u laşmaları na  yard ımc ı  o lu r; yan i  p işmiş ha­

vucun çiğ olandan daha tat l ı  o lmasına yol açar. 

Çoğu sebzede az m i ktarda bu lunan şekerler, sebzen in  topland ığı andan itibaren 

azalmaya başlar; bu neden le  yen i  toplanmış ürün markette satı landan daha tatl ı d ı r. Orta 

bat ı l ı  babaanneler in su do lu  tencereler i  ocağa kaynamaya koyup  çocuklar ı bahçeye mıs ı r  

toplamaya gönderd ik ler i n i  çok işittim.  Çocuklara b i rkaç dak ikada azımsanmayacak b i r  

tatl ı l ı k  kaybı o lacağın ı  söyler lermiş. Meğer hakl ı larmış :  Oda ıs ı s ında b i rkaç saat kalan m ı ­

s ı r  ve bezelye gib i  n işastal ı  sebzeler şekerleri n i n  yar ıs ı n ı  kaybedeb i l i rmiş .  Patatesler de  i l k  

topland ıklar ında daha tat l ı d ı r  - taze patatesi haşlay ıp üzer i ne  tereyağı koyduğunuzda bu 

yüzden yemesi tarifs iz b i r  şeki lde zevkl i  o lur. Topraktan yen i  ç ı kar ı lm ış, şeker dolu pata­

tes ler i  k ızart ı rsan ı z  tamamen p işmeden yanmaya baş la r l a r. B u n u n  i ç i n  patates k ızartmas ı  

yaparken n i şasta l ı  esk i  patatesler ku l lan ın ;  patatesler i  doğrad ı ktan sonra suya batı r ın ;  su 

berraklaşana kadar n işastas ı ndan ar ınd ı r ın .  Patatesler in i z  ancak bu şek i lde fritözün kızgın 

yağından çıt ır ç ı t ı r  ama yanmamış olarak ç ıkab i l i r. 
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Pektin 
D iğe r bir karbonh i d rat, pekt in ,  s i nd i r i l emeyen bir l i ft i r; ben pekt i n i  sebze veya meyveden  

e lde  ed i l e n  b i r  çeş i t  j e l at i n o l a ra k  dü şünmeyi yeğl iyoru m .  E n  çok  toh u m la rda ve  narenc iye 

kabuğu nda, çek i rdek l i meyve le rde  ve e lmada b u l u nan  pekt i n ;  şeker ve as i t le  b i r l eşt iğ i nde 

ve ateşe maruz ka l d ı ğ ı nda  jö l e  yapma arac ı  o l arak i ş  gö rü r. Kat ı l a şma öze l l i k l e r i  meyve re­

çe l i  ve İ spanyol  a rm u t  jö l es i  membrillo gibi meyve jö l es i  yapmaya i m kan ver i r. Ge lenekse l  

İ ng i l i z  meyve reçe l i  yapma yönte m l e r i n i n  ş a m p i yo n u  J u n e  Tayl o r 'd a n  marme lad ı m  i ç i n  

narenc i yeden pekt i n  ç ı ka rmay ı  öğrend im .  Bana  i k i  avuç  kabu k l a  çek i rdeği  b i r  peyn i r  süzme 

torbas ı na  koyup  meyvey l e  beraber p i ş i rmeyi göste rm iş t i .  M eyve l e r  k ı smen p i ş t i k l e r i nde 

torbay ı  ç ı ka r ı p  soğutuyo r  son ra da  masaj yaparak pekt i n i  ç ı kar ıyord u m .  Bunu i l k  yapt ığ ı mda  

süt  beyazı b i r  s ı v ı  o l a n  pekt i n i  görebi lmek ben i  şaş ı r tm ı ş t ı .  Ay l a r  son ra marme lat  kavano­

zunu açt ığ ı mda pekt i n  i n  e tk i l e r i  aç ı k t ı :  Marme lat  ak ı ş kan  d eğ i l ,  kat ıyd ı ve te reyağ l ı ,  s ı cak  

ekmeğim i n  üzer ine güze lce yay ı l ı yo rd u .  

�EKEKIN E SMEKLE�ME A�AMALAKIN IN  ?>iLiMSEL ADLAKI  
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Proteinler ve Isı 
Protein leri suda yüzen sarmal ip l i k ler olarak düşünmek yard ımc ı  o luyor; öze l l i k le de  ı s ın ın  

protein leri nas ı l  etki led iğin i  gözümde canlandır ı rken.  Asitte o lduğu gib i  tutamlar da ısıya 

maruz kald ı kları nda önce denatüre olur lar, yani çözü lü r ler; sonra daha s ık ı  b ir  şeki lde 

birbir i lerine geçer, yani koyulaşırlar. Bu s ı rada da suyu hapsederek yiyeceği s ık ı laşt ır ı rlar. 

ı s ın ın  bir tavuk göğsünü,  iyi piş ir i ld iğinde gevşek ve sulu bir halden sıkı, yumuşak ve neml i  

hale getir iş ini düşünün .  Ancak çok fazla ıs ı uygu larsan ız protein kümeleri s ık ı laşmaya devam 

ederek hapsettiği su ları d ışarı atarlar. Suyu atı lan tavuk kuru, tel tel ve sert hale gel i r. 

Bu olay çırp ı lm ış  yum u rtada da gözlemlenebi l i r. Çırpı lm ış  yumurtaları çok uzun veya 

yüksek ıs ıda piş i r i rseniz kuru rlar. Tabağa koyduğunuzda zayıf, aş ı r ı  s ık ı lm ış  proteinlerin in  

suyu d ışarı atmaya devam ederek geride bir  su bir i k intis i b ı raktığın ı  görü rsünüz. İ peksi 

ç ı rp ı lm ış yumurtalar iç in  Al ice B. Toklas' ın tavsiyesine uyup yumurtaları çok kıs ık ateşte 

pişi r in .  San ıyorum ki Al ice, 20. yy avangart akım ın ın  b i r  parçası o lduğu memleketi 

Paris'teyken yemek yapmaya dair  b i r  şeyler öğrenmiş o lmal ı .  B i r  kaseye 4 yumurta k ır ın; 

b iraz tuz ve bi rkaç damla l imon suyuyla çeşn i lendir ip iy ice ç ı rp ın .  Mümkün olduğunca kıs ık 

ateşin üzerinde b i raz tereyağın ı  er it ip yumurtaları dökün. B i r  ç ırpıc ı  veya çata l la 

karışt ı rmaya devam ederek dört veya daha fazla kaşık  parmak kadar tereyağın ı  teker teker 

ekleyip eriti n .  Karışt ı rmayı hiç b ı rakmayın ve sab ı r l ı  o lun .  Yum u rtalar ın bir araya gelmeleri 

biraz zaman alacak, b i r  araya geld i kler inde ocaktan al ın, b i raz da tavada kalan ıs ıyla 

pişmeye devam ets in ler. Neyle servis edebi l i rs in iz? Tabi i  k i  tereyağl ı  kızarm ış ekmekle. 
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TAM N'IPffi!.I 
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T�HL.l��Sl 

P>lt..Vl&IN 
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B i raz t uz, p rote i n l e r i n  k u r u m as ı n ı  enge l l eyeb i l i r. Et i  ö n d e n  t u z l aman ı n  say ı s ı z  fayda­

l a r ı n ı  ha t ı r l ay ı n .  En  güze l  s onuç l a r ı n dan  b i r  tanes i , yete r l i  z aman  tan ı n d ığ ı nda  tuzun et in  

p rote i n l e r i n i n  yap ı s ı y l a  oynayarak su  sa lma kapas i te l e r i n i  aza l t m as ı d ı r. N i h ayet, e rkenden  

tuz l a n m ı ş  et uygu n şek i l de  p i ş i r i l d iğ i nde  i n an ı l maz de recede n e m l i  o l acak ,  b i raz faz l a  

p i ş i r i l m eye b i l e  taha m m ü l  göste recekt i r. 

H e r  p rote i n  t ü r ü n dek i  t u t am sa rma l ı  eşs izd i r. Bu yüzden  p ro te i n l e r i n  koyu laşma 

ara l ı ğ ı  d a  gen i ş t i r. Yu m uşak  e t l e r i  gene l l i k l e  b i r  ı zgara n ı n  yoğu n ateş i  üze r i nde ,  önceden 

ı s ı t ı l m ı ş k ı za r tma tavas ı n d a  veya s ı cak  f ı r ı nda d i kkat l i ce ve h ı z l ı c a  p i ş i r i n .  İ ç  ı s ı s ı  60 °C'y i  

aşacak şek i l de  p i ş i r i l i rse ,  y u m uşak  k ı rm ı z ı  e t le rdek i  p rote i n l e r  t amamen  koyu l aşarak 

i ç l e r i ndek i  s ı v ı y ı  d ı şa r ı  atacak ,  se rt ,  e l a s t i k, faz l a  p i şm i ş  b i ft ek  veya kuzu p i rzo l a l a ra yo l  

açacakt ı r . Öte yandan ,  tav u k  ve h i n d i  göğsü 70 °C 'ye kada r  k u r u m az .  

S i n i r l i  bağ  doku l a r ı  o l a n  se r t  e t l e rde  yum uşak l ı k  e l de  e tmek  i ç i n ,  daha  i n ce l i k l i  b i r  p i ­

ş i rme  yöntem i  k u l l a nmak  gere k i r. Uzun  ve  k ı s ı k  ateşte p i ş i rmede ,  yan i  haş l amada d ü ş ü k  

ı s ı ,  z a m a n  v e  su  ö n e m l i d i r. l s ı ,  ko lajen i , yan i hayvan bağ doku su ndak i  ana  yap ı sa l  p rote i n i  

j e l at i n e  dön üştü r ü r. Az  p i ş m i ş  k ı s a  kabu rgay ı ç iğnemes i  i m ka n s ı z  v e  yemes i  h o ş  o l mayan 

b i r  ha le sokan sert ve e l a st i k  p rote i n le r ;  su ,  zaman ve daha  u z u n  p i ş i rme  faktö r l e r i y l e  

j e l a t i ne  dön üşerek ı zgara döş ,  ha ş l ama  et ve  uygun  b i r  şek i l d e  p i ş i r i l m i ş  k ı sa  kabu rga la r  

sağlayacakt ı r. As i t  ko l aj e n i n  d ö n ü ş ü m ü n ü  kuvvet l e n d i receği i ç i n  de  mar i n e, ku ru  ova l a ­

ma  veya dü şü k  ı s ı d a  uzun  p i ş i rme  i ş l em le r i ne  as id i k  b i r  ma l zeme  ek l emek  s u ret iy le  bu  

i ş l em le r i  destek leyeb i l i rs i n i z .  

Bu  dönüş ü m ü n  pü f  n o ktas ı  d ü ş ü k  ı s ı d ı r. Yu muşak  e t l e r i  p i ş i r m e n i n  gereği o l an  d i kkat l i  

uygu l a n m ı ş  h ı z l ı  ı s ı n ı n  a k s i ne, zaman  v e  deva m l ı  ı s ı  koyu et i n kas l a r ı  aras ı ndak i  yağı e r i t i r 

ve et i  i çe r iden yağl a r ken ,  s i n i r l i  bağ doku la r ı n ı  j e l at i n e  d ö n ü şt ü r m e k  i ç i n  şartt ı r. 
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Esmerleştirme ve Lezzet 
Prote in ler i karbonh id rat lar ın o lduğu yerde esmerleşt i rmeye devam edersen iz, d i kkate 

değer bir şey meydana ge l i r: l s ı n ı n  lezzete en öneml i  katkıs ı ,  Mail lard reaksiyonu. Ekmeği 

kızarm ış ekmekle, çiğ ton bal ığı n ı  kurumuşla, haşlanmış et veya sebzeleri ızgara yapı lm ış la 

karşı laştı r ın .  Her b ir inde esmer leşt i r i len versiyon, Mai l lard reaksiyonunun  b i r  sonucu o larak 

lezzet açıs ı ndan daha zengi n ve karmaş ıkt ır. 

Bu dönüşüm aromati k b i leşen ler i bütünüyle yen i  lezzet ler  o lacak şeki lde yeniden 

düzenler. B i r  başka deyiş le, yiyecekleri n beyaz versiyonunda bu lunmayan lezzetlerin i  

esmerleşmiş ha l ler inde tecrübe edebi l i riz! Asit bölümünde Mai l lard reaksiyonunun b i r  

yiyecekte ekşi tat lar ortaya ç ı kard ığı yo l ları tarif etmiştim.  Mai l l ard reaksiyonuna giren tüm 

yiyecekler - esmerleşt i r i lm iş  et ler, sebzeler, ekmekler - karame l izasyonun katt ığı lezzete 

i laveten çiçekl i ,  soğan l ı ,  et l i ,  otl u, ç ikolatal ı , n işasta l ı  ve toprak l ı  tat lar da gel işt ireb i l i r. Yüzey 

esmerleşt irmeye deh idrasyon ve ç ıt ı r  ç ıt ı r l ı k  da eş l i k  ettiği nden,  lezzet in yan ı  s ı ra dokuda 

da z ı t l ı k  meydana get i rerek damaklar ım ıza bayram ett ir i r. En  sevd iğim Frans ız hamur çöreği 

canele bu b i r l iktel iği n doruk noktas ıd ı r: Yumuşac ık, muha l leb i  g ib i  iç k ıs ım, karamel leşti rme 

ve Mai l lard reaksiyonuyla değiş ime uğrayan koyu, sert kabuk tarafı ndan çevre len ir. 

Esmerleşme yaklaş ı k  1 1 0  °C'de - suyun kaynama ıs ıs ıy la p rote i n ler in koyu laşma 

noktas ın ın  epey üstü nde - başlar. Lezzet l i  bir esmerleşt i rme iç in  gereken ıs ı  prote in ler i  

kurutacağı ndan d i kkat l i  o lma l ıs ı n ı z. Öte yandan, döş g ib i  daha sert et parça ları n ı  esmer­

leşt i rd ikten sonra iç kısm ı n  yumuşakl ığın ın  kurumas ın ı  ön lemek iç in hafif ı s ı  ku l lan ın  veya 

baştan sona hafif ı s ıda p iş i rerek ters in i  yap ın .  Sonra, et yumuşayı nca ıs ıy ı  yükselterek 

yüzey in i  esmerleşt i r i n .  

-
.. 
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Esmerleştirme paha biç i lemez ama özenle yap ı lması gereken b i r  lezzet katma tekn iği­

d i r. Dengesiz veya çok harlı ıs ı ,  y iyeceği altın sarısı lezzet ine u laşmadan doğrudan yakabi l i r. 

Aksine bifteği fazla ürkekçe kızartı rsanız, esmerleşti rmeden fazla p iş i rmiş o lursunuz. 

Esmerleştirme işi n i  korkmadan s ın ır  noktas ına geti rmeyi öğren in  çünkü en der in lez­

zetler bu noktada yatar. Bir küçük deneme daha yapın :  İ ki tane yarım ölçü Tuzlu Karamel 

Sosu yapın .  B i r in in alt ı n ı  normalde kapatacağın ız  an kapat ın ,  d iğeri n i  bi rkaç ton fazla ka­

rart ın .  İ k is in i  de yan yana van i lyal ı dondurman ın  üzerine damlat ın ve tad ın .  Ateşin üstünde 

bi rkaç dakika daha faz la d u rman ı n  ne büyük b i r  lezzet farkı meydana geti rd iğ in i  anlaya­

caks ın ız. B i r  dahaki sefere kısa kabu rga veya tavuk budu haşlaması yapacağın ız  zaman etin  

yarıs ı n ı  f ır ında, d iğerin i  ocakta esmerleşti rmeyi de deneyebi l i rs in iz. Her ik i  yöntemdeki 

farkl ı  ateş formları n ı n  nasıl farkl ı  sonuçlar verd iğini göreb i l i rs in iz .  (Bu konuyla i lg i l i  bir ipucu 

iç in Kızartma bölümünü  okuyun). 

Tuz da dah i l  tüm lezzet l i  şeylerde olduğu gibi esmerleşt irmede de aş ı rıya kaçabi l i rs in iz .  

B i r  daha yanmış jambon veya f ınd ığa "çıt ı r  çıt ır" diyecek o lu rsan ız; Eccolo'daki meslektaş­

lar ımdan b i rin in  de böyle yaptığın ı ,  sonra Alice Waters'ı n barda oturmuş salatasından bu 

fazla kararmış fınd ı klar ı ç ıkarı ş ın ı  gördüğünü hat ı r layı n .  B i r  m utfak efsanesine göre güzel 

olmadığın ı  b i ld iği bir tabak servis ettikten hemen sonra soğuk hava deposunun içine gird i 

ve yere uzan ıp  ağlad ı .  Bunu  öğren ince çok üzülmeme rağmen e l imden gelen tek şey 

gülmek ve hatasından ders ç ıkarmas ın ı  söylemekti. Çoğu zaman b i r  şeyler in doğru 

olmadığın ı  anlamak iç in başkaları n ı n  söylemesine gerek yoktur; kendi Al ice Water' ın ız o lun .  



Isının Lezzet Üzerindeki Etkileri 
Pişmen i n  ocağın yanmasıy la veya f ı r ı n  düğmesi n i n  çevr i lmes iy le  baş ladığ ı  düşünü lü r. 

Ama böyle o lmaz. P işme sü reci çok daha önce, malzemeler in  i z i n  ı s ı s ıy la  başlar. 

Öncel i k le, b i r  ma lzemen i n  ı s ı s ı  - yan i  ı s ı n ı n  ö lçüsü veya ı s ı n ı n  yok luğu - onun nasıl 

pişeceğine etki eder. Oda ı s ı s ındaki yiyecekler dosdoğru buzdo lab ından ç ı kan yiyecek­

lerden fark l ı  p işer. Ayn ı  yiyecek p iş i rmen in  baş ı ndaki  ı s ı s ı na  bağ l ı  o larak, denge l i  veya 

dengesiz, yavaş veya h ı z l ı  p işecekt i r. Bu öze l l i k le prote i n  ve yağlar ı  ı s ı  değiş im ler inden 

çok etk i lenen et ,  yumurta ve süt iç in  geçerl i d i r. 

Söz ge l i ş i ,  akşam yemeği i ç i n  k ızartmayı düşündüğün ü z  tavuğu e le  ala l ım .  Tavuğu 

buzdolabından al ı p  doğruca f ı r ı na  verirseniz, ısı but lar ın  i ç ine  n üfuz edene kadar göğüs 

eti faz la  p işecek ve kuru, sert bir et ortaya ç ı kacaktı r. Ancak tavuğu oda ıs ıs ına gelene 

kadar d ı şar ıda beklett ikten sonra k ızart ı rsan ız, tavuk fı r ı nda  daha k ısa süre kalacağı i ç i n  

fazla  p i şme i h t ima l i  d e  azalacakt ı r. 

Tavuk  eti s ıcak f ı r ı n havas ından çok daha yoğun o lduğu i ç i n  p iş i rmeye başlad ığı n ız­

da tavuğu n ıs ıs ındak i  on beş derece l i k  fark - buzdolabı i le oda ıs ıs ı  aras ı ndaki  yak laş ı k  

fark - esas ında f ı r ı n ı n  iç indek i  on beş  derece l i k  farktan daha önem l i d i r. Oda ıs ıs ındak i  

b i r  tavuğu 200 °( veya 2 15  °C'de p iş i rmeniz p iş i rme sü resi  veya net ice aç ıs ından çok 

şey değişt i rmez. Soğu k b i r  tavuğu p iş i r i rseniz p iş i rme sü resi  hayl i  artacak ve kuru, sert 

göğüs eti i l k  lokmadan i t i baren bel i rg in olacaktı r. Çok ince d i l i m ler  hariç bütün et ler in  

p işmeden önce oda ıs ı s ına ge l mes ine iz in  ver in .  K ızart ı l acak et ne  kadar büyükse buz­

dolab ından o kadar erken ç ı ka r ın .  B i r  kabu rgan ın  saat lerce d ışarda beklemesi gereki rken 

tavuğun ik i  saat d ışarda kal m as ı  yeter l i d i r. Ancak amaç eti yumuşatmak ise b i razc ı k  b i le  

bekletmek h iç bek letmemekten iy id i r. Akşam yemeği i ç i n  et yapacağ ın ı z  zaman et i  işten 

eve ge l i r  ge lmez do laptan ç ı karmayı (ve henüz tuz lamad ıysan ı z, tuz lamayı) a l ı şkan l ı k  

ha l i ne get i r i rseniz,  zaman ın  p iş i rmen in  b i r  k ısm ı n ı  f ı r ı ndan i y i  yapab i ld iği n i  göreceks in i z .  

Nası l k i  p i şme sü reci  ocağ ın  ateşiy le baş lamıyor, ateş söndüğünde de sona ermez. 

l s ı n ı n  meydana get i rd iği k imyasal tepkimeler b i r  ivme kazan ı r  ve ateşi söndürdüğü nüz  

anda du rmazlar. Özel l i k l e  p rote in le r, yiyeceğin iç ine hapsolan ı s ı  kal ı nt ı lar ıy la pişmeye 

devam etmeye yatkı n d ı r. K ızarmış  et ler i n ,  kuşkonmaz g ib i  bazı  sebze ler in ,  bal ık lar ın ,  

k abuk l u den i z  ü r ü n l e r i n i n  ve m u ha l l e b i n i n  ı s ı d an  uzak l a şt ı r ı l d ı kt an  son ra b i r  s ü re b i r kaç 

dereceyi koruyacak lar ı n ı  b i lerek hareket ed in .  
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l s ı  yemeğin p işmes inden başka tad ı n ı  da etki ler. Söz gel im i  bazı  tat lar s ıcakken bey­

n im izde haz tepki ler i  uyand ı r ı r. 

Yiyeceğin en aromal ı  molekü l le r in in  çoğu uçucudu r, yan i  uçup  havaya karışab i l i r ler. 

Yiyeceğin sol uyab i l eceği m iz  aromat ik molekü l l eri ne kadar çoksa, lezzet in i  o kadar çok 

alg ı lar ız .  ls ı d iğer l ezzet molekü l ler i n i n  hücre duvarlar ı n ı  y ıkt ı kça on lar  da serbest kalarak 

bize lezzet sunar lar. ls ı , uçucu l u k lar ı n ı  artt ı rmak su ret iy le daha çok aromatik molekü l ü  

serbest b ı rakarak çevreye daha  i y i  yayı lmalar ı n ı  sağlar. B i r  teps i  damla ç i ko latal ı s ıcak 

kurabiyen in  kokusu koca bir odayı  do ldurab i l i rken,  henüz aromat ik  b i leşen ler in i  tutmak­

ta olan kurab iye hamurunun  ne  kokusu ne de tad ı çekic id i r. 

Tat l ı ,  acı ve umami  lezzetler s ıcakken daha yoğun o lu r  ve beyne daha kuvvet l i  s in­

yal le r  gönder i r. Bütün ü n iversite öğrenci ler i n i n  b i ld iği g ib i  b i r  bardak b i ra soğukken daha 

lezzet l iyken oda s ıcakl ığı nda ac ı laş ı r. Buzdolab ından b i r  lokma peyn i r  a l ı n .  Tad ı  pek 

bir şeye benzemez. Peyn i r i  oda s ıcakl ığı na geti r in .  ı s ı n ı rken yağ molekü l ler i  gevşeyerek 

hapso lmuş lezzet b i l eşen le r in i  salacakt ı r. Peyn i r i  tekrar tad ı n, daha önce u l aşamadığı n ı z  

yen i  lezzet boyut lar ı n ı  algı layacaks ın ız .  Meyve ve  sebze ler  de  çeş i t l i  ı s ı larda fark l ı  tatlar 

verir. Domates gibi bazı meyve lerdeki  uçucu b i leşen le r  o kadar  hassast ı r  ki buzdolab ı n ı n  

soğuğu on lar ı  bast ı rab i l i r  - bu  da domatesi oda  s ıcakl ığı nda  sak lay ıp  yememiz i ç i n  i y i  b i r  

sebept i r. 

Yemeği çok s ıcak deği l ı l ı k  veya oda sıcakl ığı nda servis etmen in  de gerekçesi vard ı r. 

Araşt ı rmac ı lar, aş ı r ı  ı s ı n ı n  yiyeceği n lezzet inden zevk a lma becer im iz i  sakatlad ığı n ı  öne 

sürüyorlar. Tat algıs ı  b i r  y iyeceğ in  ıs ıs ı  35 °C'n i n  üzer i ne ç ı kt ığ ı  zaman azal ıyor. Makarna 

ve bal ı k  kızartması gi b i  bazı y iyecekler tavadan a l ı nd ıktan hemen sonra serv is ed i lmezse 

lezzet in i  b i raz kaybederken, d iğer çoğu yiyecek bu  konuda daha affed ic id i r. 

Y ı l lar  iç inde yemek lerde ı l ı k  ve oda ıs ıs ında yiyecek ler  servis etmeyi terc ih  eder o l­

dum.  S ıcak h içb i r  şey serv is  etmediğin i z  b i r  akşam yemeği vermeyi  deneyi n .  F ı r ında veya 

ızgara mar ine ed i lm i ş  sebze; f ı r ında d i l im lenmiş  et, tah ı l ,  er işte veya bakl iyat salatas ı ,  

fr ittata ve haşlanm ış  yumurta haz ı r layı n .  Böy le l i k le hem yemek ler  daha lezzet l i  o lu r  hem 

de s iz b i r  yandan m isafi r ler le  d iğer yandan da sufleyle i lgi l enme stres inden kurtu lmuş 

o lu rsunuz .  



Dumanın Lezzeti 
l s ı n ı n  o u fak  ne t i ce s i  d u m a n ,  y i ye ceğe gü ç l ü  b i r  l ezzet t aş ı r. D u m a n ı n  l ezzet i n i n  çoğu 

a romas ı n d ad ı r  ve b i z e  a ta l a r ı m ı z ı n  yemek  p i ş i rme  yönte m l e r i n d en b i r i n i  ha t ı r l a t ı r : Ateş 

ü ze r i n de  p i ş i rme .  

Ga z l a r, s u  b u h a rı ve  yan m a ktan  kaynak l anan  k ü ç ü k  pa rçac ı k l a rdan  m eydana ge l e n  

d u man ,  yanan od u n u n  b i r  yan  ü r ü n ü d ü r. Bu  y ü z d e n  ben  d a h a  faz l a  zaman  v e  emek  i s te ­

se d e  gazdan  z i yade  c an l ı  a te ş i n  ü ze r i nde ı zgara yapmay ı  t e rc i h  ede r i m .  E l i n i zde  sadece  

gaz l ı ı zgara va r sa  ve ı zgara e t  ve sebze l e r i n i ze  b i raz  t ü t s ü  tad ı ve rmek  i s t i yo rsa n ı z  ta l a ş  

k u l l a nab i l i rs i n i z  - ben  meşe ,  bad e m  ve meyve ağaç l a r ı n ı n  tad ı n ı  seve r i m .  Tek k u l l an ı m l ı k  

b i r  a l ü m i nyum fı r ı n  t ep s i s i n d e  i k i  avuç od u n  parças ı n ı  ı s l at ı p  s ü z ü n  v e  ü ze r i n i  fo lyoy la  

kap lay ı n .  D u m a n ı n  ç ı kma s ı  i ç i n  fo lyoda de l i k l e r  aç ı n .  Baz ı  o ca k l a r ı  aç ı n  ama  heps i n i  

değ i l ;  tavay ı yan mayan b i r  o cağ ı n ü ze r i n e  ye r l e şt i r i n  v e  ka pağ ı n ı  kapat ı n .  İ l k  i ştah  aç ı c ı  

d uman  şe r i t l e r i n i  yaka l a d ı ğ ı n ı zd a  p i ş i rmeye baş lay ı n .  Et  ve  sebze l e r i n i z i ,  e smer l e şme d e  

d a h i l  b i rçok k i myasa l  t e p k i m e d e n  kaynak l anan  tü t sü l ü  l ezze t l e rd e  y ı kamak  i ç i n  kapağ ı  

kapat ı n .  l s ı ,  o d u n  l ez zet i n i  d u m a n ı n  ha r i k u l ade  l ezzet l e r i n e  d ö n ü ş t ü r ü r. B u n l a r ı n  ara­

s ı nda  van i l ya ve ka ra n f i l d e  b u l u nan l a ra benze r  a romat i k  b i l eşen l e r  d e  b u l u n u r. Y iyecek  

d u mana  maruz  ka l d ığ ı n d a  t a t ,  m eyve l i , ka rame l l i ,  ç i ç e k l i  ve  e k mek s i  l ezzet  b i l eşe n l e r i n i 

eme r. Göreceks i n i z ; ge rçek  o d u n  d u man ı n ı n l ezzet i y l e  h i ç b i r  şey  k ı yas l a namaz .  
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ISI KULLANIMI 

İ yi yemek yapman ın  teme l i nde i y i  karar verme yatar. l s ıy la i lgi l i  veri len i l k  karar, yiyeceği 

hafif ısıda yavaş mı yoksa yüksek ısıda hızlı mı piş i receği n i zd i r. Kaç derece ısı uygu laya­

cağın ıza karar vermen in  en kolay yo lu ,  yumuşakl ığı göz önünde bu l undu rmaktır. Bazı 

yemeklerde amaç yumuşak l ı k  yaratmak, bazı lar ında ise mevcut yumuşakl ığı korumakt ı r. 

Genelde zaten yumuşak o lan yiyecekler - bazı et ler, yumurta, nar in  sebze ler - yumu­

şakl ı k lar ı n ı  koruyabi lmeler i  i ç in  mümkün o lduğu kadar az p i ş i r i lme l id i r. Sert veya kuru 

olan ve yumuşatı l ması veya nemlend i r i lmesi gereken - tah ı l lar  ve n işasta l ı  gıdalar, sert 

etler, s ık ı  sebzeler - g ib i  yiyecek ler  daha uzun ve daha naz ik p i ş i rme ister ler. Yiyecek ister 

yumuşak ister sert o l sun esmer leşt i rmede yoğun ıs ı  ku l lanmak gerekeceği iç in ,  bazen 

yiyeceğin iç iy le d ış ında fark l ı  net iceler elde etmek ad ına p iş i rme yöntemler in i  b i rleşt i r­

meniz gerek i r. Örneğin ,  et ler i  önce esmerleşti r ip  sonra ağı r  ateşte kaynat ın  veya hash 

(patates ve kuşbaşı et veya k ıymayla yap ı lan yemek) için patates ler i  önce kaynat ın sonra 

esmerleşt i r in .  Bu şek i lde ik i  yemekte de hem esmerleşmeyi hem de yumuşakl ığı e lde 

edebi l i rs in iz. 

Fırın Hakkında Bir Not 
F ı r ın lama, yan i  mutfaktak i  en hassas iş, gücünü  ı s ı n ın  en oynak kaynağı ndan a l ı r: F ı r ı n .  

Yerdeki odun ateşiyle ısıtılan del i k lerden ibaret olan i l k  fı r ı n lar  o l sun ,  gün ü müzün l üks 

gaz l ı  model ler i  o lsun,  i nsan lar  h içb i r  zaman tam olarak fı r ın  ıs ı s ı n ı  kontrol edemem işti r. 

Tek fark şu; fı r ın lar  can l ı  ateş le  yakı l ı rken kimse b i r  düğmeyi çevi rerek ıs ıy ı  kontrol edece­

ğine inanm ıyordu .  Z i ra gerçek şu ki zaten kimse kontrol edemez. 

S ı radan  bir ev f ı r ı n ı n ı  1 7 5  uC 'ye aya r l a r s<ı n ı z  ı s ı tma  u n s u r l a r ı  k apanana  kadar ıs ı  1 8 5  

0C'ye çı kacaktı r. Termostat ın  hassasiyet ine bağl ı o larak ı s ı  ı s ı tma  u nsuru tekrar açı lana 

kadar 1 65 °C'ye düşecekti r. Ku rabiyeler i  yoklamak iç in fı r ı n ı n  kapağı n ı  açarsanız seri n 

hava içeri do larken s ıcak hava d ı şar ı kaçarak ıs ıy ı  daha da düşü recekt i r. Termostat hare­

kete geç ince ıs ı  yen iden 185 °C'ye ç ı kacak ve kurabiyeler p işene kadar bu döngü böyle 
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devam edecekt i r. F ı r ı n ı n  1 75 °C'de geç i rd iği zaman çok  azd ı r. H e l e  d e  f ı r ı n ı n ı z ı n  aya r ı  

bozu ksa, 1 75 °( as l ı n d a  ı s ı tma  dev r i  daha  baş lamadan evve l  1 50  i l a  200 °( a ras ı nda  b i r  

d e rece an l am ı na  ge l e b ı l ı r. B u  a k ı l  a l maz o l ç üde  b i r  oynamad ı r. 

F ı r ı n ı n  bu  rastge l e  t ab i a t ı  s i z i  y ı l d ı rmas ı n .  Aks i ne ,  ces u r  o l u n :  F ı r ı n ı n  d üğmes i n e  güve­

nerek i ş  yapmay ı n .  Y i yeceği n  nas ı l  p i ş t iğ i n i  göste ren  duyu sa l  i p u ç l a ra  d i kkat  e tmek, rast­

ge l e  d e rece l e r i  d i k ka te  a l maktan daha  önem l i d i r. Ben  bu  a n l ay ı ş ı  Ecco lo'dak i  od u n  ate ş l i  

ı zgarada i l k  defa ça l ı ş t ı ğ ı mda  b e n i msed im .  İ ta l ya ve d iğe r  seyahat l e r i m d e n  Ka l i fo rn i ya'ya 

döndüğü m d e  ha l a  gen ç  b i r  aşç ı yd ı m .  Devam l ı ken d i m d e n  ş ü p h e  d uyd uğum i ç i n ,  m ut ­

fakta b i r l i kte ça l ı ş t ığ ı m aşç ı l a r ı n  da  benden  ş üphe  duyma l a r ı n ı  ko l ay laşt ı r ı yo rd u m .  H i ç b i r i  

ı zgarayı ça l ı ş t ı rma  kon u s u n d a  çek i ngen davra n m ıyord u ama  b e n  çok  ko rkuyord u m .  On ­

l a r  b en im  b i l med iğ im  ney i  b i l i yo r l a rd ı <'  

Çoğu gece l e r  m eş e  ve b a d e m  od u n u  ateş i n i n  üze r i n d e  ş i ş e  geç i r i l m i ş tavu k  p i ş i r i rd i k  

B e n i m  b i rçok  so r u m  vard ı :  Ateş i  n e rede  yakacağ ı m ı  n a s ı l  a n l ayacakt ı m <'  N e  kadar v e  n e  

zaman od u n  ek l eyeceğ i  m i  n e reden  b i l ecekt i m <'  Ateş i n  çok  m u  h a r l ı ,  çok  m u  a z  o l d uğu n u  

v e  tavu k l a r ı n n e  z a m a n  p i ş t i k l e r i n i  nas ı l  a n l ayacakt ı m ?  B e n d e n  h e rhang i  b i r  kon t ro l  d üğ­

mes i  veya te rmostat ı  o l m ayan b u  ç ı lg ı n şey i n  ü ze r i nde  b i r  şey p i ş i r m e m i  nas ı l  bek l e r l e r  

d i <'  

S i n i r  k r i z i  geç i rm e k ü ze re o l d uğu m u  h i ssede n  ş e f  C h r i s to p h e r  Lee,  ben i  b i r  kena ra 

çek i p  daha  önce  h i ç  ş i ş  ı zgaras ı k u l l a nmam ı ş  o l sam da  as l ı n d a  h a z ı r  o l d uğu m u  sab ı r l a  a n ­

l at t ı .  Y ı l l a rca yü z l e rce  tav u k  k ı z a rtmam ı ş  m ı yd ı m ?  F ı r ı n d a  

tav u k  k ı za rtman ı n  yak l a ş ı k  70  d a k i ka s ü rd üğü n ü  b i l -

m i y o r  m u yd u m ?  Tavuğu n b u d u n a  ş i ş i  bat ı rd ığ ı m -

da be r rak su ç ı k ı yo rsa tavuğu n p i şm i �  o l duğu n u  

b i lm iyor  muyd u m <'  B i l i yo rd u m .  l s ı n ı n  gaz l ı  

f ı r ı n da  o l d uğu g i b i  ş i ş  ç ev i r m e  ı zgaras ı n da  d a  

duva r l a rdan  nas ı l  akset t iğ i n i ,  t ı p k ı  f ı r ı ndak i  

g ib i  a r ka l a r ı n  daha  s ı cak ,  ö n  ta raf ı n daha  

soğu k o l d uğu n u  ve tav u k l a r ı  büyük  s i yah  b i r  

ku tuda  p i ş i r i yo r m u ş  g i b i  d ü ş ü n mey i  bana 

öğı e t t i  K ı s ;ı  s ( ı re s o ıır , ı  ş i ş  k c lı , ı l ı ı ı ı  p, i i ı  [ "ı ı ı d tığu 

kada ı  ka ı ı ı ı a � ı k  u l ı ı ı a cl ı g ı ı ı ı  a ı ı  

l ad ı m  v e  çabucak  e n  

sevd iğ im p i ş i rme  

şek l i  h a l i n e  ge l d i .  

... 
SAMIN 

BURA-VA-'/VI. 
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Tıpkı  ben im ş iş ı zgaras ında yaptığım gibi ,  f ı r ın üzer indek i  sahte kontrol h issi n i  b ı rakı n .  

Bunun yer ine yemeği n i z i n  nas ı l  p işt iğine d i kkat ed in .  Kabarıyor mu? Esmerleşiyor mu? 

Koyu laşıyor mu? Dumanı  tütüyor  mu?  Köpürüyor mu?  Yan ıyor mu?  Titr iyor mu? Tarif ler i 

oku rken ıs ı lar ı  ve p i ş i rme sü re ler i n i  sabit kural lardan ziyade kuvvet l i  tavs iyeler olarak 

düşünün .  Saat in iz i  b i r  tar if i n önerd iğ inden bi rkaç dak ika önces ine  kurun,  sonra da o lup  

o l mad ığı n ı  an lamak i ç i n  bütün duyu lar ın ız ı  ku l lan ı n .  Yiyeceğin izde aradığı n ı z  öze l l i k ler i  

h iç  akl ı n ızdan ç ıkarmayın .  Bun lara u laşmak iç in devaml ı  ve gereği ne göre ayarlamalar 

yap ın .  İy i  yemek piş irme ded iğim i z  şey budur. 

Yoğun Isıya Karşı Hafif Isı 
Düşük ısıda yemek p iş i rmenin amacı  da ima ayn ıd ı r: Yumuşakl ı k. Nazik p iş i rme yöntemle­

r in i  hassas yiyecekler in - söz gel im i  yumurta, süt, bal ı k  ve kabuk lu den iz ürün ler in in  - nem 

ve hassas dokular ı n ı  korumalar ı iç in  uygu layın .  Nazik ıs ıy la ku ru ve sert yiyeceklerin neml i  

ve  yumuşağa dönüşmeler ine yard ım  ed in .  Yiyeceği esmerleşt i rmek isted iği n izde yoğun ı s ı  

yöntemler in i  ku l l an ın  (y ine b i r  yoğun ı s ıyla p iş i rme yöntem i  o lan  kaynatma hariç). Yoğun  

ıs ıda piş irme yöntemleri yumuşak etlere d i kkat le uygu land ığında, sonuç esmer b i r  yüzey i l e  

nem l i  ve lezzet l i  b i r  iç  k ı s ım  o lu r. Sert etler ve  n işastal ı  yiyecekler iç in  bu yöntemleri daha 

nazik yöntemler le b i rleşti rmek suretiyle d ış yüzeyde arzu ettiğin i z  esmerleşmeyi elde eder­

ken, düşük ısıyla da iç k ı smın  yavaş yavaş pişmes in i  sağlay ın .  

Hafif Pişirme Yöntemleri Yoğun Pişirme Yöntemleri 
• Ağı r  Ateşte Kaynatma, Buğulama • Şok Haşlama, Kaynatma ve Koyu laşt ırma 

• Buharda Pişirme • Soteleme, Tavada Kızartma, Az yağda 

• Az Suda Haşlama ve Bol Suda Haşlama kızartma ve Bol yağda kızartma 

• Konfit • Mühürleme 

• Terletme • l zgarada Piş irme ve Kavurma 

• Benmari • Yüksek l s ı l ı  F ı r ında Pişirme 

• Düşük ls ı l ı  F ır ında Piş irme ve Kurutma • Ekmek Kızartma 

• Yavaş K ı zar tma,  l ıga r;:ı ve TL.ıl'> L .ı l e ı m· • F ı r  ı ı ıda  K ıı .ır t  ı ı ı . ı  
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Pişirme Metot ve Teknikleri 

Hafif Kaynayan Suda Pişirme {Simmering) 
Kaynama noktası çok öneml i  b i r  mutfak işareti olduğundan, kaynaman ın  daima en dolaysız 

piş irme yöntemi olduğunu düşünürdüm:  Yiyeceği fokurdayan suyun içine bı rak, pişi nce de 

çı kar. Derken, mutfakta bir yıl geç i rd i kten sonra bir gün, yüzüncü tencere tavuk suyunun 

alt ı n ı  k ısarak t ık ı rdamaya b ı rakı rken kafamda b i r  ampul  yand ı :  Konu yiyeceği sıvıda piş irme­

ye ge l i nce, yiyeceği haddeleme kaynayan suda pişirmek bir kuraldan ziyade istisnadır. 

Kaynatman ın  sadece sebze, tah ı l  ve makarna piş i r i rken; sosu koyu laştı r ı rken ve yumur­

tayı haşlarken gerekl i  o lduğunu  fark ett im.  Bunun d ış ında ister can l ı  ateşin üzerinde ister 

ocakta ister fı r ında o lsun,  her şeyi - ama her şeyi - kaynama noktas ına get i r ip  sonra her ya­

n ın ı  pişirmek için h ız la  hafif kaynama seviyesine geti rebi l i r im .  H afif kaynayan su, fokurda­

yan sudan daha nazik olduğu için, hassas yiyecekleri parçalayacak kadar h ı rpalamayacakt ı r  

veya sert yiyecekleri iç ler i  p işmeden dış ları fazla pişecek kadar i t ip kakmayacakt ı r. 

Bakl iyat. Haşlama. Pael la .  Yasmin  Pir inç. Tavuk Vindaloo. Pozole. Kinoa. Güveç. Risotto. 

Çi l i .  Beşamel sos. Patates graten .  Domates sosu .  Tavuk  suyu.  Polenta. Yu laf lapası .  Thai 

curry. Fark etmez - s ıv ıda pişen her şey için bu geçer l i .  Bu keşif ben im hayat ımı  değişt i rd i !  

K ime sorduğunuza bağl ı  o larak, hafif kaynayan suyun ıs ıs ı  80 i la  96 °C arası ndad ı r. Ten­

cereye bakı n - en sevd iği n iz  maden suyu, b i ra veya şampanyan ın  bardağa yen i  konduğun­

da fı k ı rdadığı g ib i  oynuyor mu? Öyleyse şerefe - hafif kaynıyor  demek. 

Soslar 

Domates sosu, köri ,  süt lü et sosu ve mole poblano sosunu önce kaynama noktasına get i rin ,  

daha sonra iyice özleşmeleri i ç in  hafif kaynama noktas ına ind i r in .  Ragu Bolognese gib i  sos­

ları yapmak bütün gününüzü alır. Tava sosları veya H int tereyağl ı  tavuğu gib i  soslar ise çok 

d a h a  h ı z l ı  p i ş m e k l c  bcr;ı b c r  i ş l c ı ı ı  .ıy ı ı ı d ı r. 

G e ı ı e l  o l d ı dk, s ü t  içere ı ı  sos l J. r ı  i ı J. f i fçc kJ.y ı ı J. t ı ıı J. l ı s ı ı ı ı z ç ü ı ı k ü  s ü t ü ı ı  i ç i n d e k i  b a z ı  µ r o  
tei n ler  80 °C'n in  üzeri ndeki ıs ıda p ıht ı laşarak topaklanmaya yo l  açab i l i r. Kremadan yapı lan 

soslar ya çok az protei n  içer i r  ya da h iç içermezler; böylece p ıht ı laşma r iski ortadan kal kar. 

Beşamel veya hamur  iş i  kreması gib i  un lu  sos lar bu kural ı n  ist isnasıd ı r, z i ra un  p ıht ı laşmaya 
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müdahale eder. Yine de süt le kremanın iç indeki doğal şeker ler in kavru lmaya hevesl i  o l­

dukları n ı  unutmayın; yani bu soslar kaynamaya başlad ık lar ında yanmayı ön lemek iç in hafif 

kaynama seviyesine get i r in ve sık sık karışt ı r ın .  

Etler 

Haşlanmış ete eskiden burun kıv ı r ı rd ım .  Tabi i  bu Floransa, Mercato Centrale'deki sandviç 

büfesi Nerbone'yi keşfetmeden önceydi .  Çarşıdaki en uzun yemek kuyruğu Nerbone'ni n  

önünde o lurdu, bu yüzden araştı rmaya karar verd im .  Kuyrukta beklerken önümdeki herkes 

s ipariş veri rken kulak kabartarak sözcükler in i  deşifre etmeye çal ışt ım .  Makarna ve ana ye­

meklerle dolu b i r  öğle yemeği menüsü olması na rağmen herkes onu  göz ardı ederek panini 

bolliti sipariş ed iyordu .  Panini bolliti, ç i l i  yağı ve otl u  salsa verde sosuyla çeşni lendir i lmiş 

haşlanmış et l i  sandviçti .  

S ı ra bana geld iğinde İ talyanca o larak s ipariş im i  özen le  verd im :  "Un panino bollito con 

tutte due le salse." Her iki sos la  b i r l i kte haşlanmış et sandviç i .  İ ta lya'ya gele l i  bir hafta ol­

mamışt ı  ama gel meden önce epey İ talyanca çal ışm ışt ı m.  D i l i  kavrad ığım ı  düşünüyordum.  

Tezgahtaki adam bana Toskana aksan ıyla b i r  şey söyled iği nde  dondu m  kald ım .  Ne ded i­

ğ in i  an lamad ığım ı  kabu l  etmek istemed im.  Hararet le  baş ım ı  sa l lay ı p kasaya ücreti öde­

d im .  Adam bana sandviç im i  verd i ,  ben de a l ı p  çarşın ı n  merd iven ler ine otu rdum.  Adamın  

d iğerler ine kest iğin i  gördüğü m yumuşak, lezzet l i  döşü tatmayı  bek leyerek b i r  lokma 

ıs ı rd ım, ama bendeki o deği ld i .  Ben imki h iç iyi deği ld i ,  ama soru n u n  ne o lduğunu b i lm i ­

yordum.  Eğer bu gerçekten döşse kes in l i k le yed iğim en tuhaf döştü .  İ nsanlar bu tuhaf 

doku lu ,  lezzets iz şeyi yemek iç in  nas ı l  s ı raya gi rerd i?  Kısa bir pan ik lemen in  ard ından ken­

d im i  çiğnemeye ve yutmaya zorlad ım .  Ger i  gid i p  sandviç stand ı n ı n  etrafı nda dolaşarak 

yaz ı lar ı  i nceled im .  N i hayet tezgahtaki adamı n  bana döşün  b i ttiği n i  söylemeye çal ıştığı n ı  

an lad ım .  E l inde sadece F loransa spesiya l i  lampredotto kalm ışt ı .  Baş ım ı  hararet le sa l laya­

rak döş yer ine işkembe a lab i leceği m i  bel i rtm iştim .  Daha önce işkembeden hoşlanmasam 

da - daha sonra da hiç hoşlanmad ım  - kend im i  zorlayarak sandviç i  b i t i rd im .  Ben im da­

mak zevkime tam o larak uymuyor olabi l i rd i  ama yed iğim en yumuşak etti . Nerbone'ye 

b i r  dahaki g id iş imde öğle yemeği kalabal ığ ına kal mamak iç in  erkenden oradayd ım .  Döş 

sJ.ndv i ç yed i k l e r i m i n  en i y i s i yd i .  N i hayet ,  d i l  bece r i l e r i m  ge l i � t iğ i rı de  teLga lı tara eti nas ı l  

bu  kada r  yum uşak v e  n e m l i  yapt ığ ı n ı  sord u m .  Bana şaş ı rarak bakt ı .  " f  senıpl ice. Arrivo 
ogni mattina aile sei e lo cuoco a fuoco lento- Çok basit . Her  sabah a lt ıda kalk ıp  hafif ıs ıda 

kaynatıyorum." 

Sonra da ekled i :  "L'acqua non dovrebbe bollire mai - Su asla fokur fokur kaynamamal ı ." 
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Hakl ıydı - "Tuz lu suda hafifçe kaynatın" 

ifadesinden daha açık b i r  et tar if i  yok. Bu 

kadar basit b i r  haz ı r l ı k, egzoti k ve iştah açıcı 

garnitür lere bolca yer b ı rak ı r. İş in  güze l l iği 

de burada. Vietnam'ı n berrak çorba örneği 

tavuk erişte çorbası Pho Giı'n ın  yan ına taze 

soğan, nane, kişniş, ç i l i  ve l ime gib i  b i rçok 

garn itür pek yakış ı r. 

\ I 

Bi rçok bağ dokusuna sah ip  et parçaları, 

örneğin tavuk budu ve göğüs eti, hafif ısıda 

kaynatmaya çok elveriş l id i r  çünkü su ve hafif 

ısı, etin d ış ın ı  kurutmaks ız ın  ko lajeni  zaman 

N E: � B O N E:  e o ı.... ı.... ı TO PA-N I N O  

iç inde jelatine çevi r i r. E n  lezzet l i  eti elde edebi l -

mek iç in  tuzlanmış, kaynayan suyun iç ine koyup sonra da k ıs ık  ateşte kaynat ın .  Lezzetl i  

e t  ve et  suyu iç in  suyu hafifçe kaynatmayla baş layı n .  B i rkaç aroma verici yiyecek ekleyin 

- yar ım soğan, b i rkaç d i ş  sarı msak, defne yapraklar ı veya b i r  kuru ç i l i  b iber - bunun d ış ında 

karatahtayı boş b ı rakı n .  Bütün hafta boyunca Lezzet Dünyası'na (bkz. sf. 1 94) başvu rarak 

eti her gece farkl ı  bir yemek ha l ine geti r in .  Etin piştiğin i  nası l  an layacaks ın ız? Et pişmişse 

kemiklerden ayrı l ı r; kemi ks izse ağız su landıracak kadar yumuşak o lu r. 

Nişastalar 
N işastal ı  karbonh idratlar, sert kabukların ı  döven ve suyun içeri girmes in i  sağlayan hafif ıs ıda 

kaynatma yöntemine müsaitt i r. Patates, bakl iyat, p i r inç ve her tür lü tah ı l ı  hafifçe kaynata­

rak, iç ler ine yeter ince su çeki p yumuşamalar ın ı  sağlayın .  

Kaynamış ette olduğu gibi ,  tüm n işastal ı lar ın tad ın ı  iştah açıcı b i r  s ıv ıda hafifçe kaynat­

ma suretiyle artt ı rabi l i rs in iz. P ir inc i  yağı a l ınmamış tavuk suyunda piş i r in ,  t ıpk ı  Tayland l ı  

aşçı lar ın khao man gai'da yapt ık lar ı  g ib i .  Böylel ik le s ı radan b i r  pir inç, yeşi l l i k  ve  yumurta 

yemeğine b i raz et tad ı katmış  o lu rsunuz .  Büyük annemle büyük babam beni İ ran'ı n kuze­

yindeki köylerin in  arkas ında yükselen dağlara götürdükler inde, her sabah kahvaltıda halim 

yemeyi dört gözle beklerd im .  Et suyunda veya sütte beraberce hafifçe kaynayan bu doyu­

ru c u ,  bes ley i c i  buğday, yu l ;ı f  ve h i n d i  l ;ıp;r n  d.ığ .ıy.ı1 ı nd.ı  ben i  ı s ı t ı rd ı .  

Polenta, yulaf tanesi ve  yu laf ezmesi de  dah i l  o lmak üzere lapalar bu tema üzerine çe­

şit lemelerd i r  - bu n i şastalar ı su, süt veya yoğu rtun üzerinde b i r iken berrak su olan peyn i r  

alt ı suyu iç inde yumuşayana kadar hafifçe kaynat ın .  Çok  n işastal ı  o ldu klar ından yanmama­

ları iç in s ık s ık  karıştı rma l ı s ın ız .  
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Risotto, pae l la  ve fideus da ayn ı  şeki lde tepki  

ver i r. Dağı lmadan epey su emebi len b i r  çeş it  olan 

arborio p i r i nciy le r isotto yap ın .  Yağda soğanlar ı  

kavurup p i r i nç ler i  esmer leşt i rd i kten son ra şarap, 

et suyu veya domates gi b i  lezzet l i  s ıv ı lar i lave 

ed in .  Tencere hafif t ı k ı rdarken p i r inç lezzet l i  

s ıvıyı emer  ve  n işastas ı n ı  b ı rak ı r. P iş i rme sıv ıs ı  

ne kadar lezzet l i  p i şmişse, yemeği n iz  de o kadar 

lezzet l i  o lu r. Yine İ spanya'dan benzer b i r  yemek 

olan fideus, p i r inç yeri ne  kavru lmuş erişteyle 

yapı l ı r. Pae l la  da lezzet l i  bir et suyunu emen su­

sam ış b i r  n i şasta f ikr i ne  dayan ı r. Pae l la, gelenek­

sel olarak piş i r i l i rken kar ışt ı r ı l maz; bunun sonucu 

olarak tenceren in  d ib i nde  k ı t ı r  p i r inç taneleri 

yan i  soccorat meydana ge l i r. 

Makarna da lezzet l i  s ıv ı lar ı  emer. Pasta aile 

Vongole iç in verd iğim tarifte izah ettiğim gibi, en 

sevd iğim numaralardan b i r i  erişteleri kaynayan 

sudan b i r  iki dakika önce a l ıp, pişmeleri n i  hafifçe 

kaynayan sos iç inde tamamlatmakt ı r. Erişteler 

bu şekilde sola bir bütün ha l ine gel iyor - çünkü 

makarna pişerken n i şastas ın ı  koyuverip s ıv ıy ı  iç ine 

çeker. Sonuç olarak, sos makarnan ın n işastas ın ı  

emerek koyu laşı r; makarna da sosun lezzet in i  

iç ine çeker. Bundan daha güzel  b i r  şey olamaz. 

Sebzeler 

Yen i lebi l i r  hale gelmesi iç in  uzun süre pişmesi 

gereken l ifl i veya sert sebzeleri - öze l l i k le selü loz 

i çeren le r i  - hafif ı s ı da  kaynat ı n .  Rezene ve engi na ­

rı (ve onun kuzen i  yabanengi narı) kaynatmaktan 

kaç ın ın ,  z i ra bu sebzeler dağı l ı r lar. Zeytinyağı, s i rke 

ve aromati k ler le can land ı rd ığı n ız  suda veya şarap­

ta hafifçe kaynatarak iı la grecque piş i r in .  



Kaynama Noktasının Hemen Altında Pişirme Yöntemleri: 
Temassız Poşe (Coddling) ve Poşe (Poaching) 
Hafif ateşte kaynatma (simmering) suyu bir kadeh şaraba benziyorsa, kaynatmadan pi­

ş irme suyu önceki gece kadehe koyduğunuz ama (nası l o lduysa!) içmeyi unuttuğunuz 

şampanyaya benzer. Suyun ağır  ağır kaynatmakta ku l lan ı lan aşır ı  hafif ıs ıs ı ,  nar in protein ler 

- yumurta, bal ı k, kabuk lu  deniz ürün leri ve yumuşak et ler - iç in çok uygundur. Su, şarap, 

zeytinyağı veya bu üçünün  herhangi b i r  kombinasyonunda ağı r ağı r kaynayan bal ı k, pişti­

ğinde son derece yumuşak bir doku ve temiz b i r  lezzet e lde edecekt i r. Ağı r ateşte kaynayan 

yumurta; bir ekmeği, salatayı veya çorbayı yemeğe çevirecekt i r. Yumurtaları domates so­

sunun içinde piş i r i rsen iz  sevi len Kuzey Afrika yemeği şakşuka o lu r. B i raz kötü bir ismi olan 

İ talyan versiyonu uova al purgatorio (arafta yumurta) iç in ise, makarnadan kalan marinara 

sosunu bol Pa rmesan veya pecor ino Romano peynir i  i le  süs leyeb i l i rs in iz . İ k is i  de günün her  

saati yenebi lecek şahane yemeklerd i r. 

Benmari 

Benmari (bain-marie), yan i  Fransızca su banyosu, krema, ekmek tat l ıs ı  ve sufle piş ir i rken 

ve çikolata eritmek gi bi hassas iş ler le uğraşı rken hata yapma iht imal i n i  azaltmaya yard ımcı  

o lur. Bi rkaç saniye l i k  dalgı n l ığ ın i peksi i le topakl ı arasındaki fark an lamına gelebi leceği bu 

değişken yemeklerde su banyolar ından faydalanabi l i rs in iz. 

A-FIL-1 01...A-N 
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Benmari veya su banyosu, gene l l i k le  f ı r ında ıs ıy ı  ayar lamak iç in  ku l l an ı l ı r; fı r ı n ın  ıs ıs ı  

1 75  °C olsa b i le ,  banyonun  ıs ıs ı  suyun kaynama noktası o lan ıoo 0C'yi geçmeyecekt i r. 

Ancak kremayı fazla p iş i r i rsen iz  veya fı r ı n ı  kapatt ı ktan sonra daha ne kadar ıs ı nacağı n ı  

yan l ı ş  hesaplarsan ız, sonuçta topakl ı b i r  pot de  ereme, katı ereme earamel veya çatlamış 

eheeseeake elde edeb i l i rs i n iz .  Arta kalan ıs ı n ın  yumurta prote in ler i  soğuduktan sonra b i le  

koyu laşmayı devam etti receğ in i  akl ı n ızdan çı karmayı n :  Krema çeş it ler i n i  fırından ve su 

banyosundan erkenden çıkarın. B i r  keresinde hô.lô. titreyen cheesecake'imi fırından çıkarmış­

t ım .  Tezgah ı n  üzerinde soğu rken o kadar güzel görünüyord u  ki b i r  bahane bu lup  devam l ı  

önünden geçerek kontrol ediyordum .  Yirminc i  kez mutfağa uğrad ığ ımda - yaklaş ık  dört 

saat son ra - orta yer inde fazla p i ş i rd iğim in  kan ıt ı  o larak kocaman bir çat lak bel i rm işti .  

Fı r ından ç ıkt ıktan sonra devam eden sıcakl ığı hesaba katmamışt ım;  demek ki t itreme 

yeter ince titrek deği lm iş !  

F ı r ında benmari usu lü  piş i rmek iç in  krema bazı n ı  haz ı r larken çaydan l ı kta suyu kay­

natı n .  Tel rafı n ı z  varsa boş - terc ihen metal - b i r  f ı r ın  teps is i n i n  iç ine yerleşt i r ip, üzerine 

küçük kaseler in iz i  veya kek teps i s in i  koyun ve kremayı bun la ra dökün .  Tel rafı n ı z  yoksa da 

o lu r  ama bu sefer kremalar ı n ı z ı  kontrol ederken b i raz daha i ht iyat l ı  davranmanız gerek i r. 

Tavayı d i kkat l ice götürün .  H ız l ıca fı r ı n ın  kapağın ı  aç ıp tavayı k ısmen raf ın üzer ine yerleş­

tir in ve kaseler in kenar lar ı n ı n  üçte b i r in i  kapatacak kadar kaynar su  dökün .  Tavayı f ır ı n ı n  

iç ine i t in ,  kapağı kapat ın  ve  saat ku run .  F ı r ındaki kreman ın  p i ş i p  p i şmediğin i  kenar ına 

hafifçe vu rduğumuzda hafifçe t itremesinden ama ortas ı n ı n  art ı k  s ıv ı  o lmayış ı ndan anla­

r ız .  Tavayı f ı r ından ç ı ka rd ı ktan sonra kaseler i  d i kkat l i  b ir  şeki lde sudan a l ı n .  

Ocakta hafif ıs ı  iç in ,  kaynar sudan ziyade buhar la ı s ı nan  b i raz daha fark l ı  b i r  benmari 

türü ku l lan ın .  İ k i l i  tencere denen terti bata iht iyac ın ı z  yok; yumurta ve sütü oda sıcak l ı ­

ğ ına  geti rmek, ç ikolata er i tmek, bearnaise ve  hol landaise g ib i  baz ı  yumurtal ı sosları veya 

k las i k  ocak kreması sabayon yapmak iç in  b i r  tencere hafifçe kaynayan suyun üzerine 

gen iş  b i r  kase koyabi l i rs i n iz. Benmari n i n  ıs ıs ı  kremayı fı r ında n as ı l koruyorsa ateşin üstün ­

de de koruyacaktı r. 

Benmari n in  nazik ı s ı s ı ;  patates pü resi, kremal ı  çorba, s ıcak ç i ko lata ve et suyu gib i  

n i şasta l ı  veya değişken yap ı l ı  y iyecekler i  yakmadan sıcak tutmak iç in de ku l lan ı lab i l i r. 
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Yahni - Bol Suda Haşlama (Stewing) ve 
Esmerleştirme Sonrası Az Suda Haşlama (Braising) 
Yi rminci yüzyı l şair i  Mark Strand, "Et l i  Güveç (Pot Roast)" ad l ı  ş i i r inde haşlama etlerde za­

man-lezzet sürekl i l iği ne değin iyor. Tabağındaki haşlanmış  dana eti d i l im ler in i  ağzı su lanarak 

inceleyip, "Ve b i r  kere olsun üzü lmed im / zamanın geçmesine," d iyor. 

Ş i i ri okuduğumda, yumuşak etin f ır ı ndan ç ıkmas ın ı  saat lerce bekleyen şai r in nas ı l  h is­

settiğin i  çok iyi an lad ım .  Gerçekten de iyi b i r  haşlamanın  anahtar ı  zamand ı r. Yemek piş ir­

meye - veya herhangi b i r  işe - ayr ı lan zaman bazı insanlar ı  işten soğutabi l i r; oysa haşlama 

bizden az b i r  emek ister ama büyük neticeler iç in yat ı r ım n itel iği ndedir. 

Büyükannemin  iştah açıcı horeş' leriyle gösterdiği gibi ;  su ve tabi i  ki hafif ı s ın ın  yan ında, 

haşlama esnas ında sert etlerdeki bağ doku ların ı  je lat in i  çevi rerek eti yumuşak, nefis ve 

neml i  yapan faktör, zamand ı r. İ ki yöntem arası ndaki fark çok küçüktür: Az suyla piş ir i len 

et ler büyük parçal ıyken, yahn i lerde yani  bol suda piş ir i len daha küçük et parçaları sebzeyle 

beraber pişir i l i r  ve suyuyla servis ed i l i r. Yeşi l l i k ler, sıkı sebzeler, çekirdekl i  meyveler ve tofu 

da az suda güzel haş lan ı r. 

Chez Pan isse'deki  şefle r  o larak, bütün hayvanlar sat ı n  a l ı p  sert ve s in i r l i  parçaları n ı n  

heps in i  ku l lanman ın  yarat ıc ı  yo l lar ından istifade ed iyordu k. Bazı s ı n ı  kurutuyor, bazıs ın ı  

çekip sosis yapıyor, geris i n i  ise az suda ve bo l  suda haşl ıyorduk .  Aşç ı la r ın  b i rkaç dem i r  

döküm tavası ç ıkar ıp o rta ateş in  üzer inde ıs ıt ış lar ı n ı ,  sonra tavaya b i r  m iktar nötral zey­

ti nyağı ekleyip büyük dana, kuzu etler i n i  koyu p esmerleşt i rmeye başlayış lar ın ı  aylarca 

huşuyla seyrett im .  Onca fark l ı  tavayı , onca fark l ı  eti nas ı l  taki p edebi l iyorlard ı?  Nas ı l  o lu ­

yordu da pişmekte o lan a l t ı  tava ete s ı rt lar ı n ı  dönerek, soğan,  sar ımsak, havuç ve  kereviz  

g ib i  aromat ik  lezzet malzemeler i  soyup doğrayabi l iyor lard ı ?  Ocağı hangi ı s ıda  açacak­

ları n ı  ve etin p işmes in i n  ne kadar sü receğin i  nereden b i l iyor lard ı ?  Dahası ben ne zaman 

deneyebi lecekt im? 

Epey sonra öğrend im k i  ağır ateşte ve az suda yapı lan haşlamalar ı  heba etmen in  imkan ı 

yok. Geri dönüp on dokuz yaşı ndaki hal ime rahat o lmas ın ı  söyleyebi lseyd im öyle yapar­

d ım.  Sonra da kend im i  az suda veya bol suda haşlamayı hazır laman ı n  ve piş irmenin bi rkaç 

öneml i  noktas ında gezintiye ç ıkar ı rd ım .  

Dünya n ı n  bütün  m utfa k la r ı ,  k ı k ı rdak l ı ,  kem i k l i  ve  s i n i r l i  e t l e r l e  lezzet l i  haş lama la r  yap­

manın yol ları n ı  bu lmuştur. İ talyan ooso buco, Japon nikujaga ve H int kuzu köri, Fransız boeuf 

bourguignon ve Bay Strand' ın  tencere rostosu bun lardan bi rkaç ıd ı r. Ku l lanmak isted iğin iz  

sebze ve ot lar ı  bel i r lemek iç in  d ü nya aromat ik  lezzet malzeme leri çarkı n ı  ku l lan ın ve lezzet 

veric i ler in izi seçmek için Lezzet Dünyası 'na dan ış ın .  
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Bu tür  uzun pişen yemekler i ,  çeş i t l i  lezzet ler in ahengi i ç in  b i re r  fı rsat o larak düşü­

nün .  Her ad ımda yemeğe en faz la lezzeti nas ı l  katacağı n ıza ve her  malzemeden en der in 

lezzeti nas ı l  e lde edeceğ in ize kafa yorun .  Az ve bol suda haş laman ı n  i l keler i n i  tüm sert 

et lere uygu lay ın .  Lezzeti korumak iç in  mümkünse eti kem ik  üzer i nde ve büyük parçalar 

ha l i nde b ı rakı n .  Ayr ıca tuzun eti içer iden lezzet lend i rme görev in i  tamam laması için eti 

önceden tuz layı n .  

S ı ra piş irmeye geld iğinde tavayı orta ateşte ıs ı t ın ,  iç ine i nce b i r  kat nötral yağ dökün ve 

et parçaları n ı  d i kkatl ice yerleşt i r in .  Buhar ın d ışarı ç ıkması ve etin her  yerin in  eşit esmer­

leşmesi için parçalar ın b i rb i r ine değmemesine d ikkat ed in .  Sonra da bir zamanlar ben im 

yapmakta çok zorlandığım şeyi yap ın ;  ocağın yan ından uzaklaş ın .  Güzel ve eşit esmerleş­

menin sırrı devaml ı  ıs ı  ve sabı rd ı r. Eti çok s ık hareket ett i r i r  veya a l t ına bakmak için ikide b i r  

kald ı r ı rsan ız esmerleşmesi aş ı r ı  uzun sü recekt i r. Bu dürtünüze hak im o lun ;  bunun yerine 

aromatik lezzet malzemeler i n iz  üzerinde çal ış ın .  

Ayrı b i r  tavada veya belk i  et i  haşlamayı düşündüğünüz kal ı n  ve kapa l ı  tavada sebzeleri­

nizi piş ir ip hafif esmerleşt i rerek lezzet ol uştu rmaya koyu lun .  Zencefi l ve kişniş le uğraşmak 

istemiyorsan ız, bir kuru soğan ve bir ik i  d iş sarımsakla da yeti nebi l i rs in iz. Sebzeler pişerken 

eti kontrol edin, parçalar ın a l t ın ı  üstüne çevi rerek ve tavayı döndü rerek etler in her yer in in 

eşit esmerleşmesin i  sağlay ın .  Eğer etten kavrulmaktan z iyade kızarmas ına yol  açacak kadar 

yağ ç ıkıyorsa, eti tavadan al ın ve tavadaki sıcak yağın b i raz ın ı  d i kkat l ice metal b i r  kaseye 

döküp kenara koyun. Eti tavaya yeniden koyun ve her yan ın ı  esmerleştirmeye devam ed in .  

B i r  parça dana etin in  her yan ı n ı  esmerleştirmek yaklaşık on beş dakikanız ı  a lab i l i r. Bu ad ım ı  

aceleye get i rmeyin - et i n  Mai l lard tepkimes in in ağız su land ı ran faydalar ı n ı n  tamamın ı  ka­

zanmasına iz in ver in .  

Et i  esmerleşt i rd ikten sonra fazla yağlar ın heps in i  atı p  tavan ın  d i b ine yapışan parçaları, 

su veya et suyu gibi terc ih  ettiğin iz  bir sıvı n ın  iç inde su land ı r ın .  U nutmayın, tam bu anda 

yemeğe b i r  pişirme asid i  ekleyeb i l i rs in iz, örneğin şarap veya b i ra. Bir tahta kaş ık  ve kol gücü 

ku l lanarak tavaya yapışan bütün lezzet l i  esmer parçaları ayı r ıp  haş lama tavasına ekleyin.  

Sebzelerle ot lar ı  tavan ın  d ib ine  döşey ip üzerine eti yer leşti r in - burada tek kat hal i nde 

o lmaları şartıyla etlerin b i rb i r ine değmelerinde sakınca yok çünkü art ı k  esmerleşti rmeyle 

i � im i z  b i t t i  sonra s u l a nd ı rmak i ç i n  su ek ley i n .  e t i n  üçte b i r i n i  veya ya r ı s ı n ı  kapatacak kadar 

s u  i l ave edin - daha faz l a  koyarsan ı z  haş lamadan z iyade poşe yapmış o l u rsun uz. Tence­

ren in üzerin i  b i r  kapakla veya piş i rme kağıdı ve folyoyla kapat ın  ve kaynamaya b ı rakın.  

Kaynamaya başlayınca t ı k ı rdaması iç in  ateşi k ıs ın .  Ocağı n üstünde bu  iş lem kolayd ı r  ama 

f ı r ında ıs ıyı önce yükselt ip (220 °( ve üzer i) sonra orta-düşük dereceye (1 35 i la  175 °() 

düşürmek gerekir . l s ı  ne kadar düşük o lursa, haşlama süresi o kadar uzayacakt ı r  ama et i n  



kuruma iht imal i  de düşük  olacaktır . Eğer sıvı fokurdarsa kapağı hafif aralayın veya folyoyu 

kenardan bi raz yı rtı n ki tavan ın  iç indeki ısı azals ın .  

Yine burada da iş in s ı rr ı  sabır, ancak bunun rahat l ığı pas if  p iş i rme zamanı olmasıd ı r. 

Yemeği zaman zaman yoklayıp kapağı n ın  ara l ık  olduğundan ve yemeği n hafifçe t ık ı rdad ı ­

ğından emin  olduğunuz müddetçe başka iş ler iniz i görmeye devam edeb i l i rs in iz .  Haşlama 

yapmak, her şeyi hazı r layıp ocağa (veya herhangi bir sürekl i ve hafif ıs ı  kaynağı na) koymak­

tan ibarett i r. Ondan sonra rahat nefes alabi l i rs in iz .  

Et in piştiğin i  nas ı l  m ı  an larsı n ı z? Ayn ı şeyi ben de on dokuz yaş ında Chez Panisse 

mutfağı nda çal ış ı rken merak ederd im.  Ne var ki, kısa zamanda etin en hafif b i r  dokunuşla 

kem ikten ayrı lması gerektiğin i  an lad ım .  Kemiksiz haşlamalarda ise et çatala yumuşak gel ­

mel id i r. Tencereyi ateşten a l ıp  soğuttuktan sonra piş irme sıv ıs ı n ı  süzün.  Sıvın ın  içindeki 

kat ı parçaları bir gıda öğütücüden geçi rerek daha koyu bir sos elde edin ve tuz eklemeden 

önce lezzeti artt ırmak için koyu laşt ı rmak isteyip istemed iğin ize karar verin. 

Bu teknik ler yemeği önden hazı r lamak iç in ideald i r. Yahn i  ve az suda haşlama yapı­

m ında zaman önem l i  bir rol oynar; b i r  ik i  gün lük  d in lenme pişen yemeğin lezzet in i  artt ı r ı r. 

Aşçıyı son dakika iş ler i nden kurtardığı iç in bu tür yemekler yemek davet leri iç in ideald i r. 

Sonrasında arta kalan yiyeceği dondurmanız da mümkündü r. Az suda haşlama, basit 

tekn iği sayesinde üstün lezzet l i  yiyeceğe giden en zahmetsiz yol olab i l i r. 
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Şok Haşlama ve Kaynatma 
Şok haşlama, kaynatman ı n  b i r  başka ad ıd ı r; i k is inde de öneml i  o lan suyu kaynar durumda 

tutmakt ı r. Tuz bö lümünde  yiyecek ler in  her tarafı n ı n  pişmesi i ç i n  tuz lu  dalga lar ın iç inde 

kaynat ı l ı rken nas ı l  hoplaması  gerektiği n i  an latm ışt ım .  

Çok az suya çok faz la yiyecek koyarsan ız tenceren in  ıs ıs ı  h ı z l a  d üşer. Fokurdayarak 

kaynayan sıvı durgun laş ı r. Makarna yumruk gib i  o lu r. İ ran Usu lü  Pilav i ç i n  ku l lan ı lan 

Basmati pir inç yap ış ı r. Kalem i ncel iğ indeki  kuşkonmazlar tenceren i n  d i b inde toplanarak 

denges iz pişer. B i r  yiyeceğin hakk ı n ı  vermek iç in  i ht iyac ı o lduğun u  düşündüğü nüzün ik i  

kat ı  kadar su ku l lanarak suyu foku rdama dereces ine get i r in .  

Sebzeler 

Kaynatma son derece etki l i  b i r  p iş i rme yöntemid i r; taze sebze le r in  tad ı n ı  korumak iç in  

mükemmel b i r  seçenekt i r. l s ı  i ç  h ücre duvarlar ı n ı  y ıkana ve şeker ler i n i  sa lana kadar seb­

zeler i  kaynat ın ;  böylece n işasta lar şekere dönüşerek tatl ı l ı k  meydana geti recektir. Öte 

yandan, can l ı  renk ler i  so lacak ve hücre duvarlar ı  tamamen y ık ı l acak kadar p iş i r i rseniz 

pü reye döner ler. Sebzeler i  zaman ın ı z  k ıs ı t l ı  o lduğunda veya temiz lezzet arad ığın ı zda 

kaynat ın .  Her gün şalgam, patates, havuç ve broko l i  g ib i  sebze ler i  kaynat ı n  ve iyi zeyt in­

yağıyla ve pu l  tuz la süs leyi n .  Saf sade l i k ler inden hoşlanacaks ın ız .  

Baz ı  şefler  şok haşlad ı k lar ı  sebzeler i  buz lu su banyosuna yat ı rmakta ıs rar  ederken, 

ben gene l l i k le böyle yapmıyorum .  Bir sebze suyun iç inde ne kadar az vakit geç i r i rse, be­

sin ve m ineral ler i n i  o kadar az kaybeder. Buz lu suyla uğraşmak yer ine sebzeleri n iz i  b i raz 

daha az p iş i r in ;  ateşten a ld ı ktan sonra b i r  müddet daha p işmeye devam edeceği n i  unut­

may ın .  

Yı l l lar iç i nde kuşkonmaz ve taze fasu lye gib i  su içeriği faz la  o lan sebze ler in ,  ı s ıy ı  daha 

az sulu olan lara göre daha uzun sü re koruduklar ı n ı  an lad ım .  Bu  tür sebzeler i  tencereden 

tam pişmeden a l ı n .  Havuç ve k ı rmız ı  pancar gi b i  kök sebze ler  ise yalvarsan ız  dahi  bunu 

yapmazlar, o yüzden on lar ı  iy ice yumuşayana kadar kaynat ın .  Sebze ler in  pişmes in i  du r­

du rmak iç in  tepsiye yay ıp  buzdolab ına veya buz tutmuş balkona koyab i l i rs in iz. 

Sebzeyi kaynayan sudan alma zaman ın ı n  ge l i p  gelmed iğin i  an laman ın  tek yo lu  tad ına 

bakmakt ı r , hem de  h ic  va k i t  kaybet meden .  Kaynaya n suya he r h a ng i  b i r  �ey ek l emeden 

önce süzgec in iz i  ve b i r  hav lu  ya da bezi hazı r layı n .  S ıcak sebze ler i  b i r  kaseye yığmak yer i ­

ne b i r  f ı r ın  kağıd ı n ı n  üzer ine yayarak fazla pişmeler i n i  ön leyi n .  

Mutfakta zamandan tasarruf etmek i ç i n  şok haşlamayı d iğer p iş i rme yöntem leriy le 
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bir leştireb i l i rs in iz .  Kara lahana g ib i  sert yeş i l l i k ler i  yumuşayana kadar haşlayı n, sonra su­

lar ı n ı  s ık ıp  doğray ın ve soteley in .  İ talya'da her şarküter ide şok haş lanmış yeş i l l i k  topları 

bu lmak mümkündür; her  mamma (an ne) eve bu sebze lerden a l ı p  sarımsak ve acı b iber le 

sote yapar. Karnabahar, havuç ve rezene gib i  s ık ı  sebze ler i  pazar gününden kısmen haş­

lay ın ;  hafta iç inde zaman kaybetmeden tavada veya fı r ında yen iden ıs ı t ıp esmerleşt i rmek 

iç in  e l i n i z in  a l t ında bu l unması güzel o lu r. 

Şok haşlama ayn ı zamanda bakla, domates, biber ve şefta l i  g ib i  yap ış ık  kabuklu sebze 

ve meyven in  kabu klar ı n ı  ayı rmada ku l lan ı labi l i r. Bun lar ı  otuz san iye - veya kabuklar ı  gev­

şeyene - kadar kaynat ın ,  sonras ında daha fazla pişmeler i n i  ön lemek iç in  buz banyosuna 

dald ı r ın .  Kabuklar ı  kend i l iğ inden ayr ı lacakt ı r. 

Erişte ve Tahıllar 

Buğday unuyla yap ı lan  er işte (veya noodle, makarna, ramen, bakmi ,  udon vs.) fokurda­

yan suda kaynat ı lmal ı d ı r  çünkü  ancak bu şeki lde eşit bir şeki lde pişer. 

Fokurdama, er işte ler in  hareket ederken n işastalar ı n ı  b ı rakarak b i rb i r ler ine yapışmala­

r ın ı  ön ler. Arpa, p i r inç ,  farro ve ki noa gib i  tam tah ı l lar ı  p i ş i ri rken,  makarnada yapacağı n ı z  

g ib i  tamamen yumuşayı ncaya kadar kaynat ın .  Süzüp b i r  garn i tür  o larak servis ed in  veya 

soğumalar ı iç in yay ın ,  son ra az zeyt inyağı i lave edip çorba ve tah ı l  salata lar ına ekley in 

veya daha sonra ku l lanmak üzere ik i  aya kadar dondurucuda sak layı n .  

Çeşit l i  yiyecekler in p iş i rme zamanları n ı  öğrend ikten son ra çeşit l i  malzemeler i  tek 

bir tencerede kademe kademe kaynatarak zamandan ve tencereden tasarruf eders in iz .  

Makarnan ın  tamamen pişmesi  iç in  b i rkaç dakika kalm ışken b roko l i  veya karnabaharın 

ç içekler inden m in i k  parçalar, doğranmış kara lahana veya şalgam yapraklar ı n ı  tencereye 

at ın .  Nar in bezelye, ince kuşkonmaz d i l imler i  veya taze fasu lyen i n  ise pişmesi iç in  doksan 

saniye yeter l id i r, o yüzden on lar ı  tenceredeki suyu süzmeden hemen önce i lave edin ve 

pişip p işmedi kler in i  tadarak kontro l ed in . 

Koyulaştırma 
Sos l rt r ı ,  et/sebze su l a r ı n ı  ve çorba l a r ı  deva m l ı  kaynama h a l i n d e  b ı ra k a ra k  lezzet ler i n i  ve 

k ı vLı m l Lı r ı ıı ı  J.r t t ı r ı n .  Su b u ha r l Lı ş ı r ken tuz ve d iğer çeşn i l e r i n  b u ha r l a şmJ.d ı k l J. r ı ıı ı  u n u t  

mayın ,  bu yüzden koyu laşt ı racağ ın ı z  yemekler i  faz la çeşn i l end i rmekten kaç ı n ı n .  Hata 

payı n ı  artt ı rmak i ç i n  d i kkatle çeşn i lend i r in  - sos kıvam ı n ı  bu l duktan son ra da tuzu ayar­

l ayab i l i rs in iz .  
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Uzun uzad ıya fokur  fokur  kaynatma, temiz sos ve çorba lar ın  yüzeyi s ıyr ı l ı p  a l ınmazsa 

emü ls ifiye olmas ına yol açab i l i r; o yüzden sos ve çorbalar ı n ız ı  ocağa koymadan önce 

Üzer ler indeki yağı a l ı n .  Yahut  da tavayı ocağın üzerinde bir saniye l iğ ine yana kayd ı r ın  

- tavan ın  b i r  yan ı  saki n leş ip  soğu rken kaynama hareketi bütü n yağ ve köpüğü tavan ın 

kenarı nda b i r ikt i recekt i r. Yağı b i r  kaş ık la  a l ı n, tavayı yen iden ocağ ın  ortas ına get i r in  ve 

kaynatmaya devam ed i n .  

Son  olarak, koyu laşt ı rma iş lemi yiyeceği p iş i rmeye devam ederek, tad ı n ı  der in leşt i r ip 

değişt i r i r. Yüzey a lan ı  artt ı kça - yan i  daha geniş ve sığ b i r  tava ku l l an ı rsan ız - koyu laşma 

h ız lan ı r. Koyulaşt ırd ığı n ı z  s ıv ı n ı n  m i ktarı 7-8 cm'yi aşıyorsa onu b i rkaç s ığ tavaya bölün,  

böylece buhar daha kolay d ı şar ı  ç ı kmas ın ı  sağlayacakt ır ;  s iz  de tat lar ı n h ız l ıca değişme­

sini ön lemiş olacaks ın ız .  İ k inc i  bir tava ku l lanmak da har ika bir zaman tasarrufudur. B i r  

arkadaş ım ın  annesi Noel  Ar ifesi yemeğin i  yet işt i rememekten ş i kayet ed iyordu,  ben de 

ona bu h i leyi öğrettim .  Et suyun u  koyu laştı rması o kadar uzun sü rüyordu ki o olana kadar 

yiyeceği n geri ka lan k ı smı  soğuyordu .  Sosa 2 ölçü krema ek lemek zorunda olduğunu, 

heps in i  ik inc i  kez koyu laşt ı rmak zoru nda olduğunu fark ed ince y ı k ı l d ı .  Tam o anda baş ı ­

m ı  mutfağa uzat ıp yard ı m  edebi l i r  miy im d iye bakt ım.  Soru n u n  ne  o lduğunu  an layı nca 

arkadaş ım ın  annesi ne end işe etmemesin i  söyled im.  İ ki tane daha s ığ tava a l ıp  b i r ine ko­

yu laşmaktaki sosun yarı s ın ı ,  d iğer ine de kremayı döktüm ve heps in i  tam gaz kaynatmaya 

başlad ım .  On dakika sonra sosumuz  hazırd ı  ve b iz yemeğe oturmuştuk .  

Buharda Pişirme 
Bir tava, tencere veya kaba s ı k ışan buhar, yiyeceğin p işmes in i  sağlarken lezzet in i  de ko­

rur. F ı r ında bu har lama iç in  en az ından 230 °( ısı gerekmes ine rağmen, geri dönüşen su 

buharı yüzünden kab ın  iç indeki  ı s ı  ıoo 0C'n in  a lt ında kalacakt ı r. Enerj i  olarak kaynayan 

sudan daha kuvvetl i  o lan buhar, y iyeceği n yüzeyin i  daha h ı z l ı  p iş i recekt i r. Yine de buhar­

da piş i rmeyi nazik p iş i rme teknik ler i  aras ına koydum çünkü f iz i ksel o larak narin yiyecek­

ler i  kaynaman ı n  yol açt ığı itiş kakıştan koruyor. 

F ı r ında patates iç in  patates ler i  p iş i rme kabı n ı z ı n  tek b i r  kat ha l i nde  yer leşt i r in ;  aro­

mat i k  ma l zeme ler  de  e k l e m ey i  u n utmay ın .  ( B i r  da l  b i be r iye veya b i rkaç  d i ş  sa r ımsak  

i ş i n i z i  görü r.) Kab ın  taba n ı n ı  k ap l ayaca k  kada r  su  ek l emen i z  yete r l i d i r . Son ra ü s t ü ıı l.i 

a lüm inyum folyo i le  s ı k ıca kapat ı n .  Patates ler b ıçakla dağı lana kadar p i ş i r i lme l id i r. Haş­

lanmış  yumurta veya ızgara bal ığ ı n yan ında pul tuz ve tereyağı veya sar ımsakl ı ai"o l i  i l e  

servis edebi l i rs in iz .  
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Benim en sevd iğim buharda pişi rme tekniği iç in, b i r  parşömen pişirme paketi dolusu 

bal ık, sebze, mantar veya meyve gerekiyor. Misafi rlerin iz masada paketi açtığın ızda (İ talyan­

cada cartoccio veya Fransızcada papillote) yayı lan aromat ik buhar patlamasına tan ık o lur. 

Geçm işte b i r  yemek iç in  b i r  grup yetenekl i  şefle b i r l i kte ça l ışm ıştım .  Bana tat l ı  yapma 

görevi ver i lm işti . San ı r ım tat l ı  i ş in i  bana yüklemeleri n in  tek sebebi ekipteki tek kad ın  o l­

mamdı .  Yoksa tarif leri harfi harfi ne uygu laman ın  şart olduğu (bu konuda ne düşündüğümü 

b i l iyorsunuz) hamur  iş ler inde çok  yetenekl i  olduğumdan falan deği l .  D iğer şefler karmaş ık  

teknikler le birbir ler in i  geçmeye çal ış ı rken ben mutfağım ızdaki muazzam f ı r ına b i r  bakt ım 

ve başka b i r  yo l  iz lemeye karar verd im.  Favori ç ift l iğimden gelen B lenheim kayıs ı ların ın  tam 

mevsim iydi .  Kızaran sarı kabuğu ve kadifemsi etiyle, denge l i  tat l ı l ığı ve asid itesiyle kesin l i k le  

çok lezzet l i  o lan bu kay ıs ı lar  hem baharın sessiz uyan ış ın ı  hem de yaz ın can l ı l ığı n ı  çağrışt ı r ı ­

yordu. Bu kayısıyı semt pazarlar ı nda görürseniz taşıyabi ld iğin i z  kadar a l ın .  

O gece kayıs ı lar ı  i k iye bö ldüm,  çeki rdekleri n i  ç ı kar ıp her  ik i  yarıs ı na  badem ezmesi, 

badem ve amaretti den i len  küçük  İ talyan kurabiye ler inden o l uşan harcı koyd um.  Daha 

sonra kay ıs ı lar ı bir fı r ı n  kağıd ı n ı n  üzerine d izd im, Üzer ler i ne  b i rkaç damla tat l ı  şarabı ve 

şeker serpt im ve cartocci'yi paket yapt ım.  Parşömen paket ler i n i  k ızgı n f ı r ında 10 dakika 

kadar, buharla ş işene kadar p iş i rd im;  sonra ç ı rpı lm ı ş  taze krema kaseler iy le b i r l i kte bek­

letmeden sofraya gönderd im .  Mükel lef bir yemeğin arkas ı ndan paket ler i  yı rtarak açma­

n ı n, kayıs ı lar ın çarpıc ı  parfüm ü n ü  koklaman ın  ve denge l i  tat l ı -mayhoş lezzet in i  tatman ın  

sade zevki misafi r ler im iz i n  çok hoşuna gitti . Y ı l lar geçmesine rağmen bugün dahi  yemek­

te misafi r olan insan lara rast ladığ ımda hü lya l ı  bir şeki lde kay ıs ı  cartoccio'yu an latır lar. Ben 

ise basit b i r  yemeğin ne kadar iy i o labi leceğine hala hayret eder im .  

Ocağı n üzer inde bu  har lamak iç in  iç inde tek kat yiyecek - sebze ve yumurtadan p i ­

r ince, tamales'e ve bal ığa kadar  herhangi b i r  şey - o lan b i r  de l i k l i  buhar  tenceresi veya 

kevgir i  t ık ı rdayan b i r  kap suyun üzer ine yerleşt i r in .  Buharı hapsetmek i ç in  üzeri n i  kapat ı n  

v e  yumuşayana kadar p iş i r i n .  Ge leneksel Fas kuskusu bu  şeki lde  p iş i r i l i r  - aromatik seb­

ze, ot ve baharatla can land ı r ı l an  bir su banyosunun üzeri nde .  Ocak üstünde buharlama 

ayn ı  zamanda ist i r idye veya m idye gib i  kabuk lu  deniz ü rü n le ri n i n  p iş i r i lmesi iç in de ideal 

yöntemd i r. Bunu Pasta aile Vongole tarifi nde an latıyorum .  

Buharl ı sote i s m i n i  verd iği m yöntemle ,  buhar lamayı  yoğun  ı s ı dan  ge len  esmer le� t i r ­

meyle b i r leşti r i n .  Bu rezene ve havuç g ib i  s ık ı  sebzeler iç in  uygundu r: 1 .5 cm kadar su, tuz, 

bolca zeyt inyağı veya bir yumru tereyağı i le  aromati k ler i  tek kat sebzeyle do lu b i r  tavaya 

ekleyi n ve kapağı aral ı k l ı  b ı rak ın .  Sebzeler yumuşayana kadar t ı k ı rdat ın ,  kapağı ka ld ı r ı n ,  

faz la suyu dökün ,  sonra ıs ıy ı  yü kse l t in  ve Mail lard reaksiyonu başlas ın .  
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Konfıt 
Konfit esmerleşmeyi ön leyecek kadar düşük ıs ıda yavaşça p işen yiyecekler iç in  ku l lan ı lan 

Frans ızca terimd i r. Yağı esmer leşt i rme hedefi olmaksızın piş i rme a racı  o larak ku l lanacağı­

nız ender zamanlardan b i r id i r. 

En iyi b i l inen ve be lk i  de en lezzet l i  konfit ördekle yap ı l ı r. Fransa'n ı n  güneybatıs ı n ın  

tepeler inde yer a lan  Gascony'ye a it  o lan  bu yemek, daha sonra tüketmek üzere ördek 

budunu koruman ın  bir yo l u  o larak ku l l an ı l ıyormuş.  İ ş lem basit, sonuç ise ancak bu ka­

dar lezzet l i  o lab i l i r. But lar ı  çeşn i lend i r in ,  erit i lm iş  ördek yağı na yer leşt i r in  ve yumuşay ıp 

kem ikten ayr ı lana kadar hafif ıs ıda p iş i r in .  Ördek yağından b i rkaç san iyede b i r  b i rkaç 

baloncuk ç ı k ıyorsa, ısı doğru derecede demektir. Yağla kap l ı  ördek buzdolab ında aylarca 

kalab i l i r; istendiğ inde yağı çözdü rü l üp  ördek, fasu lye ve sosisten o l uşan geleneksel Fran­

s ız  yemeği rilletes veya cassoulet den i len  d i l im lenmiş  ördek pii.te'ye dönüştürü lebi l i r  veya 

çabucak sadece ıs ı t ı l ı p  gevret i lerek, haş lanmış  patates, lezzet l i  yeşi l l i k ler  ve b i r  kadeh 

şarapla servis ed i leb i l i r. 

E l i n izde ördek eti yoksa, bu tekn ik  kaz ve tavuk et inde de işe yarar. Y ı l başı iç in h ind i  

but lar ı n ı  a l ıp  konfit haz ı r layabi l i rs in iz .  Göğüs etiyle de rosto yaparak m isafi r ler in ize ik i  

çeş i t  yemek sunab i l i r s in iz .  Yaz ın  zeyti nyağı nda b i r, ik i  d i ş  sarı msak la taze ton bal ığı n ı  kon­

f i t  yapmayı ve  N içoise salata hazır lamayı deneyi n .  Sebze ler de  konfit i ç in  uygundur: H ız l ı  

b i r  akşam yemeği ist iyorsan ız  Enginar Konfit'i makarna ve b i raz fes leğen le  çevir in veya 

Çeri  Domates Konfit' i taze fasu lye veya poşe yumu rtayla b i r leşt i r i n .  En az iç inde piş i r i len 

kadar lezzet l i  ve değer l i  o lan zeyt i nyağ ın ı  süzüp buzdolab ında saklay ın ,  son raki gün lerde 

bir salata sosunda veya y ine başka bir şey p iş i ri rken ku l l an ı rs ı n ız .  

Terletme 
Terletme, sebzeler i  çok az yağda esmerleşmeden, yumuşayana ve şeffaflaşana kadar 

nazikçe piş i rme yöntemid i r. Sebzeler pişerken b i raz sıvı b ı rak ı r; ter letme i smi  de buradan 

ge l i r. Bü tün  Frans ı z  yemek l e r i n i n  kökünde  yer a l an  ku r u  soğa n ,  havuç  ve kerev iz  sap ı n ı n  

aromatik karış ım ı  mirepoix, renk değişt i rmeyi ön lemek amacıy la sote veya esmerleşti rme­

den ziyade terletme ku l l an ı larak yap ı l ı r. Risotto bianco, karnabahar pü resi veya d iğer se­

def rengi yemeklerden b i r i n i  yaparken esmerleşmiş soğan ı n  göze ç i rk in  ge len görüntüsün 

ön lemek iç in  soğanlar ı  ter let in .  
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Terlet i lm iş  soğan bazı İ ngi l i z  bezelyesi, havuç veya İ peksi Tatl ı  Mıs ır  Çorbası gib i  

tek sebze l i  haf i f  sebze çorbalar ı n ı n  s ı rrı d ı r. Bu çorba lar ın  tar i f ler i  b i rb i r i n in  ayn ıs ıd ı r :  So­

ğan lar ı  terlet in ,  arzu ettiğin i z  sebzeyle suyu ve b i raz tuz  ek ley ip kaynat ın ,  sonra t ık ı rda­

t ın  ve sebzeler p işt iği an,  hatta belk i  p işmeyi sü rdü receği düşü ncesiy le pişmeden önce 

ateşten a l ı n .  Soğu ması  i ç i n  tencereyi olduğu g ib i  buz banyosuna  yat ı r  ve püre ha l ine 

get i r i n .  Karışt ı r ıp  tad ı na  bak ın ,  ayar lama yap ın  ve lezzetl i  b i r  garn i tür le  servis edin;  ot lu 

sa lsa veya taze krema g ib i  b i r  as i t  ve yağla tamamlay ın .  

l s ıy ı  ter leme aral ığı nda tutmak iç in  tavayı yakı ndan göz lem leyin .  Sebzeler in suyunu  

çekt i rmesi i ç i n  tuz i lave ed in .  Der i n  b i r  tava ya  da tencere ku l lanarak buhar ın kaçmas ın ı  

ön ley in .  Eğer gereki rse p iş i rme kağıd ı  veya b i r  kapak, bu har ı  hapsed i p  geri dön üştür­

meye yard ımc ı  olacakt ı r . Ayrıca esmer b i r  nokta o luşmaya baş lad ığı n ı  sezersen iz b i raz 

su eklemekten de çek inmey in .  

Karışt ı rma hakk ında b i r  not :  l s ıy ı  dağıtab i l i r. O yüzden y iyeceği n esmerleşmes in i  en­

ge l lemek istiyorsan ız  devam l ı  kar ışt ı r ın ;  esmerleşmesi i ç inse daha seyrek karışt ı r ı n .  Hem 

güçlü hem de yum uşak o lan tahta kaş ık la karışt ı r ın  ki karamel ize soğan,  beşamel sos 

veya polenta tencere ler i n i n  d i b i nde  şeker veya n işasta b i r i kmes in .  De l i  gi b i  kar ışt ı rman ı­

za gerek yok; esmerleşmeyi teşv ik  etmek veya enge l lemek iç in  ak l ı n ızda bu l unsun yeter. 

Kızartma Süreci 
Yağ bölümünde kızartma yöntemler in in gene l l i kle ku l lan ı lan yağın m iktarına göre çeşit l i  

is imler a ld ığı n ı  bel i rtt im.  Derin yağda, az yağda ve tavada kızartma, çabuk sote veya sotele­

me; her bir inde iş lem ayn ıd ı r: Tavayı, dolayısıyla yağı yeterince ıs ıt ın; böylece yiyecek yağa 

konduğunda hemen kızarmaya başlas ın ama yiyeceğin yüzeyi kızarı rken iç in in de pişmesi 

iç in ıs ıyı ayarlay ın .  Tavayı faz la doldu rmaktan ve yiyeceği faz la it ip kakmaktan daima ka­

ç ın ın .  Özel l i k le prote in ler  p işmeye başlad ığında tavaya yapış ı r. Ba l ık, tavuk ve kırmızı eti 

b irkaç dakika b ı rakın; esmerleşmeye başlayan etler tavadan ayr ı lacaktır. 

Sote ter imi ,  Fransızca "hoplamak" anlamına gelen saute kel imesinden gel i r; tavadaki 

yiyecekleri çevi rmek için yapı lan bi lek hareketin i  tasvir eder. Sote yaparken kendiniz i  k ızgın 

yağla yakmamak iç in çok az yağ ku l lan ın - tavanın d ib in i  kapatacak kadarı (1 .5 mm kadar) 

yeter. Kar ides, p i şm iş  tah ı l ,  ufak sebze veya et parça lar ı  ve yeş i l l i k le r  g ib i  d ı ş ı  k ı zarana kadar 

iç i de pişecek küçük yiyecekleri soteleyin .  

Soteleme hem zamandan hem de mutfak malzemesinden tasarruf ett i r i r; ayrıca yiye­

ceğin her yan ın ı n  eşit ö lçüde esmerleşmesin i  sağlar. O yüzden bu beceriyi gel işti rmekte 

fayda vard ı r. Çevirme hareket in i  beceremezseniz üzülmey in  - ben im  ustalaşmam yı l lar ım ı  

1 1 1  . 1 7 3  



ald ı .  Yere b i r  örtü serin ve b i r  avuç pir inç veya kuru fasu lyeyi kenar lar ı  kıvrım l ı  b i r  tavaya 

atın ;  tavayı aşağı, b i leğin iz i  ise yukarı bükün ve hareketi doğru yap ıncaya kadar korkusuzca 

çevi r in .  Öğren inceye kadar da soteled iğin iz  yiyecekleri tavada hareket ett i rmek için metal 

maşa veya tahta kaş ık  ku l lan ın .  

Tavada kızartma iç in tavan ın  taban ın ı  kaplayacak kadar (6 m m  kadar) yağ ku l lan ın .  

Bal ı k  fi leto, b ihek, veya Parmak Yalatan Tavada Kızarmış Tavuk  gib i  büyük parçalar daha 

uzun zamanda pişerler. Tavayla yağı önceden ıs ıt ın ki iç ine koyduğunuz yiyecek hemen 

c ız ı rdamaya başlas ın ama ateşi çok harlı açmayın; yiyeceğin d ış ı  k ızar ı rken ayn ı  zamanda içi 

de pişmel id i r. Bal ı k  f i letoyla tavuk göğsünün pişmesi lokma büyüklüğündeki et veya kari­

desten daha uzun zaman a l ı r; burada sote yaparken ıs ı  b i raz daha az o lmal ıd ı r. 

Az ve bol yağda kızartmalar ik iz kardeşler gib id i r; ik is i  de n işastal ı  sebzeleri veya ha­

mur lu  ve ekmekli yiyecekler i  kızartmak için ideald i r. Görüntüler i  bir yana, ik i  yöntem nere­

deyse birb i r in in ayn ıs ıd ı r. S ığ k ızartmada yiyecekler yar ıs ın ı  b i raz geçecek kadar yağın içinde 

o lu r. Bol yağda kızartmada ise yiyecek tamamen yağın içi nded i r. 

Hangi kızartma yöntemin i  ku l lan ı rsan ız  ku l lan ın,  yağ ıs ıs ı n ı n  185  °C civar ında olması 

gerekir. Bu derecen in  a lt ındaysa ç ı t ı r l ı k  oluşmayacak ve yiyecek yumuşak kalacakt ır. ls ı  çok 

yüksek olduğunda ise, yiyecek pişmeden dış ındaki hamur  yanacakt ı r. Bu kural ın  tek istisna-

sı ,  pişmesi zaman 

a lan  s ı k ı ,  sert y iyecek le rd i r. Mese la ı s  
daki kaya kadar kızarabi len tavuk budunu yaklaş ık  1 85 °C 
ı s ıdaki yağa koyarak arzu edi len ç ı t ı r  d ış yüzeyi elde edebi l i rs in iz. Yaln ız  son­

ras ında ıs ıy ı  ı6o 0C'ye düşürün  ki but yanmadan pişs in .  

Pakistan'daki çapl ı  kebabı yapış ı n ı  iz led iğim o yol kenarı aşç ıs ı  gibi ,  kızaran yiyeceklerin 
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verd ikler i işaretleri taki p edersen iz  her kızartma yapış ın ızda termometren iz i  ç ı karman ıza 

gerek kalmaz. Buhar, köpük, yiyeceği n yüzeye çıkması ve esmerleşme gibi d i kkat etmeniz 

gereken ipuçlar ı vard ı r. ls ı  yeter l i  dereceye çıktığında, yiyecek tavaya girer g irmez cız ı rdar ve 

esmerleş i r  - ama çok ş iddet l i  veya h ız l ı  deği l .  Köpürme du rup  buhar aza l ınca hamur pişmiş 

demekt i r. Yiyecek ç ı t ı r  ç ıt ı r ve alt ı n rengi olduğunda yağdan alma zamanı gelmişt i r. 

B ir tava yağın iç ine koyacağı n ı z  yiyeceğin miktarı, ı s ı s ın ı  etki leyecekt i r. Koyduğunuz 

yiyecek ne kadar büyük, soğuk ve s ık ıysa ıs ıs ı  da o oranda düşer. Yağın  yeniden 185 °C'ye 

yükselmesi çok uzun sü rerse, yiyecek esmerleşme fı rsatı bu lamadan pişecekt i r. Yağı önce­

l i k le ideal ı s ın ın üzerine ç ıkar ın veya ısıda büyük bir düşüş o lacağın ı  d üşünerek tavaya ayn ı  

anda fazla yiyecek koymay ın  ve  yiyecekleri koyup al ı rken yağ ıs ıs ı n ı n  da ima ideal noktaya 

dönmesine iz in ver in .  
İ deal kızartma ıs ıs ı  1 00 °C'n i n  çok üzerinde olduğu iç in hamurun  iç i ndeki veya yiyece­

ğin yüzeyindeki bütün su çabucak buharlaşacakt ı r  -köpü rmen in  kaynağı budur. Çıt ır ç ıt ı r, 

a lt ın sarısı b i r  kabuk e lde etmen in  sı rr ı , bu buhar ın mümkün olduğu kadar çabuk ç ıkmas ın ı  

sağlamakt ı r. B i r  başka deyişle, tavayı aş ı r ı  doldu rmayın .  Hamur lu  yiyecekler yağın iç inde 

birb ir ine değmemel i  ve tek kattan faz la olmamal ıd ı r  - aksi halde kocaman, neml i  b ir  küt le 

hal ine gel i r ler. Hamursuz kızaran - patates, karalahana, k ırmız ı  pancar ci psleri vb - yiye-
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cekler birbir ine dokunab i l i r; dokunacaklarsa yapışmaları n ı  ön lemek iç in s ık s ık  karışt ı rarak 

her b i r in in eşit oranda esmerleşmes in i  sağlayın .  

Yengeç ve bal ı k  böreği, ufak pazı parçaları veya hamurlu yeş i l  domatesler derin yağda 

kızartman ın  köpüklü heyecan ı ndan parçalanabi leceği iç in hassas yiyecekleri sığ yağda 

kızart ın .  Derin yağda kızartma her tür lü  cips, hamur lu yiyecekler ve kabuksuz yengeç gibi 

eşit pişmek iç in tamamen yağa batması gereken, daha dayan ık l ı  yiyecekler iç in daha iyi bir 

seç imdir. 

Mühürleme 
Hangi piş i rme arac ın ı  ku l land ığı n ı za bağl ı  o lmaks ız ın  mühürlemenin temel gereği alev 

a lm ış b i r  piş irme yüzey id i r. Yüzeyi yüksek ı s ın ın  üzer inde önceden ıs ı t ın ,  sonra yağı ek­

leyin ve yağ duman ç ı karmaya başlad ığ ında eti ekleyerek m ü h ür lemeye başlay ın .  Eccolo 

kapand ıktan sonra kend i  mutfağımda daha sık yemek p iş i rmeye başlamışt ım .  Restoran ın 

tu rbo ocağı n ı  b ı rak ıp evimdeki  güçsüz brü lör lü ocağı ku l lanmak zor gel m işt i .  Başlangıçta 

demirdöküm tavamı  ocakta ne kadar ıs ı t ı rsam ıs ı tayım  bifteği faz la  p iş i rmeden doğru 

düzgün mühü rlemiyordu .  B i rkaç hayal k ı r ık l ığı sonucu tavayı önden k ızgı n f ı r ında 20 da­

k ika ıs ı tt ıktan sonra, ocağa get i r ip  yü ksek ıs ıda mühü r lemeye başlad ım .  S i h i r  etkisi yaratt ı .  

Esmerleştirme, k ızartma veya mühü rleme yap ı l ı rken yiyeceğin esmerleşecek i l k  yüzü 

daima en güzel yüz olacakt ı r; o yüzden yiyeceği sunum yüzü tava veya ızgarada daima 

aşağıya bakacak şeki lde yerleşti r in .  Bu,  kümes hayvanlar ında der i l i  tarafı al ta, bal ı kta ise 

deri l i  tarafı üste gelecek şeki lde yerleşt i rmek an lamına gel iyor. K ı rm ız ı  ette ise hangi tara­

fın daha güzel göründüğüne kend in i z  karar ver ip o tarafı alta get i r in .  

Mühürlemen in  amac ı  p iş i rmekten ziyade, Mai l lard reaksiyonunun  lezzet kazançlar ı n ı  

e lde  etme amacıyla et  veya den iz  mahsu lü  g ib i  yiyecekler i  esmer leşt i rmekt i r. Mühür­

lemenin ete nüfuz eden ıs ıs ı ;  ton bal ığı, deniz tarağı g ib i  az p iş i r i len ba l ı k lar ı  veya dana 

fi leto gib i  en yumuşak et parçalar ın ı  p iş i rmeye yeter l i  o lu r. Fakat d iğer her  şey iç in mü­

hü rleme pişirmekten ziyade esmerleştirmek i ç ind i r. Büyük et parçaları n ı  düşük ıs ıda az 

suda haşlamadan önce, Mai l la rd ' ı n  lezzet vuruş lar ı n ı  elde etmek iç in  mühür leme yönte­

m inden faydalan ın .  Kuzu kabu rgaları n ı n  yağlar ı n ı  er i t ip düşük  ı s ıda iyice p iş i rmeden önce 

ister ocakta i ster ı ?gara veya f ı r ı nda  d oğrudan  ı s ı da  m ü h ü r ley i n .  
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Izgara (Grilling) ve Fırın Izgara (Broiling) 
ızgaran ın b i r  numara l ı  kura l ı :  Asla doğrudan ateşi n  üzeri nde p iş i rme. Alev yiyecekler in 

üzer inde is l i  ve nahoş tat lar  ve kanserojenler b ı rak ı r. Bunun  yeri ne alevler i bastı r ın ve için 

iç in yanan kömür  ve korlar ı n üzeri nde piş ir in . S'mores ( ik i  pötibör arası marshal low) için 

mükemmel marshmal low'u kızarttığı n ız ı  hayal ed i n  - tel askıy ı  köm ü rler in üzerine sabı r la  

oturtmal ı  ve eş i t  esmerleşme iç in  tatl ıy ı  devaml ı  çevirmel i s in iz .  Marshmal low'u alevlere 

faz la yaklaşt ı r ı rsan ı z  gaz tadı veri r ve d ış ı  yanarken, iç i  p işmemiş kal ı r. Ayn ı  şey doğrudan 

alevler in üzerinde ızgara yaptığın ı z  her şey iç in geçer l id i r. 

Fark l ı  yakıtlar - meyve ağacı odunu ,  sert odun ,  kömü r  veya gaz - ızgarada fark l ı  ıs ı lara 

u laş ı r. Meşe ve badem gi b i  sert odun la r  çabucak alev a l ı r  ve yavaş yanar; yan i  devaml ı  

ateşe i htiyac ın ı z  o lduğunda bu yak ı t  çeşid i  daha uygundur. Meyve ağac ı odunu - üzüm 

asmas ı ,  inc i r, e lma ve k i raz ağacı odunu vb .  odun lar - har l ı  ve h ız l ı  yanmaya müsaittir; bu 

yüzden esmerleşme ı s ı l a r ına  çabuk u laşmak iç in uygu ndur. Çam, lad in ,  köknar gibi yumu­

şak odun lar la ı zgara yapmay ın ;  bun lar yiyeceğe h iç  de hoş o lmayan acı tat lar vereb i l i r. 

Kömürün avantaj ı ,  odundan daha yavaş ama daha har l ı  yan masıd ı r. Özel l i k le yumru 

kömürler yiyeceğe güzel b i r  tütsü tad ı ver i r. Can l ı  ateşi n  üzer inde pişen yiyeceğin lezzeti 

her zaman daha üstün olsa da  gaz l ı  ızgaran ın  ko layl ığ ı da  tart ı ş ı lmaz. Gaz l ı  ı zgaralar ı  

yapabi lecekleri n i n  s ı n ı r ı n ı  b i le rek  ku l lan ın  - odun  yakı lmadığ ı  iç in y iyeceğe tütsü tad ı 

vermezler. (Fakat sf. 1 53'te Dumanın Lezzeti k ısm ında tarif ett iğ im g ib i  talaş kul lanarak 

bunu telafi edeb i l i rs i n iz .) Ayr ıca gaz, odun  veya kömür g ib i  har l ı  yan madığ ından gazl ı  

ı zgara can l ı  ateşi n  ı s ı l a r ı na  u l aşamaz; dolayıs ıy la yiyeceği o kadar h ı z l ı  veya etki l i  esmer­

leşt i remez. 

l zgarada eti kend i  ha l i ne  b ı rak ı rsan ız eriyen yağ köm ürler in i ç ine  damlayarak alev­

lenmelere yol açacak ve a levler in içinde kalan yiyecekte nahoş tatlar o luşacakt ı r. Alev­

lenmeler in önüne geçmek i ç i n  y iyeceği ızgaran ın  üzeri nde gezd i r i n  ve çok yağl ı  parçalar ı  

çok s ıcak kömürlerden uzak tutun .  Yemek p iş i rmeyi öğrenmeden önce ben da ima 

d ü ze n li ça praz ş iş  iz lerinin becerik l i  bir aşç ı l ığ ın  işareti o l d uğu n u  zannederdim . Chez 

Pa ıı i s se 'e baş lad ı kt an  b i r kaç  sene s o n ra b i r  gün A l ice ' i n b ahçes i n d e  b i r  y ığ ın b ı l d ı rc ı n  ve 

sos is i  ı zgara yap ı ş ı n ı  seyrederken, neden beraber ça l ışt ığ ım aşç ı l a r ı n  ı zgara iz ler iy le h iç  

uğraşmad ı klar ı n ı  an lay ıverd im .  B i r  serçe kadar ufak ve hareket l i  A l ice, ı zgaran ın  üzeri ne 

eği lm i ş  kuşlar ı n ve sos is ler in  yer ler i n i  renkler i  değiş i r  değişmez veya yağlar ı  er imeye 
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başlar başlamaz değişt i r iyordu .  Eti çevir i rken alt ı n  sar ıs ı  par lak l ı k lar ı n ı n  onun  hararet l i  

i lgis i n i n  b i r  sonucu o ld uğu be l l iyd i .  Bu şeki lde, sadece çapraz ç izgi le r in  denk geld iği 

şans l ı  noktalar yer ine her lokma Mai l lard reaksiyonu ndan doğan lezzet l i  molekü l ler le 

donan ıyordu .  
İ ster gaz l ı  ızgaray la ister can l ı  ateş le çal ı ş ın ,  ızgaran ızda çeş i t l i  ı s ı  bölgeler i  meydana 

get i rmel i s in iz; t ıpk ı  ocaktaki  çeş i t l i  brü lör ler g ib i .  En s ıcak köm ü r  yataklar ı n ı n  üzeri nde­

ki doğrudan ısıyı ;  i nce b iftek, b ı l d ı rc ın  g ib i  küçük kuş lar, d i l im l enm iş sebzeler  ve ince 

ekmek d i l im leri ,  tavuk  göğsü ve az p işmiş b ı rakmak isted iği n iz  hamburger köftesi g ib i  

küçük ve yumuşak yiyecek ler  iç in ku l l an ın .  Yak ın  kömür ler in  ı s ı s ından faydalanan daha 

soğuk noktalarda kem ik l i  et ,  büyük parçalar ve tavuk  piş i r in ç ü n kü bun lar ın  pişmek iç in 

zamana i htiyacı vard ı r. Daha soğuk  noktalar ayr ıca alev lenmelere yol  açabi lecek sos is  ve 

yağl ı  et ler iç in ,  b i r  de yiyecekler i  s ıcak tutmak iç in  ideald i r. 

Dolaylı ısı güneyde barbekü olarak b i l i nen yavaş, hafif ızgara çeşid inde ve Adaçayı ve 

Ballı Tütsülenmiş Tavuk gib i  et tütsü lemede söz konusudu r. He r  ik i  yöntemde de ızgara 

b i r  f ı r ına çevr i lerek 95 i l a  145°C'de tutu lu r. Hafif ızgara ve tütsü lemen in  s ı r r ı  can l ı  ateş le 

çal ış ı rken elde etmesi zor o lab i len yavaş, devaml ı  ı s ıd ı r. Dij ital termometreler, bu noktada 

ızgaran ın  ıs ıs ı n ı n  çok yükseld iği n i  veya çok düştüğünü  an lamanıza yard ımcı  o lab i l i r. 

l zgaranız yok mu? Apartman da i resinde mi yaşıyorsunuz? F ı r ı n ı n ız ın  üst tarafı ndan 

yayı lan ıs ıy la fırında ızgara yapab i l i rs in iz .  Fır ın ızgarası, normal bir ı zgaradan çok daha 

yüksek ıs ı lara u laşab i l i r  çünkü y iyecek ıs ı  kaynağına daha yakı nd ı r. Çok ince biftek veya 

pi rzolalar ı  p iş i rmek veya yiyecekler i  d i kkat l i  b i r  gözet im a lt ında (çü n kü leziz ve yan ık  ara­

s ı ndaki fark y i rmi saniyec i k  o lab i l i r) esmerleşt irmek iç in fı r ın  ı zgaras ı n ı  ku l lan ın .  Peyn i r l i  

tostun peyn i r in i  er itmede, peyn i r l i  makarnan ın  üzer indeki ekmek kı r ınt ı lar ı n ı  esmerleşt i r­

mede ve Glaze Beş Baharatl ı  Tavuk artık lar ı n ı n  deris in i  gevretmekte ku l lanabi l i rs in iz. 



İ ster ızgara ister fı r ı n  ızgara 

veya k ızartma yap ın ,  bütün 

yumuşak et ler i  p iş i rd i kten 

sonra ve d i l im lemeden önce 

d in lend i rmeniz gerek i r. Kalan 

ıs ıy la pişmeye devam etme-

s ine iz in vermen in  yan ı  s ı ra, 

eti d i n lend i rmek prote in ler i-

n i n  gevşemes in i  sağlar. Büyük 

parçalar iç in  bu b i r  saate kadar  

süreb i l i rken, bifteğin 5- 10 dak ika 

beklemesi yeter l id i r. En yumuşak 

d i l imler  iç in eti ters ine yan i  kas l i f ler i-

nin yönünde kes in .  Lifler i  tam ortalar ından 

keserek kısaltma iş i n i  b ıçağı n ıza b ı rakı n .  Et çok 

daha yumuşak o lacak ve çiğnemek çok daha zevkl i  hale 

gelecekt i r. 

Fırında Pişirme (Baking) 

��u f lKJN ı ıl 
KADAR. ÇIKIYoR.• 

Fır ın ıs ı lar ı  dört ana kategoride toplan ı r: Düşük (80-135°(), orta-düşük (1 35-165°(), 

orta-yüksek (165-220°() ve yüksek (220°( ve üstü). Bu kategor i ler in herhangi bir inde 

yiyecek aşağı yukarı ayn ı  şeki lde pişer. Nereden başlayacağın ız ı  b i lm iyorsan ız 165°C'den 

başlayın .  Tarifi n iz i  kaybettiysen iz  buradan başlayın .  165 °( esmerleşt i recek kadar sıcak, ayn ı 

zamanda yiyeceğin iç in i  de p iş i recek kadar naziktir. 

Düşük ı s ı lar (80-135°(), Kremalı Bezeler'i kabart ıp kurutacak kadar sıcakl ı k  ver ir ama 

ayn ı  zamanda esmerleşmeyi ön leyecek kadar nazikti r ler. Bat ı l  inanç ları olan tanıdığım b i r  

hamur iş i  şefi, bezeler i n i  ant ika gaz l ı  fı r ın ında yaln ızca gece p iş i r i rd i .  Yatmadan önce fı r ın ı  

95 °C'ye get ir i r, sonra da kapat ıp ku rabiyeleri f ı r ına verirdi .  P i lot a lev in verd iği min imum ıs ı  

fı r ı n ın soğumas ın ı  yavaş lat ıyo r. Bezeler de böylece sabaha kadar  bem beyaz ve gevrek o lu r  

a m a  fa z la  k u r u m a zd ı .  B i r  baş ka d e y i ş l e  m ü ke m m e l  o l u r l a rd ı .  

Yazar, Rob Reiner' ın yönettiği 1984 yapımı  "This i s  Spinal Tap" adl ı  f i lme atıfta bu lunmuştur. Fi lmde gita­

rist Nigel Tufnel, amfis in in  ses düzeyin in genel in (o - ıo) aksine o - 1 1  aral ığında oluşuyla övünmekted i r. 

Bu tabir popüler kültürde b ir  deyim hal ine gelmiştir. (ed .n) 
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F ı r ında pişen yiyecek ler in  çoğu orta-düşük ı s ı n ı n  (1 35-1 65°C) sunduğu nazik s ıcak­

l ı kta p işer. Prote in ler  kat ı l aş ı r, hamur  kurur  - ama çok deği l - ve hafif b i r  esmerleşme 

o luşur. Kurabiyeler, kek ler  ve brown i le r  de keza bu ıs ıda börek ve un kurabiyesi gibi 

güzel p işer ler. 1 60°C'yi 1 65°C'n i n  b i raz daha yumuşak bir versiyonu  o larak düşünün ;  bu 

ı s ıda gevrekten z iyade sert ve alt ın sar ıs ı -esmerden ziyade alt ın sar ıs ı  ku rabiyeler elde 

eders in iz .  

Buna mukabi l  yüksek ıs ı lar h ız la  esmerleşmeye yol açar lar. Orta-düşük ı s ıda iştah 

açıc ı  yemekler p iş i r in ;  sonra ıs ıy ı  orta-yükseğe (1 65-220°C) ç ı kararak graten, lazanya, 

tu rta ve güveç üzer inde görmeyi sevd iğimiz a l t ın  sar ıs ı -esmer kabuklar meydana geti re­

b i l i r iz .  

Yüksek (220 °C ve üzeri) f ı r ın ıs ı lar ı  bazen denges iz o lmak la  beraber h ı z l ı  esmerleş­

meye yol açar. H ı z l ı  b ir sert l i k  e lde etmek isted iğin i z  zaman yüksek ı s ı lar ı  ku l lan ın  z i ra 

kremal ı  puflar ve katmer l i  kabuk la r  iç in  bu ıs ı lar  uygundu r. S u  s ıcak fı r ı nda buharlaşarak 

hamurdaki i l k  hacim art ı ş ı n ı  meydana geti ren fı r ı n  kabarmas ı na  yol açar. Yükselen buha­

r ın  bu pat laması  p işen hamurun  katman lar ı n ı  ayı rarak katmer l i  b i r  kabuk  meydana ge­

t i r i r, t ıpk ı  Aaron'un Turta Hamuru 'nda olduğu g ib i .  Suf le ve y u m u rta l ı  ekmek gib i  bazı 

f ı r ında pişen şeyler tamam ıyla bu  f ı r ın  kabarmas ına dayan ı r larken, Lori'n in Çikolatalı 

Gece Yarısı Pastası ayn ı  zamanda k imyasal kabart ıc ı lara da  dayan ı r. Bu  baştaki kabarma 

her tü r l ü  genel l i k le fı r ı nda p iş i rme iş i ndeki  en temel aşamad ı r. En  kuvvet l i  fı r ı n  kabarma­

s ı n ı  e lde edeb i lmek iç in ,  yüksek ıs ıdak i  f ı r ı n ı n  kapağı n ı  i lk 1 5-20 dak ika kapal ı tutun .  Ha­

murdaki prote in le r  kat ı l aş ıp  ana yapı şeki l l end ikten sonra yan m ayı ön lemek ve yiyeceği n 

iy ice pişmesi iç in  ıs ıy ı  dü şü reb i l i rs i n iz .  

Dehidre Etmek (95°C'nin altı) 
Dehidre etmeyi mümkün  o lan en düşük  ıs ıda p iş i rme o larak d ü ş ü n ü n . İ sm i nden de 

an laş ı lacağı üzere, ku l l an ım amacı y iyecekten suyunu  çeki p esmerleşt i rme ıs ı lar ına u laş­

madan korumakt ı r. Kurutu lmuş  et ve bal ı k, kurutu lmuş  b i ber, meyve pest i l i  ve domates 

salçası ,  meyve kuru lar ı  i l e  kurutu lmuş  domates deh idre ed i lm i ş  yiyeceklerd i r. Yiyeceği 

naz i kçe ı s ı tmak  i ç i n  öze l  d e h i d re e d i c i l e r  sat ın  a l a b i l i r s i n i z  a m a  f ı r ı n ı  en d ü ş ü k  ı s ıya ayar­

l ay ıp hat ta  p i lo t  a lev i  a ç ı k  b ı ra k ı p  y i yeceği b i r  gece f ı r ı n d a  bek l e tmek  gene lde  i şe ya r ı yo r. 

Eccolo'da en s ıcak, en kuru  yaz gece ler inde çatıda taze b i ber ve barbu nya kuruturdum .  

Gecec i l  hayvanlar  ve  sabah  ç iği nden etki lenmemek iç in  tepsi le r i  m i  geceler i  içeri almayı 

kısa zamanda öğrend im .  Kurutma işi bi rkaç gün sürüyordu ve yakı ndan i lg i lenmem gere­

kiyordu ama kış geld iğ inde yaz ı n  verd iğim emeğin karş ı l ığı n ı  a l ıyordum .  F ı r ında kurutu l -



muş domates yapmak iç in  l ezzet l i  domatesler i  seç ip  doğray ın ;  p iş i rme kağıd ın ın  üzer ine 

kes ik  tarafı üste gelecek şeki lde yer leşti r in . Tuz ve çok az şeker le çeşn i lend i r in ;  sonra 

90°C'ye ayarlanmış  f ı r ı nda 1 2  saat beklet in .  Bu sü re zarfı nda on lar ı  b i r  ik i  kere kontrol 

ed in .  Domates ler  herhangi b i r  ı s lak l ı k  kalmad ığı nda o lmuş  demekt i r. Bir cam kavanoza 

düzgü n bir şeki lde yer leşt i r i p  üzer in i  kapatacak kadar  zeyt inyağı dökün .  Buzdolab ında 

veya k i l i t l i  nay lon poşet iç inde dond u rucuda 6 aya kadar sak layab i l i rs i n iz .  

Kızartma/Kavurma (Toasting) (175-235°C) 
Ben im ideal kızartma/kavurmamın yüzeyi k ı t ı r, rengi  a lt ın sar ıs ı-esmer olur ve Mai l lard 

reaksiyonu lezzet ler iy le zengi nd i r. İ ster s imit  ister ufalanm ış  ekmek, ister h ind istanceviz i  

d i l im i  k ızart ın ,  k ızartt ığ ı n ı z  yiyeceklerde bu öze l l ik ler i  hedefleme l i s i n iz .  Fı nd ık  da ancak 

kavurmayla güze l leş i r. Ben i m  Eccolo'daki genç aşçı m ın  yaptığı gibi ,  aş ı r ı  k ızartmaktan 

kaç ı nmak için saati ku rarak arada s ı rada kızarttığı n ı z  yiyecek ler i  kontrol ed in .  

Ku ru  k ızartma/Kavurma yaparken de yiyecekler i  tek  kat  ha l i nde  tavaya yerleşt i r in ,  

s ı k  s ı k  kar ı şt ı r ı n  ve kavru lan  parça lar ı  tavadan a l ın .  İ nce ekmek d i l i m ler in i  orta-düşük 

ıs ıda (yaklaş ık 175 °C) k ızart ı p  üzer ine ciğer ezmesi veya fava yay ın .  Daha kal ın  d i l im ler  

yüksek ıs ıda (230°C'ye kadar) veya k ızgı n b i r  ızgarada h ı z l ıca k ızart ı l ı p  Üzer ler ine poşe 

yumurta ve yeş i l l i k  veya domatesle r icotta koyu labi l i r. 

235 °C ve üzer inde h i nd i stanceviz i  yongalar, çam f ıst ık lar ı  ve ekmek k ı r ı nt ı lar ı  göz 

aç ıp  kapayıncaya kadar  m ü kemmel  k ızarm ıştan yanmışa döner. l s ıy ı  20-30 derece düşü­

rü rsen iz  zaman kon usunda daha rahat o lu rsunuz. Yeter ince k ızard ı kla rı n ı  düşündüğü­

nüzde bu nar in yiyecek ler i  s ıcak tepsiden al ın (böyle yapmazsan ı z  pişme devam eder ve 

s iz in arkan ız  dönü kken m ü kemmel  k ızarm ış yiyecek kararı r.) 

Fırında Yavaş Kızartma, Izgara ve Tütsüleme (95-150°C) 
Yağl ı  et ve bal ı k lar çok düşük  ı s ı l ı  f ı r ında veya ızgarada p işt ik ler inde kend i  yağlar ı eriye­

rek bu etler i  içeriden nemlend i r i r. Ben yavaş f ı r ı n l anmış  somon ba l ığı n ı  çok sever im. Bu 

yöntem tek k iş i l i k  pors iyonda da bütün bir yan parçada da ayn ı  ö lçüde işe yarar. Ba l ığ ın 

her ik i  taraf ı n ı  da  t u z l a y ı p  d e r i l i  ta raf ı  a l t a  ge lecek  şek i l d e  b i r  o t  yatağ ı n ı n  i ç i n e  ya t ı r ı n .  
Üzer ine kal ite l i  b i r  zeyt inyağı ndan b i raz damlat ıp e l i n iz le  her  yan ı na  eşit oranda dağıt­

t ı ktan sonra bal ığı önceden 1 10  °C'de ıs ı t ı lm ı ş  f ı r ına veri n .  Porsiyonun  boyutuna bağl ı 

olarak p i ş i rme süresi 1 0-50 dak ika arası deği şebi l i r  ama ba l ığ ın  en kal ı n  tarafı n ı  çata l l a  

veya parmağı n ız la  d ü rttüğü nüzde p işt iği n i  an lars ın ız .  Bu yöntem p rotei n ler i  faz la  etki-
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lemed iği iç in  bal ı k  p işt iği nde dah i  şeffaf görünecekt i r. Fır ında Yavaş Kızarmış Somon 

nefisti r - s ıcak, oda s ıcak l ığ ında veya salatan ın  iç inde soğu k o larak servis ed i leb i l i r. (Ay­

r ın t ı l ı  tarif i  ve servis öner i le r i  i ç in  bkz.  sf. 310.) 

Fırında Kızartma (Roasting) (175-235°C) 
Fırında kızartma i le k ızartma/kavurma (toast ing) aras ındaki  fark  basittir : Kuru kızart­

mada yiyeceğin sadece yüzeyi k ızar ı rken, f ı r ında k ızart ı lan yiyeceğ in içi de pişer. Eskiden 

rosto lama den i l i nce bir ateş i n  üzer inde veya yan ındaki ş işe geç i r i lm i ş  eti p iş i rmek kaste­

d i l i rd i .  Bugün rostolama ded iğim iz  şey - kuru ve sıcak f ı r ında et p i ş i rmek - iki yüz sene 

kadar önces ine kadar fı r ı nda p iş i rmek demekti . Tavuk  - ve Eccolo'daki ş işte piş i rmeyi 

öğrend iğim d iğer her şey - devaml ı  döndüğü için etin her yan ı  p işerken, evdeki f ır ı n ı n  

fark l ı  ı s ı lar ı  yüzünden p iş i rd iğ im tavuklar ın he r  yan ı  eşit esmerleşm iyor. l s ı t ıc ı  unsurdan 

yayı lan radyan ıs ıya maruz kalan yiyecekler pişerken kuruyarak tavuğu n üzerinde çıt ır 

ç ı t ı r, kuru bir der i  veya küçük patates ler in  üzer inde buruşuk, kay ış  gibi kabuk lar meydana 

get i r i r. Konveksiyon fı r ı n ında b i r  veya ik i  fan devam l ı  s ıcak havayı deveran ett i r i r; böylece 

yiyecek esmerleş i r, ku rur  ve normal bir f ır ına göre daha h ız l ı  p işer. Konveksiyon f ı r ın ı  ku l ­

lan ı rken ı s ıy ı  10  derece kadar düşük  tutun ve yiyecekler i  daha d i kkatl i  gözleyin .  

Öte yandan, s ıcak metale değen bütün  yiyecekler ocakta yap ı lan  kızartmanın teme­

l i nde yer alan ıs ı  i letim i  yo l uyla esmerleş ir :  Brülör tavayı ;  tava iç indeki yağı; yağ ise yiye­

ceği ıs ı t ı r. F ı r ında da ayn ıs ıd ı r: F ı r ı n  tepsiyi ; tepsi yağı; yağ da  yiyeceği ı s ı t ı r. Yağlanmış tat l ı  

patatesler i  b i r  tavaya koyup s ıcak  f ı r ı na  sürün .  D i l im in  ik i  tarafı da  esmer leşse dah i  çeş it l i  

ı s ı  transferi b iç imler ine bağ l ı  o larak denge l i  pişmeyeceklerd i r. Üst ler  hafifçe kuru ve sert, 

a lt lar ise a lt ın sarıs ı ve neml i  olacakt ı r. Bütün kızarm ış yiyecek ler  bu çeşit dengesiz es­

merleşmeden mustar ip olacakt ı r  - tel rafta p iş i r i rsen iz  hava alt k ısma da u laşabi l i r. F ı r ın­

da k ızarttığın ı z  yiyecekler i  çev i r ip  hareket ett i r in .  F ı r ı n ı n  esmerleşt irmesi giderek artar; bu 

neden le esmerleşti receğin i z  yiyeceği önce yüksek ıs ıya sokun, esmerleşme başlad ı ktan 

sonra fazla pişmes in i  ön lemek iç in  ısıyı düşürün .  

İ nce yiyecekler veya esmerleşmeden faz la pişme r isk i  a lamayacak yiyecekler avantaj l ı  

o l a b i l i r : P i ş i r m e  k,1ğı d ı r ı ı  f ı r ı ı ı d . ı  ö ı ı d e ı ı  ı '> ı l ı ı ı ,  '>o ıır .ı y.1ğ l a n ı ıı ı ş  ve t u z l a n ıı ı ı ş  bb.:ık d i l i nı l e ­

r i ı ı i  i l dve ed i ı ı  veya ocakta ı s ı t t ı ğ ı ı ı ı L  tavada Harissa sos l u  k.:ır i d c s l c r i  şöy l e  b i r  ç e v i rd i kt e ı ı  

sonra sıcak f ı r ı na  ver in .  Uzun  zaman f ı r ı nda bı rakmaya n iyet lend iği n i z  yiyecekler i ç in  

daha hafif ı s ı l a r  ku l l an ın .  Yemek p işerken tad ına bakı n .  Doku n u n .  Koklay ın .  D in leyin .  

Esmerleşmen in  çok  h ı z l ı  o ld uğu n u  düşünüyorsan ız  ı s ı y ı  düşü rün ,  yemeği n üzeri n i  



gevşek b i r  şek i l d e  p i ş i r m e  kağ ı d ı  veya fo l yoy l a  kap lay ı n  ve raf ı  ı s ı  kay n ağ ı ndan  uzak laş t ı ­

r ı n .  E smer l eşmen i n  ço k  yavaş o l d uğunu  d ü ş ü n üyorsan ı z ,  y i yeceğ i  f ı r ı n ı n s ı cak  nokta l a r ı ­

n a  i t i n ;  a r ka  köşe l e r  gene l l i k l e  daha  s ı cakt ı r. 

B uha r ı n  ç ı kmas ı n ı  ve e sme r l eş m e n i n  baş l amas ı n ı  sağ l amak  i ç i n  s ı ğ  b i r  p i ş i rme kab ı  

k u l l a n ı n .  Çoğu zaman  ya b i r  f ı r ı n  teps i s i  ya  da  d e m i rd ö k ü m  tava i ş i n i z i  görecekt i r. F ı r ı n ­

l ad ığ ı n ı z  e t  ç o k  yağ l ı ysa ( kaz ,  ö rdek ,  kabu rga vs .) b i r  t e l  raf k u l l a n ı n ,  böy lece et i n i z  d i pte 

b i r i ken  yağd a k ı za rmayacak t ı r. 

1� Y A Y I N I M  
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Sebzeler 

Zamanında tuzlama ve Mail lard reaksiyonu bi rleştiği nde, d ı ş ı  esmer ve tat l ı ,  içi yumu­

şak ve lezzet l i  kızarmış  sebzeler ç ı kar. (Ne zaman tuz lama yap ı l acağı na da i r  b i lg i ler in iz i  

taze lemek iç in sf. 4o'dak i  Tuzlama Takvimi 'ne bakı n) Sebze ler i  k ızartmak iç in  205 °C'yi 

varsay ı lan ı s ın ız  yap ın  ama bunun  sebzeler in boyutuna, s ı kı l ı k la r ına  ve molekü ler  yap ı la­

r ına, ayrıca k ızartma tavan ız ın  deri n l iğ ine ve malzemes ine ve son o larak tepsideki veya 

f ı r ı ndaki yiyeceğin m i ktar ı na  bağ l ı  o larak değişeceğin i  de un utmay ın .  

Chez Pan isse'de b i r  kere k ızartacağım kabaklar ın m iktar ın ı  çok  yan l ı ş  hesaplam ışt ım .  

F ı r ı nda  yal n ızca ik i  teps i l i k  yer  vard ı ve zaman ı m  dard ı .  Bütün  kabaklar ı  i k i  tepsiye s ık ış­

t ı r ıp  görevi tamamlamaya karar verd im .  Yapboz parça lar ı  gi b i  i lk  teps iy i  o kadar s ık ış ık  

yapt ım ki her parça sank i  b i r  d iğer in i  yer inde tutuyordu .  F ı r ı n ı  tepsiye verd im ve kalan 

kabaklarla da ayn ıs ı n ı  yapmaya haz ı r land ım .  H içb i r  aşç ı n ı n  bu kadar sebzeyi ayn ı  tepsiye 

s ı k ışt ı rmaya çal ışt ığı n ı  h i ç  görmemiş o lmaktan da şüphe lenmemişt im - tek d üşündü­

ğüm b i r  an önce bu iş i  b i t i rmekt i .  

Fakat kalan kabak lar ı  ik inc i  teps iye yığdığ ımda bir  hata yapt ığ ım be l l iyd i .  İ k inc i  tep­

s iy i  doldu racak kadar kabak yoktu ,  d i l im ler in aras ında faz las ıy la boş l uk  kal ıyordu .  Diğer 

tepsi f ı r ında pişt iği ve i ş im başımdan aşk ın o lduğu için iki teps idek i  kabakları eşit lemeye 

boş ver ip  ik inc i  tepsiy i  de fı r ı na  s ü rdüm .  

Sonradan bu kest i rmeci l iğ imden pişman oldum .  Teps i ler i  çev i rmeye gittiğimde s ık ı ­

ş ı k  kabak d i l im ler i  kend i  su la r ında yüzüyor, d iğer seyrek yer leşt i r i lm iş  teps i  ise güzelce 

esmerleşiyordu .  Ozmos ve buhar ın  ç ı kacağı kadar boş luk  o lmamas ı  yüzünden meydana 

gelen terlemenin aras ında  i lk tepsideki kabaklar f ı r ından ıs lak ve pörsük  ç ı kt ı .  Buharda 

kabak çorbası  yapm ışt ı m .  Bu  tecrüben in  tek o lum lu  yan ı  o larak, b ir  daha k ızartacağım 

sebzeleri tepsiye alt a lta üst üste yerleşt i rmemeyi öğrend im .  

Esmerleşt irme iç i n  b i l e  tepsiye çok  fazla sebze koymamal ı s ı n ı z .  Buhar ın ç ıkab i lmesi 

ve ı s ı n ın  esmerleşmeyi baş latacak kadar yükselebi lmesi için parçalar aras ında boş luk  

kalma l ı .  Sebzeler i n iz  fı r ı nda k ızar ı rken onlar la i lgi len i n  - kar ışt ı r ı n ,  çev i r in ,  tepsiyi dön­

d ü rü n  ve raf değişt i r in .  

Şeker, n işasta ve su muhteviyatı çok fark l ı  o lan sebzeler i  ayn ı  teps ide p iş i rmekten 

kaç ı n ı n .  Fa r k l ı  sebze l e r  eş i t  ş e k i l d e  p i şmez - k i m i s i  s uyu n u  b u ha r l a şt ı r ı r ken  k im i s i  yana r, 

sonuçta h içb i r i  lezzet l i  o lmaz. Hangi sebzeler in benzer sü rede p i şeceği ne da i r  b i lgi ler 

iç in  sf. 146'daki Toprağın Altındaki & Üstündeki Bitkiler böl ü müne  dan ış ın .  

1 8 4  · �:ıc ı�:,A, · iS i 



Etler 

Yağı kasların ın  aras ına dağı lm ış, yan i mozaik yapı l ı  ded iğimiz yumuşak etler f ır ında kızart­

mak için uygundur; z i ra fı r ın ın  kuru ıs ıs ına dayanacak kadar su lu lard ı r. Daha önce de izah 

ettiğim gibi et pişerken eriyen yağ onu içeriden yumuşat ı r. O zaman bol yağı n koruyuculu­

ğuna sığınarak mozaik yap ı l ı  k ı rmız ı  et veya tavuk budu gibi yağ l ı  et ler i  f ı r ında kızartabi l i riz . 

H ind i  göğüs gibi çok yağsız etlerden fı r ın kızartma yapmayı düşünüyorsanız, eti sala­

muraya yatırarak veya çevresine ince yağ d i l im leri bağlayarak neml i l i k  sağlay ın .  

Eş i t  pişirme iç in b i r  süre önceden tuzlamayı unutmayın ki tuzun ete nüfuz edecek za­

manı bu lup protein ler in iç inde hapsolmuş suyu pişerken salmas ın ı  ön lesin .  Etleri oda sıcak­

l ığ ına getir in (çok büyük parçalar ın oda sıcakl ığı na gelmesi b i rkaç saat alabi l i r) .  S ıcak fı r ın la 

başlayın (205-210 °C);  esmerleşme başlad ıktan sonra ıs ıy ı  10- 15  °C azalt ın .  

Bi rkaç dakika tasarruf etmek iç in fı r ın ı  200 °C'n in üzerindeki fı r ında jambon pişi rmeyi 

veya et esmerleşti rmeyi akl ı n ı zdan geçird iğin izde bu h i kayeyi akl ı n ıza getir in .  Bi rkaç yı l  

önce küçük apartman dairemin  mutfağında hazır lad ığım akşam yemeğin i  vaktinde yetiş­

ti remeyecekt im. Fır ını ı zgara ayar ına getird im ve b i r  tava kısa kaburgayı iç ine koydum. O 

anda fazla kafa yormasam da daha önce kaburgalar ın aşı r ı  yağl ı  o lduğunu  fark etmiştim. 

Bi rkaç dakika sonra f ır ı ndan korkutucu miktarda duman ç ıkmaya başlad ı .  Ben im iç in o 

kadar dramatik b i r  andı  ki adeta b i r  fi lm in  iç inde gibiyd im!  K ısa kaburgaları n yağların ın  

eridiğini ve  derhal dumana dönüştüğünü anlad ım.  B ir  şey yapmaya fı rsat kalmadan yağın 

b i r  k ısmı brü löre s ıçrayarak alev aldı . Mutfak dolaplar ın ı  hızla aç ıp  alevleri söndüreceğini 

düşündüğüm gördüğüm i lk  şeyi kapt ım: 2,s ki lo luk un  paket i .  Şöyle söyleyeyim: O gece 

kaburgaları servis etmed im. (Mutfakta geri tepen bir  başka kest irme yol. Bazen uzun yol, en 

iyi - ve tek - yoldur.) 

Benim hatamdan s iz de ders ç ıkar ın .  Yağ erimeye baş lad ı ktan son ra devaml ı  yangı n 

alarm ın ı  harekete geçi rmeyi ve daha kötü şeyleri önlemek iç in  eti 190 °C'n in  - çoğu hayvan 

yağın ın  yanma noktası - alt ında piş i r in .  

Etleri kızartı rken iç in b ir  et termostatından faydalan ın  (bunu et tütsülemede de kul la­

nabi l i rs in iz) .  Büyük parçaları n bi rkaç yerini kontrol edin; b i r  parçası p işmiş görünürken baş­

ka bir yeri pişmemiş o labi l i r. B i rkaç derecel ik iç ıs ı  çeşit l i l iği lezzet l i  i le kuru arasındaki fark 

an l am ı na  ge l i r. Büyük  pa rça l a r  k ı za r t ı rken uyduğum deği şmez k u ra l  ş u :  E t i n  i ç  ı s ı s ı  4ÇC'ye 

u laştığında, dakikada bir derece hatta daha fazla artacağın ı  göz önünde bu lundu rmakt ır. 

Yan i  orta-az pişmiş et istiyorsanız (48-49°C'), o zaman eti ç ı karmadan önce yaklaş ık 15 da-
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kikanız olduğunu b i l i n .  Büyük parçalar f ır ı ndan ç ıktı ktan sonra 8-9 °C'yi muhafaza edeb i l i r­

lerken, biftek ve p i rzolalar yaklaş ık  3°C'yi muhafaza ederler. Bu yüzden eti sıcaktan ald ıktan 

sonra bunu da hesaba kat ın .  

Eğer mühürlemenin meydana get i rd iği ç ıt ı r  ç ıt ı r  kabuğu terc ih  ederseniz kızartma iş le­

mine ocakta başlayın .  Bu ayrıca hafta iç i yapacağı n ız  b i r  rostonun pişme süresin i  de h ızlan­

d ı racakt ı r  - Çıt ı r  Spatchcock Tavuk'umu  hep böyle yaparım:  B i r  demi rdöküm tavada göğüs 

kısmı alta gelecek şeki lde esmerleşt i r i r, sonra çevi r ip fı r ına veri r im .  Böylece f ır ında kızarm ış 

tavuk yapma süres in i  yarı yarıya ind i ri r im.  Bu tekn ik kuzu ve dana f i leto, hatta bonfi lede de 

işe yarıyor. 

Isı Ahengi 
Tuz, Yağ ve Asit'te olduğu gibi, bazen gereken sonuçları e lde etmek için bb i rden faz la ısı 

t ip in i  ku l lanmanız gerek i r. Ben buna ıs ı  ahengi diyorum. 

Kızarm ış ekmek har ika b i r  örnekti r. Bütün n işastalar gibi buğday da iy ice p işmek iç in su 

ve ıs ıya iht iyaç duyar. Ekmekte bu ekmek yapmak iç in öğütü lmüş  buğdayla suyu b i rleşt irme 

şekl inded i r. Ekmeği k ızartt ığım ızda onu ikinci kez piş ir i r iz. 

Piş irme sürec in i  k ıs ım lara ayı rmayı öğrenirseniz, narin yiyecekler i  p iş i rmeyi servis ede­

ceğin iz zaman tamamlayarak, tekrar ıs ıtman ın  kaç ın ı lmaz sonucu olan fazla pişmen in de 

önüne geçers in iz. Restoran aşçı lar ı n ı n  bir yemeği s iparişe hazır lama zamanı ndan tasarruf 

için kul land ıkları düşünme tarzı tam olarak budur. Uzun süre hafif ateşte pişmeleri gereken 

yiyecekler - sert etler, s ık ı  sebzeler ve d i ri tah ı l lar - ya tamamen ya da kısmen önceden 

p iş i ri l i r  ve servisten önce yeniden ıs ıt ı l ı r lar. Çabuk pişen veya yen iden ıs ıt ı lmaya gelmeyen 

yiyecekler - kızartmalar, yumuşak etler, bal ı k  ve kabuk lu deniz ü rün leri , körpe sebzeler -

sipariş ver i ld iğinde piş i r i l i r. 

Lezzet derin l iği e lde etmek iç in  isted iğin iz kadar sebzeyi - brokol i ,  karnabahar, şalgam 

veya balkabağı - sote yapmadan önce hafifçe kızart ın  veya haşlayın .  Tavuk  butlar ı n ı  kemik­

ler inden ayr ı lana kadar kaynat ın ,  sonra eti d id ikleyip börek yaparken ku l lan ın .  

Damaklar ımıza bayram ett i ren lezzet ve doku z ıt l ı kları n ı  e lde etmek iç in ik i  farkl ı  piş ir­

ı ı ıc yö ı ı t c ı ı ı i ı ı i  k u l l , ı ı ı ı ı ı . ı y ı  üğı c ı ı i ı ı  ö r  ı ı cğ i ı ı  ç ı t ı r  ç ı t ı r  ve esmer  kcı b u k  i le y u ııı u�ak i ç  k ı s ı ııı . 
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Isı Ölçümü: Duyusal İşaretler 
Amerika l ı  şa i r  Mary Ol iver'i n yazd ığı gibi , "Dikkat etmek, bu bizim ebedi ve düzgün iş imiz­

d i r." Ol iver harika b i r  aşçı olmal ı .  N itekim, evde veya profesyonel  m utfaklarda tanıştığım 

bütün iyi aşçı lar d i kkat l i  gözlemci lerdi . 

Tuz, Yağ ve As it i le  çal ış ı rken, piş irme esnasında d i l in iz  size reh berl i k  edebi l i r. ls ıy ı göz 

önünde bu lundurduğunuzda ise d iğer duyular daha öneml i  ha le gel i r; çünkü ls ı 'n ı n  işi b i­

tene kadar etki lerin in  tad ına bakamazsın ız .  Aşağıdaki duyusal işaretler i ku l lanarak çeşit l i  

yiyecekler in pişip pişmed ik ler ine karar verebi l i rs in iz. 

Görme 
• Kekler ve h ız l ı  kekler,' a l t ın sarıs ı -esmer b i r  renk a l ı r  ve tepsi n i n  kenarlar ından çeki l i r. 

Orta kısma bat ı r ı lan b i r  kürdan, kekin t ip ine bağl ı olarak  ya b i rkaç k ı r ı ntıyla yahut ter­

temiz ç ıkacakt ı r. 

• Bal ı k  şeffaftan mata dönecekt i r. K ı lç ık l ı  bal ı k, k ı lç ığ ından ayr ı lmaya başlar. Somon ve 

alabal ı k  gibi pu l lu  der is i  o lan bal ı k lar pu l lar ın ı  dökmeye başlar. 

• Midye ve istir idye gib i  kabuk lu deniz ürün leri pişerken kabuklar ı  aç ı l ı r. Karides ise renk 

değişt ir i r  ve kıvrı lmaya başlar. 

KEK 

.. $4 : uurn •. z . 
• o 

İ ng i l izce'de quick bread, yan i  h ızlı kek adı  ver i len kekler in kar ı ş ımı  haz ı r lan ı r  haz ı r lanmaz piş i r i l mesi 

gerekir. (ed .n) 
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KİNOA bUCJDAY TANELE� 

• 
öNCE öNCE 

• Kinoa piştiğinde küçük b i r  kuyruğa benzeyen özü d ışarı ç ı kar. Arpa ve buğday gibi iyi 

pişmiş tam tah ı l lar  yar ı lmaya başlar. Taze makarna haşland ığ ında pörsür  ve rengi açı l ı r. 

Kuru (yumurtas ız) makarnan ı n  da rengi açı l ı r  ama bölündüğünde veya ıs ı r ı ld ığında 

ortası hala beyaz kalmal ıd ı r; bu al dante piştiğin in  göstergesid i r. 

• Bol yağda kızaran yiyecekleri sadece yüzeyleri n in  rengiyle deği l ,  ayn ı  zamanda ç ıkar­

d ıklar ı köpüklere göre değer lendir in .  Bol yağda kızarm ış yiyecekler daha çok piştikleri 

için daha az köpük ç ıkar ı r  çünkü yiyecekte kalan su miktarı aza lmışt ı r. 

• Düzgün pişir i ld iğinde tavuk eti şeffaftan mata döner ama hala su ludur. Kümes hay­

van ı eti n i ,  k ı rmız ı  eti ve bal ı k  eti n i  daima çentip iç ine bakab i l i rs in iz .  Et in en kal ın yeri n i  

kes ip piş ip pişmediğine bakın .  K ızarmış tavuk budunu  de ld iğ in izde de suyu berrak 

ç ık ıyorsa pişmiş demektir. 

• Muhal lebi piştiğinde iç i  t itrekt i r, d ış  yüzeyi deği l .  Yumurta aklar ı  ise art ık  yapış yapış 

deği ld i r. 

Koku Alma 
• Yemek pişir i rken ortaya ç ıkan aromalar yemeğin tad ından son raki en değerl i  duyum 

ziyafetid i r. Fark l ı  esmerleştirme derecelerinde pişen soğanların koku lar ın ı  öğrenin .  

Ayn ıs ın ı  karamel leşen şeker iç in de yapın .  Böylece sebze kızartı rken arka odadan a ld ı ­

ğın ız  kokuyla sebzeler in iz in p iş ip pişmediğin i  an layab i l i rs in iz .  

• S ı c a k  b i r  tavada kavru l an  baharat lar  renk  değişt i rmeden uzun  zaman önce aromalar ı n ı  

koyuvc r i r l c r ;  b u ,  o ı ı k ı ı ı cıteş tc ıı cı l ı ı ı a ıı ı z  i ç i ı ı b i r  i ş a ret t i r , k .1 ! .1 11 ı s ı y l a  p i 7 ın "Y" clf'v ,1 111 

edeceklerd i r. 

• Yan ı k  kokusuna her  zaman iç in  d i kkat ed ip kaynağı n ı  bu l un .  
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İşitme 
• Yiyecek tavaya konu r  kon maz c ız ı rdamal ıd ı r. Bu her zaman iç in geçerl id i r. Hem tava­

n ın  hem de yağın s ıcak olduğu bu şeki lde anlaş ı l ı r  

• Fakat c ız ırt ın ın fark l ı  n itel ik ler i  vard ı r  . . .  Cız ı rdama yavaş layı p daha bel i rgin ve sald ı rgan 

olduğunda bu ç ıt ı rt ıd ı r. Ç ıt ı rdama çok fazla sıcak yağın olduğuna ve tavadan biraz yağ 

almak gerektiğ ine işaret eder. Tavuk  göğsünün d iğer yan ın ı  çevi r in veya esmerleşen 

kısa kaburgaları fı r ından a l ın .  

• Kaynama ses in i  d i n leyin. Özel l i k le de alt ı n ı  k ıs ıp yemeği t ık ı rdama du rumuna geti r­

meniz gerektiğinde. D ikkat l i  d i n lersen iz, f ır ındaki folyo kapl ı  tavan ın  iç indeki sıvı n ın  

kaynamaya başlad ığın ı  duyab i l i rs in iz .  Böylece kontrol etmek iç in folyoyu kald ırmak 

zorunda kalmazs ın ız . 

Dokunma 
• Yumuşak etler pişerken sert leşir. 

• Sert etler de pişerken sert leş ir  ancak tekrar gevşeyene ve dokununca dağı lana dek 

pişmiş olmazlar. 

• Pişmiş keke dokunduğunuzda kek eski şekl in i  a l ı r. 

• Bakliyat, tah ı l la r  ve n işastalar pişt ikçe yumuşar. 

• Makarna elast i kt i r; iç i  hafif sert o lur. 

• Sebzeler piştiğinde ise en sert k ıs ım ları yumuşamışt ır. 
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Tuz, Yağ, Asit ve Isı ile Doğaçlama 
Şimdi iş in eğlence kısm ına gele l im:  Tuz, Yağ, Asit ve ls ı 'yı hariku lade yemekler ve menüler 

hazı r lamakta kul lanmak. Nası l  yol alacağın ıza dair aç ık  seç ik  b i r  fi k i r  ed inmek iç in bu dört 

unsur bakımından temel sorular ı  sorun .  Ne kadar Tuz, Yağ ve Asit ku l lanacağım? Ayrıca 

ne zaman ve ne şeki lde? Malzemeler en çok düşük mü yoksa yüksek ls ı 'dan m ı  istifade 

edecekler? Bu soru lara verdiği n iz  cevaplar ı s ı ralayın; böylece e l in izde üzeri nden doğaçlama 

yapabi leceğiniz b i r  tema olacak. 

Örneğin, bir dahaki Y ı l başı yemeğinde Tuz, Yağ ve ls ı 'yı ku l lanarak bugüne kadarki en 

su lu ,  en lezzetl i  h ind in iz i  p iş i r in .  Yumuşak, lezzet l i  bir et için eti önceden tuzlamal ı veya 

tuzlu suya yatı rmal ıs ın ız .  Yağsız  göğüs etin in alt ına ot lu  tereyağı d i l im ler i  koyun .  Pişi rmeden 

önce oda ıs ıs ına get ir in ve fı r ı n ın  ıs ıs ı n ı  eşit ve h ız l ı  bir b iç imde emmesi için omurga kemiği­

n i  ç ıkar ıp (buna spatchcock den iyor) tavuğu düz yat ı r ın .  Ve tabii kuşu d i l im lemeden önce 

protein ler in gevşemesi için 25 dakika kadar d in lendir in .  Sonra tat l ı ,  can l ı  bir k ız ı lc ık sosuyla 

her lokmasın ın  tad ına varın .  

Ai leniz sizden akşam kısa kabu rga yapmanızı isted iği nde onlar ı  önce hayır  d iyerek ha­

yal k ı r ık l ığ ına uğrat ın .  Onun  yer ine Fırında Yavaş Kızarmış Somon veya Parmak Yalatan 

Tavada Kızarmış Tavuk yed i r in  çünkü b i l iyorsunuz ki bun lar ın ik is in i  de kısa sürede gü­

zelce çeşn i lendirebi l i rs in iz. Sabır lar ından dolayı onlar ı  daha sonra ödü l lend i receğin ize söz 

ver in .  Kısa kaburga yapmaya hazır o lduğunuzda kaburgaları geceden bolca tuzlay ın .  Ertesi 

gün etleri esmerleşt i r ip aromati k sebzeleri yumuşatarak yemeği p iş i r in .  Şarap ve domates 

katmayı unutmayın .  Tavayı fı r ına verip hafif ıs ıda t ık ı rdat ın ;  et daha yumuşak ve lezzet l i  

hale gels in .  Hangi salsa sosunu yapacağın ız ı  düşünün .  Kabu rgalar ı  masaya get i rdiğin izde, 

herkes in gözler in i  inanmazl ık la fal taş ı gibi açtığın ı  göreceks in iz .  Her  lokmada kendi lerinden 

geçecekler. Böyle b i r  lezzet b i r l iktel iğin i  nas ı l  becerd iğin izi soracaklar. S iz de şöyle demekle 

yet ineceksin iz :  "Çok basit - Tuz, Yağ, Asit ve ls ı  i le tabi i  ki ." 
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NE PiŞiRMELi? 

Artık nasıl yemek yapacağın ız ı  b i ld iğ in ize göre, geriye ne  piş i receğin ize karar vermek kal ıyor. 

Menü yazmak, yemek yapma sürec in in  en sevd iğim kıs ım lar ından bir id i r. Menüyü basit b i r  

yapboz gibi düşünü rüm:  Önce b i r  parçayı bu lurum, ard ından geris i gel i r. 

Demirlemek 
Yemek piş ir i rken bir unsu ru seç in  ve onu yemeği üzerine inşa edeceği n iz  temel hal ine ge­

t i r in .  Ben buna demirlemek d iyorum; bu yöntem, lezzet ve konsept olarak bütün leşmiş b i r  

menü oluşturman ın  en iy i  yol udur. 

Demi r, bazen yemeği ik i  gün öncesinden tuzlad ığın ız  be l l i  b i r  malzeme olacakt ı r. Bu b i r  

p iş i rme yöntemi olab i l i r; belk i  de yaz ın  i l k  gününde ızgarayı yakmak istiyorsunuz. Be lk i  de­

nemek isted iğin iz  b i r  tarif vard ı r. Bazen al ışveriş yapmak iç in evden ç ı kmak bi le zor gel i r  ve 

demi r  buzdolabı, dondurucu ve ki lerde mevcut olan parçalard ı r. 

Demir bazen b i r  s ı n ı r  o lab i l i r  - zaman, yer, kaynak, ocak veya fı r ın  kapasitesi .  Yı l başı 

akşamı f ırı n ın  büyüklüğü çok değerl i  hale gel i r; bu durumda demir in iz  f ı r ın o lur. Menünüz­

deki yiyeceklerin hangi leri n in  fı r ında pişeceğine karar verin ve d iğer yemekleri ocakta veya 

ızgarada piş ir i lebi l i r  veyahut oda ıs ıs ında servis ed i leb i l i r ler aras ından seç in .  Hafta içi akşam 

yemeği için demir in iz yemeğe ayı racak s ın ı r l ı  zaman ın ız ın  bu lunması o lab i l i r; yemeğin i  

yapacağın ız  eti buna göre seçeceks in iz. B i r  pazar günü  bunun tam tersi geçerl i  olabi l i r; o 

zaman da sadece menü n üzü deği l bütün gününüzü yavaş piş i rmeye göre ayarlayabi l i rs in iz .  

Can ın ı z  Meksi ka, H i nt, Kore veya Tai yemeği çektiği nde, bu  yer ler i n lezzetleri n i  de­

mir o larak algı lay ın .  S i ze i l ham veren mutfağ ın en çok ku l l and ığ ı  malzemeler i  düşünüp, 

b u n a  dayanan b i r  yemek  haz ı r l amaya koyu l u n .  Yemek  k i t ap l a r ı n a, çoc u k l uğun uzdak i  

seyahat veya hatı ra la r ı n ıza başv u r u n  ya da an neannen iz i , ha lan ız ı , teyzen iz i  aray ın .  B ü ­

yükler i n i z in  tavsiyes ine uyarak geleneksel yoldan gitmek m i  yoksa Lezzet Dünyası'na 

( b kz.  sf. 1 95) başvu rarak bir yören in  ru hunu  zaten p iş i rmey i  b i l d iği n i z  bir yemeğe kat­

mak m ı  isted iğin i ze karar veri n .  
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Semt pazarında ben im s ık  s ı k  yaptığım gibi coşup, eve kul lanabi leceğin izden fazla yiye­

cekle dönersen iz, bun ları demir olarak düşünün.  Kahvenizi  a l ıp  m utfak masasına oturun; 

en sevd iğin iz yemek kitapların ı  raftan ind irip  - ya da bu kitab ın tarif sayfaların ı  karışt ır ıp -

i lham aramaya koyu lun .  

Chez Panisse'deki i l k  iş lerimden b i r ine garde-manger - yan i  Frans ızca "yeme muhafız ı" 

- deni l iyordu.  Her sabah alt ıda işe başl ıyordum ve i l k  iş im dört soğuk hava deposunun içine 

gir ip bütün yiyeceklerin tek tek envanterin i  ç ıkarmaktı. Şef önlüğümün  iç ine b i r  kazak giy­

meyi kısa zamanda öğrend im çünkü buradaki dev buzdolapları i nsan ın  kemiklerini sızlata­

cak kadar soğuktu. Ayrıca bu görevin  her sabah şefler in menü yazmaların ı  nas ı l  etkilediğin i  

de öğrendim. Ancak el ler inde ne olduğunu, tedarikçi, çiftçi, rençper ve bal ı kçı lar ın o gün 

bize ne get ird iklerin i  tam olarak b i ld ikleri zaman mümkün olan en  iyi menüyü hazırlamaya 

koyu luyorlard ı .  Eğer ben iş im i  yapmazsam onlar da yapamazlard ı .  

Sabahları mutfağımız  d iğer aşçı lar ın faal iyetleri ve bulaşık makinesin in  restoranı doldu­

ran gürültüsüyle can lanmadan önce yaptığım bu sessiz buzdolabı gezint i lerin i  sever oldum. 

K ısa b i r  süre sonra eldeki her şeyi not etmenin ister restoranda ister evde ne piş ireceğime 

karar vermenin i lk ad ım ı  olduğunu  anladım. Öncel ik le b i r  şey in tad ı kötüyse, hiçbir Tuz, 

Yağ, Asit, ls ı  numarası bu gerçeği değiştirmeyecekt i r. Her zaman bulab i ld iğ in iz en lezzetl i  

yiyecekleri almaya çal ış ın .  

E l in izdeki ürün, et ,  süt ürün ler i  veya bal ı k  ne kadar tazeyse, tad ı da o kadar iyid i r. Ekseri­

ya yakın yerlerden gelen ve mevs imi  olan yiyecekler de daha taze ve leziz o lur. 

Semt pazarına gidemed iğin izde, marketteki en taze ürün leri aray ıp bu lun .  Mutfakta 

olduğu gibi markette de duyu ların ız ı  kul lanarak yolunuzu bulun.  Yeş i l l i kler pörsümüşse ve 

domatesler çok iyi kokmuyorsa, dondurulmuş ürünler bölümüne gid ip  orada saklanmış 

ü rünler arasından seç im yapın ;  donduru lmuş meyve ve sebzeleri u nutmak kolayd ı r  ama 

bun lar en taze oldukları zaman toplan ıp  dondurulu rlar. K ış ın ortalar ında - ya da başka b i r  

şey bu lamadığın ız  zamanlarda  - donmuş bezelye ve mıs ı r, hoş b i r  doz bahar ve yaz lezzeti 

sunabi l i r. 
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DENGE, AHENK VE SINIR 

Demir  olarak ku l lanacağı n ız unsuru  seçti kten sonra yemeğin i z i  dengelemeye başlay ın .  

Uzun  p işen zeng in yemekler i  hafif, taze lezzet ler le dengeley in .  Ekmek l i  b i r  başlangıç -

be lk i  Kış Panzanella'sı veya Domates ve Ricotta Peynirl i  Kızarmış Ekmekler - servis 

etmeyi düşünüyorsan ız, yemeğin geri kalan ında ağı r n işasta lardan kaç ı n ı n  - mesela 

makarna, kek ve ekmek tat l ı s ı  yapmayı n .  Muhallebili Çikolatal ı Puding Tart yemeğin 

son e lemanıysa, ağı r bir Pasta Alfredo ya da kremal ı  bearnaise sosla ıs lat ı lm ı ş  biftek 

yapmaktan kaç ın ın .  

Malzemelerde old uğu gi b i  doku ve  lezzetlerde de karş ı t l ı k  ku run  ve  tekrardan kaç ı ­

n ı n ;  domates çorbası, salata ve  granita i l e  b i r  mevs im in  gel i ş i n i  kut l uyorsan ız  orası ayrı 

tab i i .  Yumuşak, ge leneksel y iyecek ler i  k ı t ı r  k ı t ı r  ekmek parçalar ı ,  kavru lmuş f ınd ık  veya 

ç ı t ı r  jambon parçalar ıy la süs leyerek i lg inç hale get i reb i l i rs in iz .  Ağı r et yemekler in i  can l ı ,  

as id ik sos lar ve şok haşlanm ış  veya çiğ sebze ler le servis ed i n .  Ağz ı ku rutan n işasta l ı lar ı  

ağzı su land ı ran sos lar la servis ed in  ve güzelce çeşn i lend i r i lm iş, lezzet l i  b ir  salatan ı n  hem 

yard ımc ı  yemek hem de sos görevi göreceği n i  göz önünde b u l u n d u run .  Öte yandan, 

ı zgara b iftek veya poşe tavuk  gibi bas itçe piş i r i lm iş  et ler in yan ı nda  f ı r ında k ızarmış, sote 

veya yağda kızarmış  sebze ler  servis ed in .  

Mevs im lerden i l ham a l ı n ;  mevs im indeki yiyecekler tabakta b i rb i r i n i  doğal olarak ta­

mamlar. Örneğin; m ıs ı r, fasu lye ve kabak tarlada yan yana yet i ş i r, sonra bu  üç  kız kardeş­

ler succotash'ta yen iden bu l uşu r lar. Domates, pat l ıcan, kabak ve fes leğen ile Akden iz' in 

hangi k ıy ıs ında old uğu nuza bağ l ı  o larak ratatouille, t ian veya caponata yapab i l i rs in iz .  

Sert b i r  k ış b itk is i  o lan adaçayı, yapraklar ı  - ve tad ı - k ış mevs im ine  dayan ı k l ı  o lduğu iç in  

bal kabağı n ı  doğal o larak tamamlar. 

K o l rtyca brtst ı r ı l a b i l ecek  n a r i n  m a l z e m e l e r i  t e m i z ,  c <ı n l ı  l e z z e t l e r l e  b i r l e � t i r i n  · h a f i f  

et suyu ,  yumuşak sebze ler  ve sonu nda bi raz taze s ı k ı lm ı ş  l imon suyu yeter l i ,  esmerleş­

t irme istemez. Bezelyey le  kuşkonmaz, narin somon veya p is i  ba l ığı ya da yaz meyvele­

r iy le yap ı lm ış  bir salata düşünün .  Bazen hava, mevs im veya d u rum,  kuvvet l i  lezzet ler 

gerekt i r i r: Et haşlamada hem aromati k ler in hem de et i n  önceden yoğun bir şeki lde 
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esmerleşt i r i lmesi, ağı r  t i r i t le r, peyn i r le r, mantar lar, ançüezle r  ve umam i's i  bol iştah açıcı 

d iğer malzemeler. Genel o larak t i t iz l i k  ve deri n l i k  dengesi ku rmaya çal ı ş ın .  

Yemeğin b i r  k ısm ı n ı  veya sofradaki  yemekler in b i r  k ısm ı n ı  bol  baharat l ı  ka lan ı  az çok 

sade yap ın ,  böylece lezzet duyargalar ın ız ı  aş ı r ı  yük lemiş olmay ı n .  Basit bir pü re havuç 

çorbas ın ı  sadeyağa serpi lm i ş  baharat la çeşn i lend i r i lm iş  bir yoğu rt l u  raita i le süs leyin .  

Fasu lye ve p i lava b i rkaç k imyon tohu m u  serpin ama takonun  iç ine koyacağı n ı z  etek 

b i fteğin her yan ın ı  bolca k imyon toh u m u, ç i l i  sar ımsakla ovu n .  

Yemeğin tad ı n ı  beğenmed iysen i z, önce Tuz, Yağ v e  Asit ders le r ine b i r  daha bakın .  

Bu  üç u nsurun dengede o lup o lmadığı n ı  kontrol ed in .  Gene l l i k le  b u  denge yeter l i  o lu r. 

Yemek hala lezzet l i  deği lse b i r  umami  bu lun .  B i raz soya sosu, ançüez ezmesi veya Par­

mesan epey fark yaratab i l i r. N i hayet, kıvama gele l im .  Tats ız l ığ ın  sebebi  değişmez kıvam 

m ıd ır? Belk i  k ı t ı r  ekmek parçalar ı ,  kavru lmuş fı nd ı k  ya da tu rşu  karş ı t l ı k  katacakt ı r. 

B i l im  insanlar ı ,  b iz im bu tü r l ü  z ı t l ı k lar la duyu lar ımız ı  ça l ışt ı ran  y iyecekler i  terc ih  ett i ­

ğ imiz i  ortaya koydu lar. Aç ı k  i l e  koyu,  tat l ı  i le  tuz lu ,  gevrek i l e  yumuşak, s ıcak i l e  soğuk ve 

tat l ı  i l e  ekşi .  

Tab ii bir de otlar ve baharat lar  var k i  bun lar en yavan yemeği bi le can land ı rab i l i r. 

Ot lu  salsalar, b iber soslar ı ,  b i r  tutam doğran­

mış maydanoz, Lübnan zahteri veya Japon 

shichimi togarashi bütün yemekler i  ayağa 

kald ı rab i l i r. 

B i r  yemeğin tüm lezzet leri n i  

ahenk  iç inde yayarak, s ı kı örü lmüş  

b i r  lezzet ve  aroma tabanı meyda­

na geti r in .  Her malzemeyi b i rden 

fazla biçimde kul lanarak yemeğe 

boyut kat ın :  Limon kabuğu rendesi ile l i ­

monun suyu; kişniş tohumu  ile yaprakları reze­

ne tohumu ile yaprakları ve kökü; taze b iber 

i le kurutu lmuş acı biber; kavru lmuş 

fındık ile fındık yağı. 

Ayrıca, menü yazmak 

zor gel iyorsa şunu hat ı r ­

layı n :  Kemeri n iz in  a lt ı nda 

ömrünüz  boyunca denge l i  

' 



b i r  menü yarat ı l d ı  d u rdu .  Restoranda b i rden fazla yemek ı smarlad ığ ın ızda bu tür  b i r  

ak ı l  yü rütmeyi zaten yapıyorsunuz .  B i r  salata ısmar lad ığın ız, sonra yemek partner in iz le 

b i r  makarna, ana yemek ve tat l ı  paylaştığı n ız  zaman, fark etmeden dengel i  b i r  yemek 

yarat ı rsı n ı z. Sezar sa lata, köfte, makarna, k ızarmış tavuk ve dondu rmayı hep beraber 

ısmar lamayı i ç in izden geç i rsen i z  b i le, böyle bir aş ı r ı l ığ ın  karşıs ı nda  ödeyeceğin iz  bede l i n  

fark ında o lduğunuz  i ç i n  bunu yapmazs ın ız .  

Mutfakta yapacağı n ı z  her  seç im in  bel l i  b ir sebebi o lma l ı d ı r. Ge l i ş igüzel bir yemeğin 

tad ı da ge l iş igüzel o l u r. Bu  demek deği l  ki k i lerde ya da buzdo lab ında kalanlardan yemek 

yap ı lmaz - bi lak is !  Yapab i l i rs i n iz ,  ancak hangi malzemen i n  hangis iy le iy i gittiği ne d i kkat­

l ice karar verme l i s in iz .  
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TARiF KULLANIMI 

Şef J udy Rodgers b i r  keres inde "Yemekler in tad ı n ı  güzel yapan tar if ler deği l ,  i nsanlard ı r," 

demişti .  Ne kadar doğru b i r  söz! İy i  yemeğe giden yol genel l i k le  basitt ir :  Tuz, Yağ ve Asit' i 

iy i ayar la ve doğru lsı çeş id i n i  doğru sü re boyunca uygu la. Bazen de bir tar ife dan ışmanız 

gerek i r. Gerek genel b i r  i lham gerekse ad ım adım ta l imat a lmak iç in iy i  b i r  tar i f  paha b iç i­

lemezd i r. 

Ne var ki ,  tar if ler b iz i  yemek p i ş i rmen in  düz b i r  hat boyu nca i le r leyen b i r  süreç oldu ­

ğuna  inand ı r ı r. Oysa çoğu i y i  yemek da i resel b i r  sü reçten doğar; t ıpkı b i r  örü mcek ağı g ib i ,  

b ir  noktaya dokunu rsan ız  bütün  yapı  t i t rer. Bu k itapta daha önce m ü kemmel  Sezar salata 

sosunun kimyas ın ı  tar if etmişt im .  Bu rada, örneği n ekled iği n i z  ançüez ler in  m iktarı tuzun 

m i ktarı n ı ;  bu da ekleyeceği n iz  peyn i r in  miktarı n ı ;  o da ne kadar  s i rke ek leyeceğin iz i  etki­

leyecekt i r. S i rken i n  ise l imon  suyuy la hafifleşt i r i lmesi  gerekeb i l i r. Her seç im bütünün  b i r  

parças ıd ı r  ve n ihai amaç mümkün olan en der in  lezzeti e lde etmekt i r. 

Tarif i , b i r  yemeği n ş ipşak fotoğrafı o larak düşünün .  Tarif ne kadar iy iyse, fotoğraf da o 

den l i  ayrı nt ı l ı ,  aç ık ve çarp ıc ı  o l u r. Ancak en güzel fotoğraflar  dah i  b i r  yerde bu lunman ın ;  

oran ın  koku lar ı n ı ,  tatlar ı n ı  ve ses ler i n i  b izzat tecrübe etmen in  yeri n i  tutamaz. Nas ı l  k i  

fotoğraflar bütün duyu lar ım ız ı  tatm in  edemezse, tarif ler de on la r ın  yerin i  tutamaz. 

Har ika b i r  tarif, har ika bir fotoğraf g ib i  b i r  h i kaye an lat ı r; hem de güzel bir b iç imde 

an lat ı r. Daha zayıf fotoğrafla r  bütün noktalar ı  b i r leşti remeyeb i l i r. Bunun  b i rçok sebebi 

vard ı r  ve bazı lar ı  aşç ı n ı n  beceris i n i n  s ın ı r lar ıy la ya da tarifi n denenmiş  olup olmamasıyla 

a laka l ı  o lab i l i r. Kısacası , h i çb i r  tar if  kusursuz deği ld i r. P iş i ren s izs in iz ,  orada olan s izs in iz, 

sizi umduğunuz  sonuca götü rmesi için bütün duyu lar ın ı  - en çok da  sağduyusunu - ku l­

lanması gereken de s izs i n iz .  Y ı l l a r  iç inde, iy i  aşç ı lar ın  tarif ler i tak ip  etmeye başlad ık lar ında 

e leştirel ve bağımsız düşünmekten vazgeçtikler ine hayretle şahit oldum. 
Bir tarif i  seçtiğin iz  zaman okudukların ı z ın  sizin kend i  malzeme ve mutfağı n ıza dair 

b i lg i ler i n iz i  ve en öneml is i  de sizin damak tad ın ız ı  bast ı rmas ına  izin vermeyin .  Gerçek 

an lamda orada bu lunun .  Kar ışt ı r ı n ,  tad ın ,  ayar lay ın .  

Bel l i  bazı tarifler - b i lhassa tat l ı  tarif leri - harfi harfi ne uygu lanma l ıd ı r. Y ine de bence 



en iştah açıcı tarifler  rehberl i kten b i raz daha fazlas ın ı  yapar ve bazı rehberler d iğerlerinden 

daha iy idir. Tariflerdeki g iz l i  ş ifreler i  çözerek sizi nereye götürd ü klerin i  önceden görmeyi 

öğren in .  

Et haşlama, ragu veya biber l i  b iftek yapmayı öğrendikten sonra, ayn ı  genel yörüngeyi 

takip edin; kendin iz i  hü r leşmiş h issedeceğiniz i  umuyorum. H angi tavayı ku l lanacağın ıza, 

tavayı ne kadar ıs ıtacağın ıza, esmerleştirme için hangi yağı ku l lanacağın ıza ve piştiğin i  nas ı l  

anlayacağı n ıza karar vermek iç in ,  tarifin ne ded iğine bakmadan kend i  yargın ız ı  ku l lan ın .  

Bazen, paketin  üzer indeki tarifle başlarsanız yan ı lma iht imal i  o lmaz. Yed iğim en lez­

zet l i  bal kabağı tarifi, L ibby marka konserve bal kabağın ın  etiket in in  üzerindeki tarifin b i r  

versiyonuydu. Ağı r kremanın yer ine suyu a l ınmış süt ku l lan ı l ıyordu (as l ında bundan i l ham 

alarak İ k inci Bölüm'deki bir tarifim i  oluşturdum).  Chez Pan isse'de ku l land ığımız mısır ek­

meği tarifi, Alber mıs ı r  unu  kutusunun arkasındaki tarifi n hafif b i r  çeşit lemesid i r. Ayrıca çok 

sevd iğim çikolata parçal ı  kurabiye tarifi orij inal Tol l  House tarifi n i n  de ufacık bir değiş ik l ik le 

b i rebir  kopyas ıd ı r: Fark, esmer şeker in miktarı nda 1/.ı ölçü art ış ve beyaz şeker in miktar ında 

ayn ı  ölçüde bir  k ıs ıt lamadan i baret. 

Bir yemeği i l k  defa yaparken ayn ı  yemek için b i rkaç fark l ı  tarifi okuyun ve notları kar­

şı laştı r ın .  Tarif lerde hangi malzeme, tekn ik  ve çeşni lendirmeler in ortak, hangi lerin in farkl ı  

olduğuna bakı n .  Bu size yemeğin neresinde taviz veremeyeceğin ize, neresinde küçük bir 

doğaçlama yapabi leceğin ize dair  b i r  f ik i r  ver ir. Zamanla hangi şefler in ve yazarların gele­

nekçi, hangi lerin in  daha serbest o lduklar ın ı öğrendikçe tarifler  ve pişirme tarz ları arasında 

seçim yapmak iç in daha donan ım l ı  olacaksın ız .  

Uzak ü lkelerden yemekler yapacağınız zaman, h içb i r  malzeme merak duygunuzun 

yerin i  tutmayabi l i r. H iç görmed iğimiz yerlerin yemekleri n i  yapmak ve yemek, ufkunuzu ge­

n işletmen in, dünyan ın  s ih i r  ve sü rprizlerle dolu büyük, güzel b i r  yer olduğunu hatırlaman ın  

etk i l i  (ve genele göre daha  iy i !) b i r  yoludur. Merak ın ız s i z i  yen i  kitap ve  dergi lere, İnternet 

siteler ine ve restoran lara, aşç ı l ı k  kurslar ına ve tab i i  şeh i r, ü l ke ve kıtalara sevk etmel i .  

Yemek pişirmenin tabiat ı devaml ı  değiş i r. Bezelyenin tad ı b i le  ik i  fark l ı  günde pişir i ld i­

ğ inde değiş i r  çünkü içerdiği şeker nişastaya dönüşür. Bezelye taneler in en iyi tad ı ç ıkarabi l­

mek iç in farkl ı  muamele görmeleri gerekir yan i  bugün, bu rada, bu malzemelerle en iy i  ne 

yapılabileceğini anlamak için özen göstermelisiniz. 

Bütün bunları - ve B i r i nc i  Bö lümde öğrettiğim her şeyi - z i hn im i n  b i r  köşesinde tuta­

rak İ k inci Bölümde en temel ve çeşit l i  tarif ve öneri lerim i  der led im .  Geleneksel b i r  yemek 

kitabındakinden b i raz fark l ı  b i r  d üzende veri len bu tarif ve öner i ler; Tuz, Yağ, Asit ve ls ı 'da 

ortaya koyduğum örnek ve ders ler i  yansıtıyor. Yola ç ıkarken çarklara ve görsel tariflere baş-
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vurun .  Bun lar b i raz al ışt ı rma tekerlekler ine benzer: Onlarsız yemek yapab i lecek hale gelene 

dek onları kul lanmaya devam edin. Sonra rehber olarak yaln ı zca dört ana unsuru kul lanma­

ya başlayın .  Bun lar yeter l i  o lacakt ı r. 

' • • 

Geçen akşam mi lyonuncu kere Neşeli Günler (1 965) fi lm in i  seyrederken şark ı lara arsızca 

eşl i k  ediyordum. "Do- Re-Mi" şarkıs ın ı  b i rden çok farkl ı bir şeki lde algı lamaya başlad ım. 

Şöyle b i r  şey: "Notaları öğrendiğin zaman, her şarkıyı söyleyeb i l i rs in ." Bu fikre a l ışmaya 

çal ış ı rken, ben im korkunç detone ses imle şarkı söyleyişimi  hayal etmeyi de i hmal etmeyin 

tabi i .  Tuz, Yağ, Asit ve ls ı 'n ı n  temel ler in i  b i ld iğ in iz zaman her şeyi p iş i reb i l i r, hatta her şeyi 

güzel p iş i rebi l i rs in iz .  

Bun lar mutfak skalas ın ın  dört notas ıd ı r; her b i r in i  iyi b i l in .  K lasi k lerde kend in iz i  eğit­

t ikten sonra bir caz müzisyen i  gibi standartlara kendi imzan ız ı  atarak doğaçlama yapmaya 

başlay ın .  

Her yemek yapmaya hazır landığın ızda, Tuz, Yağ, Asit  ve ls ı  unsurlar ı n ı  düşünün .  Piş ird i ­

ğ in iz bel l i  yiyecekler iç in doğru ls ı  çeşid in i  ku l lan ın .  Yemeği tadarak Tuz, Yağ ve As i t  denge­

s in i  ayarlayın .  Akl ın ız ı  ve duyu ları n ız ı  kul lanarak i lerleyin .  Yüzlerce kez yaptığı n ız yemekleri 

yaparken bu temel unsurlar ı göz önünde bu lundurun ve egzoti k  yemekleri i lk defa piş ir i r­

ken yönünüzü bulmak iç in  bun ları ku l lan ın .  Tuz, Yağ, Asit ve ls ı  s iz i  asla yarı yolda b ırakmaz. 
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ARAÇ GEREÇ SEÇİMİ 

Mutfaktaki her görev in iz iç in doğru alet seçimi konusunda bu  l i steden yard ım alab i l i rs in iz .  

Tırtıklı Bıçak - Şef Bıçağı - Soyma Bıçağı 
Tırtı k l ı  b ıçağı b i rkaç yerde ku l lanabi l i rs in iz: Ekmek, domates ve kek d i l im lerken. Diğer her 

şey iç in şef bıçağı ku l lan ın  - ne kadar keskin o kadar iyi . Soyma b ıçağın ı  ise ince b i r  iş yapar­

ken ku l lan ın .  

Tahta Kaşık - Metal Kaşık - Silikon Spatula 
Yemekleri tahta kaş ı kla karışt ı r ın ;  tahta kaş ık tava/tencereyi zedelemeyecek kadar yumuşak 

ama kızarıp yapışan parçalar ı  kazıyacak kadar da sağlamd ı r. Metal kaşı k, chi l i  veya ragu iç in 

kıymayı kavu ru rken ideald ir  - kaşığın kenarıyla eti böleb i l i rs i n iz .  S i l i kon spatu layı ise bir 

kase veya tavadaki yiyeceği son zerres ine kadar kazımak iç in ku l lan ın .  

Kızartma Tavası - Güveç Tenceresi 
Mühürleme, sote leme iç in veya amacın yiyecekleri esmerleşt i rmek olduğu her noktada 

kızartma tavası ku l lan ın .  Buharı hapsederek yiyecekleri yumuşatmak için daha derin olan 

tencereyi terc ih ed in .  Der in o lduğu iç in yağın sıçramas ın ı  ön leyeceğinden bazı tencerelerde 

derin yağda kızartma da yap ı lab i l i r. 

Fırın Tepsisi - Kase 
Üzerine pişirme kağıdı seri l i  fırın tepsisi; şok haşlanmış sebzeleri, esmerleştirilmiş etleri, 

kaynat ı lm ı ş  tah ı l lar ı  veya fazla p işmeden çabucak soğu ması  gereken her  şeyi koyabi leceği ­

niz ideal b ir  zemin  sunar. Sebze, kruton veya başka herhangi b i r  şeyi kızartacağın ız zaman, 

önce bir kasede yağ ve tuza bu lay ıp sonra teps iye yerleşt i r in .  

Tavsiye ed i len m utfak araçlar ı n ı n  ver i l d iği tam l iste iç in kitab ın  sonuna bakı n .  
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MALZEME SEÇİMİ 

Tuz Üzerine Bir Not 
Tuz hakkında söyleyenecek çok şey var. O kadar ki tuz üzer ine koca b i r  bölü m  yazd ım. Bu 

tarifler le mutfağa girmeden önce tuz bölümünü okumanız ı  tavsiye ediyorum ama kendin i­

ze engel olamazsanız da sorun deği l .  

Ku l lan ı lacak tuzun t ip in i  veya m iktarı n ı  bel i rtmeyen b i r  tarife denk gel i rseniz, e l in izde 

hangi tuz varsa onu ku l lan ın  (el i n izde sadece iyot lu sofra tuzu varsa onu atıp gid ip  koşer 

veya deniz tuzu al ın) .  B i r  iki tutam tuzla başlayın, sonra isted iği n iz  yere varmak iç in baştan 

başlayarak sık sık tad ın  ve ayarlay ın .  

B i r  çorba kaşığı tuzun tuz çeşitler ine göre ağı r l ığı n ı n  ve (tuzl u l uğunun) ne kadar de­

ğiştiği n i  görmek için sf. 43'teki Tuzlama Önerileri'ne bakın .  İ pucu :  Çok değiş iyor. Tam da 

bu yüzden önce öneri ler ime göz atmanız ı  tavsiye ediyorum.  Bu  tarifleri D iamond Crystal 

marka koşer tuzla (kı rmız ı  kutu) ve marketten ki loyla sat ın  a l ınan tuz la ayrı ayrı denedim.  

Morton marka koşer tuz (mavi kutu) ,  hac im olarak neredeyse ik i  kat tuz lu;  yan i  bu tuzu 

ku l lan ı rsanız tariflerde veri len tuz mi ktarı n ın  yarısını kul lanmanız gerekir. 



Nere de Tasarruf Etmemeli 
Kitapta yer alan çoğu tarifte, tüm market lerde bu lunabi lecek malzemeler yer al ıyor. Yine 

de ben bazı b i rkaç malzemeye epey para harcamaktan çekin mem, s ize de böyle yapmanızı 

tavsiye ederim.  İyi yemek piş i receksek öncel ik le malzememiz iyi o lma l ıd ı r. Piş ird iğin iz en 

lezzetl i  akşam yemeğine oturd uğunuzda bana teşekkür edeceks in iz .  

Bütçeniz elverdiğince kalitelisini alacaklarınız 
• Raf ömrü en fazla bir yıl olan soğuk s ık ım Sızma Zeytinyağı 

• İ talya'dan birkaç kal ıp  Parmesan peyn ir i 

• Çikolata ve Kakao Tozu 

Doğalını alın veya kendiniz hazırlayın 
• Taze otları toplay ıp  doğray ın  

• Limon ve l ime s ık ın  

• Sarımsağı soyun, doğray ın ve dövün 

• Baharatları öğütün 

• Tuza bası lmış ançüezleri suda bekletin, duru layın,  f i leto yap ın  ve doğrayın 

• E l in izden geld iği zaman tavuk suyu yapın (tarif iç in bkz. sf. 271) veya kutu/konserve 

yerine kasabın ızdan taze ya da donduru lmuş tavuk suyu a l ın .  Onu bu lamazsanız su 

ku l lan ın .  

Temel k i ler malzemeleri l i stes in i  k itab ın arkas ında bu lab i l i r s in iz .  Malzeme seçme konusun­

da daha fazla ayrınt ı  iç inse b i rkaç sayfa gerideki Ne Pişirmeli? başl ığı na bakı n .  
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b. SAP UCUNU KES İN 
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SALATALAR 

Annem müth i ş  b i r  aşç ıd ı r. Mutfağı yumuşak kuzu inc i k lerden  tutun da  gü l  koku l u  pu­

d i nglere kadar çok çeşit l i y iyecek ve lezzet ler le doludu r. Fakat sofram ıza sadece bu ik i  

salatadan b i r in i  koyar: Salata l ı k, domates ve soğan yan i  Şirazi Salata i l e  b i r  maru l -peco­

r ino-güneşte kurutu lmuş  domates numarası .  Çocukken sa latadan çabucak s ık ı ld ım.  Ü n i ­

versiteye gitmeden evden ayrı ld ığ ımda çoktan salatayı i n kar etm iş  bu l unuyordum.  

Sonra yo l um Chez Pan isse'e düştü ki bu raya Al ice' in Sa l ata lar  Ev i  de den i lebi l i r  z i ra 

salatan ın  üstün l üğü üzer ine kuru lmuş b i r  restoran varsa o da Chez Pan isse'd i r. B i r  kere­

s inde Jaques Pep in ' in  b i r  aşçıy ı  yumurta p iş i rme becer is i ne göre değerlend i rd iği n i  söy­

lediği n i  iş i tmişt im .  Al ice - ve onun  yan ı nda çal ışan b iz ler  - i ç i n  salata b i r  aşçı hakk ında 

b i lmek isted ik ler i n i n  t ümünü  söyler. 

Chez Panisse'de s ı f ı rdan har ika b i r  salata yapmayı öğrend im :  H erhangi b i r  sebze, 

meyve veya ot, bak l iyat, tah ı l , bal ı k, et, yumurta veya kuru yemiş  o lab i l i r. İ yi yemek p iş i r­

mede olduğu gi b i  salatada da  Tuz, Yağ ve Asit  doğru olduğu zaman o salata lezzet l i  o lu r. 

Hatta doku çeşit l i l iği i ç i n  k ıt ı r malzemeler ve lezzeti artt ı rmak iç in  u mami 'si yüksek mal­

zemeler ekleyeb i l i rs i n iz .  İ l ham gerektiği nde tam da tat ve dokular ın bu ideal denges in i  

yakalad ı k lar ı  iç in  k las i k  o lan Wedge, Sezar ve Cobb g ib i  sa latalara bakı n .  

Vereceğim temel  salata tar ifleri n i  öğren in ,  sonra da ak l ı n ızdaki  idea l  salata hazır lan ış ı  

üzer inde doğaçlamalara başlayı n .  B i r  lezzet yönü seç in  ve arad ığı n ı z  tat lar ı  yansıtan yağ, 

asit, ot b i r leşim ler in i  seç i n .  

Can l ı ,  ç i ğ  mevsi m l i k  ü rün lerden taze ot lara ve  sos lara kadar b i r  salatadaki he r  malze­

me güzel ve lezzet l i  o lab i l i r. Salatalar ı  kasedeki malzemeler i  e l i n iz le  karışt ı rarak güzelce 

süslemeyi öğren in .  Parmaklar ın ız la  bütün yapraklar ın sosla kap lan ıp  kaplanmad ığı n ı  yok­

lay ın,  sonra da tadıp  çeşnisini  ayarlayın. 

Organik domates ve salatalıkla avokado salatası (sf. 2 17) gibi b i rden faz la malze­

mesi olan salata lar i ç in  daha sağlam olan salata l ı k lar ı  bir kasede tuz ve sosla harman layı n .  

Tabağa çeş it l i  renklerde domates d i l im ler in i  yerleşt i r in ,  sonra üzer ine  kaş ık la  avokado 

koyup tuz ve sos lu  çeşn i s in i  ek leyi n .  Arkası ndan, salatal ı k lar ı  kaş ık la  bun lar ın  çevres ine 
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akta r ı n .  Sa latay ı  - ve as l ı n d a  b ü t ü n  sa la ta la r ı  - b i raz daha  sos ve t u z l a  ha rman l anm ı ş  m i n i  

roka yaprak la r ı  y a  da başka o t l a r  g i b i  e n  n a r i n  ma l zeme le r l e  s ü s l e y i n  . 

• 
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Avokado Salata Matrisi 
Yağl ı  ve kremsi avokadolar gücümün  yettiği lüks ler aras ında en sevd iğ imdir. Olgun bir  avo­

kadodan kolayl ı k la seçkin b i r  salata yapabi l i rs in iz. Avokado her tür lü  gevrek ve asidik mey­

ve ve sebzeyle b i r l i kte ku l lan ı lab i ld iği için size tek bir avokado salatası tarifi vermek yerine 

bu şablona bi rkaç seçenek yerleştird im. 

B i r  avokado salatası bütün yemeklere özel l i k  katar. Bu gerçeği ben b i r  keresinde b i r  

yoga atö lyesine avokado, kan portaka l ı ,  tuz ve kal itel i zeyt inyağı get i rerek ispatlam ıştım .  

Öğle aras ında s ın ı f  arkadaşlar ım ızdan b i r i  i ç in  sü rpriz b i r  doğum günü yemeği düzenled ik. 

Ben sade bir  salata yapt ım:  narenciyeyi d i l im leyi p düz b i r  tabağa d izd im,  üzerine kaş ık la 

avokado koydum, sonra i kis in i  de zeytinyağı ve tuzla çeşn i lend i rd im .  Spor salonunun arka 

tarafında yed ikleri bu salatayı arkadaşlar ım o kadar beğendi ler  ki on sene sonra hala bana o 

salata kadar iyisi n i  yemed ikler i n i  söylerler! 

Dört kiş i l i k  bir salata için bir olgun avokadoyla başlay ın (her zaman isted iğin iz kadar 

ekleyebi l i rs in iz!) ve salatan ıza ekleyebi leceğin iz d iğer malzeme ve sos lar için i lgi l i  tabloya 

bakın .  Fas'tan Meksika ve Tayland 'a tüm dünya mutfaklar ı ndan salata lar ın yönünü yemeğin 

geri kalan ı  bel i r les in .  Hangi yöne giderseniz gid in  bütün versiyon lar  b i r  yığı n otla, b iraz reze­

ne rendesi veya b i r  avuç rokayla daha da güzel leş ir. 

Avokado 
Hass avokado en 

yaygın avokado c in-

s id i r. İ peksi dokusu ve 

dolgun, fı nd ıksı tad ıy la ben i m  

d e  e n  sevd ik ler imden b i r id i r. 

Hass kadar yaygı n o lmamakla 

beraber, Fuerte, P inkerton ve Ba­

con avokadolar da lezzet l i d i r, tat lar ı  

daha hafif, dokular ı  daha krems id i r. 

Tamamen olgunlaşmış olması kay-
d ıyla istediğiniz çeşid in i  ku l lan ın :  Avo-

kado yumuşadığı nda yemeye haz ı rd ı r. 

t 
... 

El cerrah ı  o lan b i r  ahbab ım insan lar ın  e l le r in i  en 

çok avokado ve ekmek yüzünden kest ik ler in i  söyled i .  
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O yüzden lütfen b ıçağı n ız la  avokadonun  çeki rdeğin i  ç ıkarı rken avokadoyu b i r  tahtan ı n  

üzer ine koyun .  

Bu salata iç in b i r  avokado ku l lan ın  ve doğramak iç in son dakikayı bekleyin çünkü avo­

kado h ız la oksitlenerek hem renk  hem de tat değiş ik l iğine uğrar. Avokadoyu ikiye kesip 

çekirdeğin i  ç ıkard ı ktan sonra b i r  kaş ı kla et l i  k ısm ın ı  al ın ve onlar ı  doğrudan tabağa koyun. 

Avokadonun her yer in i  tanel i  tuzla ve bi rkaç damla si rkel i  sosla çeşn i lend i r in .  Maraş veya 

Halep b iberi gibi fazla acı o lmayan pu l  b iberle de hoş b i r  renk zıt l ığı o luşturab i l i rs in iz. 

Pancar 
Uçları kes i lmiş ve yı kanmış  2-3 küçük k ı rmız ı  pancar kul lan ın .  K ı rmız ı  pancar ın her zaman 

lezzet l i  o lduğunu ama sarı pancar ın ve Chioggia türü şeker pancarın ı n  tabağa çarpıcı bir 

güzel l i k  kattığın ı  keşfett im.  Ben im  gib i  lezzet takıntı l ı  b i ri bile zaman zaman bu çeşitler iç in 

b i r  istisna yapabi l i r. 

F ı r ın ı  220 °C'de ıs ıt ı n .  Pancarlar ı  tek kat ha l inde b i r  fı r ın kab ına yerleşt i r ip yar ım santim 

su koyun. Pancarlar ın üstüne b i r  piş irme kağıd ı  koyup kabı s ı k ıca fo lyoyla kapat ın .  B i r  saat, 

yani b ıçakla kolayca de l inene kadar fı r ında pişsin ler  - az p işmiş pancar kadar lezzets iz b i r  

şey yoktur .  F ı rı ndan ç ıkan kokulara d i kkat edin - karamel ize şeker kokusu a l ı rsanız bütün 

su buharlaşmış ve pancarlar ın yan masın ı  önlemek iç in b i raz daha su ek lemeniz gerekiyor 

demekti r. 

Pancarları tutabi leceğin iz  ıs ıya gelene kadar soğuttuktan sonra kağıt havl uyla ovarak 

kabukları n ı  soyun.  Kabuklar derhal ayr ı lacakt ı r. Doğrayın ve ı Yı kaş ık  şarap si rkesi, b i r  ka­
şık s ızma zeytinyağı ve tuzla b ir  

KA01T 
\iAVLU 

kasen in  iç inde karışt ı r ın .  ıo 

dakika bekletin, tad ın  ve çeş­

n is in i  ayarlay ın - unutmayın, 

doğru m iktarda Asit ve Tuz 

pancar ın doğa l tat l ı l ığı n ı  art­

t ı racakt ı r. 

Pancar lar ı  b i r  tabakta servis 

edin - pancarlar ı  tabağa dizmen i n  

kura l ı :  Tabağa karar l ı  b i r  şek i lde koyun 

ve faz la k ım ı ldatmayı n çünkü leke b ı ra­

k ı r lar. 



Narenciye 
2-3 çeş i t  na renc i ye k u l l a n ı n .  G rey­

fu rt , pome lo, portaka l ,  kan po rtaka­

l ı ,  hatta manda l i n a  o l ab i l i r. Tabağ ı n  

lezzet v e  estet iğ i n i  a r tt ı r m a k  i ç i n  i k i  

fa r k l ı  na renc iye çeş i d i n i  b i r  a rada 

ku l l a n ı n .  

Meyve l e r i n  uç l a r ı n ı  kes i n .  B i r  kes­

me tahtas ı n ı n  ü ze r i ne  koy u p  kesk i n  b i r  

b ı çak la  kabuğu n u ,  beyaz v e  y u m uşak  

k ı s ım la r ı n ı  soyu n .  Po rtaka l  ve m a n ­

da l i n a l a r ı  yar ım  sant i m  ka l ı n l ı -

ğ ı n d a  e n l e m e s i n e  d i l i m l ey i n . 

G reyfu rtu ve pome loyu  d ı l ı m -

\ l emek  i ç ı n  soyu l m u ş  m eyvey ı  

b i r  kase n ı n  uze r ı n de  e l ı n i z de  
' ' ' 

t u t u n .  Kes k ı n  ve ı n ce  b i r  b ı çak l a  mey- �� 
ven i n  ortas ı n a  kada r  za r  boy u n ca kes i n .  

He r  d i l i m i  ç ı ka rmak i ç i n  kesmeye zar ı n 

i k i  yan ı  boyunca  devam e d i n .  Ka l an  

parça n ı n  bü tü n suyu n u  ay r ı  b i r  

kaseye s ı k ı n  ve  N arenc iye Salata 

Sosu veya Granita yap makta k u l ­

l a n ı n  ya da  i ç i n i  D i l i m l e r i  tabağa 

koya rken haf i fçe t u z l ay ı n .  
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Domates 
Yaz ay la r ı nda  domates mevs i m i n d e  2-3  o lgu n domates ku l l an ı n .  Çeş i t l i  ren k lerdek i  organ i k  

d omates d i l i m ler i  de ayn ı ş e k i l d e  sa l atan ı n tad ı n ı  ve  görü n tüsü n ü  zeng i n l eşt i recekt i r. 

Domates i n  ortas ı n ı  b i r  meyve b ı çağ ıy l a  ç ı kar ı n ,  sonra da yar ı m  sant i m  gen iş l iğ inde en i ­

ne  d i l i m ley i n .  D i l i m le r i  tabağa koya rken tuz l ay ı n .  Pancar  ve na renc iyedek i  g ib i ,  göze güze l  

gö rünecek şek i l de, domates l e r i n  ren k le r i y le  sa latan ı n  d iğer ma l zeme le r i  a ras ı nda  z ı t l ı k 

o l uş tu rarak d üzen ley i n .  

Salatalık 
Bu  şab londak i  hemen her şey y u m uşak doku l u  ve bask ı n  lezzet l i yken ,  sa lata l ı k  k ı t ı r  ve ha­

f ift i r. 2 5 0  gr. kadar  lezze t l i  ve i nce  kabu k l u  herhang i  b i r  sa lata çeş id i n i  k u l l a n ı n .  İ k i  Çenge l ­

köy, J a p o n  veya l i mo n  s a l a t a l ığ ı  veya b i r  b ü y ü k  a c u r  o kad a r  tu tacakt ı r. Kabuk l a r ı n ı  pat l ı can 

g ib i  şer i t l i  soyun . Ben buna ç i zgi l i  soyma d iyo rum ve kabu k l a r ı n  heps i n i  doğramak isteme­

d iğ im t üm  ü rün l erde k u l l an ıyoru m (baz ı  sebze le r i n  üzer i n de  kabu k  b ı rakmak  hem este t i k  

hem de  tekn i k  b i r  

n u marad ı r  ç ün kü 

h e m  güze l  b i r  d o k u  

yarat ı r  hem de pat l ı -

c a n  v e  kuşkonmaz g ib i  

sebze le r i n  p i ş t i kçe tama-

men  parça la r ı na  ayr ı l mas ı n ı  

ön l e r) .  Sa lata l ı k la r ı  boyu na  

i k i ye kes i n  ve  çek i rdek l e r  çok  

büyü kse b i r  kaş ı k l a  o n l a r ı ç ı ka­

r ı n .  Sa lata l ı k la r ı  çapraz l ama doğ­

rayara k daha  uzun ,  za r i f  b i r  ya r ı m  

a y  ş e k l i  e l d e  ed i n . Tuz v e  s i r ke l i  sos la  

kar ı şt ı r ı p  sa latan ı n  üzer i ne  serp i şt i r i n .  
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Yumuşatılmış Soğan 
Yar ım soğanı  doğrama tahtas ına yerleşt ir ip köke paralel olacak şeki lde i kiye bölün .  İ ki 

çeyrek soğanı b i r  arada tutup i nce ince doğrayarak çeyrek d i l im ler  elde ed in .  D i l im leri bir 

kaseye koyup ik i kaş ık  s i rke veya l imon suyu ekleyin .  Bütün d i l im ler in ıs lanması iç in karıştı­

r ın. Soğanlar ku l lan ı lmadan önce en az 1 5  dakika asitte ka l ı p  yumuşas ın .  Bu işlem soğanın 

acı l ığı n ı  da alacakt ı r. Soğanlar ın yumuşarken as id i  emeceğin i  dolayıs ıy la on ları salataya i lave 

ettiğin izde hem ekş i l i k  hem de hoş b i r  soğan gevrekl iği katmış  olacağı n ız ı  unutmayın .  İ ster­

seniz yumuşatma asid in i  süzüp salata sosu da yapabi l i rs in iz .  

İsteğe Bağlı İlaveler 
* Fırında Yavaş Kızarmış Somon ya da Ton Bal ığı 

Konfit' i nazi kçe küçük parçalara ayı r ın, sonra da 

salatan ın üzerine koyun.  S i rkel i  sos ve pul tuz 

ekleyin .  

* İ ki adet Sekiz Dakika Pişmiş Yumurtayı (sf. 

304) ik iye böl ün  ve pu l  tuz i le  taze çeki lmiş 

karabiber serp in .  Üzer le r ine s ızma zeyt inyağı 

gezd ir in ve istersen iz  her d i l im in  üzerine b i r  

ançüez d i l im i  koyun .  Salatan ın  üzerine yerleş­

t i r in .  

• 

-
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Canlı Lahana Salatası 4 kişilik 

Bazı insanlar ın lahana salatas ından nefret ettiğin i  b i l iyorum. Ama çoğumuzun yiyerek bü­

yüdüğü o iğrenç şeyle uzaktan yakı ndan alakası o lmayan bu vers iyon la  en azı l ı  düşmanları n ı  

b i le  döndürmüşümdür. H afif ve temiz  b i r  salata o lan ben im versiyonum tabaklara gevrekl ik 

ve can l ı l ı k  katıyor. Meksika çeşit lemes in i  Biralı Hamurla Kapl ı  Bal ı k  ve tort i l la  ( lavaş) i le 

beraber servis ederek lezzet l i  bal ı k  taco'lar elde ed in .  Klasik G üney Lahana Salatas ın ı  Ba­

haratlı Kızarmış Tavuk'u n  yan ında servis edin. Ayrıca unutmay ın ,  yan ında servis edeceği­

n iz  yemek ne kadar ağı rsa lahana salatas ı o kadar asid ik  olmal ıd ı r. 

Y, orta boy kırmızı veya yeşil lahananın  kafası (yarım ki lodan biraz fazla) 

Yı küçük kırmızı soğan, ince d i l im lenmiş 

V.. ölçü l imon suyu · 

Tuz 

Yı ölçü ir i doğranmış maydanoz 

3 çorba kaşığı kırmızı şarap s i rkesi 

6 çorba kaşığı sızma zeytinyağı 

Lahanayı ortadan dörde bölün .  Lahanan ın  ortas ın ı  keskin b i r  bıçak ku l lanarak ç ıkar ın .  Laha­

nayı ince ince çaprazlama doğrayın ve büyük bir salata kases in in  iç inde b i r  süzgece yerleş­

t i r in .  İ ki tutam tuz serperek suyunu  salmasın ı  sağlayın, d i l im leri karışt ı r ı n  ve kenara ayı r ın .  

Doğrad ığın ız  soğanı küçük b i r  kasede l imonla karışt ı r ıp 20 dakika yumuşamas ın ı  bekle­

yin (bkz. sf. 1 1 8) .  Kenara koyun .  

20 dakika sonra lahanan ın  bı rakt ığı suyu süzün (süzecek su ç ıkmadıysa da sorun deği l -

bazen lahana çok su lu o lmuyor) .  Lahanayı kaseye koyup maydanozla yumuşat ı lmış  soğanı 

koyun (ama soğanın l imon lu  suyun u  henüz koymayın). S i rke ve zeyti nyağın ı  ekleyin .  İ yice 

karışt ı r ın .  

Tad ına bak ıp tuzunu  ve sosunu ayarlayın, iht iyaç varsa soğandan ka lan l imon suyunu 

ve tuz i lave ed in .  Damağın ı z  "işte bu" ded iği zaman salata haz ı r  demekt i r. Soğuk ya da oda 

ısısında servis edin. 
Üzer in i  kapattığı n ız  lahana salatas ın ı  ik i  güne kadar buzdolabında saklayabi l i rs in iz. 

Tariflerde ı ö lçü ı su bardağı n ı  (250 mi) tan ım lamaktad ı r. (ed .n .) 
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Çeşitlemeler 

• E l in izde lahana yoksa ya da yen i  b i r  şey denemek istiyorsan ı z  Alterna- lahana sala­

tası yap ın :  ı büyük demet karalahana, 700 gr çiğ Brüksel lahanası veya 700 gr alabaş 

ku l lan ın .  

• Meksi-lahana salatası iç in zeytinyağı yer ine nötral b i r  yağ, l imon suyu yerine l ime 

suyu ve maydanoz yer ine k işniş ku l lan ın .  Lahanaya yumuşat ı lm ış soğan larla beraber 

bir tane d i l im lenmiş jalapef\o b iberi de i lave edin. Tad ına bakıp çeşnis in i  soğandan 

kalan l imon suyu ve tuzla ayarlay ın .  

• Asya Lahana Salatası yapmak iç in lahanaya b i r  büyük tutam tuz at ın  ve iki çorba 

kaşığı soya sosu i lave ed in .  Lime suyu yerine l imon suyu ku l lan ın .  Maydanozu çıkar ın 

ve ı küçük diş ince rendelenmiş ya da dövü lmüş sar ımsağı; ik i  ince kıyı lmış taze soğanı, 

ı çay kaşığı zencefi l  toz u n u  ve 114 ölçü doğranmış  ve kavru l m u ş  fıst ığı lahanaya y u m u ­

şamış soğanlar la beraber i lave ed in .  K ırmız ı  şarap si rkesiyle zeyt inyağı yerine Pirinç 

Şarabı Salata Sosu kat ın .  Tad ıp  çeşnis i n i  l ime suyu ve tuz la ayarlay ın .  

• Klasik Güney Lahana Salatası yapmak iç in zeyti nyağı ve s i rke yerine Yı ölçü katı Kla­

sik Sandviç Mayonez kul lan ı n .  ı çay kaşığı şeker, ı ölçü j ü lyen doğranmış veya rende­

lenmiş havuç ve ı j ü lyen doğranmış veya rendelenmiş ekşi e lmayı, mesela Fij i e lma, 

yumuşatı lmış soğanlar la beraber lahanaya i lave ed in .  
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Üç Klasik Rende Salata 
Rende salatalara olan d üşkün lüğüm ü  b i r  tencere polentaya ne kadar tuz konu lacağın ı  (ipu­

cu:  Çok) da bana öğreten şef dostum Cal Peternel l 'den Chez Pan isse'deki i l k  günlerimde 

aldım. Cal' ın evinde yed iğim üç salatan ın  bir i rended i r. Onun rendeye olan zaafın ın  se­

bepler in i  b i lmesem de ben im kend i  sebeplerim açıkt ı r: Yapması kolay ve bütün yemeklere 

gevrek l ik  ve can l ı l ı k  kat ıyor. 

Vietnam Hıyar Salatası 

ı kg (8-9) tane salatal ı k, şerit l i  doğranmış (bkz. sf. 220) 

ı büyük jalapeno, arzu ed i l i rse çekirdekleri ve damarları çı kart ı lm ış, ince ince k ıy ı lmış 

3 taze soğan, i nce kıyı lm ış  

ı diş sarımsak, ince rendelenmiş veya b ir  tutam tuz la dövü lmüş 

Yı ölçü ir i  doğranmış k işniş 

16  büyük nane yaprağı, ir i kıyı lm ış  

1/.ı nötral yağ 

4-5 çorba kaşığı l ime suyu 

4 çorba kaşığı pir inç şarabı s i rkesi 

ı çorba kaşığı bal ı k  sosu 

ı çay kaşığı şeker 

ı tutam tuz 

4-6 Kişilik 

Ya bir mandol i n  d i l im leyici ya da keskin bir bıçak kul lanarak salata l ı k lar ı yuvarlak doğrayın. 

Büyük b i r  kasede salata l ı klar ı ,  jalapeno, taze soğan, sarımsak, k işn iş, nane ve fıstıklarla 

karışt ı r ın .  Yağ, l ime suyu, s i rke, bal ı k  sosu, şeker ve küçük bir tutam tuzu b i r l i kte ç ı rpın .  

Salataya i lave edip karışt ı r ın .  Tad ına  bak ıp çeşn is in i  gerekirse tuz ve l ime suyuyla ayarlayın .  

Hemen servis edin. 



Zencefil ve Misket Limonlu {Lime) 
Rendelenmiş Havuç Salatası 

ı V.. ölçü sarı veya siyah üzüm 

ı çorba kaşığı kimyon tohumu 

ı ki lo havuç 

4 çay kaşığı i nce kıyı lmış  zencefil 

ı diş sarımsak, ince rendelenmiş  ya da bir tutam tuzla dövü lmüş 

1 -2  büyük jalapefio, arzu edi l i rse çekirdekleri ve damarları ç ıkart ı lmış, kıyı lm ış  

ı ölçü büyük doğranmış k işn iş  yaprağı ve ince sapları, artı süsleme iç in bi rkaç fi l iz 

Tuz 

Lime Sosu 

6 Kişilik 

Küçük  b i r  kasede üzüm leri kaynamış  suda 15 dakika beklet in .  Suyun u  süzüp kenara ko­

yun .  

Kimyon tohum lar ı n ı  küçük  kuru b i r  tavaya koyup orta ateşte kavu run .  Tohum lar 

patlay ıp  iştah aç ıc ı  bir koku yaymaya başlayana kadar, yak laş ık 3 dak ika kavurun .  Ateşten 

a l ı n .  Tohumlar ı  hemen b i r  havana veya baharat öğütücüsüne at ı n .  B i r  tutam tuz la  ince 

ince öğütün .  Kenara ayı r ı n .  

Havuçlar ı  soyup temiz leyin .  Ya b i r  mando l in  d i l im leyici ya da  kesk in b i r  bıçakla boyla­

mas ına ince ince d i l im leyin .  Kesk in  bir bıçak ku l lanarak d i l im ler i  k ibr it  çöpü kadar kes in .  

Bu çok zorlarsa b i r  sebze soyucuyla i nce kurdeleler yapab i l i rs in iz  ya da  havuçları i nce ve 

yuvarlak doğray ın .  

Havuçlar ı  zencefi l ,  sar ımsak, ja lapefio, k işn iş, kimyon ve üzüm ler le büyük b i r  kasede 

harmanlay ın .  Üç büyük tutam tuz ve l ime sosu ekleyin .  Tad ına  bak ın gereki rse bi raz daha 

tuz ve l ime sosu ekley in .  Tatlar ı n b i r leşmesi iç in salatayı 30 dak ika buzdolabında bekletin .  

Servis ederken, çeşn i n i n  iy ice kar ışması iç in  karıştı r ın ,  büyük b i r  tabağa yığı n ve  bi rkaç 

küçük k işniş dal ıy la süs ley in .  
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Rendelenmiş Rezene ve Turp 

3 tane rezene kökü (yaklaşık 500 gr) 

ı demet turp, temiz lenip yıkanmış (yaklaşık 8 turp) 

ı ölçü maydanoz yaprağı 

50 gram Parmesan peynir i  (isteğe bağlı) 

ı/3 ölçü Limon Sosu 

Tuz 

4-6 Kişilik 

Rezeneleri soyun.  Ortadan i kiye kesip  l if l i  d ış kısım varsa, ç ıkar ın .  Bir mandol in  d i l irry leyici 

ya da keskin bir bıçakla rezeneleri , ortaların ı  ç ıkard ıktan sonra, kağıt incel iğinde çaprazlama 

d i l im leyin .  Çıkard ığın ız  k ıs ımlar ı  başka b i r  şeyde, örneği n Toskana Usulü Fasulye ve Ka­

ralahana Çorbası 'nda (sf. 275) ku l lanab i l i rs in iz . Turplar ı n uç lar ı n ı  ay ı rarak rezeneden b i raz 

daha kal ın  olacak şeki lde i nce i nce doğrayın. 

Geniş bir kasede rezene ler i ,  turp ve maydanoz yapraklar ıy la b i r leşt i r in .  Parmesan kul­

lan ı rsan ı z  doğrudan salata kases i n i n  iç ine b i r  

sebze soyucu marifetiyle rende yapın .  

Servis etmeden hemen önce ik i  büyük 

tutam tuz ve b i r  küçük  tutam b iber  

i le sosu ekleyin .  Tad ına bakıp tuz ve 

sosunu ayarlad ıktan sonra b i r  servis 

tabağın ın  üzerinde düzen leyin .  

Bekletmeden servis ed in .  
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Yaz Domatesi ve Ot Salatası 4-6 kişi l ik 

Üzerine otlar serp i lmiş mükemmel bir domates salatası yemekten daha ferah latıcı b i r  şey 

var mıd ı r? Varsa da akl ıma gelmiyor. Bu salatayı yaz repertuarı n ıza ekleyin, domatesleri 

ve otları her hafta değişt ir in .  Yeşi l  fesleğenden b ıkarsan ız, semt pazarlar ından anason lu 

çördük (meyan nane olarak da b i l in i r) ,  reyhan veya kü ltivar bakab i l i rs in iz .  Her tür lü nane, 

biftek otu, Thai fesleğeni  veya Vietnam kişnişi de bu salataya yakış ı r. 

2-3 karış ık cins organik domates, ortası çıkarı lmış ve ince ince d i l imlenmiş 

Pul tuz 

Taze çeki lmiş karabiber 

ı ölçü Domates Sosu. İ pucu: Salataya doğrad ığınız domateslerin ortalar ın ı ve 

son di l imlerini ku l lan ın 

Yarım ki lo domates, yıkanmış, sapları ç ıkarı lmış ve i kiye bölünmüş 

ı ölçü taze otlardan bir harman, fesleğen yaprağı, maydanoz, anason çördük, 

frenk maydanozu, tarhun otu veya ince kıyı lmış yaprak soğanı 

Servis etmeden hemen önce organik domates d i l imler in i  bir tabağa tek kat hal inde 

yerleştir ip üzerine tuz ve biber ekin .  Hafifçe soslayın .  Ayrı bir kasede çeri tuzlar ı karıştı r ıp 

serbestçe tuz ve biber ekin .  Sos ekleyip tad ına bakarak tuzun u  ayarlayın ve çeri domatesler i  

d ikkatl ice d i l imlenmiş domateslerin üzerine d ikkatl ice dökün.  

Taze otları b i r  salata kasesine koyup hafifçe soslayıp, tuz ve karabiber i lave edin .  Ot 

salatas ın ı  domateslerin üzerine yığıp bekletmeden servis ed in .  

ÇPşitlemeler 
• Capri Salatası yapmak için domates d i l imler in in yer ine 1 ,5 cm kal ı n l ığında mozzarel la 

ya da burrata (İ talyan yağl ı manda peyni ri) peyn ir i d i l im ler i  koyduktan sonra çeşnisi n i  

ve sosunu  koyun.  Ot salatas ın ın yerine de, çeri domatesler i  ayrı b i r  kasede çeşni lendi­

rirken on ik i  parçalanmış fesleğen yaprağı ekleyin.  Bun lar ı  peyn i r  d i l im ler in in üzerine 

yığın . Sıcak, kıtır kabuklu ekmekle beraber servis edin. 

• Ricotta ve Domates Salatalı Ekmek Dilimleri yapmak iç in  1,5 bardak taze ricotta 

peyn ir in i  sızma zeytinyağı, pul tuz ve taze çeki lmiş karabiber le ç ı rp ın .  4 ince ekmek 

d i l imine sızma zeytinyağı sürün ve 210 °( f ır ında ya da ekmek kızartma makinesinde 
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altı n sarıs ı-kahverengin i  al ı ncaya yaklaş ık  10 dakika kadar k ızartı n .  B i r  d iş  sarımsağı 

ekmeklerin bir yüzüne hafifçe sürün.  Ayn ı  yüzler in üzerine 5 kaş ı k  ricotta serp in .  R i­

cotta'n ın  üzer ine organ ik domates d i l imler i  yerleşti r in .  1 ölçü ot salatas ın ı  ekmeklerin 

üzerine bölüştürüp hemen servis ed in .  

• İ ran Usulü Şirazi Salatası yapmak iç in ince doğranmış yar ım k ı rmız ı  soğan ı  3 çorba 

kaşığı k ırmızı şarap si rkes inde 15 dakika beklet in .  4 salatal ığ ı  şerit l i soyun, 1 ,5 cm kal ın­

l ığ ında doğrayı p büyük b i r  kaseye yerleşt i r in .  Çeri domatesler ve 1 d iş  ince doğranmış 

ya da sarımsağı salata l ı k lara ekleyin. Soğanlar ı  da i lave ed in (ama henüz s irkeyi katma­

yın). Tuz ve karabiber ekip Lime Sosu ekley in .  Karış ım ı  tad ı p  ihtiyaç varsa si rkeyi i lave 

edin, sonra da karış ım ı  d i l imlenmiş domatesler in üzerine  yığın .  En üste yine Lime Sosu 

katı lmış dereotu, kişn iş, maydanoz ve nane ekleyin .  

• Yunan Salatası yapmak iç in  ince d i l im-

lenmiş  yar ım k ı rmız ı  soğan ı  3 çorba 

kaşığı k ırmızı şarap s i rkes inde bek­

leti n .  4 salatal ığı şeritl i soyup 1 ,s 

cm kal ın l ığ ında d i l im leyin ve b i r  

kaseye koyun. Çeri domates, 1 diş 

dövü lmüş ya da i nce rendelenmiş 

sarımsak, 1 ölçü yıkanmış, çekirdek­

leri ç ıkarı lmış s iyah zeyt in ve 1 20 

gr y ıkanmış ve ufa lanmış feta 

peyn ir in i  salata l ı k lara i lave 

edin. Soğanlar ı  da ekleyin 

(ama henüz si rkelerin i  

katmayın). Tuz ve  kara­

biber ekip Kırmızı Şarap 

Sirkesi kat ın .  Karış ımı  

tad ıp  ihtiyaç varsa s i rkeyi 

ilave edin, sonra da karı­

ş ım ı  d i l imlenm i ş  domates­

lerin üzerine yığın .  Buna ot 

salatası eklenm iyor. 
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Her Mevsime Bir Panzanella 
Panzanella Toskana l ı  aşç ı la r ın  yoktan bir şey ü retmekte usta o ldukları n ı n  kan ıt ıd ı r. Ge­

leneksel olarak bayat ekmek, domates, soğan ve fes leğenden i baret olan panzanella'da 

lezzet kadar doku da öneml id i r. Krutonlar salata sosunda yeter ince beklemezse damağı ­

n ız ı  çizerler. Fakat faz la  ı s lan ı r larsa da bu sefer salata s ık ıc ı  o l u r. Kruton lar ın  eklenmes in i  

kademelend i rerek gen iş  b i r  kıt ı r l ı k  yelpazesi o luşturu n .  Damağı n ı z  s ize m innettar kalacak. 

Hat ırda kalacak bir panzanella için iyi ekmek ve har ika domates ler  gerekiyor, o yüzden 

yı l boyunca ekmek sa latas ında lezzeti yakalamak için malzemeler i  mevs imlerle beraber 

değişt i r in .  

Yaz: Domates, Fesleğen ve Salatalık 

Orta büyükl ükte yar ım kırmız ı  soğan, ince kıyı lmış 

ı çorba kaşığı k ı rmız ı  şarap si rkesi 

4 ölçü Parçalanmış Kruton 

Çift ölçek Domatesli Salata Sosu 

Yarım kilo çeri domatesi, sapları koparı l ıp  ik iye bölünmüş 

4 kişilik 

700 gram lezzet l i  küçük domates (yaklaşık 8 domates) , içleri ç ı karı l ı p  büyük küpler halinde 

doğranmış 

4 hıyar, şer it l i  soyulmuş, 0,5 cm kal ı n l ığında d i l im lenmiş 

ı 6  fesleğen yaprağı 

Pul deniz tuzu 

Doğranmış soğan ı  yumuşatmak için küçük bir kasede 20 dak ika s i rkeye yat ı r ın .  Kenara 

koyun .  

Kruton lar ın yarıs ın ı  büyükçe b i r  salata kasesin in  iç ine koyup yar ım ölçü si rkeyle karış­

t ı r ın .  Çeri domatesler le doğranmış  domatesleri krutonlar ın üzerine yerleşti r ip tuzlayın. 10 

dakika kadar beklet in .  

Krutonların d iğer yarısını salatalık ve yumuşamış soğanlarla birleştirin (ama henüz 

si rkelerin i  katmayın). Fesleğen yaprakları n ı  büyük büyük parçalay ın .  Onlara da yar ım ölçü 

si rke ekleyin ve tad ına bakın. İ htiyaç varsa tuz, sos, hatta soğanlar ın s i rkes in i  ekleyin. Karış­

t ı r ın ,  tad ın  ve servis ed in .  

Kalanlar ın üzer in i  kapatarak b i r  gece buzdolabında saklayab i l i rs in iz .  
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Çeşitlemeler 

• Orta Doğunun domates ve ekmek salatası Fettuş yapmak iç in  kruton yer ine 5 parça­

lanmış ve kızart ı lm ış  pide ekmeği, fesleğen yer ine çeyrek ölçü maydanoz ile Domates l i  

Salata Sosu yer ine Kırmız ı  Şarap Salata Sosu ku l lan ın .  

• Tahıl ya da Bakliyat Salatası yapmak iç in mevsim çeşit lemeleri n i n  herhangi b ir ine 

kruton yerine 3 ölçü pişmiş, suyu süzü lmüş farro, buğday, arpa ya da fasulye kul lan ın .  

Güz: Kızarmış Balkabağı, Adaçayı ve Fındık 

1 demet kara lahana 

ı kg bal kabağı, soyu lmuş  

S ızma zeytinyağı 

ı orta boy yar ım k ı rmız ı  soğan, i nce salata l ı k  doğranmış 

ı çorba kaşığı k ı rmız ı  şarap s i rkesi 

Çift ölçü Kahverengi Tereyağlı Salata Sosu 

4 ölçü Parçalanmış Kruton 

2 ölçü kadar nötral yağ 

ı6 adaçayı yaprağı 

3 /4 ölçü fı nd ık, kavru lmuş ve büyük parçalara bölünmüş 

Fı r ın ı  220 °C'de ısıt ı n .  F ı r ı n  teps is ine kağıt hav lu lar serin .  

4 kiş i l ik 

Karalahanan ın  sapları n ı  ayı r ın .  Yaprakların alt ındaki damardan b i r  e l in iz le tutarken, di­

ğer e l in iz le yukarı doğru bölün .  Sapları daha sonra Toskana Usulü Bakl iyat ve Karalahana 

Çorbası'nda kul lanab i l i rs in iz .  Yaprakları 1 ,5 cm eninde doğray ın .  Kenara ayı r ın .  

Bal kabağı n ı  i k iye bö lün ,  çekirdekler i n i  ayık layın, doğray ın ve sayfa 263'te tarif ed i ld iği 

g ib i  kavurun.  Kenara ayı r ın .  

Doğranmış soğanı b i r  kasede s i rkeye yat ı r ın ve yumuşaması iç in 20 dakika beklet in .  

Kruton lar ın yarıs ın ı  ve karalahanayı büyük bir  salata kasesinde 1/3 ölçü salata sosuyla 

karışt ı r ın .  20 dakika beklet in .  

Bu esnada adaçayın ı  k ızart ı n .  Kal ı n  taban l ı  b i r  tencereye 2 ,s cm nötral yağ koyun ve orta 

ateşte 1 85 °C'ye kadar ıs ıt ı n .  Termometreniz yoksa yağı b i rkaç dak ika sonra iç ine b i r  adaçayı 

yaprağı atarak kontrol ed in .  Bunu  yap ınca yağ c ız ı rd ıyorsa haz ı r  demekt i r. 



Adaçayı yaprakların ı  gruplar ha l inde yağın iç ine koyun.  Başta yağ çok fokurdayacakt ı r, 

bu foku rtular ın d inmes in i  bekleyip yaprakları karıştı r ın .  B i r  30 san iye sonra, fokurtular d iner 

d inmez, süzgeçl i  b i r  kaş ık la yapraklar ı  yağdan ç ıkar ın ve hazır lad ığın ı z  tepsi n in  üzerine ya­

y ın .  Tek kat hal inde tepsin i n  üzer inde kurusun lar. Üzerler ine tuz serp in .  Adaçayı yaprakları 

soğudukça çıtır çıtır olacaklard ı r. 

Kalan krutonları , kabağı, fı nd ı klar ı ve yumuşam ış soğanlar ı  salata kasesine i lave ed in 

(ama henüz soğanlar ın s i rkesin i  katmayın). Kızarm ış adaçay ın ı  da  üzer ine ufalay ın .  Kalan 

salata sosunu da i lave ed ip karışt ı r ın  ve tad ın .  Tuzunu ve sosun u  ayarlayın .  Gerekirse ada­

çay ın ı  kızarttığı n ız  yağı ve soğanlardan kalan sirkeyi i lave edeb i l i rs in iz. 

Kalan salatayı bir gece buzdolabında üstü kapal ı olarak muhafaza edebi l i rs in iz. 

E�İT oLAAAK TAMAMEN SoYVLMV� 
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Kış: Kavrulmuş Kırmızı Hindiba ve Rokfor 

2 kırmızı h indiba 

Sızma zeytinyağı 

Tuz 

2 orta boy sarı soğan, soyu lmuş 

4 ö lçü Parçalanmış Kruton 

Çift ölçü Kahverengi Tereyağlı Salata Sosu 

' /4 ölçü maydanoz yaprağı 

ı ölçü kavru lmuş fınd ık  

İ ri çeki lmiş karabiber 

120 gram rokfor peynir i  

Kırm ızı şarap s i rkesi ,  iht iyaç o ldukça as id i teyi ayarlamak iç in 

F ı r ı n ı  220 °C'de ı s ı t ı n .  

4 kişilik 

Kırmız ı  h ind ibalar ı  boyuna i k iye böl ün .  Yar ım parça lar ı  dörde kes in .  Bolca zeyt inyağı 

dökün .  H i nd iba d i l im ler in i  d i kkat l ice tutarak b i r  fı r ın  teps i s ine  tek kat ha l i nde ve her par­

ça aras ında boş luk  b ı rakarak yay ın .  B i raz daha zeyt inyağı gezd i r i n  ve tuz lay ın .  

Soğanlar ı  ortadan i k iye kes in .  Toplamda 8 parça olacak şek i lde her  yar ıy ı  dörde bö­

lün .  Bo lca zeyt inyağı dökün .  Soğan d i l im leri n i  d i kkatl ice tutarak b i r  f ı r ın  teps is ine tek kat 

ha l inde ve her parça aras ında boşlu k  b ı rakarak yay ın .  B i raz daha zeyt inyağı gezd i r in  ve 

tuz lay ın .  

Hazı r lad ığın ı z  sebzeler i  önceden ıs ı t ı lm ış  f ı r ına koyup yumuşak ve karamel ize o la­

na kadar p iş i r in (h ind iba iç in  22 dakika, soğan iç in  28 daki ka) . 1 2  dak ika sonra sebzeler i  

kontrol ed in .  Eşit o larak pişt ik ler inden emin olmak iç in tencereler i  döndürüp yer leri n i  

değişt i r in .  

Krutonlar ın yarı s ı n ı  büyük b i r  kasede 1/3 ö lçü salata sosuyla kar ışt ı r ı n .  1 0  dakika bek­

leti n .  

Diğer kruton ları , h i nd ibayı, soğan ları , maydanozu, f ınd ığı ve karab iber i  de ekley in .  

Peyniri büyük parçalara bölerek i lave edin .  Kalan salata sosunu ekleyip tadına bakın .  

Tuzunu ayarlay ın ve iht iyaç varsa az m iktarda k ı rmız ı  şarap s i rkesi i l ave ed in .  Karışt ı r ın ,  

yen iden tad ına bak ın  ve oda ı s ı s ı nda servis ed in .  

Ka lan lar ın üzer in i  kapatarak buzdolab ında b i r  geceye kadar sak layab i l i rs in iz. 

234 · Tl li��C,A ı ı  i iSi 



Bahar: Naneli Kuşkonmaz ve Feta 4 kişilik 

Tuz 

ı adet orta boy yar ı m  k ı rm ı z ı  soğan ,  i nce salata l ı k  doğranm ı ş  

ı çorba kaşığ ı k ı rm ı z ı  ş a rap  s i rkes i  

ı kg kuşkonmaz, tahtamsı  uç lar ı  tem iz l enm i ş  

4 ö lçü  Parçalanmış  Kruton 

24 büyük nane yaprağı 

85 gr feta peyn i r i  

Ç i ft ö l çü  K ı rm ız ı  Şarap S i rkesi 

Büyük bir tencere suyu  ha r l ı  ateşte kaynat ı n .  Tad ı  yaz gün ü  den i z i  g i b i  o l a n a  kadar  tu1 l ay ı n .  
İ k i  f ı r ı ıı teps i s i n e  p i ş i rme kağı d ı ser i n .  Kena ra koyun .  

Doğranm ı ş  soğan ı  y u m uşatmak i ç i n  (sf. 1 1 8) k üçük  b i r  kasede 20  dak i k a  s i rkeye yat ı r ı n .  

Kenara koyu n .  

Kuşkonma7  ka l emden  ka l ı n sa  sap la r ı n ı  b i r  sebze soyucuy l a  şer i t l i  o l a cak  şek i l de  ç i çeği 

n i n  a l t ı ndan  d i b i n e  kadar soyu n .  Kuşkon mazı 3 cm en i nde  çapraz l ama doğray ın ,  kaynayan 

su d a 3 , 5  d .:ı k i ka kad.:ır ( k u ş ko n m az i nc e  i se  daha  k ı sa) şo k haş l ay ı n .  P i ş i p  p i şmed iğ i n i  ;ı n l ;ı ­

mak i ç i n  tad ı na  bak ı n  - o rtas ı  haf i f  sert ka l ma l ı d ı r. Suyu n u  s ü z ü n  ve teps iye tek kat ha l i n de  

ser i n .  

Kruton la r ı n  yar ı s ı n ı  büyük  b i r  kasede 1 /3 ö l çü  sa lata sosuy la  kar ı şt ı r ı n .  ı o  dak i ka bek l e-

t i n .  

D iğer kruton l a r ı ,  k uşkon maz ı ,  y um uşam ı ş  soğan la r ı  d a  ek l ey i n .  Nane  yap rak lar ı n ı  büyü k 

parça lara bö le rek  i l ave ed i n .  Feta peyn i r i n i  büyük  parça la ra bö le re k  i l ave ed i n .  1 /3 ö lçü daha 

sa la ta  sosu ek ley i p  t u z l ad ı ktan son ra tad ı n a  bak ı n . Tuz u n u  ve sosu n u  ayar lay ı n  ve i h t iyaç 

varsa soğandan ka lan s i r key i  de i l ave ed i n .  Kar ışt ı r ı n , yen i d en  tad ı n a  bak ı n  ve oda ı s ı s ı nda  

serv i s  ed i n .  

Ka lan lar ı n üzer i n i  kapatarak bu zdo lab ında  b i r  geceye kada r  sak layab i l i rs i n i z .  
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Parçalanmış Krutonlar B ölçü 

Sat ın a l ı nan haz ı r  krutonlar evde yapı lan lar la boy ölçüşemez. Öncel i k le s iz in çiğ malze­

melerin iz  kes in l i kle başka herhangi b i r in in  kul lanacağından daha kal itel i ,  dolayısıyla daha 

lezzetl id i r. Bundan başka, rüst ik, b iç ims iz parçalanmış kruton lar  sa lata lar ın ıza çok çeşit l i  

dokular katarlar. Soslar on lara daha iyi tutunur  ve göze daha güzel görünür ler. Hem de 

damağın ız ı  çizmeleri i ht imal i  daha düşüktür. Bu sebepler sizi i kna etmed iyse, Sezar salatası 

yemeye bana gel in .  Ben s iz i  ikna eder im. 

500 graml ık bir köy ekmeği ya da ekş i  maya ekmeği somunu 

' /, ölçü sızma zeyt inyağı 

F ı r ı n ı  2 10  °C'de ı s ı t ı n .  Daha d i ş  dostu kruton lar  i ç in  ekmeğin kabuk lar ı n ı  ç ı kard ı ktan sonra 

somunu bir  santim kal ı n l ığ ında d i l im lere kes in .  Her d i l im i  b i r  sant im  kal ı n l ığ ında şeritler 

ha l inde kes in .  Büyük bir kasen in  üzer inde şeritleri b i rer  santim l i k  parçalara bölün .  Ayrıca 

kruton ları doğrudan somundan koparab i l i rs in iz, yeter ki ö lçü ler i  b irb ir ine yakın olsun -

bence önce d i l imlemek iş lemi h ız land ı rıyor, hatta ortaya eşit ö lçü lü ,  ama rüstik görünümlü  

kruton lar ç ık ıyor, bu yüzden  ben bu yöntemi terc i h  ed iyorum .  

Kruton ları zeytinyağıyla karışt ı r ıp  b i r  f ır ın kağıd ın ın  üzerine tek  kat ha l inde yayı n .  Çok 

s ık ış ıp kızarmadan kal mamalar ı  iç in  ik inc i  bir tepsi ku l lan ın ,  böylece buharı iç inde kalacak 

ve krutonlar kahverengiye dönüşmeyecekt ir. 

Krutonları 8 dakika sonra kontrol ederek, ı 8-22 dakika kadar f ı r ın lay ın .  Tavaları çevir in, 

krutonlar ın yerleri n i  değişt i r in ve metal b i r  spatula ku l lanarak çevi r in .  Kızarmaya başlad ı k­

lar ında birkaç dakikada b i r  kontrol edin ,  çevirmeye devam ed in .  K ızaranlar ı  tepsiden a l ın ,  

b i rkaç dakika daha kalması gerekenler kızarmaya devam ets in .  Krutonlar a lt ın sarısı kahve­

rengi alana ve d ışları k ı t ı r  k ıt ı r  o lana kadar pişmel id i r. 

B i r  krutonun tad ına bak ın ve gerekiyorsa b i r  tutam tuz serp in .  

Krutonlar kızarı nca on lar ı  tek kat ha l inde tepside soğutun .  Hemen ku l lan ın  ya da havası 

a l ı nm ış kapta iki güne kadar saklayı n .  Bayatlayan krutonlar ı  tazelemek için 220 °C'de 3-4 

dakika fır ınlayın. 

Artan krutonları 2 aya kadar dondu rucuda tutun ve Riboltita'da ku l l an ı n .  



Çeşitlemeler 
o Klasik Parça lanmış Kruton i ç i n  k ruton la ra dökeceğ i n i z  zeyt i n yağı na 2 d i ş  i n ce ren­

de lenm i ş  ya da d övü l m ü ş  sar ı msak ek ley i n .  ı çorba kaş ığ ı  k u ru kek i k ve Yı çay kaş ığ ı  

k ı rm ı z ı  pu l  b i be r l e  kar ı şt ı rd ı k tan son ra k ı zart ı n .  

o Peyn i r l i  Parçalan mış  Kruton i ç i n  parçalad ığ ı n ı z  ekmeği zeyt i n yağı na bu l ad ı ktan son ra 

85 gr (ı ö l çü  kada r) çok i n ce rende lenm i ş  Parmesan ve büyük  çek i l m i ş  bo l  karab iber i  

kaseye ek ley in  ve iy ice ha rman l ay ı n .  Yu kar ıda an l at ı l d ığ ı  g ib i  k ı za rt ı n .  

o 6 ö l çü  Serpinti  K ı r ınt ı  i ç i n  ekmeği parça lamak la  uğraşmay ı n .  B u n u n  ye r i ne  büyük 

ekmek parça la r ı n ı  b i r  g ıda  öğütücüde bezelye tanes i  büyü k l üğünde  k ı r ı n t ı la ra bö l ü n .  

Zeyt i nyağı n ı  Yı ö l çüye ç ı ka r ı n v e  t e k  kat ha l i nde, ren k l e r i  a l t ı n  sa r ı s ı  kahvereng ine dö­

nene kadar, ı 6 - ı 8 dak i ka k ı za rt ı n .  
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SALATA SOSLARI 

Bütün salata soslar ı n ı n  en öneml i  öze l l iği Tuz, Yağ ve As id i  uygun şeki lde dengelemeler i ­

d i r. Bunu becerebi ld iği n izde her  sa lata lezzetl i  o lu r. 

Soğanlar ın sert l iği n i  g idermek iç in  asitte yeterl i b i r  sü re beklet ip yumuşamasını sağ­

layı n .  Bu, yağı ve d iğer malzemeler i  eklemeden önce s i rke ya da b i r  narenciye suyuna 

soğanlar ın yat ı r ı lması n ı  söylemen in  hava l ı  b i r  versiyonudur. 

Salataya doğru sosu koymak b i r  yemekte doğru şarab ı  i çmek  kadar öneml id i r. Bazı 

yiyecekler in bask ın  tat lara, baz ı lar ı n ı n  ise can l ı l ığa iht iyac ı vard ı r. Aşağıdak i  tablo s ize 

rehber ve i l ham kaynağı o lacak. 

Karışt ı r ı lan salatalar iç in  yeş i l l i k ler i  gen iş b i r  kaseye koyup  hafifçe tuz lay ı n .  Az m iktar 

da sos koyup e l in iz le kar ışt ı r ı n .  Bir yaprağın tad ı na bakıp i ht iyaç o ldukça tuzuyla sosunu 

ayar lay ı n .  

Karış ı k  salatalar iç in  da ima her  b i r  unsu run  çeşn i len ip  sos land ığ ından emin o lun .  Pan 

car lar ı  tabağa d iz ip Üzer ler ine Yeşi l  Tanrıça serpişt i rmeden önce mar ine ed in .  Üzerler in '  

kaş ık la  Balzamik Salata Sosu dökmeden önce her b i r  domates ve taze mozzarel la d i l im  

ler i n i  tuzlayı n .  Hem Fırında Yavaş Kızarmış Somon hem de yan ında  servis edeceğin iz 

rende rezene salatas ı n ı  kan portakal ıy la yap ı lan Herhangi Bir Narenciye Salata Sosu i l e  

soslay ın .  Salatan ı n  her lokmas ına  lezzet kat ın .  Salatayı h iç  bek lemed iğin i z  b i r  şevkle göz· 

ler o lacaks ın ız. 
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e HAVUÇlı 
bAIKON  PİR.İNÇ 
}AR.ARI )O)LU 

LIM'E. )O)LU 

FIR.I N b A  KIZAR.M l} PANCAR. 
NAR.'E.NCİY'E. )O)LU 

• MAR.UL 
LİMON-ANÇÜ'E.2 

)O)LU 

Ki} PANZAN'E.LLA')I 
KAHV'E.R.'E.NGİ  T'E.R.'E.YAGI )O)LU 

)ÖGÜ} S'ALATA e 
PAR.M'E.)AN )O)LU 

YAZ PANZAN'E.LLA')I 
b O M AT'E.) )O)LU 

RUHAR.b A Pİ}M İ} 
'E.NGİNAR. RAL- H AR.b AL 

)O)LU 

İNC'E. MGR.ANMI} LAHANAiı e 
HAVUÇ M İ)O- H AR.b AL )O)LU 

FIR.INbA  
KIZAR.M I} 
Si.RZ'E.L 'E.R. 

TAH İN 
)O)LU 

�i� "'"� • 
Ll><'°'ı>.�I>< 
Sı>.Lı>.Ti><SI 
(,01'11><-"� 

soSLU 

MA/l..UL  e 
KR.'E.MALI OT )O)LU 

e H IYAR. Kİ}Nİ}lı 
TAH İN )O)LU 

e TUR.P, MA/l..UL  V'E.YA 
KÜÇÜK Ç'E.KİR.b'E.KLİ 

)'E.ZAR. 
• 

MAR.UL W'E.bG'E. 
JAMRONlıMAVİ P'E.YNİR. S'OS'LU 

e PANCAR.lıH IYAR. 
Y'E.}İL TANR.IÇA 

)O)LU 
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l j 1 .  { /. i ' l 1 J ' " 1 1 1 " ! 

Kırmızı Şarap Sosu 

ı çorba kaşığı ince kıyı lm ış  taze soğan 

2 çorba kaşığı k ırmız ı  şarap s irkesi 

6 çorba kaşığı sızma zeytinyağı 

Tuz 

Taze çeki lmiş karabiber 

' /  ölcii 

Küçük b ir  kase ya da kavanozda taze soğan ı  15 dakika si rkede bekleterek yumuşatı n (bkz. 

sf. 1 18),  sonra zeytinyağı ve büyük bir tutam tuz i le küçük bir tutam b iber ekleyin .  Karışt ı r ın ,  

sonra b i r  maru l  yaprağıyla deney in ve iht iyaca göre tuzunu ve as id i n i  ayar lay ın .  Artan ın 

üzeri n i  kapat ıp üç güne kadar buzdolab ında saklayab i l i rs in iz. 

Bostan maru lu ,  roka, tu rp, maru l ,  pancar, domates, her tür lü  haş lanmış, ızgara veya kı­

zartma sebzeler için ve Canlı Lahana Salatası, Fettuş, Tahıl veya Bakliyat Salatası, Yunan 

Salatası ve Bahar Panzanella'sı i ç in  idea ld i r. 

Çeşitleme 
• Bal l ı-Hardal Sosu yapmak iç in  ı çorba kaşığı Dijon harda l ı  ve ı Yı çay kaşığı bal i lave 

ed ip  yukarıdaki gi b i  devam ed in .  



Balzamik Sos 

ı çorba kaşığı ince doğranmış soğan 

ı çorba kaşığı y ı l lanmış balzamik s i rke 

ı çorba kaşığı k ırmızı şarap si rkesi 

4 çorba kaşığı sızma zeytinyağı 

Tuz 

Taze çeki lmiş karabiber 

' / ölçii 

Küçük  b i r  kase ya da kavanozda soğan ı  ıs dakika si rkede bekleterek yumuşat ın  (bkz. sf. 

ı ı8), sonra zeytinyağı ve büyük b i r  tutam tuz i le küçük b i r  tutam bi ber ekleyin .  Karışt ı r ın ,  

sonra b ir  marul yaprağıyla deneyin ve ihtiyaca göre tuzunu  ve asid i n i  ayar lay ın .  Artan ın  

üzeri n i  kapat ıp üç güne kadar buzdolabında saklayabi l i rs in iz .  

Roka, Belç ika maru lu,  tu rp, marul ,  her tür lü haşlanmış, ı zgara veya k ızartma sebzeler 

iç in ve Tahıl veya Bakl iyat Salatası ve Kış Panzanella'sı iç in ideald i r. 

Çeşitlemeler 
• Sert turp ve tah ı l  salatalar ına çok uygun olan Parmesan Sosu yapmak iç in 45 gr ince 

rendelenmiş Parmesan ekleyip yukarıdaki gibi devam ed in .  

• Ekmekl i  salatalar ı veya kızart ı lm ış  sebzeleri soslamakta ku l lan ı lab i lecek Kahverengi 

Tereyağl ı  Sosu yapmak iç in  zeytinyağın ın  yerine 4 çorba kaşığı Kahverengi Tereyağl ı 

ku l lan ın ve yukar ıdaki gibi devam edin. Buzdolabında sakladığın ı z  artan sosu ku l lan­

madan önce yeniden oda sıcakl ığına get i r in .  

TAl\İ f L E I\  . 2 4 1  



Limon Sosu 

' /, çay kaşığı ince rendelenmiş l imon kabuğu (yarım l imon değerinde) 

2 çorba kaşığı taze s ık ı lmış l imon suyu 

ı ' /, çay kaşığı beyaz şarap s i rkesi 

5 çorba kaşığı sızma zeytinyağı 

ı diş sarımsak 

Tuz 

Taze çeki lmiş karabiber 

' /, ölçü 

Limon kabuğu, l imon suyu, s i rke ve zeyt inyağın ı  küçük b i r  kaseye ya da kavanoza koyun. 

Sarımsağı avucunuz la tezgah ın  üzer inde ezip sosa ekley in .  Büyük b i r  tutam tuz i le küçük 

b i r  tutam bi ber at ı n .  Kar ışt ı r ı n ,  sonra b i r  maru l yaprağıy la tad ı na  bak ı n ve i h t iyaca göre tu ­

zunu ve  as id in i  ayarlay ın .  En az  ı o  dakika beklet in ve  kul lanmadan önce sarımsağı ç ı karı n .  

Artan ı n  üzerin i  kapat ıp  ik i  güne kadar buzdolabı nda saklayab i l i rs in iz .  

Ot salatası, roka, bostan maru lu ,  maru l ,  h ıyar, haşlanmış  sebzeler ve Avokado Salatası, 

Rendelenmiş Rezene ve Turp Salatası, Fırında Yavaş Kızarmış Somon iç in idealdir. 

Çeşitleme 
• Limon-Ançüez Sosu yapmak iç in ı tane tuzda fi leto ançüezi suda bekletti kten sonra 

havanda iyice ezin .  Ne kadar pü rüzsüz o lursa sos da o kadar güzel o lu r. Ançüezleri ve 

Yı i nce rendelenmiş  ya da dövü lmüş sarımsağı sosa ekleyin ve yukar ıdaki gibi devam 

edin .  Roka, Belç ika maru lu ,  her tür lü  haşlanmış sebze, turp veya havuç, şalgam ve 

kereviz sapı g ib i  rendelenmiş  kış sebzeleriyle beraber servis ed in .  



Lime Sos 

2 çorba kaşığı taze s ıkı lm ış l ime suyu (ı küçük adet) 

s çorba kaşığı s ızma zeytinyağı 

ı diş sarımsak 

Tuz 

' /, ölçüye yakın 

Lime suyunu ve zeytinyağın ı  b i r  kase ya da kavanoza dökün .  Sar ımsağı ezip b ir  büyük tu­

tam tuzla beraber s i rkeye kat ın .  Karışt ır ın, sonra b i r  marul yaprağıy la tad ı na bakın ve i htiya­

ca göre tuzunu ve as id in i  ayarlayın .  En az 10 dakika beklet in ve ku l lanmadan önce sarımsağı 

ç ıkar ın .  

Artan ın üzerin i  kapat ıp 3 güne kadar buzdolabında saklayabi l i rs in iz .  

Bostan maru l u ,  maru l ,  d i l i m le n m i ş  h ıyar v e  Avocado Salatası, Rendelenmiş Havuç 

Salatası, Şirazi Salata, Fırında Yavaş Kızarmış Somon i ç in  ideald i r. 

Çeşitleme 
• Biraz ac ı l ı k  katmak iç in b i r  çay kaşığı doğranmış jalapeiio ek leyin .  

TAl\İ f L EI\  · 2 4 3  



Herhangi Bir Narenciye Sosu 

ı çorba kaşığı ince doğranmış soğan 

4 çay kaşığı beyaz şarap s i rkesi 

' /4 ölçü narenciye suyu 

' /4 ölçü sızma zeytinyağı 

' /, çay kaşığı ince rendelenmiş narenciye kabuğu 

Tuz 

} 
/, ölçü 

Küçük bir  kase ya da kavanozda soğan ı  15 dakika si rkede bekleterek yumuşat ın (bkz. sf. 

1 1 8), sonra narenciye suyu, zeytinyağı, narenciye kabuğu i le büyük b i r  tutam tuz ekleyin .  

Karıştı r ın ,  sonra b i r  maru l yaprağıyla deneyin ve iht iyaca göre tuzunu  ve asid i n i  ayarlay ın .  

Artan ın  üzeri n i  kapat ıp  üç güne kadar buzdolab ı nda saklayab i l i r s in i z . 

Bostan marulu ,  marul ,  şok haşlanmış kuşkonmaz i le  Avokado Salatası, Fırında Yavaş 

Kızarmış Somon, lzgara Enginar i ç i n  ideald i r. 

Çeşitleme 
• Tatl ı  Kumkat Sosu yapmak i ç i n  soğan lara 3 çorba kaşığı ince kıy ı lm ı ş  kumkat i lave 

ed ip  yukarıdaki g ib i  devam ed in .  



Domates Sosu 1 ölçü 

Bu sosu en olgun domatesler le, hatta salatanızda ku l lanacağın ı z  domatesler in ortalarıyla 

d i plerinden yapın .  Bir domatesi n  olgun olduğunu sap yeri n i n  odunsu ve tat l ı  kokusundan 

ve s ıktığın ızda e l in ize s ık ı  ge lmesinden an larsı n ız .  

ı çorba kaşığı k ı rmız ı  şarap s i rkesi 

ı çorba kaşığı y ı l lanmış balzamik  sirke 

ı büyük ya da ı küçük olgun domates 

4 fesleğen yaprağı, büyük parçalara ayrı lmış 

1 /, ölçü s ızma zeyt inyağı 

ı diş sarımsak 

Tuz 

Küçük b i r  kase ya da kavanozda soğan ı ı s  dak ika s i rkede bek leterek yumuşat ın  (bkz. sf. 
ı ı 8) .  

Domatesi ik iye bölün .  Büyük rendeyle rendeleyip kabuğun u  atı n .  Yaklaş ı k  Yı ölçü do­

mates rendesi  ç ıkmas ı  gerekir. Bunu  soğana i lave ed in .  Fes leğen yapraklar ı n ı ,  zeyt inyağın ı  

ve b i r  büyük tutam t u z  ekley in .  Sar ımsağı tezgah ın  üzer inde e l i n iz le ez in ve sosa ekleyin .  

Çalkalayı n veya karışt ı r ın .  B i r  kruton veya domates d i l im iyle sosun tad ına bakın ve ihtiyaca 

göre tuzunu ve asid in i  ayarlay ın .  En az ıo dakika beklet in  ve ku l lanmadan önce sarımsağı 

ç ı kar ın. 

Artan ın üzer in i  kapat ıp ik i  güne kadar buzdolab ı nda saklayab i l i rs in iz .  

Domates d i l im leri , Avokado Salatası, Capri Salatası, Yaz Panzanella'sı, Ricotta ve 

Domates Salatal ı Ekmekler, Yaz Domatesi ve Ot Salatası i ç in  ideald i r. 

TAK.İ f L EK. . 2 4 s  



Pirinç Şarabı Sirkesi 

2 çorba kaşığı çeşn i lendiri lm iş  pir inç şarabı sirkesi 

4 çorba kaşığı nötral yağ 

ı diş sarımsak 

Tuz 

' /) ölçü 

Si rkeyi ve zeytinyağın ı  b i r  kase ya da kavanoza dökün .  Sarımsağı ez ip b i r  büyük tutam tuzla 

beraber sirkeye kat ın .  Karışt ı r ın ,  sonra b i r  marul yaprağıyla tad ına  bakın ve ihtiyaca göre 

tuzunu ve asid in i  ayarlay ın .  En az ıo dakika bekletin ve ku l lanmadan önce sarımsağı ç ıkarın .  

Artan ın üzerin i  kapat ıp 3 güne kadar buzdolabında saklayab i l i rs in iz. 

Bostan maru lu,  marul, rende da ikon tu rp, havuç veya h ıyar ve bütün Avokado Salata­

ları i ç in  idea ld i r. 

Çeşitleme 
• Bi raz acı l ı k  katmak iç in  b i r  çay kaşığı doğranmış  ja lapeıio ekleyin .  

• Kore veya Japon mutfağına yaklaşmak iç in birkaç damla kavru lmuş susam yağı ekle­

yebi l i rs in iz .  
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Sezar Sosu 

4 tuza bası lmış ançüez (ya da 8 f i leto), suda beklet i lmiş ve fi leto ha l ine geti r i lmiş 

1 /4 ölçü katı Basit Mayonez 

ı diş sarımsak, ince rende lenmiş ya da bir tutam tuzla dövü lmüş 

3-4 çorba kaşığı l imon suyu 

ı çay kaşığı beyaz şarap si rkesi 

85 gr Parmesan kal ıb ı ,  ince rendelenmiş (ı ölçü kadar), b i raz da servis iç in 

3 /4 çay kaşığı Worcestersh i re sosu 

Taze çeki lmiş karabiber 

Tuz 

J ' /, ölçü 

Ançüezleri büyük büyük doğrad ı ktan sonra havanda dönüp  pü re ha l ine get i r in .  Ne kadar iyi 

parçalarsanız, o kadar iyi bir sos haline gelecekt i r. 

Orta boy bir  kasede ançüez, mayonez, sarımsak, l imon suyu, s i rke, Parmesan, Worces­

tersh i re sos ve b iberi karışt ı r ı n .  Bir marul yaprağıyla tad ı na bak ıp gerekirse tuz ve asit i lavesi 

yapın .  Ayn ı  zamanda Tuz Ahengi konusunda öğrendik leri n iz i  uygu lamaya dökerek mayo­

neze tuzlu malzemeleri b i rer b i rer ve azar azar ekleyin .  Asidi ayar layı n, sonra tad ına bakın 

ve Tuz, Yağ ve Asit dengesin i  yakalayana kadar tuzlu malzemeler i ayarlay ın .  B i r  kitapta oku­

duğunuz ders i  uygu lamaya koymak h iç  bu kadar lezzet l i  o lmuş  muydu? Zannetmem. 

Salatayı yapmak için yeş i l l i k ler le Parçalanmış Krutonlar'ı bol sosla büyük b ir  kasede 

el ler in iz i  ku l lanarak karışt ı r ı n .  Üzerine Parmesan ve taze çeki lm iş karabiber serp ip hemen 

servis ed in .  

Artanın üzerin i  kapat ıp  3 güne kadar buzdolabında saklayab i l i rs i n iz. 

Marul, turp, çiğ ve şok haşlanm ış  karalahana, rende Brüksel salatası ve Belçika maru lu  

i ç i n  ideald i r. 

TAf\İ f L Ef\ . 2 4 1  



Kremalı Ot Sosu 

1 ço rba  kaş ığ ı  i nce doğra n m ı ş  soğan 

2 çorba kaşığ ı  k ı rm ı z ı  şarap s i rkes i  

' /, ö l çü  Taze krema (sf. 1 1 3) ,  kaymak ,  ekş i  krema ya da sade yoğu r t  

3 çorba kaş ığ ı  s ı zma  zeyt i nyağı 

1 küçük  diş sar ımsak,  i n ce rende l enm i ş  ya da bir tutam tuz la  

dövü lmüş  

1 taze soğan ,  beyaz ve  yeş i l  k ı s ım la r ı  i nce doğranm ı ş  

' /, ö l çü  ince doğra n m ı ş  ot .  Maydanoz,  k i şn iş ,  dereotu ,  Frenk  

soğan ı ,  Frenk  maydanozu ve tarh u n  o tundan  e l i n i zde o lan la r ı  

i sted iğ i n i z  g ib i  kar ı şt ı ra b i l i rs i n i z  

/, çay kaşığ ı şeker 
Tuz 

Taze çek i l m i ş karab i ber  

Küçük b i r  kasede soğa n ı  1 5  dak i ka s i rkede bek l eterek 

yumuşat ı n  (bkz .  s f. 1 1 8) .  Büyük  b i r  kasede ise soğa ı ı  ve 

i ç i nde  bek led iği s i rkeyi taze krema, zeyt i nyağı ,  sar ı msak, 

taze soğan ,  ot la r, şeker ve büyük  b i r  t u tam tuz i le küçük  

b i r  t u tam karab ibe r l e  ç ı r p ı n .  B i r  maru l yap rağ ıy la  tad ı n  ve 

i h t i yaca göre tuzu n u  ve as id i n i  aya r l ay ı n .  

Arta n ı n  üzer i n i  kapat ı p üç  güne  kadar buzdo lab ı nda  

sak l ayab i  l i rs i n  i 1 .  

Göbek maru l ,  pancar, sa lata l ı k , Be l ç i ka maru l u  i ç i n  ve 

ı zgara ba l ı k  veya k ı za rm ı ş  tavuk, sosa bat ı r ı l an  sebze le r l e  

beraber, k ı zar tma l a r ı n  yan ı n d a  serv i s  e tmek i ç i n  i d ea l d i r . 

2 4 8  . ı .A 1 5 1  

ı ' /, ölçu 



Mavi Peynir Sosu 

ı 50 gr mav i  peyn i r, Rokfor,  B l eu  d 'Auvergne (Frans ız  mav is i ) ,  ya d a  Maytag Mavi 

o l ab i l i r , ufalan m ı ş  

' /, ö l çü Taze krema (sf. 1 1 3) ,  e k ş i  krema y a  da kaymak 

/4 ö lçü  s ı zma zeyt i nyağı 

ı çorba kaşığı k ı rm ı z ı  şarap s i rkes i  

ı küçük  d i ş  sar ımsak,  ince rende l enm i ş  veya b i r  tutam tuz la  dövü l m ü ş  

Tuz 

ı ' /,  ölçii 

Orta boy b i r  kasede ç ı rpma  t e l i  k u l l anarak pey n i r, taze k rema,  zeyt i n yağ ı ,  s i rke ve sar ı m ­

sağı ka r ı şt ı r ı n . Al ternat i f  o l a rak  he r  şey i  b i r kavanoza koy u p  kapağ ı n ı  kapatt ı ktan son ra 

h ı z l ı h ı z l ı  ç a l k a l ayarak  ka r ı ş t ı r ı n . B i r  ma ru l  yap rağı y l a  t ad ı n  ve i h t i yaca göre t u zu n u  ve 

as i d i n i  aya r l ay ı n .  

Arta n ı n  üzer i n i  kapat ı p  üç  gCıne  kadar buzdo l ab ı nda  sak l ayab i l i rs i n i z .  

Be l ç i ka  maru l u ,  t u rp, göbek  maru l  ve  maru l i ç i n  idea l d i r. B u  sos ayn ı  zamanda b i fteğe ve 

bat ı rmak i ç i n  havuç ve sa l a ta l ığa da  çok yak ı ş ı yor. 

TA f\İ f L E f\ . 2 4 9  



Yeşil Tanrıça Sosu 

3 tuza bas ı lmış ançüez (ya da 6 fi leto), suda bekleti lmiş ve f i leto ha l ine getir i lm iş  

ı orta boy olgun avokado, ikiye kesi l i p  çekirdeği çıkarı lmış 

ı diş sarımsak, kıyı lm ış  

4 çay kaşığı kırmızı şarap s irkesi 

ı çorba kaşığı artı ı çay kaşığı l imon suyu 

2 çorba kaşığı ince kıyı lm ış maydanoz 

ı çorba kaşığı ince kıyı lm ış  k işniş 

ı çorba kaşığı ince kıyı lm ış  Frenk soğan ı  

ı çorba kaşığı ince kıyı lm ış  frenkmaydanozu 

ı çay kaşığı ince kıyı lm ış  tarhun otu 

' /, ölçü katı Basit Mayonez 
Tuz 

2 ölçü 

Ançüezleri büyük büyük doğrad ı ktan sonra havanda dövüp püre ha l ine get i r in .  Ne kadar iyi 

ezersen iz o kadar iyi b i r  sos ha l ine gel i r ler. 

Ançüez, avokado, mayonez, sar ımsak, l imon suyu, s i rke ve ot lar ı  b i r  b lendere büyük b ir  

tutam tuzla koyup pürüzsüz ve kat ı  b i r  krema hal ine gel inceye kadar çekin .  Tad ına bak ıp 

gerekirse tuz ve as i t  i l avesi yapı n .  Yeşi l  Tanr ıça'yı d ip  sos olarak ku l lanmak iç in katı b ı rakabi ­

l i r  ya  da su landırarak salata sosu olarak kul lanabi l i rs in iz. 

Artan ın üzer in i  kapat ıp 3 güne kadar buzdolabında saklayab i l i rs i n iz .  

Marul ,  göbek marul ,  pancar, salata l ık, Belç ika maru lu  iç in, ı zgara bal ı k  ve k ızarm ış  ta­

vukla beraber servis etmek, sebzeler i  bandı rmak ve Avokado Salatası iç in ideald i r. 



Tahinli Sos 

' /, çay kaşığı kimyon çekirdeği ya da ' /, çay kaşığı toz kimyon 

Tuz 

' /, ölçü tah in 

' /4 ölçü taze s ık ı lmış l imon suyu 

2 çorba kaşığı s ızma zeytinyağı 

ı diş sarımsak, ince rendelenmiş ya da bir tutam tuzla dövü lmüş 

' /4 çay kaşığı öğütü lmüş ac ı  biber 

2-4 çorba kaşığı buzlu su 

1 ölçü 

Kimyon tohumların ı  küçük, kuru b i r  tavaya koyup orta ateşi n  üzerinde kavurun.  Kavurur­

ken tavayı sü rek l i  da i resel hareket ler le sa l l ay ın .  İ l k  b i rkaç toh um pat layana ve iştah aç ıc ı  bir 

koku yayana kadar, 3 dakika kadar kavurun .  Ateşten a l ıp  hemen b i r  havan ya da baharat 

öğütücüye at ı p  b i r  tutam tuzla öğütün .  

Kimyon, tah in ,  l imon suyu, zeytinyağı, sarımsak, ac ı  b iber, 2 çorba kaş ığı buz lu su ve 

b i r  büyük tutam tuzu orta boy b i r  kaseye koyup çı rparak karışt ı r ın .  Hepsin i  b i r  mutfak ro­

botunda da karışt ı rab i l i rs i n iz .  Başta karış ım gevşek görü neb i l i r  ama karışt ı r ı nca pü rüzsüz, 

kremsi b i r  sıvı hal ine gelecekt i r. İ nceltmeniz gerekirse su i lave ed i n  - dip sos olarak kul lana­

caksanız katı b ı rakın, salatalar ı ,  sebzeleri ya da eti soslamak iç in b i raz suland
,
ı r ın .  B i r  marul 

yaprağıyla tad ın  ve iht iyaca göre tuzunu ve asid in i  ayarlay ın .  

Artan ın üzerin i  kapat ıp  3 güne kadar buzdolabında saklayab i l i rs in iz. 

Çeşitleme 

• Goma-Ae (Japon susam sosu) yapmak iç in l imon suyu yer ine 1/.ı ölçü tuzlanmış p ir inç 

şarabı si rkesi ku l lan ın .  Kimyon, tuz, zeytinyağı ve acı b iberi ç ı kar ıp 2 çorba kaşığı soya 

sosu, bi rkaç damla kavru l m uş susam yağı i le  ı çay kaşığı mirin (pir inç şarabı) ku l lan ın .  

Bun ları yukarıda tarif ed i ld iği g ib i  sarımsakla ç ı rp ın .  Tad ıp  tuz ve  asid in i  ayarlay ın .  

Kızartma sebzelerin, ızgara bal ık  veya tavuğun üzerine dökmek; şok haşlanmış brokoli, 

karalahana, taze fasu lye ve ıspanakla karıştı rmak ve salata l ık  ve havuçlar ı  banmak için ideald i r. 
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Miso-Hardal Sos 

4 çorba kaşığı beyaz ve sarı miso ezmesi 

2 çorba kaşığı bal 

2 çorba kaşığı Dijon hardalı 

4 çorba kaşığı pir inç şarabı s i rkesi 

ı çay kaşığı ince rendelenmiş zencefi l 

3 14 ölçü 

Her şeyi orta boy b i r  kasede ç ırpma tel i  kul lanarak pürüzsüz b i r  kıvam tutturana kadar çır­

p ın .  Alternatif olarak her şeyi b i r  kavanoza koyup kapağın ı  kapatt ı ktan sonra hız l ı  h ız l ı  çal­

kalayarak karışt ı r ın .  B i r  maru l yaprağıyla tad ı n  ve iht iyaca göre tuzunu  ve as id in i  ayarlay ın .  

Doğranmış, ç iğ lahana veya karalahana, bostan maru lu ,  marul ,  Belç ika maruluyla karış­

t ı rmak ve ızgara bal ı k, artan k ızarmış tavuk veya k ızartma sebzeler in  üzer ine dökmek iç in  

ideald i r. 
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Yer Fıstığı-Lime Sos 

' /4 ölçü bardağı taze s ık ı lmış l ime suyu 

ı çorba kaşığı bal ı k  sosu 

ı çorba kaşığı pir inç si rkesi 

ı çay kaşığı soya sosu 

ı çorba kaşığı ince rendelenmiş zencefi l 

' /4 ölçü fıstık ezmesi 

' /, jalapefio, çekirdekleri ç ıkarı lm ış  ve d i l imlenmiş 

3 çorba kaşığı nötral yağ 

ı diş sarımsak, kıyı lm ış  

i s teğe b2ğl ! o lil rilk ' /4 ölçü büyük doğranmış kişniş yaprağı 

1 ' /, ölçü 

Bütün malzemeleri b i r  mutfak robotuna koyup pü rüzsüz b i r  kıvama gel i nceye kadar karış­

t ı r ın .  Dip sosu olarak ku l lanmak i ç i n  katı b ı rakı n ,  salatalara katmak iç in  b i raz suland ı r ın .  B i r  

maru l  yaprağıyla tad ı n  ve tuzuyla asid in i  ayarlayı n .  

Artan ın üzerin i  kapat ıp 3 güne kadar buzdolabında saklayab i l i rs i n iz . 

Salata l ı k, pir inç, soba eriştesi veya marul  yan ı nda ve ızgara ya da k ızarm ış tavuk veya 

biftek yan ı nda servis etmek iç in  ideald i r. 
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SEBZELER 

Soğanın Pişirilmesi 
Soğan ı  p iş i rd i kçe lezzeti o rtaya ç ı kar. Ama piş i rd iğin i z  her soğan ı  karamel ize etmenize 

gerek yok. Genel o larak, nas ı l  ku l lanacak o lu rsan ız  o lun  bütün soğan lar ı  en azından yu­

muşayana kadar p iş i r in .  Ancak bu noktaya eriştiğ inde yemeğe gerçekten tat l ı l ığ ın ı  katar. 

Beyaz soğanı sarartmak i ç in  yumuşayana kadar, şeffafl ığı n ı  koruyacak şeki lde p iş i r in .  

Rengi n i n  değişmes in i  ön lemek iç in  orta ateşte p iş i r in .  Yap ışmaya başlad ığı n ı  fark eder­

sen iz  tavaya b i raz su katarak esmerleşmes i n i  enge l ley i n .  Beyaz soğan ı  İ peksi Tatl ı  Mısır 

Çorbası 'nda ya da yemeği n aç ık  rengi n i  koruman ın  önce l i k  o ld uğu bütün yemeklerde 

ku l lan ın .  

Esmerleşti r i lm iş  soğan rengi değişene ve bunun b i r  sonucu o larak lezzet kazanana 

kadar p iş i r i l i r. Makarna soslar ı ,  Merc imek l i  P i lav i le  Tavuk  i le  ve b i rçok haşlama et yemeği 

ve çorbalar için ideald i r. 

Karamel ize soğan esmer leşmen in  k ıy ıs ına gelerek en der in  lezzeti kazan ı r. 

Karamelize soğan ı  Karamelize Soğan Turtası (sf. 1 27) yapmak iç in  ku l lan ın ,  şok haş­

lanmış  broko l i  veya taze fasu lyeyle karıştı r ın ,  burger ler in ve b i ftek sandviç ler i n in  üzerine 

yığ ın veya ince k ıy ıp taze krema i le karışt ı rarak har iku lade bir soğan l ı  dip sosu yap ın .  

Yan l ı ş  is im lend i r i lm i ş  o lsa da  (Mai l lard ed i lm iş soğan ku lağa hoş ge l m iyor!), karame­

l i ze soğanda b i r  kusur yoktur. Yapmas ı  uzun sürdüğü ve çok güzel bir şey olduğu iç in  bir 

yemeğe gerekenden fazla  soğan karamel leşt i r in .  Dört ya da  beş gün b i rçok yemekte te­

mel o larak ku l lanmak su retiyle derin lezzet inden faydalanab i l i rs in iz .  

En az 8 i nce kıyı l m ış soğan la  baş layın .  En büyük tavan ız ı  veya büyük b i r  tencereyi 

orta-yüksek ateşin üzerine koyun. Yeterince tereyağı, zeytinyağı ya da ikisinden de bolca 

koyun .  Yağ hafifçe ti treyene kadar ı s ı nd ıktan sonra b i raz tuz  at ı n .  Tuz suyu ç ık<:ı racağın ­

dan  başta esmerleşmeyi yavaşlatacaksa da  soğanlar ı  yumuşatacak ve  uzun vadede daha 

denge l i  b i r  esmerleşmeye yard ı m  edecekt i r. Ateşi ortaya düşürün  ve soğan lar ı  gözleyi n, 
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SAKAKTMA 
t ı s  DK KADAKJ 

SoGAN IN  P i � iRiLMES İ  

ESMEKLE�TIK.ME 
l z.s  DK KADAKJ 

KAKAMELIZE ETME 
l'ts D K  KADAKJ 

yan mama la r ı  veya k i m i  ye r l e rde  çok  h ı z l ı  e smer leşmeme le r i  i ç i n  arada kar ı şt ı r ı n .  Tam 

o larak p i şme le r i  b i raz zaman  a l acakt ı r  - en az 45 dak i ka, hat ta bazen ı saate kadar. 

Soğan l a r  p i şt iğ i nde  tad ı n a  bak ı p  t uz  ve çeş n i s i n i  aya r l ay ı n ,  a rd ı ndan  tat l ı l ı k  o ra n ı n ı  

denge lemek  i ç i n  k ı r m ı z ı  şa rap s i r kes i  ek l ey i n .  
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Çeri Domates Konfit 4 ölçı 

Yazın  ortasında haftada b i r  çeri domates konfit yap ıp bunu makarna sosu olarak kul lan ın,  

ı zgara bal ı k  ya da tavuğun üzerine koyun  veya taze ricotta veya sarımsak sürü lmüş ızgara 

krutonlar ın yanında servis ed in .  Bu lab i ld iğin iz  en tat l ı, en lezzet l i  domatesleri ku l lan ın - d i ­

l i n izde i nfi lak edeceklerd i r. 

Konfit yağını süzüp saklay ın ve bir  sonraki konfitte yeniden kul lan ın ya da Domates Sosu 

yapımında kul lan ın .  

4 ölçü çeri domates, yeş i l  sapları ç ıkar ı lmış (ı  kg'a yakın) 

Bir avuç küçük fesleğen yaprağı veya sapı (saplar da çok lezzetl id i r!) 

4 diş sarımsak, soyu lmuş 

Tuz 

ı ölçü sızma zeytinyağı 

F ı r ın ı  ıso 0C'de ıs ıt ı n .  

Çeri domatesleri s ığ  b i r  f ı r ın tavas ın ın  üzerine yayd ığı n ız fes leğen yapraklar ı veya sap­

lar ıy la sarımsak yatağın ı n  üzerine tek kat ha l i nde yerleşt i r in .  2 ölçü zeyt inyağıyla kaplay ın .  

Domateslerin tamamen yağa gömü lmesi şart deği l ama heps i  yağla temas etmel id i r. İ ste­

d iğin iz  kadar tuz serpin ,  karışt ı r ın  ve 35-40 dakika fı r ında piş i r in .  Yemeğin hiç kaynamaması 

laz ım - en fazla b iraz fokurdayab i l i r. 

Şiş lediğin izde domates in  tamamı yumuşaksa ve domates ler in kabuklar ı yırt ı lmaya baş­

lamışsa tavayı f ır ından ç ı karman ın  zamanı gelm işti r. Kul lanmadan önce fesleğeni ç ıkart ın .  

S ıcak ya da oda s ıcakl ığ ında servis ed in .  Domatesleri yağları n ı n  iç inde s güne kadar 

buzdolabında saklayabi l i rs in iz .  
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Çeşitlemeler 
• Büyük domateslerden konfit yapmak i ç i n  önce kabuk l a r ı n ı  soyun .  ı 2 o rta boy doma­

tes i n  yeş i l  k ı s ı m l a r ı n ı  s iv r i  b i r  b ıçak la  ç ı kart ı p ters çev i r i n  ve d i p le r i ne  küçük b i re r  X i şa­

ret i yap ı n .  30  san iye ya da  kabu k lar ı  gevşey i nceye kada r  kaynayan suda şok haş lay ı n .  

Daha faz la  p i şmeme l e r i  i ç i n  buz  banyosuna at ı n ,  son ra kabuk l a r ı n ı  soyun .  Yu kar ıda 

tar i f  ed i l d iği g ib i  tek  kat ha l i n de  yer leşt i rerek, kab ı n  2/3'ü n ü  kapatacak zeyt i nyağı nda 

p i ş i r i n .  P i ş i rme zaman ı n ı  45 dak i kaya ayar lay ı n  ya da domates le r  tamamen yumuşaya­

na kadar. 

• Enginar konfit i ç i n  6 büyük  ya da 1 2  bebek engi nar ı n se rt d ı ş  kabu k la r ı n ı  kes i n .  Eng i ­

nar ı n a l t  k ı sm ı n d ak i  ve sap ı ndak i  yeş i l ,  l i f l i  se r t  kabuğu b i r  sebze soyacağıy la  soyun .  

Eng inar ı  o rtadan  i k iye kes i n  ve  b i r  kaş ı k l a  tüy l ü  k ı sm ı n ı  ç ı ka r ı n  (sf. 267 'de  engi nar 

haz ı r lamak i ç in res i m l i  bi r  rehber  b u l u n u yo r) .  Yu kar ıda a n l a t ı l d ığ ı  gib i ,  tek kat ha l i nde ,  

kab ı n  2/3 'ü zeyt i n yağı y l a  kap l ı o l acak şek i l de  40 dak i ka, tamamen y u m uşay ı ncaya 

kadar p i ş i r i n .  Makarna, l i m o n  kabuğu ve pecor i no  pey n i r i y l e  kar ı şt ı r ı n ;  b i rkaç nane 

yaprağı ,  b i r  d i ş  sa r ımsak l a  beraber doğray ı p b i r  s ı k ım l i m o n  suyuy la  beraber İ ta lyan 

usu l ü  k ı zarm ı ş  ekmek üze r i ne  (crostini) yay ı n  veya k u ru t u l m u ş  et le r i n ya da peyn i r l e­

r i n  yan ı nda oda ı s ı s ı nda  meze o la rak  serv i s  ed i n .  
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Sebzeleri Pişirmenin• Altı Yolu 
Bu bölümdeki tarifler i  azaltmak iç in  her oturduğumda kal b imdeki k ı r ık lar  b i raz daha de­

r in leşt i .  Sebzeler benim yemeyi ve piş i rmeyi en sevd iğim yiyeceklerd i r. Örneğin; brokol i ,  

rap in i  ve Pi ramit karnabahar ı  eşit ö lçüde sever im.  Ama yerim i z  k ı s ı t l ı  o lduğunda her çeşit 

iç in bir tarif vermemin imkan ı  yok. Aralar ından seç im yapmak ise ömür  boyu d in lemek 

üzere tek b i r  a lbüm seçmek gibi ge ld i :  İ mkansız .  

Sorun cidd iyd i :  Sadece b i rkaç sayfada sebzelere olan tutku l u  aşk ım ı  nas ı l  aktarab i l i r  

ve  sonsuz çeşit ler i n i  nas ı l  göstereb i l i rd im? En sevd iğim sebze yemeği tarifleri n in  l i ste­

leri n i  yaparken hemen hepsin i n  alt ı p iş i rme yönteminden b i r i n i  ku l land ığı n ı  fark ett im.  

Bun lar her aşçı n ı n  çok iyi öğrenmesi gereken en basit, en ku l l an ı ş l ı  yöntemlerd i r. Bun lar ı 

öğrend ikten son ra bu lab i ld iğin i z  bütün sebzeler i  lezzet l i  bir şeye dönüştüreb i leceğin iz i  

b i le rek pazara korkusuzca ç ı kab i l i rs in iz .  

Hangi mevs imde hangi sebzeyi seçeceği n i ze on lar ı  en iy i  nas ı l  haz ı r layacağı n ıza yar­

d ımc ı  o lması için Sebzeler: Nası l  ve Ne Zaman? (sf. 268) reh beri n i  ku l l an ın .  Sebzeler i ­

n ize lezzet katma ve süs leme yol la rı n ı  çeşit lendirmek iç in Yağ, Asit ve Lezzet Dünyalar ı  

baş l ı k lar ına dan ış ın .  Ama hangi m utfaktan i l ham a l ı rsan ız  al ın lezzet l i  o lmalar ı  iç in sebze­

ler in iz i  uygun şek i lde p iş i rmel i s in iz .  

Şok Haşlama: Yeşillikler 

Yeş i l l i kler in iz le ne yapacağın ı z ı  b i lemediğin izde har l ı  ateş i n  üzer ine büyük bir tencereyle 

su koymakla işe baş layı n .  Su  kaynarken s iz de yeşi l l i k ler i n i z i  Kuku Sabzi, Pasta aile Von­

gole, Ribollita için m i  yoksa tamamen farkl ı bir şey için mi ku l l anmayı  terc ih  edeceğin ize 

karar verin .  Bir ya da  iki f ı r ın  teps is ine pişirme kağıd ı  seri p kenara ayı r ı n .  (Yeşi l l i k ler in 

saplar ı  sertse, on lar ı  sayfa 232'de  tarif ed i ld iği g ib i  ç ı karı n .  Kara lahana, pazı köklerin i  i se 

atmayıp yaprakları n ı  p i ş i rd i kten sonra onlar ı  ayrıca haşlay ın .) 

Su fokur fokur kaynamaya başlayı nca tad ı den iz tuzu g ib i  o luncaya kadar tuzlad ıktan 

sonra hangi tür o lu rsa o lsun sebzeleri n i  ekley in .  İ talyan lar  gi b i  yap ın :  önce yeş i l l i k ler i  yu­

muşayana kadar plşirin . Pazı 3 dakikada yumuşayacak, karalahananın  ise bir 1 5  dakikaya 

i ht iyacı o lacaktı r. Tencereden b i r  yaprağı ç ıkar ıp tad ı n .  l s ı r ı nca yumuşak gel iyorsa o lmuş­

tur. B i r  kevgir ku l lanarak yeş i l l i k ler i  sudan a l ıp  tepsiye tek kat o larak seri n .  Yeş i l l i k ler i  ku­

ruduktan sonra avucunuzda faz la s ı karak su lar ı n ı  ç ıkar ın ve büyük büyük doğrayı n .  
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Haşlanmış pazı yaprak ve saplar ı n ı  esmerleştirilmiş soğan, safran, çamfıstığı ve kuşü­

zümüyle soteleyerek Sic i lya sah i l i  es int i l i  b ir yard ımcı yemek hazır lay ın .  Haşlanmış ıspanak, 

karalahana, pazı (taze fasu lye veya kuşkonmaz da olabi l i r) Goma-Ae Sos (sf. 251) i le karış­

t ırarak Glaze Beş Baharatlı Tavuk i le servis etmek üzere o suşi bağlant ı  eleman ın ın  kendi  

uyarlamas ın ı  yapın .  Ç in lahanas ın ı  pu l  biber ve kıyı lmış sarımsakla soteleyin, bu o kadar 

basit bir tarihir ki sizi pek de etki leyemediğin i  düşüneceks in iz .  Fakat böyle düşünmeyin .  

Baharatlı Kızarmış Tavuk i le  servis etmek üzere haşlanmış  karalahanayı esmerleştirilmiş 

soğan ve jambonla p iş i r in .  Ayn ı  şeki lde haşlanmış pancar ve şalgam yaprakları n ı  Hint Usu­

lü Sarımsaklı Taze Fasulye'yi yaptığın ız  gibi piş ir in ve Hint Usulü Baharatlı Somon 'un (sf. 

311) yanında servis edecek lezzet l i  b i r  şey yapın .  

Artan yeşi l l i kleri n iz i  top ha l ine getir ip 2-3 gün 

buzdolabında saklayab i l i rs in iz .  Ayrıca yeşi l l i k  

topların ı  tek kat ha l inde b i r  gece dondurup 

arkasından k i l i t l i  poşetlere aktarabi l i rs in iz. 

Donmuş yeş i l l i k leri 2 aya kadar saklayabi l i r, 

can ın ız  yine mücver çektiğinde ç ı kar ıp kul la­

nabi l i rs in iz .  Sadece çözdürüp yukar ıda tarif 

ed i ld iği gibi piş ir in .  
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Sote: Biberli ve Naneli Bezelye 4 kişilik 

Sote kel imes in in  yiyeceği tavada hoplatan, b i leğin bükü lme hareketi o lduğundan bahset­

miştim.  Bu hareketi henüz öğrenmediyseniz üzerine çal ı ş ın  (sote yapman ın  püf noktaları 

için sayfa 173'e bakın). Öğren inceye kadar maşa ku l lan ın .  Çabuk, sadece bi rkaç dakikada 

pişen ve dokusu, rengi veya lezzeti fazla pişirmeye gelmeyen sebzeleri soteleyin .  

ı çorba kaşığı kadar s ızma zeytinyağı 

700 gr kadar tat l ı  bezelye, kı lç ı kları ayıklanmış 

Tuz 

ıı nane yaprağı, jü lyen doğranmış 

ı küçük l imonun ince rendelenmiş kabuğu ( ı  çay kaşığı kadar) 

' /, çay kaşığı k ı rmız ı  pul  biber 

Büyük b i r  tavayı har l ı  ateşi n  üzerine yerleşti r in .  Tava ıs ınd ığı nda üzerin i  kaplayacak kadar 

zeyt inyağı koyun. Yağ titremeye başlayınca bezelyeleri koyup tuz ekleyin .  Bezelyeler in rengi 

esmerleşene ve tat l ı l ığı ortaya ç ıkana kadar yüksek ateşte 5-6 dakika soteleyin .  Ama henüz 

gevrekl iğin i kaybetmemiş olsun la r. Tavayı ateşten a l ın  ve nane, l imon kabuğu ve pul  b iberi 

i lave ed in .  Tadına bakıp tuzunu  ayarlay ın .  Hemen servis ed in .  



Buharlı Sote: Sarımsaklı Taze Fasulye 6 kişilik 

Buharl ı  soteleme doğrudan sotelenemeyecek kadar s ık ı  sebze ler  iç ind i r. Ateşi harlayıp 

esmerleştirmeden önce sebzeler i  b i raz suda piş i rmek suretiyle iç ler i n i n  de pişmesin i  sağla­

mış o luruz. 

ı kg taze fasu lye, k ı lç ıkları ayıklanmış 

Tuz 

ı çorba kaşığı sızma zeytinyağı 

3 diş sarımsak, doğranmış 

En büyük tavanız ı  orta-yüksek ateşe yerleşt ir in ve Yı ölçü suyu kaynat ın .  Taze fasu lyeleri 

ve bir büyük tutam tuz i lave edip kapağın ı  kapat ı n  ve daki kada bir kapağ ın ı  aç ı p  karışt ı r ın .  

Neredeyse tamamen yumuşad ığı nda suyunu süzün. Tavayı yen iden ocağa koyup ateşi 

harlayın ve tavan ın ortas ında küçük b i r  de l ik  açın .  Zeytinyağın ı  de l iğe dökün, sarımsağı i lave 

ed in .  Sarımsak b i r  30 saniye c ız ı rdasın,  aromasın ı  d ışarı vers in .  Sar ımsağın rengi değişme­

den fasulyeleri yağla ve sarımsakla karışt ı r ın .  Ateşten a l ın .  Tad ına  bakıp tuzunu ayarlayın ve 

hemen servis ed in .  

Çeşitlemeler 
• Klasik Fransız lezzetleri i ç in  zeytinyağı yerine tuzsuz tereyağı ku l lan ın, sarımsağı ç ı ­

karıp servisten önce ı çay kaşığı tarhun otuyla karışt ı r ın .  

• Hint lezzetleri i ç in  zeyti nyağı yerine sadeyağ veya tuzsuz tereyağı ku l lan ı n  ve sarım­

sağa b i r  çorba kaşığı doğranmış taze zencefi l i lave ed in .  
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Fırında Kızartma: 
Agrodolce'de Balkabağı ve Brüksel Lahanası 4-6 kişilik 

Kavrulan sebzeler karamel leşmeye yan i  Mai l lard reaksiyonuna bağl ı olarak hem içte hem 

de yüzeyde benzeri o lmayan b i r  tat l ı l ı k  kazan ı r lar. Bir başka deyişle tat l ı l ığ ı  ortaya ç ıkarma­

nın en iyi yolu  kavurmaktı r. 

Ben bu tat l ı l ığı da ima as id i k  b i r  çeşn iyle dengelemeyi amaçlar ım. Bu b i r  Otlu Salsa, bir  

Yoğurtlu Sos veya b i r  s i rke baz l ı  agrodolce (acı tat l ı  İ talyan sosu) o lab i l i r. Bu yemek Şükran 

Gününde daima soframda bu lunur. O kadar yoğun tat l ı  ve n i şastal ı bir yemekti r ki faz ladan 

asit yan ına her zaman yak ış ı r. 

ı büyük balkabağı (ı kg), soyu lmuş, boyuna i kiye bölünmüş, çekirdekleri çıkarı lmış 

Sızma zeyt inyağı 

Tuz 

Yı kg Brüksel lahanası, d ış  kabukları ve sapları ayıklanmış 

' /, kırmızı soğan, ince kıyı lm ış  

6 çorba kaşığı k ırmızı şarap si rkesi 

ı çorba kaşığı şeker 

ı /4 çay kaşığı k ırmızı pul biber 

ı diş sarımsak, ince kıyı lmış ya da bir  tutam tuzla dövü lmüş 

16 taze nane yağrağı 
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Fır ı n ı  220 °C'de ıs ıt ı n .  

Kabağı 1 , s  cm kal ı n l ığ ında d i l im lere kes ip  büyük b i r  kaseye koyun .  3 çorba kaşığı zeyt in­

yağıyla karışt ı r ın . Tuz layı p b i r  f ı r ın  tepsis ine tek kat hal inde yerleşt i r in .  

Brüksel lahanaları n ı  i k iye kesi p  ayn ı  kasede yağla karışt ı r ın ,  gerek irse b i raz daha yağ 

ekleyin .  T uzlad ıktan sonra i kinc i  tepsiye tek kat hal inde yerleşt i r in .  

Kabakla lahanalar ı s ıcak fı r ına ver in ve 26-30 dakika, yumuşayana ve karamel ize olana 

kadar pişir in . Sebzeler i  12 dak ika sonra yoklayın .  Eşit esmerleşme için tepsi ler i çevir in ve 

yerleri n i  değişt i r in .  

Bu esnada küçük b i r  kasede kıyı lm ış soğanları si rkeyle karışt ı r ıp  20 dakika yumuşama­

ları iç in beklet in (bkz. sf. 1 1 8) .  Başka bir küçük kasede 6 kaş ık  zeytinyağıyla şeker, pul biber, 

sar ımsak ve b i r  tutam tuzu karışt ı r ın .  

K ızart ı lan sebzeler b ıçak sapland ığında yumuşak­

sa ve d ış ları esmerleşmişse fı r ından ç ıkarı n .  Laha-

na kabaktan b i raz daha h ız l ı  p işeb i l i r. Sebzeleri 

büyük bir kasede bi r leşt i r in .  Yumuşattığı n ı z  

soğan lar ı  ve on lar ın  si rkes in i  zeytinyağı 

karış ım ına i lave edip karış ım ın  yar ı s ın ı  seb­

ze ler in üzerine dökün .  Karışt ı r ın ,  tad ı n  ve 

tuzuyla sosunu  ayar lay ın .  Üzer ine parça­

lanmış nane yapraklar ı  koyup sıcak ya da 

oda ıs ıs ında servis ed in .  

. KlltMIZI �Uf 
SlKES�DE YUMUıA TILMlı 

KlltMIZI sobAM 
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Uzun Pişirme: Ricotta Salatalı, Acılı Rapini 6 kişilik 

Fazla piş i rmek ayrı, uzun piş i rmek ayrıd ı r. Fazla pişmiş sebzeler, şok haşlama veya sote 

tenceresinde bi rkaç daki ka unutu lmuş ve dağı lm ış, kararmış ve ac ık l ı  b i r  halde ç ıkanlard ı r. 

Oysa uzun pişmiş sebzeler yumuşayıp tat l ı laşana kadar özen le muamele ed i lmiş olanlard ı r  

- ve ben im sebzel i kteki i hmal ed i lm iş sebzeleri ku l lan ı rken uygu lamayı  sevd iğim yöntem­

lerden bir i  uzun piş i rmedir. 

ı demet rapini , yıkanmış (ı kg) 

Sızma zeytinyağı 

ı orta boy kuru soğan, ince kıyı lmış  

Tuz 

Büyük bir tutam kırmız ı  pu l  biber 

3 diş sarımsak, kıyı lm ış  

ı l imon 

ı kg ricotta salata peynir i ,  i r i  rendelenmiş 

Rapin in in  sert uçları n ı  kes ip  atı n .  Saplar ı  1,5 cm, yaprakları ise 3 cm en inde doğrayın.  

Büyük b i r  tencereyi orta ateş in  üzerine koyun .  ı s ın ı nca tencereye ı çorba kaşığı zeyt in­

yağı koyun. Yağ titremeye baş lay ınca soğanı  ve b i r  tutam tuz ek leyin .  Arada b i r  karışt ırarak 

soğan yumuşayana ve esmerleşmeye başlayana kadar, yaklaş ı k  15 dakika p iş i r in .  

ls ıy ı  orta-harl ıya yükselt in, b i r  yemek kaşığı daha yağ ve rap in iyi tencereye ekleyin ve 

karışt ı r ın . Tuz ve k ırmız ı  pu l  b iber ler i  kat ın .  Rapin iyi tencereye s ığd ı rmak iç in yığmanız ya da 

önce b i r  kısm ın ı  p iş i r ip küçülttükten sonra geris in i  eklemen iz  gerekeb i l i r. Tencerenin kapa­

ğın ı  kapat ıp arada karıştı rarak broko l i  yumuşayana kadar, 20 dakika kadar piş i r in .  

Kapağı açıp  ateşi harlayın .  B roko l i  esmerleşmeye başlas ın ,  o zaman b i r  tahta kaşık la 

karışt ı r ın .  Bütün brokol i  esmerleşene kadar, yaklaş ık ı o  dakika p iş i rmeye devam edin, sonra 

hepsi n i  tenceren in kenar ına i t ip ortaya ı kaş ık zeytinyağı koyun .  Yağa sarımsağı ekleyin, 

aromasını salana kadar, yakla.jık 20. $a11İye çızırdasın. Sarımsağın rengi deği�meye ba.jla­
dığında brokol iyi ortaya çekerek yağla ve sarımsakla karıştırın. Tadın  ve ihtiyaç varsa tuzla 

kırmız ı  pul b iber i lave ed in .  Ateşten a l ıp  yar ım l imonun suyun u  brokol i n i n  üzerine s ık ın .  

Karışt ır ın,  tad ı n  ve iht iyaç varsa b i raz daha l imon suyu ekley in .  Brokol iyi b i r  servis taba­

ğına yığıp üzerine rendelenmiş  r icotta salata yağd ı r ın .  Hemen servis ed in .  



Çeşitlemeler 
• E l in izde ricotta salata peyn ir i  yoksa onun yerine Parmesan, pecorino Romano, 

Manchego, Asiago veya taze ricotta topakları ku l lan ın .  

• Biraz et tad ı katmak iç in  bütün zeytinyağı m iktarı n ı  ı çorba kaşığına ind i r ip soğanla 

b i r l ikte 1 20 gr ince uzun doğranmış jambon ya da pancetta ku l lan ın .  

• U mamiyi artt ı rmak iç in  soğan la  beraber 4 kıyı lm ış ançüez ek ley i n .  Çoğu insan ne­

den in i  tam olarak an layamasa da herkes sebzeler in har iku lade bir lezzet taş ıd ığı n ı  

fark edecekt i r. 
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Izgara: Enginar 6 kişilik 

ı s ı n ın  ahşapsı lezzetleri muc izevi bir şeki lde s ı radışı tütsü lü  tatlara dönüştürüşünü hatır­

layın, o zaman ızgarada kald ığı zaman ın neden bütün sebzelere lezzet kattığın ı  da anlaya­

caks ın ız. Ancak sebzeler in sadece b i rkaçı çiğden ızgara yapı lab i l i r. l zgarayı enginar, rezene 

veya bebek patates gibi n i şasta l ı  ve sıkı çoğu sebze için bir son dokunuş  o larak düşünün.  

On ları önce ocakta veya fı r ında yumuşayıncaya kadar p iş i r ip sonra b i raz tütsü aroması iç in 

ş iş veya ızgara yapın .  

6 enginar (veya 18 bebek enginar) 

Sızma zeytinyağı 

1 yemek kaşığı k ırmızı şarap s i rkesi 

Tuz 

Büyük b i r  tencere suyu har l ı  ateş in  üzerine kaynamaya koyun .  l zgaran ız ı  yakın .  B ir  fı r ın 

tepsis ine p iş i rme kağıd ı seri n .  

Enginarların kara d ış  kabukları n ı  ayı klayın, yarı sarı yarı yeş i l  yaprakları kals ın .  Sapı n ın  

ahşaps ı  uç k ısmıy la baş k ı smından 3-4 cm kes in .  Mor iç yaprak lar  varsa on lar ı  da kes ip at ın .  

Çok fazla ayık l ıyormuşsunuz h iss ine kapı lab i l i rs in iz ama devam ed in  çünkü yerken ağz ın ıza 

sert l iflerin gelmesinden hoş lanmayacaks ın ız. Keskin b ir  soyma b ıçağı veya bir sebze soya­

cağı ku l lanarak sapı n  ve göbeğin alt k ısmın ın  sert dış k ıs ımlar ı n ı  soyup açık sarı iç katman la­

ra ulaş ın .  Soyduğunuz enginarlar ı  oksitlenmemeleri iç in s irke l i  su do lu b i r  kaba koyun. 

Enginarları ikiye kes in .  Ortalar ı ndaki tüylü k ısmı b ir  kaçık la oyu p  ç ı kard ı ktan sonra yen i ­

den asid i k  suya koyun.  

Su kaynamaya başladı ktan sonra suyu deniz suyu kıvamına gelecek kadar tuzlayın .  

Enginarları kaynayan suya koyun ve a lt ın ı  k ı s ıp  t ık ı rdama ha l ine geti r in .  Bebek enginarları 

5, büyükleri 14 dakika, yumuşayı ncaya kadar piş i r in .  Kevgir le d i kkat l ice sudan ç ıkarıp kağıt 

seri l i  tepsiye tek kat ha l inde serin .  

Üzerlerine b i raz zeyt inyağı ve tuz serpin .  l zgarada orta-yüksek ateşi n  üzerine kesi len 

tarafı alta gelecek şekilde yerleştirin. Esmerleşene kadar kımıldatmayın. Kesik yüzü esmer­

leş ince ş iş leri çevi r in, her yüzünü  3-4 dakika piş i r in .  

l zgaradan al ıp Üzerleri ne arzu ederseniz Naneli Salsa Yerde (sf. 359) serpin veya Afoli  

(sf. 374) ya da Bal l ı -Hardal Sosu (sf. 240) i le servis ed in .  S ıcak ya da oda sıcakl ığında servis 

ed in .  
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ET SUYU VE ÇORBALAR 

Et Suyu 
E l i n izde et suyu varsa yemek iş i  da ima kolayd ı r. Sayıs ız şeki lden b i r i n i  a lab i lecek lezzet l i ,  

kolay, çabuk b i r  yemek - çorba, e lbette ama ayrıca dolma ve papara, ekmek ve bo l  et 

suyuyla yap ı lan b i r  graten veya et suyunda pişerek ete gerek ka lmadan lezzet ve prote in­

l e r i n i  v e r e n  tah ı l l a r  ya da et s u y u n d a  boğu lan  p o ş e  y u m u rta ve h a f i f  ö l d ü rü l m ü ş  ı spanak .  

Sonras ında et suyunun  zengi n leşt i receği sayıs ız su lu  yemek ve çorba var. 

Tavuk kızartacağ ın ız  zaman tavuğu tuz lamadan evvel boynunu  veya kafas ın ı ,  ayak­

la r ın ı  ve kanat l a r ı n ı  (ve hatta ı zgara yapacağı n ız  zaman bel kem iği n i  d e) kes i n  ve p last ik  

torbaya koyup dondurucuya at ı n .  Yemekten sonra torbaya tavuğun kabu rgaları n ı  da i l ave 

ed i n .  B i r  tav u k  kabu rgası  et s u y u  i ç i n  yeter l i  deği l d i r  o yüzden ü ç - d ö rt tane  b i r ikt i r ip  ayda 

b i r, iki ayda bir kaynat ı n .  Ayrıca soğan kökler in i ,  pörsümeye yüz tutmuş son kereviz sap ı ­

n ı, maydanoz sapları n ı  ve  havuç uç la r ı n ı  atmay ıp buzlukta saklayab i l i rs in iz .  Buz luğunuz 

art ı k  ka labal ığ ı  kald ı ramaz ha le ge l i nce her şeyi büyük b i r  tencereye boşa lt ıp  et suyunu 

yapmaya başlayabi l i rs in iz .  

E l i n izde kızarmış  kem ik lerden  başka b i r  şey yoksa kasaba gid i p  b i raz tavuk kafas ı ve 

ayağı ya da b i raz kanat a lmaya değer. Çiğ kemik ler in je lat i n i  et suyuna b i r  ton zengin l i k  ve 

can l ı l ı k  katacaktı r. 



Tavuk Suyu 

3 kg tavuk kemiği (en az yarısı ç iğ olmal ı) 

6 l i tre su 

2 soğan, kabuğuyla, dörde böl ünmüş 

2 havuç, soyu lmuş ve boyuna i kiye kes i lmiş 

2 kereviz sapı, enine i kiye kesi lm iş  

ı çay kaşığı tane karabiber 

2 yaprak defne 

4 dal kekik 

s dal maydanoz 

ı çay kaşığı beyaz şarap s i rkesi 

7 litre 

Si rke hariç her şeyi büyük ve der in b i r  tencereye koyun.  Tavu k  suyun u  yüksek ateşte 

kaynama noktasına get i r in ,  sonra ateşin  altı n ı  kısarak hafif ateşte p iş i r in .  Yüzeyde oluşan 

köpükler i  sıyı r ıp a l ı n .  Ş imd i  si rkeyi ek leyin, si rke vitamin ve m inera l ler in  kem i klerde suya 

geçmesine yard ım edecekt i r. 

6 - 8  saat üzeri aç ık o larak p iş i r in .  Hafifçe fokurdamasına d i kkat ederek sürekl i  kontrol 

ed in .  Eğer kaynarsa fokurtular üste ç ıkan yağı yeniden dolaş ıma sokacaktı r. Devaml ı  ıs ı  ve 

çalkalanmayla tavuk suyu emüls ifiye olacakt ı r. Fakat bu sefer isted iğin iz  şey emülsiyon deği l­

d i r  çünkü emüls ifiye et suyu bulan ı k  görünmekten başka ağızda da bu lan ık  b i r  tat i le yapış ır. 

Güzel b i r  et suyunun en iyi yanlar ı ndan b i ri hem çok lezzet l i  hem de temiz olmasıd ır. 

Çok i nce bir süzgeçten geçi r ip  soğumaya bırakın .  Üzerine ç ı kan yağları a l ıp  daha sonra 

Tavuk Konfit'te ku l lanmak üzere buzdolabına ya da dondurucuda saklay ın .  

Tavuk suyunu  5 güne kadar buzdolabında, 3 aya kadar dondurucuda saklayabi l i rs in iz .  

Ben et suyunu eski yoğurt kapları nda saklamayı seviyorum. Hem yoğurt kapların ı  ölçü kabı 

olarak da kul lan ıyorum .  

Çeşitlemeler 

ı Dana Eti Suyu yapmak için ayn ı  işlemleri takip edin ama tavuk yerine 3 kg etl i dana 

kemiği (örneği n aşı k kem iği) ve 500 gr dana i l iği ku l lan ı n .  Kem i k ler i  2 10 derece 

fı r ında, kenar lar ı  o lan b i r  tepsi n i n  iç i nde, tek kat ha l inde 45 dak ika esmerleşt i r in .  

Yukarıda ver i len aromati k ler i  b i rkaç kaş ı k  zeytinyağ ında esmer leşti rd i kten sonra 

kem ikler i ,  3 çorba kaş ığı domates salçası ve su i lave ed i n .  F ı r ı n  tepsi s in i  ocakta k ıs ık  
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ateş i n  üzeri ne koyup iç ine ı ölçü sek k ı rmız ı  şarap dökün.  B i r  tahta kaş ık la teps in in  

d ib ine  yapışan karamel ize parçaları kazıy ıp şarapla b i r l i kte et suyu tenceresine ak­

tarı n .  Önce kaynama noktası na  get i r in ,  sonra en az s saat hafif ateşte p iş i r in .  Süper 

Lezzetl i  Dana Eti Suyu yapmak iç in  su yer ine tavuk suyu ku l l an ı n .  

Çorba 
Beethoven b i r  keresinde şöyle dem iş: "Ancak kal b i  temiz  o lan la r  güzel çorba yapab i l i r." 

Ah ne romantik adam!  Ama be l l i  k i  yemek piş i rmekten pek an lam ıyormuş.  Temiz 

kalb in  bütün aşçı lar iç in  ideal b i r  özel l i k  o lduğuna katı lsam da çorba yaparken kesin l i kle 

şart deği ld i r  (ama aç ık bir z i h i n  e lbette işe yarar) . 

Çorba yapmak gerçekten çok ko layd ı r. Ayn ı  zamanda tasarruf ett i r i r. Ama çoğun lukla 

do lab ı  tem iz lemen i n  ko lay b i r  yo l u  ha l ine gel i r. Çorban ın  lezzet l i  o l mas ı  iç in ona kataca­

ğ ın ız  her malzeme iç in  bir sebeb in iz  o lması gerek ir. Çorbayı da ima az ve bu lab i ld iğ in iz en 

lezzet l i  ma lzemeyle yapmaya özen göster in ,  o zaman çorba öyle lezzet l i  o l u r  k i  yü reği n iz  

pak lanabi l i r. 

Çorbalar üçe ayrı l ı r : Et suyuna, taneli ve pürüzsüz. Ve her b i r i  fark l ı  tü rden b i r  açl ığı 

g ider i r. Her tip farkl ı unsu r lar  içerse de bütün çorbalar lezzet l i  b i r  s ıv ıy la  baş lar: et suyu, 

h i nd istanceviz i  sütü veya fasu lye piş irme suyu.  Her  t ipten bir çorba üzer ine uzmanlaş ın ,  

sonras ında güzel  b i r  çorba yapman ın  lezzeti ve iştah ı n ı n  aç ık z i hn i n ize ve berrak kalb in i ­

ze reh berl i k  etmesine iz in  veri n .  

Et  suyuna çorbalar berrak ve  nar in  o lu r, hafif b i r  yemek veya aperatif o larak ya  da  

iştahsız hasta b ir  arkadaşa servis etmek iç in uygundur. İ ç inde en  faz la üç ya  da dört mal­

zeme olan et suyuna çorbayı normal  b i r  et suyundan ayı rmak zord u r  o yüzden bu çorbayı 

yapmak için e l in izde evde yap ı lm ı ş  et suyu bu lunana kadar bekleyi n .  

Taneli çorbalar i se  aks ine kuvvetl i  ve  yoğun o lur lar. B i r  tencere b iber  veya Toskana 

u su l ü  fasu lye çorbası yap ın  bütün  hafta onu içerek doyar ve ı s ı n ı rs ı n ı z .  Ma lzeme sayıs ı  

daha fazla ve piş irme süresi daha uzun olan bu tür lü  çorbada lezzet katman ı n  daha fazla 

yo l u  vard ı r, o yüzden e l i n izde ev yap ım ı  et suyu yoksa suyla başlayab i l i rs in iz .  

Pürüzsüz çorbalar kul lanı lan malzemelere bağlı olarak hafiften ağı ra ölçeğinde et su­

yuna i le  tanel i  aras ında b i r  yerde yer a l ı r lar. Hangi sebze ya da kökü ku l l an ı rsan ız ku l lan ın  

sonuç pürüzsüz ve zarif o lacakt ı r. Pü rüzsüz, püre yap ı lm ı ş  çorbalar yemek davetler inde 

hoş baş langıç yemeği veya s ıcak yaz gü n ler inde haf if öğle yemeği o lu r lar. 



Bütün püre çorbalar iç in  formü l  basitt i r. Taze ve lezzet l i  malzemeler le başlay ın .  Sonra 

b i rkaç sarı soğanı  p iş i r in ,  seçtiğin i z  malzemeleri koyun ve her şeyi b i r l i kte b i rkaç dakika 

boyunca k ıs ık ateşte p iş i r in .  Üzer in i  kapatacak kadar s ıv ı  ek leyin,  kaynama noktas ına 

get i rd i kten sonra a lt ı n ı  k ı s ıp  her  şey yumuşayı ncaya kadar haf i f  ateşte p iş i r in .  (En yeş i l  

sebzeler in hafiften b i le  o lsa fazla p iş i r i ld iğ inde solup  kararacağı n ı  u nutmayın; İ ngi l i z  

bezelyesi, kuşkonmaz ve ıspanak çorbas ın ı  ateşten pişmeden b i r  dak ika önce a l ı n, zaten 

kalan ıs ı  onu piş i rmeye devam edecekt i r. Soğutmayı h ız land ı rmak için b i rkaç küp buz ko­

yun .) Püre yap ın  ve tad ı n ı, asid i n i  ayar lay ın .  Sonra da süs leme malzemes in i  seç in .  Sade­

l iğ in mükemmel bir örneği o larak püre çorba gevrek, kremal ı ,  as i d i k  ve yoğun garn itü r ler i 

sever. İ l ham iç in sayfa 278'deki  çeşit leme l i stes in i  ku l l an ın .  

Et Suyuna: Stracciatella 
Roma Usulü Yumurta Çorbası 

9 ölçü Tavuk Suyu 

Tuz 

6 büyük yumurta 

Taze çeki lmiş karabiber 

ıo gr Parmesan kal ıb ı ,  ince rendelenmiş (3/4 ölçü kadar), artı b i raz da servis iç in 

ı çorba kaşığı ince kıyı lmış  maydanoz 

10 ölçü (4 -b kış ı) 

Et suyunu orta boy b i r  tencerede ağı r ateşte kaynamaya b ı rak ın ve tuzlayın .  B ir  ölçü kabın­

da yumurtaları, büyük b i r  tutam tuzu, karabiberi, Parmesan ı  ve maydanozu beraber ç ırp ın .  

Yumurta karış ım ın ı  fokurdayan et suyuna ince bir dere g ib i  akıt ı rken çorbayı b ir  çata l la 

hafifçe ve devaml ı  karışt ı r ın .  Faz la karışt ır ı rsanız yumurtalar m in i k, iştah kapatıcı parçalara 

bölünecek ve çorban ı n  i smin i  a ld ığı stracci yan i  çaputlar meydana gel meyecektir. Yumurta 

karış ımı  30 san iye kadar pişt ikten sonra çorbayı kaselere a l ın .  B i raz daha Parmesanla süsle­

y ip hemen servis edin. 

Artan çorbanın üstünü kapatıp 3 güne kadar buzdolabında saklayın. Çorbayı tekrar ağır 

ateşte piş irebi l i rs in iz .  
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Çeşitleme 

• B i r  Klasik Yumurta Çorbası yapmak iç in 9 ölçü et suyun u  ı çorba kaşığı soya sosu, 

3 diş ince kıyı lm ış  sarımsak, baş parmak büyüklüğünde bir zencefi l parças ı ,  b i rkaç 

dal k işn iş ve ı çay kaşığı tane karab iberle 20 dakika ağı r ateşte kaynatt ı ktan sonra 

başka b i r  tencereye aktarı n .  Tad ına  bakı p tuzunu  ayar lay ın .  Çorbayı yen iden kay­

nat ın .  B i r  kaş ık m ıs ı r  n i şastas ı n ı  orta boy b i r  kaseye koyup ı kaş ı k  et suyu i l ave ed in .  

İ k is i n i  ç ı rp ın ,  sonra 6 yum u rtayı ve  b i r  tutam tuzu  da i l ave ed ip  ç ı rp ın .  Ağı r ateşte 

kaynayan çorbaya yukar ıda tar if ed i ld iği g ib i  kat ın .  Kıy ı lm ış  taze soğan la süsleyip 

hemen servis ed in .  

Taneli: Toskana Usulü Fasulye ve 
Karalahana Çorbası 

Sızma zeytinyağı 
İsteğe bağl ı :  50 gr pancetta veya jambon, küp doğranmış 

ı orta boy sar ı  soğan, küp doğranmış (ı ' /, ölçü) 

2 kereviz sapı, küp doğranmış (' / . ölçü) 

3 orta boy havuç, kaz ın ıp küp doğranmış (ı ölçü) 

2 yaprak defne 

Tuz 

Taze çeki lmiş karabiber 

ı diş sarımsak, ince kıy ı lmış 

ı ölçü suyuyla beraber domates 

10  ölçü (6-8 kişi) 

3 ölçü pişmiş fasu lye, piş irme suyunu  saklayın (yaklaşık ı ölçü çiğ fasu lyeden; gereki rse kon­

serve kul lanın ') 

30 gr taze rendelenmiş  Parmesan (1/3 ölçü kadar), kabuğunu saklay ın 

3-4 ölçü Tavuk Suyu ya da su 

ı demet kara lahana, ince kıyı lm ış  (kıyı lm ış  olarak 6 ölçü kadar) 

' /2 küçük boy lahana, ortası çıkarılmış ve ince kıyılmiş (kıyılmış olarak 3 51çü kadar) 

Büyük b i r  tencereyi orta-yüksek ateşi n  üzerine yerleşt ir ip, iç ine b i r  kaş ık  zeytinyağı i lave 

ed in .  Yağ t itremeye başladığında, terc ih  ederseniz pancetta'yı koyun ve esmerleşmeye 

başlayana kadar ı dakika karışt ı rarak p iş i r in .  
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Soğan ,  kerev iz ,  havuç ve defne yap rak lar ı n ı  ek ley i n .  Bo lca t u z  ve karab i ber  ek ley i n .  

Ateşi orta seviyeye get i r i p  arada b i r  kar ı ş t ı rarak sebze le r  y u m u şayana  v e  esmer leşmeye 

baş l ay ı ncaya kadar, b i r  ı s  dak i ka p i ş i r i n .  Tenceren i n  ortas ı n da  k üçü k  b i r  d e l i k  aç ı p  b i r  kaş ı k  

d a h a  yağ koyu n ,  sar ı msağı da  ek l ey i n  v e  kokusu n u  sa l maya baş l ay ı ncaya kadar, b i r  30 san i ­

y e  haf i fçe c ı z ı l da  t ı n .  Kar ı şt ı r ı n ,  t ad ı n  v e  t u z u n u  ayar lay ı n . 

Domates pü re k ıvam ı n ı  a l ana  kadar yak laş ı k  8 dak i ka kaynas ı n ,  son ra fasu lye le r le  on­

la r ı n p i ş i rme suyu n u ,  rende  Parmesa n ı n  yar ı s ı n ı , kabuğu n u  ve heps i n i n  üzer i n i  kapatacak 

kadar et suyu veya s u  ek l ey i n .  114 ö l çü  kadar zeyt i nyağı i l ave ed i n .  Arada bir kar ı ş t ı rarak çor­

bayı t ı k ı rdama ha l i n e  get i r i n .  K ı v ı rc ı k  lahana ve lahanayı ek l ey i p  yen iden  t ı k ı rdat ın ,  ge rek i rse 

b i raz daha et suyu ya da  s u  i l ave ed i n .  

Lezzet le r  b i r  a raya ge l ene  v e  yeş i l l i k l e r  yumuşayana kadar, b i r  20 dak i ka daha p i ş i r i n .  

Tad ı p  t u zunu  ayar l ay ı n .  Ben bu  çorbayı çok  koyu sever im ama  s i z  i s tersen i z  b i raz daha su  

ek leyeb i l i rs i n i z .  Parmesan kabuğuy la  defne  yaprak lar ı n ı  ço rbadan  ç ı ka r ı n .  

E l i n izdek i  en iy i  zeyt i n yağı ndan  b i r kaç dam la  ve  Parmesan rendes i n i  çorban ı n  üzer ine 

serp işt i r i n .  

Buzdo lab ı nda üze r i  kapa l ı  o l arak s güne  kadar sak lay ı n .  B u  ço rba  ayr ıca 2 aya kadar 

dondu rucuda ka l ab i l iyor. Çorbay ı  i çmeden önce yen iden  kaynat ı n .  

Çeşitlemeler 
• Pasta e Fagioli (Toskana U s u l ü  Makarna ve Fasu l ye Çorbas ı)  yapmak  i ç i n  fasu lye ler le  

beraber % ö l çü  dital ini, tubet t i  ya da başka küçük  b i r  makarna çeş i d i  ek ley i n .  S ı k  s ı k  

kar ı şt ı r ı n  z i ra makarnan ı n  sa l ıverd iğ i  n i şasta tencere n i n  d i b i n de  katman o l u ş tu rup  

yanmaya m üsa i tt i r. 20 dak i ka, makarna yum uşayana  kada r  p i ş i r i n .  Arzu ed i l en  k ıvam 

iç in i h t i yaç varsa b i raz daha et  suyu veya su ek ley i n .  Yu kar ıda be l i rt i l -

d iği g ib i  serv i s  ed i n .  

Ribollita (Ekmek, Fasu lye v e  K ı v ı rc ı k  lahana Çorbas ı)  yapmak  

i ç i n  4 ö lçü  Parçalan mış  Kruton'u çorba t ı k ı rdamaya baş­

l ad ığ ında k ı v ı rc ı k  l a hana  i l e  l a hanan ı n hemen arkas ı n dan  

i l ave ed i n .  S ı k  s ı k  kar ı şt ı r ı n ,  z i ra ekmeği n sa l ı verd iğ i  n i şasta 

tenceren i n  d i b inde ka l m a n  o luş tu rup yanmaya müsa i t t ir.  
25 dak i ka, ekmek et suyu n u  tamamen emene ve dağ ı l a n a  

kadar p i ş i r i n .  E kmek l e r  y u m u şayarak çorbaya dağı lma l ı d ı r. 

Ribol l i ta çok koyu o l m a l ı d ı r  - Toskana tepe le r i ndek i  e n  sevd i -

ğ im restoran Da De l f i na 'd a  b u  çorba düz  tabakta  serv is  ed i l i r l 
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Pürüzsüz: İpeksi Tatlı Mısır Çorbası 1 0  ölçü (6-8 kişi) 

Ben iyi yemek pişirmeni n  hava l ı  tekn ik ler ve pahal ı  malzemelerle fazla  i lgisi o lduğuna inan­

m ıyorum.  Bazen minnacık - ve çok ucuz - b i r  şey yemeği değişt i r iver i r. Bunun en iy i  kanıtı 

da  gizl i malzemesi mısır koçan ı  ve suyla yapı lan çabuk bir sebze suyu olan bu çorbad ır. 

Bu labi ld iğin iz en taze, en tat l ı  yaz mıs ı r ın ı  ku l lan ı rsan ız beş basit malzemeden ne kadar 

lezzet l i  b i r  çorba ç ıktığın ı  göreceks in iz. 

8-ıo tane mısır, kabukları, sapları ve püskül leri ayık lanmış 

8 çorba kaşığı (120 gr) tereyağı 

ı orta boy sarı soğan, k ıy ı lmış 

Tuz 

Bir mutfak havlusunu dörde katlay ıp büyük, geniş bir metal kasen in  içine yerleşt i r in .  M ıs ır ı  

b i r  e l in iz le hav lunun üzer inde başağı ndan tutup d iğer e l i n iz le t ı rt ık l ı  b i r  bıçakla tanelerin i  

ç ı kar ın .  B i r  seferde ik i  veya üç s ı radan fazla almaya çal ışmadan koçana mümkün olduğu 

kadar yaklaşarak iş lemi tamamlay ın .  Koçan ları atmayın.  

B i r  çorba tenceresinde çabucak b i r  koçan suyu hazı rlayın :  Koçan lar ın üzer in i  9 ölçü 

suyla kapatıp kaynama noktas ına geti r in .  Alt ın ı  k ıs ıp ıo  dakika kaynatı n, sonra koçan ları 

ç ıkar ın ve suyu kenara ayı r ın .  

Tencereyi ocağa geri get ir ip orta ıs ı n ın  üzerine yerleşt ir in .  Tereyağı n ı  ekleyin .  Yağ eri­

yi nce soğan ları ekleyip ateşi orta-düşüğe getir in .  Soğanlar yumuşayıp  şeffaflaşıncaya yani  

pembeleşinceye kadar 20 dakika arada b i r  karıştı rarak p iş i r in .  l s ıyı artt ı r ıp mıs ı rlar parlak 

bir sarıya dönüşene kadar 3-4 dakika soteleyin .  Soğanlar ın esmerleşmeye başlad ığı n ı  fark 

ederseniz b i raz su kat ıp s ık  sık karıştı r ın .  

Soğanlar yumuşar yumuşamaz m ısı r ları ekleyin .  l s ıy ı  yükselt ip mıs ı r lar parlak sarıya 

dönene kadar 3-4 dakika soteley in .  Heps in in üzerin i  kapatacak kadar mıs ı r  suyu ekleyin ve 

ateşi harlayın .  Çorbayı daha sonra su land ı rmak istemeniz iht imal i n i  düşünerek mıs ır suyu­

nu  saklayı n .  Tuz i lave edin,  tad ına bakın ve ayarlayın.  Kaynamaya başlayınca a lt ın ı  k ıs ıp 15 

dakika daha pişirin. 

Çorbayı soğuk olarak servis etmek iç in  kaselere böl üştü rün ve üzer ine kaş ık la salsa 

koyun ya da kaynat ıp Meksika Usulü Otlu Salsa veya Hint Usulü H indistancevizi ve 

Kişnişli Acı Sos gibi ekşi garnitür ler le süs leyin .  



Çeşitlemeler 

Her tür lü sebzeyi bu yöntemle ve yukarıda tarif ettiğim formü l le  - ı kg sebze veya Kısık 

Ateşte Haşlanmış Bakliyat, ı soğan ve Üzerleri n i  kapatacak kadar sebze suyu veya su -

kad ifemsi b ir  çorbaya dönüştüreb i l i rs in iz .  Koçan suyu mıs ı r  çorbas ına özgüdür; başka seb­

zeyle bunu denemeyin .  Havuç kabuğu suyu çorbaya pek bir şey katmayacaktır !  

Aynı  zamanda B iber l i  Salatal ı k  ve Yoğurt çorbası yapmanız iç in  herhangi b ir  şey pişir­

menize gerek yok! Çekirdekleri ay ık lanmış ve kabukları soyu lmuş  salatal ı kları yoğurtla karış­

t ı r ın ve isted iğin iz  kıvama gelene kadar suyla incelt in. 

Çorba yapman ıza i l ham verecek çorba ve garn itür bir leşt irmeler i iç in sayfayı çevir in .  
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l. RALKARAGt ,.,. TAZE ıc.ö/U ÇOR.RAS"t, KIZAR.Mtf S"OGAN ,.. KİfNİfLE RUARU 
2. S"OGUK H IYAR. ,.,. YOGUR.T ÇOR.RAS"t 
(CACIK), KAVR.ULM Uf S"US"AM LA 
!>. İNGİLfz RUE.LYE ÇOR.RAS"t, NANE.Lİ S"ALS"A 
vUbE. İLE 
'f .  bOMATES" ÇOR.RAS"t, FE.S"LEGEN PES"TOLU 
5. f ALGAM ÇOR.RAS"t, f ALGAM Lt YE.f İL 
PE.S"TOYLA 



6. KAR.NARAHAR. ÇOR.RAS"t, KAVR.ULM Uf ÇAM 
FtS"TtGt ... KU}ÜZÜM ÜYLE. 
'1. tS"PANAK ... bE.R.E.OTU ÇOR.RAS"t, 
UFALAN M t5 FE.TA ..c 12GAR.A PİbE. 
KtR.tNTtLAR.tYLA 
&. HAVUÇ ÇOR.RAS"t, YOGUR.T ... }E.R.M U LE. İLE. 
'· Kl2AR.M t} PATLtCAN ÇOR.RAS"t, HAR.iS"S"A İLE. 
10. PATATE.S°-PIR.AS"A ÇOR.RAS"t, TAZE. KR.E.MA 
,.,. JAMRON UfAKLAR.tYLA 



• 

BAKLiYAT, TAHIL VE MAKARNALAR 

İ s ter  taze, i ster ku ru  o l s un  bak l iyat p i ş i rmek  son  derece ko l ayd ı r. H atta K ıs ı k  Ateşte Haş­

lanmış Bakl iyat tar i f i  k ı sa  b i r  c ü m lede özet leneb i l i r : Üzer i n i  geçecek kadar  suda k ı s ı k  ateş­

te y umuşay ı ncaya kadar haş lay ı n .  

Taze bak l i yat 30 dak i kada haş l a n ı rken ku ru  bak l i yat ı n  y umuşamas ı  saat l e r  a lab i l i r. P i ş i r­

me  sü res i n i  aza l tmak i ç i n  k u r u  bak l i yat ı  geceden suya koyun .  

B e n  ku ru  bak l i ya t ı  ö nceden  suya koyma kon u s u n u n  yo r u l maz  şamp i yo n u y u m d u r. 

G ü ze l  p i şm i ş  bü tün  n i şasta l a r ı n  b i r  ö l ç ü sü  de yete r i nce  s u  e m m i ş  o l u p  o l mad ığ ıysa, o 

zaman ı s l atmayı b i r  avan taj l ı  b i r  baş l a ng ıç  o l arak d ü ş ü n ü n .  B u n d a n  daha  ko lay b i r  p i ş i rme  

b i ç im i  yok .  

Bak l i yat ı  ı s lat ı rken ı ö lçü  ku ru  bak l iyat ı n  p i şt iğ i nde 3 kat büyüyüp  6 pors iyon ç ı karaca­

ğ ı n ı  a k l ı n ı zda bu l u ndu ru n .  B i r  avu ç  tuz  ve büyC ık  b i r  t u t a m  k a r b o n a t  da  ek leyerek tencere­

dek i  p H ' ı a l ka l i n e  doğru yöne l t i n  ve bak l iyat ı n  daha çok yum uşamas ı n ı  sağ lay ı n .  Bak l iyat ı 

p i ş i rmey i  p l an l ad ığı n ı z  kapta ı s l atarak kend i n i z i  bu laş ı ktan k u rtar ı n  ve bir gece (nohut  ve 

sert fasu l ye ler i  2 gece) ya buzdo lab ı n a  koyun  ya da  tezgah ı n  üzer i nde  ser i n b i r  yerde tu tun .  

P i şen bak l i yat ı  isted iğ i n i z  he rhang i  b i r  şeye dönüş tü rü l meye haz ı r, boş  b i r  l evha  o larak 

d ü ş ü n ü n .  İ y i  p işmiş ve çeşn i l e nd i r i l m i ş kuru bak l iyat ı n  

üzer i n e  sadece s ı zma  zeyt i n yağı dök tüğü -

n üzde b i l e  bak l i yat sevmeyen l e r  de dah i l  

çoğu i nsan i ç i n  b i r  keş i ft i r. Ve  çoğu y i ­

yeceğe o l d uğu g ib i  p i şm i ş  bak l i yata da  

doğranm ı ş  ot lardan veya b i r  kaş ı k  Otlu 

Salsa'dan  zarar ge l mez. 

Bakl iyat i le  yumurta k las ik  b i r  i k i l i d i r. 
S ığ  b i r  tavada suyu i ç i ndek i  bak l i yata 

y u m u rta k ı r ı p  s ıcak fı r ı n a  ver i n .  Beyaz la r  

kat ı l aşana kadar p i ş i r i n .  Beyaz peyn i r, Harissa ve 

s ı cak ,  kabu k l u  ekmek le  serv is  ed i n .  



Bakl iyat, tabağı başka b i r  n işastayla paylaşmaktan hoşlan ı r. Hemen her kültürün mutfa­

ğında eşleştir i len pi lav ve bakl iyat casamiento d iye bi l inen, ik i s in in  b i r l i kte piş ir i lerek gevrek 

b i r  kek hal ine get i r i ld iği El Salvador mutfağında; Moros y Cristianos ad ın ı  a ld ı kları Küba mut­

fağında Adas Polo adıyla b i r  araya get ir i ld ikleri İ ran mutfağında ve e lbette klasik pir inç ve 

fasu lye burrito olarak öze l l i kle lezzet l id i r. İ talya'da bakl iyat Ribollita (sf. 275) olarak b i l inen 

çorbada ekmekle ve Pasta e Fagioli (sf. 275) adl ı  b i r  d iğer çorbada makarnayla bi rleş i r. Ve 

dünyanı n  herhangi b i r  yer indeki mutfaklarda, kremal ı bakl iyat lar ın üzer ine kaplamak iç in 

Serpinti Kırıntı' lardan daha iyi b i r  alternatif yoktur. 

B ir  keresinde vejetaryen şef Deborah Madison şerefine düzenlenen b i r  öğle yemeğine 

s irkede beklemiş kuru soğan,  kavru lmuş kimyon tohumları, feta peyn i ri ve kişniş fi l iz leriyle 

sade bir barbunya salatası get i rmişt im.  Masa d iğer meşhur  aşçı larca yapı lmış  etki leyici ye­

meklerle dolu olsa da bir sene boyunca benden o "olağanüstü barbunya salatası"n ın  tarifin i  

isted i ler. 

Nohut da dah i l  bütün bakl iyat bol zeytinyağı, sarımsak, otlar, pu l  ç i l i , l imon suyu ve arzu 

ederseniz tah in  ile humus  benzeri lezzet l i  bir püreye dönüştürü leb i l i r. Tuzunu ve asid in i  

ayarlayın ve kraker, ekmekle servis ed in  ya da ben im g ib i  kaş ık  kaş ık  götürün .  

P işmiş bakl iyatı yumuşat ı lm ış  soğan, otlar, b i r  yumurta, rendelenmiş Parmesan ve ka­

r ış ım ı  bağlamaya yetecek kadar p i rinç veya kinoa ile harmanlay ın ve küçük köfteler hal ine 

getir ip kızart ın .  Yan ında  Yoğurtlu Sos (sf. 368), Harissa (sf. 378), Şermule (sf. 365) veya 

herhangi b ir  Otlu Salsa (sf. 357) i l e  servis edin. Üzerine b i r  de kızarmış  yumurta yaparsanız 

dört dörtlük  kahvalt ı  o lur. 

Pişmiş bakliyat ın  fazlasın ı  bol suyun içinde dondurup daha sonra buzunu çözdürüp 

çorbalara katabi l i rs in iz .  

Ve n ihayet konserve bakl iyat kend i  piş ird iğin iz le kıyaslanamasa da prat ik  olması bakı ­

m ından benzers izd i r. Ben h u m mal ı  b i r  aç l ı k  bast ı rdığında ku l lanmak iç in  daima bi rkaç kutu 

nohut ve siyah fasu lye konservesi bu lundururum. 
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Tahıl (ve Kinoa* ) Pişirmenin Üç Yolu 

Buhar 
Ne zaman bir Asya market inde raflarda d iz i l i  o haval ı  pi lav makineler inden görsem, bir tane 

a las ım gel i r. Ne de olsa çok p i lav yiyorum ve bu makineler çok tat l ı !  Sonra s i l k in ip  kendime 

ge l iyorum. B ir  kere, mutfağımda b i r  makineye daha yer yok. Daha da  müh im i  ben pi lav 

piş i rmeyi zaten b i l iyorum!  

Bence pazarlama dehalar ı  dünyan ı n  her  yan ındaki ev  aşçı lar ı n ı n  z ih in ler ine pi lav yapma 

umutsuz luğunun sahte tohumlar ı n ı  ekmiş. Düşünsen ize: P ir inç dünyan ı n  en eski tarım 

ürün ler inden biri. Aşç ı lar  bunu nası l p iş i receklerin i  b i lmeselerd i insan soyu bence katiyen 

yok o lurdu .  

Gerçekten de o kadar  zor  b i r  i ş  d eği l .  Hafta iç i  akşam yemekler i  i ç i n  buha rda p iş i rme 

benim tercih ettiğim yöntem çünkü kolay ama ayn ı  zamanda pir inç ler ku l lan ı lan sıvı lar ın 

tatlar ı n ı  emme imkanı bu l uyor. 

Sevdiği n iz b ir  çeşit p i r inc i  bu lup  onun la piş irme a l ışt ı rmalar ı yap ın .  Ben i m  gözdelerim 

basmati i le  yasmin b i r  de besleyici özünü  koruyacak şeki lde iş lenen ama çabuk pişen haiga 

ad l ı  Japon p i r inç ler id i r. He r  şeyde o ld uğu gib i  p i lavda da ne kadar çok ta l im  edersen iz  o 

kadar ustalaş ı rsı n ız .  Pi lav yaparken en öneml i  değişken sıvı n ı n  p ir ince oran ıd ı r. 

Basmati i le yasmin  pir i nç leri genelde su ları duru laşana kadar defalarca y ıkan ı r  ama ben 

hafta iç inde bir akşam yemeğine pi lav yapıyorsam, uğraşmıyorum.  Yıkama ad ım ın ı  yemek 

davetler ine saklayın .  

Pir inç-sıvı oranları iç in aşağıdaki tabloya bakın ve ı numara l ı  kura l ı  u nutmayı n :  ı ölçü 

pişmemiş pirinçten, 2-3 kişi l ik pilav çıkar. 

Çok hafif ateşte ağı r  ağı r  kaynamaya b ı rakın, üzer in i  kapat ın ,  suyunu çekene ve pir inçler 

yumuşayana kadar piş i r in .  Ateşi kapatt ıktan sonra tenceren in kapağı kapa l ı  o larak ıo  dakika 

beklet in .  Ve risotto hariç - o bambaşka bir  h ikayed i r  - pişerken p i lav ı  karışt ı rmayı n .  Sadece 

servis etmeden önce çata l la şöyle bir kabart ın .  
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Yumuşayana Kadar Pişir ve Karıştır 
Çelik  kesme ve yuvarlak yulaflar: Çok hafif tuzlanmış  s ıv ıy ı  kaynama noktas ına 

get i r in, yu lafı i lave ed in ve alt ı n ı  k ıs ı p  yumuşayana kadar devam l ı  kar ışt ı rarak ağı r  ateşte 

p iş i r in .  

Polenta ve iri yulaf: Polenta veya yu lafı h ız l ı  h ız l ı  kar ışt ı rd ığı n ı z  kaynayan, tuzlanmış 

suya i nce b i r  ı rmak ha l inde dökün .  Devaml ı  karıştı rarak yumuşayana  kadar, yaklaş ık  b i r  

saat ve gereki rse su ek leyerek p iş i r in .  Servis etmeden önce tuzun u  ayar lay ın ,  tereyağı ve 

rende peyn i r  ekleyi n .  

Risotto için Arborio pirinci: Önce b i r  ö lçü  p i r i nce Yı sar ı  soğan ı  küp  doğray ıp yumu­

şay ıp şeffaflaşana kadar p iş i r in, ard ından p i r inc i  i l ave ed ip  kavu run .  Yı ölçü beyaz şarapla 

deglaze ed in .  Devaml ı  karışt ı rarak suyu yar ımşar ölçü l ük  artt ı rma larla, her  sefer inde önce 

p i r inc i  sıvıyı emmes in i  bekleyerek yavaş yavaş ekley in .  Kıvamı  i nce su lu  yulaf lapan ınk ine 

benzemel id i r, yan i  gereki rse su veya şarapla incel t in .  Tuzunu  ayarlay ıp  i nce rendelenm iş 

Parmesanla b it i r in .  Hemen servis ed in .  

Kaynatma 
Makarna, farro, dinkel, buğday veya çavdar, arpa, amaranth ve yaban buğdayını bolca 

tuzlanmış  suda yumuşayana kadar  p iş i r in .  Bu yöntem kinoa, esmer ve basmati pirinç 

için de ku l lan ı labi l i r. 
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Fars-ımtırak Pilav 4-6  kişilik 

Her İ ran l ı n ı n  pi lavla, öze l l i kle de her İ ran l ı  annenin mutfaktaki marifetin i n  ölçüsü olan p i­

lav ın tutan d ib i  an lamına gelen tahdig i le  özel b ir  i l işkisi vard ı r. Eşit kızarması, k ıt ır kıt ır l ığı ve 

tencereden mükemmel b i r  kek ha l inde ç ık ıp ç ıkmamasına ve tabii tad ına  bakı larak değer­

lendir i len iyi bir tahdig i ft ihar kaynağıd ı r. İ ran usu lü p i lavda ustalaşmak y ı l lar alacağından, 

yapması ise saatler sü receğinden bu Fars- ımtırak versiyonu veriyorum.  Bu versiyonu bir 

gece beklenmedik  bir şekilde e l imde fazladan henüz haşlanmış basmati p i r inç le kal ınca 

tesadüfen icat ett im.  

2 ö lçü basmati p ir inç 

Tuz 

3 çorba kaşığı yoğurt 

3 çorba kaşığı tereyağı 

3 çorba kaşığı nötral yağ 

Büyük bir  tencereye ı l itre suyla doldu rup yüksek ateşin üzerinde kaynat ın .  

Bu esnada p i r inc i  b i r  kaseye koyup soğuk suyla parmaklar ı n ı z l a  p i r inç ler i  iy ice karışt ı ra 

rak yı kayın .  Suyu en az beş kere değişti rerek n işastayı akıt ın; su berraklaşs ın .  Sonra pir inc in 

suyunu süzün. 

Tenceredeki su kaynayınca iç ine bol tuz atı n .  Ne tür tuz kul land ığın ı za bağl ı olarak 

m iktar değiş ir ama yaklaş ık  6 çorba kaşığı ince deniz tuzu ile Yı ölçü koşer tuz yeter l id ir. 

Bu siz in pir inci içeriden çeşn i lend i rmek iç in en büyük şans ın ız  ve p i r inç tuz lu suyun iç inde 

sadece b i rkaç dakika kalacağı iç in  fazla tuz kul lanmış o lmaktan korkmayın .  Pir inci suya 

döküp karışt ı r ın .  

Lavabonun iç ine çok ince del ik l i  b i r  süzgeç yerleşt i r in .  P ir inc i  zaman zaman karışt ırarak 

al dente yan i  yaklaş ık  6-8 dakika p iş i r in .  Süzgeçte suyun u  süzün ve hemen soğuk sudan 

geçi rerek pişmesin i  du rdu run .  Süzün .  

Haşlad ığın ız  p i r inc in  ı ölçüsünü  al ı p  yoğurtla karışt ı r ın .  

Büyük, çok iy i  tuzlanmış 25 cm'lik bir demirdöküm tavayı ya da yapışmaz bir kızartma 

tavasın ı  orta ateşin  üzer ine yerleşt i r in ,  sonra sıvı yağı ve tereyağ ın ı  i l ave ed in .  Tereyağı eri­

yince yoğurt-pir inç karış ım ın ı  tavaya koyup düzleşti r in .  Kalan pir inci üzerine döküp hafifçe 

ortaya yığın .  Tahta kaşığın sapıyla pir inç ler in üzerinde tavan ın  d ib ine kadar beş, altı tane 

del i k  açın .  Hafifçe c ız ı ldayacak olan bu del i k ler sayesinde p i r inç ler i n en alt katman ındaki 
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buhar d ışarı ç ı karacak ve oradaki p i r inç ler k ıt ır b i r  kabuk oluştu racaklar. Tavada kenarlardan 

köpürecek kadar yağ olmal ıd ı r. Bu köpürmeleri göremiyorsanız b i raz daha sıvı nötral yağ 

ekleyin .  

P i lavı orta ateşte, tavayı 3-4 dakikada b i r  çeyrek saat döndürerek p iş i rmeye devam 

edin .  1 5-20 dakika son ra tavan ın  kenar lar ında bir alt ın sarıs ı kabuğun o luşmaya başlad ığı n ı  

gördüğünüzde ıs ıyı azalt ıp b i r  1 5-20 dakika daha piş i rmeye devam ed in .  Kabuğun kenarları 

alt ın sarısı , p i r inç ler tamamen p işmiş  o lmal ıd ı r. P i lavı ters çevirmeden tahdigin nas ı l  gö­

ründüğünü kesti rmek zordur, o yüzden ben aş ı r ı  kızarma tarafında yan ı lmayı terc ih ederim 

ama s iz fazla kızarm ış istem iyorsan ı z  p i lavı tavadan toplamda 35 dakika sonra a l ın .  

P i lavı tavadan almak iç in  önce kenarları n ı  b i r  spatu layla d i kkat l ice ayı r ın ,  faz la yağı tava­

yı eğd i rerek b ir  kaseye boşalt ın ve cesaret in iz i  toplayıp d ikkat l i  b i r  şeki lde b i r  tabağın ya da 

b i r  doğrama tahtas ın ın  üzerine ters çevir in .  Alt ın sarısı , kabuklu ,  pofuduk güzel bir pi lav keki 

görüntüsünde olmal ıd ı r. 

Herhangi b i r  sebepten ötürü p i lav tek parça olarak ç ı kmazsa her İ ran l ı  babaannen in 

eskiden beri yaptığı şeyi yap ın :  P i lavı kaş ık la kabuğun iç inden a l ın ,  tahdigi b i r  kaş ıkla ya da 

metal spatulayla parçalay ın ve baştan beri zaten öyle yapmak istem işsi n iz  g ib i  davran ın .  

Kimse şüphelenmeyecekti r. 

Bu pi lavı Fırında Yavaş Kızarmış Somon, Köfte Kebaplar, İ ran Usulü Kızarmış Tavuk 

(sf. 341) veya Kuku Sabzi i l e  servis ed in .  
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Çeşitlemeler 
t Ekmek Tahdig yapmak  i ç i n  b i r  parça l avaş ekmeği nden  25 c m  çap ı nda  b i r  da i re kes i n  

ya  da  25 cm çap ı nda  b i r  u n  tort i l l as ı  k u l l a n ı n .  Az p i şm i ş  p i r i n c i n i z i n  heps i n i  yoğu rt la  

kar ı şt ı r ı n .  Tavayı y u ka r ıda  tar i f  ed i l d iği g ib i  ı s ı t ı n ,  tereyağ ı y l a  s ıv ı  yağ ı  i l ave ett i kten 

sonra l avaş ya da  tort i l l ay ı  tavaya koyun .  P i r i nc i  kaş ı k l a  üze r i ne  koy u p  yu kar ıdak i  g ib i  

devam ed i n .  E kmek  Tahdig s ı rf p i r i nç le  yap ı landan daha  h ı z l ı  k ı za racakt ı r, o yüzden 

tavaya s ık  s ık  göz at ı n  ve ı 5-20 deği l ,  ı 2  dak i ka kadar  son ra tava n ı n  a l t ı n ı  k ı s ı n .  

t Safran l ı  P i lav yapmak  i ç i n  büyük  b i r  t u tam safranı b i r  tu tam tuz l a  havanda döverek 

toz ha l i ne  get i rerek safran çayı  yap ı n .  2 çorba kaş ığ ı  kayna r  su ek ley ip  5 dak i ka dem­

len meye b ı rak ı n .  Az p i şm i ş  p i r i n c i n  üze r i nde  gezd i r i n  ve p i r i nc i  yu kar ıda ta r i f  ed i l d iğ i  

g ib i  tavaya ek leyerek devam ed i n .  Köfte Kebap i l e  be-

ı aber serv is  ed i n . 

t Otlu Pi lav yapmak  i ç i n  6 çorba kaş ığ ı  i n ce k ı ­

y ı l m ı ş m aydan o z , k i ş n i ş  ve dereo t u n u  p i şm i ş  

ve  suyu  süzü l m ü ş  p i r i nce  kat ı n .  Yu kar ıda tar if  

ed i ld iğ i g ib i  p i ş i r i n .  Fır ı nda Yavaş Kızarmış 

Somon ve Otlu Yoğu rt i l e  beraber serv i s  ed i n .  

t Baklal ı  ve Dereot lu  P i lav yapmak i ç i n  ı/3 ö lçü  

i nce k ıy ı l m ı ş  de reotuy la % ö l çü  taze veya buzu 

çözü lmü ş  donm uş ,  kabu k l a r ı  soyu l m u ş  bak lay ı ,  suyu  

süzü lmüş  ve p i şm i ş  p i r i nce  kat ı n .  Yu kar ıda ta r i f  ed i l d i ­

ğ i g i b i  p i ş i r i n .  İ ran Usu l ü  K ızarm ış Tavuk i l e  beraber 

serv i s  ed i n .  
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Beş Klasik Makarna 
Makarna ben i m  baş tac ı m d ı r. İ k i s i  İ ta lya'da geçen on  sene boyunca  he r  gü n makarna yap ı p  

yed i m .  Bu raya hangi makarna tar i f l e r i n i  koyacağ ıma karar vermeye s ı ra ge l i nce neredeyse 

buna l ıma  g i recekt im .  Makarna hakk ı nda  an l atacak l a r ım ı  b i rkaç bas i t  ta r i fe nas ı l  i n d i rgeye­

cekt im?  
İ n d i rgemeye baş l amadan  önce bü t ün  i m kan la r ı  görmem gerekt iğ i n i  a n l ad ı m  ve  en sev­

d iğ im makarna ve sos eş leşme le r i n i n  l i stes i n i  ç ı kard ı m .  Liste kabar ı rken o rtaya b i r  şab lon 

ç ı kt ı .  L i s temdek i  her  b i r  sos beş a i l eden  b i r i n i n  üyes iyd i :  Peyn i r, domates, sebze, et ve (ka­

b u k l u) den iz  ü r ün le r i .  

He r  a i leden b i r  sosta  us ta laş ı rsa n ı z  say ı s ı z  çeş i t l eme le r i n  yo l u  ö n ü n üze aç ı lacakt ı r. N i ­

hayet, i sted iğ i n i z  g ib i  doğaç lama yapab i l eceks i n i z .  Sadece ş u n u  u nu tmay ı n ,  he r  ma lzeme­

n in yemekte b i r  ro l ü  o l m a l ı d ı r  - m u kfakta ne var ne  yok makarnaya katarsan ı z  o makarna 

h i çb i r  şeye benzemez.  E l i n i zdek i  ma l zeme le r l e  doğaç l ama yapacaksa n ı z  makarna ,  zeyt i n ­

yağı ve t u zun  har ic i nde  a l t ı  ma l zemey i  aşmay ı n .  Ve serv i s  e tmeden önce Tuz, Yağ ve Asit 

denges i n i  ayar lamayı u n u tmay ı n .  

İ k i  şey daha :  Pesto h a r i ç  bü t ün  makarna la r  s ı cak  sos la kar ı ş t ı r ı l m a l ı d ı r. B i r  de  makarna­

n ı n  lezzet i  ve p i ş k i n l i k  de reces i  de  e n  az sos kadar önem l i d i r, o yüzden  hem p i ş i rmeyi doğru 

yap ı n  hem de suyu yeter i nce t u z l ay ı n .  Su yaz den i z i  kadar  t u z l u  o l m a l ı d ı r, bu da 250 mi 

s uya 2 s i lme  çorba kaş ığ ı  koşer tuz veya 4 çay kaş ığ ı  i nce den i z  t u z u  demekt i r. 

l\ A O I A T O l\ E 
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Peynir: Cacio e Pepe Makarna 4-6 kişi 

Cacio e pepe Roma'n ı n  makarna ve peyn i re cevabıd ı r  (ve bence ondan daha iyid i r) .  Gele­

neksel olarak, tuzlu b i r  koyun peyn i r i olan pecorino Romano ve bol karabiber i le yap ı l ı r. So­

sun topaklanmaması iç in  b i rkaç ön lem al ın :  Peyniri rendenin en ince tarafıyla rendeleyin ki 

hemen eris in .  Bir de b iber, yağ ve n işasta l ı  makarna suyunu iyice karışt ı r ıp  emü lsiyon hal ine 

get i r in .  Ve n ihayet, tavan ız yeteri kadar büyük değilse makarnayla sosu büyük bir  kasen in 

iç inde, arada bir  makarna suyu ekleyerek karışt ı r ın .  

Tuz 

500 gr spagetti, bucat in i  ya da tonnarel l i  makarna 

Sızma zeytinyağı 

ı çorba kaşığı çok iri çek i lmiş karabiber 

1 20 gr pecorino Romana, çok ince rendelenmiş (2 ölçü kadar) 

Büyük bir  tencere suyu yüksek ateşe koyup kaynat ın .  Yaz deniz i  g ib i  tuz lu o luncaya kadar 

bolca tuzlayın .  Makarnayı i lave ed i p  arada bir  karışt ı rarak al dente p iş i ri n .  Makarnayı süzer­

ken suyundan 2 ölçü ayı r ın .  

Bu esnada büyük b i r  tavayı orta ateşi n  üzerine koyup d ib in i  kaplayacak kadar zeytinyağı 

ekleyin .  Yağ titremeye başlad ığında karabiberi i lave ed ip  20 san iye kokusunu salana kadar 

piş i r in .  % ölçü makarna suyundan ekleyip kaynat ın  - makarna suyu emü lsiyona yard ım 

edecekt i r. 

Süzdüğünüz makarnayı  s ıcak tavaya aktarın, karışt ı r ın ,  peyn i r in  b i r  avucunu ayı r ıp geri­

sini üzerine serpişt i r in .  Arada bir makarna suyu i lave ederek maşayla hızl ı  h ı z l ı  karıştı rmak 

suretiyle topaklanmadan makarnaya yapışan krema kıvamında bir sos meydana geti r in .  

Tad ına  bakıp tuzunu  ayarlay ın .  Kalan peyniri ve b i raz daha i r i  çeki lm iş  b iber i lave edip he­

men servis ed in .  



Çeşitlemeler 

• Pasta Alfredo i ç in  4 ölçü ağı r  kremayı 2 ölçüye düşene kadar yaklaşık 30 dakika t ık ır­

dat ın .  Geniş b i r  tavayı orta ateşi n  üzer ine koyun ve 3 çorba kaşığı tereyağı ekleyin .  Yağ 

eriyince 3 diş  doğranmış sarımsak ekleyin. Sarımsak aromasın ı  verene kadar, 20 san iye 

boyunca piş ir in .  Sarımsak rengin i  değiştirmeye başlamadan kaynattığın ız  kremayı da 

kat ıp ağı r ateşe a l ın .  500 gr fettuc ine makarnayı al dente piş i r ip süzün .  1 ölçü makarna 

suyunu kenara ayı r ın .  Sıcak makarnayı tavaya ekleyip 1 20 gr Parmesan ve bolca taze 

çeki lmiş karabiberle beraber karışt ı r ın .  Kremalı bir kıvam yakalamak iç in gereki rse 

makarna suyu ekleyeb i l i rs in iz .  Tad ına bak ın ve tuzunu  ayarlay ın .  Hemen servis ed in .  

• Kremalı Kuşkonmaz ve Naneli Makarna yapmak iç in büyük b i r  tavayı orta ateşin  

üzerine koyun ve tavan ın  d ib in i  kaplayacak kadar yağ ekleyin .  Yağ titreyince 1 küçük  

küpler hal inde doğranmış  sarı soğanı  (ya da i ki taze soğan ı) ve  b i r  büyük tutam tuzu 

i lave ed i n .  Ateşi orta-düşüğe get i r ip 12  dakika boyunca yumuşayana kadar arada bir 

karıştı rarak p iş i r in .  3 diş doğranmış  sarımsağı i lave ed in .  Sarımsak rayihasın ı  d ışarı ve­

rene kadar 20 san iye kadar p iş i r in .  Sarımsak rengin i  değişt i rmeye başlamadan 2 ölçü 

ağı r  krema ekleyip 25 dakika yarı yarıya azalana kadar ağı r  ateşte p iş i r in .  

Bu esnada 700 gr kuşkonmazın sert uçları n ı  kesip atın .  Kuşkonmazları çaprazlama 

dörde kes ip kenara ayı r ın . Krema çekmesin i  tamamlamaya yakın ,  500 gr fettucine ya da 

penne makarnayı al dente p iş i r in .  Makarnayı almadan bir dakika önce kuşkonmazları 

ekleyip pişir in. Makarna al dente, kuşkonmaz az pişmiş i ken suyu süzün. ı ölçü makarna 

suyunu kenara ayı r ın .  Makarnayla kuşkonmazları tavaya atıp  krema, 85 gr (1 ölçü) ince 

rendelenmiş Parmesan, 1,4 ölçü doğranmış nane yaprağı ve taze çeki lmiş  karabiberle 

karışt ı r ın .  Sosu açmak gerekiyorsa biraz makarna suyu ekleyerek kremal ı  b i r  kıvam elde 

edin .  Tadıp tuzunu  ayarlay ın .  Hemen servis edin.  
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Domates: Pasta alla Pomarola 8 ölçü sos; makarna tarifi 4 kişilik 

Chez Pan isse'deki o sos yapma yarışmasından bu yana basit domates sosu yapman ın  

düz inelerce yo lunu  öğrend im ama i ş i n  asl ı  bü tün  çeşitlemeler  - soğan ku l lanmak ya  da  

ku l lanmamak, fesleğen ya  da  kek i k  ku l lanmak, püre yapmak ya da  rendelemek - kiş in i n  

kend in i  gel işt irmes inden öte b i r  şey sunmuyor. Sosu nas ı l  istersen iz  yapabi l i rs in iz; en  

öneml is i  bu labi leceği n iz  en lezzet l i  domatesler i  ve  zeyt inyağı n ı  ku l lanmak ve  tuzu iyi 

ayarlamaktır. Bunu yaparsan ız  har iku lade bir boş levhan ız  o lu r; bunu  e lbette makarna ve 

p izzada ama ayn ı zamanda şakşuka, Fas usu lü  kuzu kavurma, Meksika usu lü  p i lav veya 

Provance usu lü bal ı k  yahn is inde de ku l lanabi l i rs in iz . 

Sızma zeyt inyağı 

2 orta boy k ırmız ı  ya da sarı soğan ,  ince kıyı lm ış  

Tuz 

4 d iş  sarımsak 

2 kg taze, olgun domates, yeşi l  k ıs ım ları ç ıkar ı lmış 

1 6  taze fesleğen yaprağı veya ı çorba kaşığı kuru kekik 

350 gr spagetti ,  bucati n i ,  penne ya da rigaton i  Parmesan, 

pecorino Romano ya da r icotta salata, servis iç in 

Büyük, kal ı n  taban l ı  bir tencereyi o rta-yüksek ateşe koyun .  Tencere ıs ı n ınca d ib in i  kap­

layacak kadar zeyt inyağı koyun .  Yağ titremeye başlayınca soğan lar ı  ekleyi n .  

Tuz ekleyip ateşi o rta dereceye i nd i r in ,  yanmamalar ı  i ç i n  soğan lar ı  zaman zaman 

kar ışt ı r ı n .  Soğanlar yumuşayı p şeffaflaşana ya da sararana kadar, yaklaş ı k  1 5  dakika p iş i ­

r in .  B i raz esmerleşme o lab i l i r  ama soğan lar ı  yakmay ın .  Soğan la r  çok h ız l ı  esmerleşmeye 

başladıysa ateşi k ıs ı n ve b i raz su i l ave ed in .  

Soğan lar  p işerken sar ımsağı k ıy ı n ,  sonra domatesler i  dörde  böl ün .  Soğanlar yu-

muşayınca onlar ı  tenceren i n  kenar lar ına i t i p  ortaya b i r  kaş ı k  do lusu  zeyt inyağı dökün .  

Sar ımsağı yağın iç ine atı n .  Sar ımsak  aromas ın ı  sal ıverene kadar, b i r  20 san iye c ız ı rdas ın ,  

o esmerleşmeye başlamadan domatesleri ilave edin. Domatesleri tahta kaşıkla bir  parça 

ezerek su lar ın ı  ç ıkar ın .  Sos kaynamaya başlayı nca a l t ı n ı  k ısarak p i şmeye b ı rak ın . Tuzlay ın 

ve fes leğen yapraklar ı n ı  bölerek i l ave ed in  ya da ku l lan ıyorsan ı z  kek iğ i  ek ley in .  

Sosu düşük ateşte tahta kaş ı k l a  s ı k  s ı k  karıştı rarak p iş i r in .  Tenceren i n  d ib i n i n  yapış-



mamas ı  iç in  tahta kaş ık la  kaz ıy ın .  Sos yapış ıp  kavru lmaya başlarsa tam ters in i  yapı n .  

Karışt ı rmayı n !  Bu sadece yan ı k  tad ı n ı n  sosun  ger i  kalan ı na  da  bu l aşmas ı n ı  sağlar. Tence­

ren i n  d ib ine dokunmadan sosu hemen yen i  b i r  tencereye aktar ın .  Dibi tutan tenceren in  

iç ine su koyarak lavaboda beklet in .  Bu  sefer yen i  tenceren in  d ib in i  tutturmamak iç in 

özen göster in .  

Su dolu büyük b i r  tencereyi yüksek ateşte kaynamaya koyun .  Buhar  kaçmas ın ı  en­

ge l lemek tenceren in  kapağı n ı  kapat ın .  

Sos  25 dakika kadar  sonra p i şmiş  olacakt ı r. Kaşığ ın ız ı  sosa  dald ı rd ığın ı zda, bu s ize 

bahçe ve pazarlardan çok rahat lat ıc ı  b i r  tencere makarnayı an ımsatacakt ı r. Domates ler 

p iş ince sosu h ız l ıca kaynama seviyesine get i r in  ve % ölçü 

zeyt inyağı i lave ed in .  B i rkaç dak ika ağı r  ateşte p i-

ş i r in ;  pomarola emüls iyon hal i n i  a ld ı kça lezzeti 

artacaktı r. Ocaktan a l ı n .  

E l  b lenderi, b lender  veya mutfak ro­

botuyla sosu püre yap ın ,  tad ı na  bakı n ve 

tuzunu ayar lay ın .  Bir haftaya kadar buz­

dolabında ağzı kapa l ı  o larak saklayab i l i rs i ­

n iz  veya 3 aya kadar dondu rab i l i r s in iz. Raf 

ömrü uzun pomarola i ç i n  sos do lu  kava­

nozları 20 dakika su banyosunda 

bekletin ve bir  y ı l  iç inde tüketin .  

4 kiş i l i k  makarna i ç i n ,  su do lu  

tencereyi yaz deniz i  tad ı n ı  a lana 

kadar tuz layın .  Su kaynayınca 

makarnayı ekleyip kar ışt ı r ı n  ve a l  

dente p iş i r in .  Makarna pişerken 2 
ölçü pomarola sosunu  gen i ş  b i r  sote ten­

ceresinde hafif ateşte kaynat ın .  Makarnayı 

süzün,  ı ölçü suyu kenara ayı r ı n .  Makarnayı 

sosun üzerine döküp karıştırın, ihtiyaç olursa ma­

karna suyu ve zeytinyağıyla inceltin .  Tadına bakıp tu-

zunu ayar lay ın .  Parmesan, pecorino Romana veya ricotta 

salata peyn ir iy le hemen servis ed in .  
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Çeşitlemeler 
• Makarnaya bi raz krema eklemek isterseniz 2 ölçü pomarola sosa Yı ölçü taze krema (sf. 

1 1 3) i lave ed in ve biraz kaynattıktan sonra pişmiş makarnayı ekleyin .  Ayrıca makarnayı 

domates sosuyla karışt ı rd ı ktan sonra büyük taze ricotta peyniri parçaları ekleyebi l i rs in iz. 

• Pasta alla Puttanesca yapmak iç in büyük bir  tavayı orta ateşi n  üzerine koyun ve d ib in i  

kapatacak kadar zeytinyağı i l ave ed in .  Yağ titremeye başlayınca 2 d iş doğranmış sar ım­

sak i le 10  doğranmış ançüez f i letosunu ekleyip sarımsak aromasın ı  d ışarı verene kadar, 

b i r  20 san iye hafif pişi r in .  Sarımsak renk  değiştirmeye başlamadan önce 2 ölçü po­

marola sosu, Yı ölçü y ıkanmış  ve çekirdeksiz siyah zeyt in  (terc ihen yağda saklanmış) 

ve ı çorba kaşığı y ıkanmış, tuzlama kapari i lave ed in .  Arzuya göre pu l  b iber ve tuzla 

çeşni lendir ip arada b i r  karışt ı rarak 10  dakika t ık ı rdat ın .  Bu esnada 350 gr spagettiyi a l  

dente piş ir in ve süzün .  ı ölçü makarna suyunu kenara ayı r ın .  Makarnayı fokurdayan 

sosun üzerine döküp karışt ı r ın  ve iht iyaç varsa makarna suyuyla i ncelt i n .  Tad ına bak ıp 

tuzunu ayarlay ın .  Kıyı lm ı ş  maydanozla süsleyip hemen servis ed in .  

• Pasta all'Amatriciana yapmak iç in büyük bir  tavayı orta ateşi n  üzerine koyun ve 

d ib in i  kapatacak kadar zeytinyağı i lave ed in .  Yağ titremeye başlay ınca ı i nce kıyı lmış 

sar ı  soğan ve b i r  büyük tutam tuz ekleyin .  1 5  dakika, soğan yumuşayıp  esmerleşene 

kadar piş ir in .  Jambonu uzun uzun doğrayıp soğana i lave ed in .  Hafif kıt ı rlaşana kadar 

orta ateşte piş ird i kten sonra 2 diş kıyı lm ış  sarımsak ekleyip rayihasın ı  verene kadar 

20 saniye pişirin. Sarımsak ren k  değiştirmeye başlamadan önce 2 ölçü pomarola sosu 

ekleyin ve tuzla toz k ırmız ı  biber atın .  10  dakika t ık ı rdat ın .  Bu esnada 350 gr spagetti 

veya bucat in i  makarnayı al dente pişir ip süzün.  ı ölçü makarna suyunu  kenara ayı r ın .  

Makarnayı t ık ı rdayan sosun  üzer ine döküp karıştı r ın ve ihtiyaç varsa makarna suyuyla 

i ncelt in .  Tad ına bakıp tuzunu ayarlayın. Bol pecorino Romano veya Parmesan i le 

süs leyip hemen servis ed in .  
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Sebze: Brokolili ve Ekmek Kırıntılı Makarna 4-6 kişilik 

Bu benim günün sonu nda h i ç  enerj im  kalmad ığında p iş i rd iğim b i r  yemekt i r. B i r  tabak 

broko l i l i  makarnayı sağl ı k l ı  o ld uğu iç in  yiyormuş gibi davran ı r ım .  Oysa bu yemeği severim;  

kavru lmuş soğan ın  der in  lezzeti , bol Parmesan ın  katt ığı umami ve yumuşamış broko l i n i n  

tat l ı l ığı yemeğe beklenmedik  b i r  l ü ks get i r i r. Toskana köylü le ri ekmek k ı r ınt ı la r ın ı  makar­

nayı süs lemek için peyn i r i n  hesapl ı  muad i l i  olarak ku l l and ı larsa da ben k ı t ı r l ı k  ve lezzet 

için ik i s in in  de ku l l an ı lmas ı n ı  destek l iyorum. Ve broko l i  kök ler i n i  atmay ın !  Onlar genelde 

bitk i n i n  en tat l ı  k ıs ım lar ıd ı r. Kök ler in  kal ı n  kabuklar ı n ı  soyup d i l im ley in ve ç içekler iy le 

beraber p iş i r in .  

Tuz 

ı kg brokol i ,  ç içeği ve soyu lmuş kökleri 

Sızma zeytinyağı 

ı büyük sarı soğan, küçük küpler hal inde doğranmış 

ı-2 çay kaş ığ ı k ırmızı pu l  biber 

3 diş sarımsak, doğranmış 

500 gr orecch iette, penne, l i ngu ine ,  bucat in i  veya spagetti 

' /, ölçü Serpinti Kırıntı 

Taze rendelenmiş Parmesan, serv is iç in 

Yüksek ateşin  üzerine büyük b i r  tencereyle su koyun. Su kaynayınca içine bol tuz atın .  

Brokol i  çiçekleri n i  1 ,5 cm eninde parçalara, kökleri n i  ı cm eninde d i l im lere kes in .  

Büyük bir  tencereyi orta-yüksek ı s ın ın  üzerine yerleşt i r in .  Tencere ı s ı n ı nca d ib in i  kapla­

yacak kadar zeytinyağı koyun .  Yağ titremeye başlayınca b i r  büyük tutam tuzu ve ı çay kaşığı 

pul b iberi i lave ed in .  Soğan lar esmerleşmeye başlar başlamaz karıştı r ıp  a l t ın ı  k ıs ın .  Arada bir 

karışt ı rarak soğanlar ı yumuşayana ve alt ın sar ıs ı  esmer renk alana kadar b i r  1 5  dakika piş ir in .  

Soğanları tenceren in  kenarlar ına i t ip ortaya bir çorba kaşığı kadar zeytinyağı ve  onun iç ine 

de sarımsağı koyun. Sar ımsak rayihasın ı  d ışarı verene kadar ıo san iye kadar p iş i r in .  Sar ım­

sak rengini değiştirmeye başlamadan soğanlarla karıştırın ve ocağı kısın. 

Brokol iyi kaynayan suya at ı p  yumuşayana kadar 4-5 dakika haşlay ın .  Süzgeç l i  b ir  ka­

şık la brokol i leri sudan al ıp doğrudan soğanlar ın üzerine ekleyin .  Su tenceres in in  kapağın ı  

kapat ın ,  makarnayı haşlamak iç in  suyu kaynamaya b ı rakın .  Broko l i ler in olduğu tenceren in 

alt ındaki ateşi b iraz artt ı r ıp  broko l i  dağı l ıp  soğan ve zeytinyağıy la kar ışana ve bir sos ha l ine 
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gelene kadar 20 dakika pişi r in .  Karış ım bir  sos gibi olmaktan ziyade kuru görünüyorsa pişir­

me suyundan bir ik i  kaş ık  ekleyerek su landır ın .  

Makarnayı suya atıp karışt ı r ın .  O pişerken, s iz brokol iyi karıştı rarak piş irmeye devam 

edin .  Burada öneml i  olan tavada yeter l i  su olması ve brokol i ,  yağ ve suyun emülsiyon hal i­

ne gelerek sos kıvamın ı  a lmasıd ı r. Karıştırarak pişirmeye devam edin ve iht iyaç oldukça su 

ekleyin .  

Makarna al dente pişt iği nde suyunu  süzün.  2 ö lçü makarna suyunu  kenara ayı r ın .  Sıcak 

makarnayı brokol iye i l ave ed ip  karışt ı r ın .  B iraz daha zeytinyağıyla tuzlu makarna suyundan 

ekleyip makarnan ın  tamamen sosla  kaplanmış, ıs lak ve lezzetl i  o lduğundan emin olun.  

Tad ına bakıp tuzunu ve biberin i  ayarlayın .  

Üzerine ekmek k ır ınt ı ları ve bolca kar gibi rendelenmiş Parmesan la hemen servis ed in .  

Çeşitlemeler 

• Bir umami gücü eklemek iç in soğan lara sarımsakla beraber 6 doğranmış ançüez fi leto­

su i lave ed in .  

• Fasulyel i  ve Brokoli l i  Makarna (barbunyal ı  da olabi l i r) yapmak iç in  makarna haşlanır­

ken brokol iyle soğana 1 ölçü p işmiş fasu lye ekley in .  

• Sucuklu ve Brokolil i Makarna yapmak iç in 250 gr sucuğu fı nd ık  büyüklüğünde parça­

lara bölerek soğan lara ekleyin, yumuşayınca ateşi artt ı r ıp esmerleşt ir in .  

• Biraz asit ve tatl ı l ı k  eklemek iç in brokoliyi eklemeden önce pişmiş soğan lara 1 ölçü 

pomarola sosu karışt ı r ın .  

• Biraz tuzlu lezzet istiyorsan ız  brokol i  ve soğana 1/2 ölçü büyük doğranmış, çekirdeksiz 

s iyah ya da yeşi l  zeytin  i l ave ed in .  

• Brokol in in yerine kıvırc ık  lahana, karnabahar, rap in i  de ku l lanabi l i rs in iz; ya da şok haş­

lama kısmın ı  atlayıp uzun p işmiş enginar, rezene veya kabak ku l lanabi l irs in iz (sf. 264) . 
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Et: Pasta al Ragiı 7 ölçü sos; 4 kişilik makarna 

Et sosu yani ragiı yapmayı henüz y i rmi  iki yaş ımdayken ben i mutfağı na ve a i les ine sokan 

Floransa' l ı  şef Benedetta Vita l i 'den öğrendim.  Restoran ı  Z ib ibbo'da gü naşır ı  bir tencere 

ragiı yapard ık .  Restorandaki çoğu yemek gibi bu da soffritto yan i  ince doğranm ış, iyice 

esmerleşt i r i lm iş  aromat ik sebze ler le başlar. Benedetta'dan soffritto'mun  üzer ine t itre­

meyi  öğrendim, önce görd üğüm en büyük b ıçakla sebzeler i  ince i nce doğrarken, sonra da 

on lar ı  aş ır ı  m iktarda zeyt inyağı ku l lanarak esmerleşt i r i rken.  Ragiı'da esmer leşmekten 

daha önem l i  başka b i r  şey yoktu r, o yüzden soffritto ve ette acele etmeyi n .  Ondan sonra 

b i r  Toskana tepe yamac ından güneş ış ığı n ı n  yansıd ığı akşamüstü kadar har iku lade b i r  

tad ı o lan makarnan ız ın  baş ına  oturmanız zaman meselesid i r. 

Sebzeler i e l i n izde doğramak s ize zor ge l i rse mutfak robotu ku l l an ın .  Her  sebzeyi ma­

kinede ayrı doğray ın .  Maki nen in  b ıçağı sebzeler in üzeri nde b ıçaktan daha fazla hücreyi 

açacağından makinede doğranmış  sebzeler daha su lu  o lacakt ı r. Kereviz le soğanı  ince 

süzgece koyup bast ı rarak ç ı karab i ld iğ in iz  kadar suyu ç ı kar ın ,  sonra havuçlar la b i r leşt i r in  

ve sank i  heps in i  e lde doğram ışsı n ı z  g ib i  devam edin .  K im b i l ecek? 

S ızma zeytinyağı 

500 gr dana kıyma 

500 gr kürek bölgesinden ir i  kıyma 

2 orta boy sarı soğan, küp doğranmış 

ı büyük havuç, küp doğranmış 

2 büyük kereviz sapı, doğranmış 

ı ' /, ölçü sek k ı rmız ı  şarap 

2 ölçü Tavuk veya Et Suyu (sf. 271) veya su 

2 ölçü tam yağl ı  süt 

2 yaprak defne 

ı 2.5x8 cm ebad ında l imon kabuğu şeridi 

ı 2.5x8 cm ebad ında portakal kabuğu şerid i 

1 1  /2 cm tarçın çubuğu 
5 çorba kaşığı domates salçası 

İ steğe bağl ı :  Parmesan kabuğu 

Bütün muskat 

Tuz 

Taze çeki lm iş karabiber 

500 gr tagl iatel le, penne veya rigatoni 

4 çorba kaşığı tereyağı 

Taze rendelenmiş Parmesan, servis için 
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Büyükçe b i r  tencereyi yüksek ateşi n  üzerine koyun ve iç ine d ib i n i  kaplayacak kadar zey­

t inyağı dökün. Dana kıymayı  tencereye koyup ceviz büyüklüğünde toplar hal ine get ir in .  

Kıymayı de l ik l i  b i r  kaş ık la  karıştı rarak ve küçük parçalara bölerek c ız ı rdamaya başlayana ve 

a lt ın sarıs ı kahverengi a lana kadar 6-7 dakika p iş i r in .  Henüz  tuz katmayın ,  tuz et in suyunu 

ç ı karacak ve esmerleşmeyi gec ikt i recekt i r. De l i k l i  kaş ık la et i  b i r  kaseye aktar ın,  et in  eriyen 

yağı tencerede kals ın .  İ ri k ıymayı da  ayn ı  şekilde esmerleşt i r i n .  

Soğan, havuç ve kereviz saplar ı n ı  - soffritto - a yn ı  t encereye a t ıp  o rta-yüksek a teşte 

p iş i r in .  Yağın  miktarı soffritto'yu neredeyse kapatacak kadar çok olmal ı d ı r, o yüzden ihtiyaç 

varsa b i raz daha zeyt inyağı i l ave ed in .  Düzen l i  olarak karıştı rarak, sebzeler yumuşayana 

ve soffritto koyu kahve reng in i  a lana kadar 25-30 dakika p iş i r in .  (Soffritto'yu zeytinyağında 

b i r, ik i  gün önceden piş i rebi l i r, tar ifteki zaman alan ad ım lar ı böleb i l i rs i n iz .  Soffritto da 2 aya 

kadar dondurucuda kalab i l i r!) 

Eti yen iden tencereye koyun ,  ateşi harlayın ve şarabı ek ley in .  Tenceren in  d ib ine ya­

pışan kızarmış parçalar ı kazıyarak sosa karışt ı r ın .  Et suyun u  ya da sade suyu, süt, defne 

yapraklar ı ,  tarç ın ,  domates salçası ve eğer ku l lan ıyorsan ız Parmesan kabuğunu i lave ed in .  

Muskat rendesiyle başka b i r  i nce rendeyle 1 0  taze muskat parçası ek leyin .  Tuz ve taze çe­

k i lmiş  karabiberle çeşn i lend i r in .  Kaynamaya başlayı nca a lt ı n ı  kısıp p işmeye b ı rakın .  

Süt sosa iyice kar ış ıp görünmez o lduğunda ve sos lezzet l i  b i r  görünüm almaya başla­

d ığ ında, 30-40 dakika aras ında karış ım ı  tatmaya ve tuz, asit ,  tat l ı l ı k, lezzet ve hacmi ayar­

lamaya baş lay ın .  B i raz aside i htiyacı varsa şarap ekleyin .  Yavansa domates salçası katarak 

hayat ve tatl ı l ı k  katın .  Daha yağl ı o lması gerekiyorsa, süt i l ave ed in .  Ragiı fazla duruysa et 

suyu ekleyin .  Fokurdarken suyunu çekecek ve geriye je lati n i  kalarak sosun 

koyu laşmas ına yard ım  edecekti r. 

Mümkün olan en düşük  ı s ıda kaynatı rken, zaman zaman üzer indeki  yağı s ıy ır ıp a l ın ,  

s ık  s ı k  karıştı rarak et yumuşayana ve lezzet ler b i rb i r ine geçene kadar 1 ,5-2 saat p iş i r in .  

Ragiı'nu n  olduğuna kanaat geti rdiğin izde b ir  kaş ık la yüzeye ç ı kan  yağlar ı s ıy ı r ıp  a l ı n  ve 

Parmesan kabuklar ıy la defne yapraklar ın ı ,  narenc iye kabuklar ı n ı  ve tarç ın ı  ç ıkarı n .  Tad ına 

bak ıp tuzuy la biberin i  ayar lay ın .  

4 porsiyon iç in  2 ölçü s ıcak ragiı'yu 5 0 0  gr al dente p i şmiş  makarna ve 4 çorba kaşığı 

tereyağıyla karıştırın. Bolca taze rendelenmiş Parmesanla servis edin. 

Kalan ragiı'yu üzer in i  kapatarak buzdolab ında 1 haftaya kadar, dondurucuda 3 aya ka­

dar saklayabi l i rs in iz. Ku l lanmadan önce yen iden kaynat ın .  
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Çeşitlemeler 
• Kümes Hayvanlar ı  Ragiı i ç i n  2 kg bütün  ka lça ku l l a n ı n .  Eğe r b ü t ü n  ka l ça ku l l an ıyor­

san ı z  sos p i ş i nce et le de r i y i  parça lay ı p  kem i k le r le  k ı k ı rdak l a r ı  ay ı k l ay ı n .  Et i  parça par­

ça esmer leşt i r i n  - tavay ı s ı k ı ş  t ı k ı ş  do ldu rmaktan kaç ı n ı n  - ve soffritto 'yu  y u kar ıda tar i f  

ed i l d iği g ib i  haz ı r l ay ı n .  Soffritto esmer leş i n ce 4 diş k ı y ı l m ı ş  sar ı msağı tencereye at ı n  ve 

20 saniye sar ı msak la r ı n kokusu  ç ı kana kadar c ı z ı rd at ı n  ama  renk le r i  deği şmes i n .  

K ı rm ı z ı  şarap ye r i ne  beyaz şarap ku l l a n ı n ,  sosa i ç i n de  ı da l  t a ze  adaçay ı ,  ı çorba kaş ığ ı  

ard ı ç  yem i ş i  o lan b i r  ot kesec iğ i  ve 7 gr ku rut u lmu ş  po rc i n i  man tar ı  ek ley i n .  Tavuk  

suyu n u  3 ö lç üye ç ı ka r ı n .  S üt ,  mus kat, portaka l  kabuğu ve ta rç ı n ı  ç ı ka r ı n  ama  defne 

yaprak la r ı ,  l imon  kabuğu,  domates sa lças ı ,  tuz ,  karab ibe r  ve Parmesan kabuğu ka l s ı n .  

90  dak i ka, y umuşayana  kadar  t ı k ı rdat ı n .  Yağı n ı  yüzeyden  s ı y ı r ı p  a l ı n  v e  aromat i k le r i  

öncek i  sayfada tar i f  ed i l d iğ i  g i b i  sostan ç ı ka r ı n .  Tad ı na bak ıp  tuzuy la  b i ber i n i  ayar lay ı n .  

Ta r i ftek i  g i b i  serv is ed i n .  

Sucuk Ragiı i ç i n  d a n a  et i n i n  ye r i ne  ı k g  haf i f  veya baharat l ı  s u c u k  ku l l an ı n . Et i  esmer­

leşt i r i n  ve soffritto'yu yuka r ı da  ta r i f  ed i l d iği g ib i  haz ı r l ay ı n .  Soffrit to esmer leş i nce 4 d i ş  

k ıy ı l m ış sar ı msağı tencereye at ı n  ve  20 san iye sar ımsak la r ı n koku su  ç ı kana kadar 

c ı z ı rdat ı n  ama ren k le r i  değ i şmes i n .  K ı rm ı z ı  şarap yer i ne  beyaz şarap k u l l a n ı n ,  domates 

sa l ças ı yer ine konse rve domates ve suyu n u  k u l l an ın . Süt, muskat ,  portakal kabuğu ve 

tarç ı n ı ç ı kar ı n ama et suyu ,  defne yaprak la r ı ,  l imon kabuğu ,  tuz, karab i ber ve Parmesan 

kabuğu kal s ı n .  ı çorba kaş ığ ı  kuru kek i k  ve ı çay kaş ığ ı  p u l  b i ber  ek leyi n .  ı saat, 

yumuşayana kadar t ı k ı rdat ı n .  Yağ ı n ı  yüzeyden s ı y ı r ı p  a l ı n  ve aromat ik le r i  öncek i  

sayfada tar i f  ed i l d iği g ib i  sostan ç ı kar ı n .  Tad ı na  bak ı p tuzuy la  b i ber i n i  ayar lay ı n .  

Tar iftek i  g i b i  serv is ed i n .  

O R Z O  

A t·H  L l l  

f l.H  I L L I 
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{Kabuklu) Deniz Ürünleri: 
İstridyeli Pasta alle Vongole 4-6 kişilik 

Yirmi yaşıma gelene kadar ne m idyen in  ne de istir idyen in  tad ı n ı  b i l i rd im .  Ş imdi  b i le baş­

ka b i r  seçeneğim varsa kabuk lu  den iz  ü rününü nad i ren seçer im .  Ama isti r idye l i  makarna 

başka. Pasta aile Vongole l ezzet in i  malzemeler in l istes in in  pek aç ık layamad ığı o gizeml i  ye­

meklerden bi rid i r. İ st i r idye l i  makarna sörf yapmak için m ü kemme l  bir güne benzer - tuz lu 

ve yağl ı ,  taze ve can l ı ,  tastamam. Bu yemeğin res im l i  tarifi i ç in  sayfa 1 2o'ye dönün.  

Ben bu makarnada 2 tür lü ist i r idye ku l lanmayı seviyorum:  Büyük l i tt leneck istir idyeleri 

i le küçük Man i la  veya cherrystone  isti r idyeler i .  Bu ist i r idye ler i  bu lamazsan ız  h iç dert et­

meyi n, 2 kg hangi türü bu l u rsan ız  ona l i tt leneck gibi muamele ed in .  

Tuz 

Sızma zeytinyağı 

ı ortaboy sarı soğan,  küçük küp ler ha l inde doğranmış, kökleri n i  saklay ın 

ı ya da 3 maydanoz dal ı ,  artı ' /, ö lçü ince kıyı lm ış  yaprak 

ı kg l itt leneck ist ir idye, fı rçayla iy ice ovu lmuş 

ı ö lçü sek  beyaz şarap 

ı diş sarımsak, doğranmış 

ı çay kaşığı pul biber 

500 gr l inguine ya da spagetti 

ı kg Mani la veya cherrystone ist i r idyesi, fı rçayla iyice ovu lmuş 

ı l imon suyu 

4 çorba kaşığı tereyağı 

30 gr Parmesan, ince rendelenmiş  (yaklaşık ' /4 ö lçü) 

Bolca tuzladığın ız  bir tencere suyu kaynat ın .  

Büyük b i r  kızartma tavası n ı  orta-yüksek ateşte ıs ı t ın ve b i r  çorba kaşığ ı  zeyt inyağı i lave 

ed in .  Soğan ın  kökler in i ,  maydanoz da l la rı n ı  ve tek kat ha l inde a ld ığı kadar l i tt leneck isti r id­

yeyi, sonra da 3A ölçü şarabı ekleyin .  

Ateşi har layı n ,  tavan ın  üzer i n i  kapat ın  ve ist i r idye ler  aç ı lana kadar 3 -4 dakika p iş i r in .  

Kapağı aç ıp b i r  maşa ku l lanarak aç ı lan ist ir idyeler i  b i r  kaseye aktar ın .  İ natçı ist ir idyeler var­

sa maşayla hafifçe vu rarak aç ı l mas ına yard ım ed in .  6 dakika p işt ikten sonra aç ı lmayan isti­

ridyeleri ç ıkart ın .  Kalan l itt leneck ist i r idyeleri n i  de ayn ı  şek i lde tavada kalan şarapla p iş i r in .  
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Pişirme suyunu  ince b i r  süzgeçten geç ir in ve kenara ayı r ı n .  İ st i r idyeler tutu lacak kadar 

soğuyunca kabukları ndan ç ı kar ıp iri iri doğrayın .  Üzerin i  kapatacak kadar pişi rme sıvıs ıy la 

beraber b ir  kasen in  iç ine koyarak kenara ayı r ın .  Kabuklar ı atı n .  

Tavayı sudan geçi r ip orta ateşe koyun.  Tavan ın  d i b i n i  kaplayacak kadar yağ koyun ve 

küp soğan lar la b i r  tutam tuz i l ave ed in .  Soğan lar yumuşayana kadar, arada b i r  karışt ı rarak, 

12 dakika pişir i n .  Soğan renk  değişt i reb i l i r  ama yanmas ına müsaade etmeyin; gerekirse b i­

raz su ekleyin .  

Bu arada makarnayı a l  dente'den bi raz daha d i ri o l uncaya kadar haşlayı n .  

Sarımsağı ve Yı çay kaşığı pu l  b iberi soğan lara ek leyi p hafifçe c ız ı rdat ın .  Sarımsak 

esmerleşmeye ka lmadan Mani la ist ir idyeler in i  koyup ateşi har layı n .  B i r  m iktar ist ir idyen in  

p i şme suyundan ya da şarap i l ave ed ip  tavan ın kapağın ı  kapat ı n .  İ st i r idyeler açı l ı r  aç ı lmaz 

doğranmış  l i tt leneck ist i r idye ler in i  ekleyin .  B i rkaç dak ika b i r l i kte p işs in ler .  Sonra tad ı p  

iht iyaç varsa l imon  suyu veya bi raz daha beyaz şarapla as id in i  ayar lay ın .  

Makarnayı süzün,  suyundan 1 ölçü ayı r ın .  Makarnayı hemen ist i r idyeler in üzeri ne 

akta r ıp a l  dente olana kadar ist i r idye suyunda p iş i r in .  Böylece makarnalar da ist ir idyen in  

tuz lu  tad ın ı  emecekt i r .  

Tad ına bakıp tuz, baharat ve asid in i  ayarlayın. Makarna epey su lu  olmal ı  - deği lse kaşık 

kaşık  istiridye pişirme suyu, şarap veya makarna suyu ekleyin. Tereyağıyla peyniri ekleyip eritin 

ve makarnayla karıştı r ın .  Üzerine kıyı lmış maydanoz yaprakları n ı  serpip kaselere bölüştürün. 

Suyuna banmak için yan ında  kabuk lu  ekmekle hemen servis ed in .  

Çeşitlemeler 
• Midyeli Makarna yapmak iç in  ist ir idyeler in yeri ne 2 kg kabuk lar ı  f ı rça lanmış, saka l ­

la r ı  ayı klanmış  m idye ku l l an ı n  ama on ları b i r  önceki sayfadaki l i tt leneck istir idyeler i  

g ib i  piş ir in .  Soğana tuzla beraber büyükçe b ir  tutam safran ek leyi n .  Parmesanı  ç ı kar ın 

ama geris i n i  aynen yukar ıda tar i f  ed i ld iği gibi  piş i r in .  

• İstiridye ve Sucuklu Makarna yapmak iç in 250 gr baharat l ı  veya sade sucuğu ceviz 

büyük lüğünde parçalara bölerek soğan lara i lave ed in ,  ateşi artt ı r ın  ve esmerleşt i r in .  

Mani la ist ir idye leri n i  ek leyin ve yukarıda tarif ed i ld iği g ib i  p iş i rmeye devam edin .  Yu­

karıda bel i rti ldiği gibi servis edin. 

• Beyaz İstiridye Sosu yapmak iç in  soğan tenceres ine sar ımsağı hafifçe c ız ı rdattı ktan 

son ra 1 ölçü krema ek leyi n .  10 dakika t ık ı rdattıktan sonra ist ir idyeler i  ek leyin .  Önceki 

sayfada tarif ed i ld iği gi b i  p iş i rmeye devam edin .  
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• Kız ı l  İ st i r idye Sosu yapmak  i ç i n  soğan tenceres i n e  sa r ı m sağ ı  h af i fçe  c ı z ı rdat t ı k tan 

son ra 2 ö lçü taze ya d a  konse rve doğra n m ı ş  domates e k l ey i n .  ıo  dak i ka haf i f  ateşte 

p i ş i rd i kten son ra i s t i r i dye l e r i  e k l ey i n .  Ö ncek i  sayfada tar i f  ed i l d iğ i  g ib i  p i ş i rmeye de­

vam ed i n .  

• Yemeğe b i raz yeş i l l i k  e k l emek  i s t iyorsa n ı z  ı ö l ç ü  d oğra n m ı ş  Ş o k  Haş l a nm ı ş  

Yeşi l l iği - k ıv ı rc ı k  l a hana  i l e  rap i n i  öze l l i k l e  yak ı ş ı yo r  - p i şm i ş  soğa n l a ra sa r ımsaktan 

önce  ek ley i n .  

• Doku fark l ı l ı ğ ı  i ç i n  ta r i f l e r i n i  verd iğ i m i z  makarna la ra  se rv i s ten  önce  Serpint i  K ı r ınt ı ­

lar ı  ek l ey i n (s f .  237) . 
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YUMURTA 

Bir  yumurta ve bi raz cesaret in iz  varsa yüz mutfak mucizes inden b i r in i  gerçekleşti reb i l irs i­

n iz .  Damla damla, korkusuzca dökeceğin iz  yağ size Basit Mayonez verir ve A"ioli 'den Tar­

tar'a bütün sosları mümkü n  k ı lar. Akl ı n ıza gelebi lecek her tat l ı  veya lezzet l i  pots de ereme 

iç in baz olarak klas ik 1 yumurtaya 1 yumurta beyazı ve 1 ölçü krema oran ın ı  ku l lan ıyorum. 

Kremaya taze çeki lm iş  karabiber, ot lar  ve Parmesan ekleyerek k las ik lezzet l i  b i r  koyu krema 

yapars ın ız. Hafifçe ıs ıt ı lm ış  kremada lavanta demleyin, son ra ba l la  tatland ı r ıp  süzdükten 

sonra yumurtayla karışt ı rarak sade, rayihal ı  bir tat l ı  eders in iz. Su banyosuna oturtu lmuş 

kaselerde (bkz. sf. 161) hafifçe kat ı laşana kadar 1 60 °( fı r ında p iş i ri n .  

Artan beyazları şekerle ç ı rp ı n  ve  üzerine kremayla meyve ekleyerek lokum pavlova (sf. 

419) yapın .  

B i r  d iğer klasik oran ı  ezberlersen iz  isted iğin iz  zaman yumurtalı taze makarna yapabi­

l i rs in iz. 1 yumurta i le  1 yumurta beyaz ın ı  ağır ağı r  1 ölçü un la karışt ı r ın  ve birbir ine karışana 

kadar yoğurun. D in lendir in ,  yuvarlayın, erişte 

şekl inde kesin ve Ragiı i le karışt ı r ın .  

Mükemmel sahanda yumurtayı 

yapmak iç in küçük b i r  tavayı yüksek 

ateşte, normalde yapacağın ızdan 

daha fazla ıs ıt ın, tavayı kaplayacak 

kadar yağ koyun ve yum u rtayı 

k ı r ın .  Tavaya az miktarda tereyağı 

koyup tavayı b i r  e l in iz le eğd i ri r­

ken, d iğer e l in izdeki kaş ık la eriyen 

yağı yumurtanın beyazının üze­

r ine aktar ın .  Her tarafı yağlanan 

yumurtan ın  beyaz ın ın  a lt ıy la üstü 

ayn ı  ölçüde pişer, sarıs ı ise hafifçe 

koyulaşır. �EKERLE Çl�ILMI� YUMUKTA �EYAZLA� 
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Kabuklu b ir  yumurtayı kaynayan suya atı n ve 9 dakika sonra sudan ç ıkarı n .  Buzlu suya 

atın  ve soğuyunca soyun .  İşte size kremsi, parlak sarısıyla Mükemmel Haşlanmış Yumurta. 

Taze yumurtaları haşlayınca kabukları n ı  soymak zor olab i l i r. Bun ları p iş ince tezgahın üze­

rinde yuvarlayın ve buz dolu bir kaseye koyun; su kabukla beyazı n  aras ındaki kağıda ben­

zeyen katmanın altına girecek ve soyma işini kolaylaştı racakt ı r. Yumurtayı doğranabi l i r  ve 

salataya uygun hale getirmek için ıo dakika kaynayan suda b ı rakın .  B i raz daha parlak b ir  sarı 

için yumurtayı 8 dakika sonra ç ı kar ın .  

Poşe yumurtayı b i r  kase p i lav, er işte veya yeşi l l i k  çorbas ına eklersen iz  akşam yemeği 

o lu r  (Çı lb ı r) .  Büyük b i r  sos tenceresine en az 5 cm derin l iğinde su ile beyazın  kat ı laşmas ın ı  

nazikçe teşvik etmesi iç in az m iktarda beyaz şarap si rkesi ekleyin .  Her  yumurtayı nazikçe 

e l in ize ya da del ik l i  kaşığa kı rarak beyaz ın ın  en su lu kıs ım ları n ı  parmakları n ız ın  ya da kaşığın 

del ik lerin in  aras ından akıt ın .  Yumurtayı nazikçe b i r  piş irme kases ine ya da kahve fincan ına 

k ır ıp d ikkatl ice tenceren in  köpükler in ç ıktığı yerine b ı rakın .  Tenceren in  ıs ıs ı  düşüp köpükler 

kaybolu rsa ısıyı artt ı r ın  ama suyun kaynamasına iz in vermeyin z i ra o zaman beyazdan par­

çalar kopmasına veya sarıs ı n ı n  çatlayarak aç ı lmas ına sebep olab i l i r. Her  yumurta iç in ayn ı  

i ş lemi  uygu layıp 3 dakika kadar poşe ed in .  Pişen yumurtaları de l ik l i  b i r  kaş ı kla sudan al ın ,  b i r  

mutfak havlusunda kurutun ve kaselere koyun .  

Poşe yumurtalar s iz in  mucize seç imin iz deği lse o zaman b i r  tanes in i  b i raz Parmesanla 

ç ı rp ıp hafif ateşte pişen et suyunun  üzer inde gezd i rerek rahatlatıc ı  b i r  Stracciatella yapın .  

Kremal ı ,  koyu bir  ç ı rpı lm ış yumurta iç in Al ice B. Toklas'ın sayfa 14]'de  yer a lan tavsiye­

s ine göz atı n .  Yumurtaları mutlaka en hafif ıs ıda piş ir in ve ateşi p işmeden 30 san iye önce 

kapat ın .  Sizi ve yumurtaları bitiş ç izgis ine cesaretin iz taş ıs ın .  

Ve tabii İ ran l ı lar ın frittata'ya cevabı Kuku Sabzi'yi çevi rmeye gel ince de b i raz cesaretin  

zararı o lmaz. 
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Kuku Sabzi İran Usulü Sebze ve 
Yeşillikli Omlet (Mücver) 6-8 kişilik 

Mükemmel b i r  hafif öğle yemeği ya da atıştı rmal ı k  olan kuku sabzi i k i  bak ımdan fritta­

ta'dan ayrı l ı r. Önce l ik le  yeşi l l i k-yum u rta oranı yeşi l l i kler in leh ine  o lmak üzere ters ine 

dönmüştür - asl ı nda ben sadece yeş i l l i k ler i bağlayacak kadar yumurta ku l l an ıyorum.  Ve 

kuku sabzi can l ı ,  muha l leb i  k ıvam ındaki  iç k ısma doku ve lezzet o larak z ıt l ı k  o luşturan 

hayl i  esmer bir kabuk  o lmadan kuku deği ld i r. Kuku sabzi'yi s ıcak, oda sıcakl ığında veya 

soğuk, beyaz peyn ir le,  yoğu rtla veya b i r  asit dengesi oluştu rmak iç in  turşuyla yiyin .  

Yeş i l l i k ler i y ıkamak, doğramak ve  p iş i rmek, dağ g ib i  malzemelere bak ıp  du rmaya a l ı ş ık  

deği lseniz s ık ıc ı  ge leb i l i r, o yüzden yeş i l l i kler i  b i r  gün önceden hazı r layab i l i rs in iz .  

ı demet pazı, y ıkanmış 

ı büyük pı rasa 

Sızma zeytinyağı 

Tuz 

6 yemek kaşığı tuzsuz tereyağı 

4 ö lçü ince kıyı lm ı ş  k işn iş yaprağı ve i nce sapları 

ı ölçü ince kıyı lm ış  dereotu yapraklar ı  ve ince sapları 

8-9 büyük yumurta 

Kuku sabzi'yi tavada çevi rmek istemiyorsan ız fı r ın ı  ı 6o0C'de  ıs ı t ın  (çevi rmeyle i lgi l i  

daha  faz la b i lgi i ç i n  sf. 307  ve  308'e bakın) .  

Pazı yapraklar ı n ı  saplar ından ayı r ı n .  Saplar ı  saklayın .  

Pı rasan ın  uçlar ı n ı  kes in  ve  boyuna dörde bölün .  Bu çeyrek ler i  de 1 cm ' l i k  d i l im ler  

ha l inde doğrayıp büyük b i r  kaseye koyun ve iy ice y ıkayı p  k i r inden ar ınd ı r ın .  Suyunu  iyice 

süzün .  Paz ı  sapları n ı  i nce i nce doğrayın ,  d i bi ndeki sert k ıs ım lar ı  atı n .  Yı kanmış  p ı rasan ın  

yan ına  koyup kenara kald ı r ı n .  

25-30 cm'l i k  b i r  demi rdöküm ya da yapışmaz tavayı orta ateşi n  üstüne koyup d ib in i  

kaplayacak kadar zeytinyağı i lave edin. Pazı yapraklarını ekleyip bolca tuzlayın. Arada bir 

karışt ı rarak yapraklar solana kadar 4-5 dakika pişi r in .  Paz ıy ı tavadan ç ıkar ı p  kenarda soğu­

maya b ı rak ın .  

Tavayı yeniden ocağa koyup orta ateşin üstünde ıs ıt ı n ve 3 çorba kaşığı tereyağı ek­

leyi n .  Tereyağı köpürmeye başlad ığ ında p ı rasayla pazı saplar ı n ı  b i r  tutam tuzla beraber 
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i l ave ed in .  Yumuşayıp şeffaflaşana kadar 1 5-20 dakika p iş i r in .  Zaman zaman karışt ı r ın  ve 

gerek irse b i raz su i l ave ed ip a lt ı n ı  k ıs ın  ya da kapağ ın ı  kapatarak b uhar ı  hapsed in  ve mal­

zemeler in renk  değişt i rmes ine  engel o lun .  

Bu esnada p işmiş paz ı  yaprakları n ı n  suyunu  s ık ıp ç ıkar ın  ve i r i  i r i  doğrayın .  Büyük b i r  

kasede k işn iş ve dereotuyla kar ışt ı r ı n .  Pı rasayla paz ı  saplar ı  p iş ince on lar ı  da yeş i l l i klere 

ekleyin .  Karış ım b i raz soğuduktan sonra e l ler in iz le iyice karışt ı r ın .  Tad ına  bakı n ve bolca 

tuz ekleyin çünkü b i razdan karış ım ı n  içine yumurta kı racaks ı n ız .  

Yumurtaları b i rer  b i re r  ekleyin, ta k i  karış ım  yumurtay la  b i rb i r ine bağlanana kadar -

yumurtalar ın 9'unu  da k ı rman ız  gerekmeyeb i l i r. Yeşi l l ik ler i n i z i n  ıs lak l ığ ına ve yumurtaları­

n ız ın  büyüklüğüne göre değiş i r  ama yeş i l l i kler aşır ı  kalaba l ı k  görün me l id i r! Ben gene l l i k le 

bu noktada karış ım ın  tad ına  bak ıp tuzunu ayarlarım ama ç iğ yumurta yemek istemiyorsa­

nız bir parça p iş i r ip tad ı na  öyle bakabi l i rs in iz .  

Tavan ızı s i l ip temizled ikten sonra orta-yüksek ıs ıda yen iden ıs ı t ın  - bu  kuku sabzi'n in  

yapışmaması iç in  öneml i  b i r  ad ımd ı r  - ve 3 çorba kaşığı tereyağıy la 2 çorba kaşığı zeyt in­

yağı ekleyip karışt ı r ın .  Tereyağı köpürmeye başladığ ında kuku sabzi kar ış ım ı n ı  d ikkatl ice 

tavaya aktarı n .  

Kuku sabzi'n i n  her yeri n i n  eş i t  p işmesi iç in  piş irmen i n  i l k  b i rkaç dak ikasında s i l i kon b i r  

spatu layla karış ım ı n  kenar lar ı n ı  koyu laşt ıkça nazikçe ortaya çek in .  2 dak ika kadar bunu 

yapt ıktan sonra ı s ıy ı  orta dereceye düşürüp kuku sabzi 'yi dokunmadan pişmeye b ı rakın .  

Kuku sabzi'n in  kenarlar ından yağ köpürmeye başladıysa tavan ı n  yeter ince sıcak olduğunu  

an layabi l i rs in iz .  

Bu kuku sabzi çok kal ı n  olduğundan ortas ın ın  da pişmesi b i raz zaman alacakt ır. Burada 

öneml i  olan iç i  pişmeden d ış ın ın  yanmamasıdı r. S i l i kon bir spatulayla kuku sabzi'yi kena­

rından kald ı rarak alt ın ı n  ne kadar esmerleştiğine bakın, eğer çok h ız l ı  esmerleşiyorsa ısıyı 

düşürün.  Tavayı 3-4 dakikada çeyrek saat çevirerek denge l i  bir esmerleşmeye yard ım ed in .  

1 0  dakika kadar sonra karış ı m  kat ı laştığında ve a l t ı  a l t ın sar ı s ı  kahve rengi a ldığında 

bütün cesaret in iz i  toplay ıp  kuku sabzi'yi  çevirmeye hazır lan ı n .  Önce l i kle, kend in iz i  yak­

mamak iç in tavayı eğd i rerek faz la  yağı dökün, sonra kuku sabzi 'yi b i r  p izza tavasına ya da 

bir kurabiye tepsis i n i n  arkas ına  veya başka bir büyük kızartma tavası na  ters çevi r in .  Tava­

ya 2 çorba kaşığı zeytinyağt ekleyip kulcu sabzi'yi kaydırarak yeniden tavaya aktarın. Diğer 

yüzünü de 10 dakika kadar 3-4 dakikada bir tavayı çevirerek piş irin .  

Kuku sabzi'yi çevi r i rken b i r  ters l i k  o lu rsa korkmay ın !  Alt ı  üstü öğ le  yemeği . Sadece 

kuku sabzi'y i çevi rmek iç in  e l i n izden gelen i  yap ın ,  tavaya b i raz daha yağ koyup kuku sab­

zi'yi tavaya tek parça ha l inde koymaya çal ı ş ın .  

TAl\İ fL EI\  · a o 1  



Çevirmemeyi terc ih edersen iz  tavayı olduğu gibi f ır ına koyun ve kuku sabzi'n in  ortası 

tamamıyla koyu laşana kadar 1 0-12 dakika piş ir in .  Ben ancak koyu laşana kadar piş i rmeyi 

seviyorum. Bir kürdanla veya sadece tavayı öne arkaya sallay ıp kuku sabzi'n in  üst tarafı n ın  

ne kadar titred iğine bakarak p iş ip  p işmediğine bakın. Piştiğinde d ikkatl ice tavadan bir  düz 

tabağa aktarın .  Fazla  yağı kağıt havluyla a l ın .  S ıcak, oda ıs ıs ında veya soğuk yiyin .  Kuku sab­

zi'n in  beklemişi de har ika o lur. 

Çeşitlemeler 

• Buzdolabın ızda bu lunan malzemeleri kul lanmak istiyorsan ız  pazı yerine 700 gr her­

hangi b ir  yumuşak yaprak l ı  yeş i l l i k  olab i l i r. ı s ı rgan otuyla ıspanak lezzetl id i r  ama h ind i­

ba,  kıvı rc ık  salata, roka, pancar yaprağı veya isted iğin iz herhangi b i r  yeş i l l iği de kul lana­

b i l i rs in iz .  

• Bi raz sarımsak tad ı iç in pı rasaya 2 tane ince kıyı lmış  taze sarımsak ku l lan ın .  

• Otantik bir İ ran l ı  dokunuşu iç in  karış ıma pişirmeden önce 1 ölçü hafif kavru lmuş, ir i  

doğranmış fı nd ık  veya 1/.ı sar ıçal ı  ekleyin .  

OMLETTEN SoNAA 



• Frittata yapmak iç in ise malzemelerin oran ın ı  yumurta tarafına  doğru tersine çevir in .  

Frittata'n ın özel l iği krema kıvamındaki yumurtad ı r. 12-14 yumurta i le  Yı ölçü süt, kre­

ma, ekşi krema veya taze krema'yı yumurta temel ine i lave ed ip  m u hal lebi kıvamı elde 

ed in .  Altı malzeme kural ı na  bağl ı kal ın :  Yumurta, tat l ı  b i r  şey, kremal ı  veya yağl ı b i r  şey, 

yeş i l  b i r  şey, tuz ve yağ. Mantar ve sosis, jambonla peyn i r, ıspnakla ricotta da dahi l ,  

k las ik  kiş veya pizza malzemeleri genel l ikle iyi başlangıç noktaları o luşturuyorlar. Veya 

bütün yemeklerde olduğu gibi  frittata'da mevs imin malzemeler inden esin len in :  

Bahar 

Kuşkonmaz, taze soğan ve nane 

Enginar Konfit ve fren ksoğan ı  

Yaz 

Çeri domates, ufalanmış  feta ve fesleğen 

Kızarm ış biber, broko l i  rabe ve ufalanmış, pişmiş sosis 

Güz 
Pazı, taze ricotta topakları 

Brüksel lahanası ve p işmiş jambon küpleri 

Kış 

Fırı n lanmış patates, karamel ize soğan ve Parmesan 

Fı r ın lanmış tu rp, font ina peyn i ri ve maydanoz 
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BALIK 

Fırında Yavaş Kızarmış Somon 6 kişilik 

Bu ben im en sevd iğim somon p iş i rme yöntemid i r, en çok da hafif ı s ı n ı n  bal ığı fazla p i­

ş i rme teh l i kes in i  hemen tamamen ortadan kald ı rmas ıd ı r. Bu  yöntem yüksek yağ içeriği 

sayes inde somonda özel l i k le  işe yaramak la b i r l i kte, yöntemi  d iğer bal ı k  tü r ler inde de 

deneyeb i l i rs in iz .  Ayr ıca yazı n  ı zgaran ız ın  f ı r ın  tepsis in i  dolayl ı a'teşin üzer ine koymak ve 

ı zgaran ın  kapağın ı  kapatmak suret iy le ağı r p iş i ren f ı r ına dönüştüreb i l i rs i n iz .  Bunun s iz in 

de en gözde somon p iş i rme yöntem in iz hal ine geleceğin i  düşünüyorum .  

ı avuç dolusu ince o t ,  örneğin maydanoz, k işniş ,  dereotu veya rezene yaprağı ya  da üç inc i r  

yaprağı 

ı kg'l ı k  bir somon fileto, der is i  s ıyr ı lm ı ş  

Tuz 

Sızma zeytinyağı 

Fırn ı  ı ıo  0C'de ısıt ın .  B i r  f ır ın tepsisin i n  ortas ına otlardan b i r  yatak hazır lay ın .  Kenara koyun. 

Somonun her ik i  yan ında f i letonun  2/3' l ü k  k ısmı  boyunca uzanan b i rer i nce k ı lç ık 

hattı bu lunur. B i r  c ımb ız  veya iğne uçlu kargaburun ku l lanarak fi l etonun  der i l i  tarafı n ı  

doğrama tahtas ın ın  üzer ine yatı r ı n .  E l i n iz i  bal ığ ın üzerinde baştan ayağa gezd i rerek k ı l ­

ç ık lar ın  yerlerin i  tespit ed i p  uç lar ı n ı  etten d ışarı ç ı kar ı n .  Baş taraftan başlayarak k ı lç ık lar ı  

c ımbız la tutup deri n i n  içinde yer a ld ığı ist ikamette çekmek su ret iy le bir bir ç ı kar ın .  K ı l ­

çığı çıkardıktan sonra cımbızınızı bir  bardak soğuk suya batırarak kılçığı bırakın. İşinizi 

tamamlad ığın ızda e l i n iz i  ba l ığ ın üzer inde b i r  kere daha gezd i rerek k ı l ç ı k  ka lmadığından 

emin  o lun .  İ şte bu kadar! 

Bal ığı n ik i  yan ı n ı  da tuz lay ıp  sebze yatağına yat ı r ın .  Bal ığ ın üzer ine  bir çorba kaşığı 

zeyt inyağı serpip e l i n iz le her yan ı na dağıt ı n .  Tavayı fı r ına koyun .  
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40-50 dakika p iş i r in ,  büyük, rüst ik parçalara ayı r ın  ve herhangi b i r  tü r  Otlu Salsa'dan 

üzer ine kaş ık la bol m i ktarda koyun .  Kumkat Salsa (sf. 361) ve Meyer Limonlu Salsa 

buna öze l l i k le yakış ıyor. Yan ında  bakl iyat veya patates ve Rendelenmiş Rezene ve Turp 

i le servis ed in .  

Çeşitlemeler 
• Soyayla Glaze Edi lmiş Somon yapmak iç in 1 ölçü soya sosu, 2 çorba kaşığı kavru l­

muş susam, Yı ölçü s i lme esmer şeker ve b i r  tutam k ı rmız ı  b iberi b i r  sos tenceresinde 

yüksek ateşte akçaağaç şurubu k ıvamı a lana kadar kaynat ın .  1 d iş  dövü lmüş veya ince 

rendelenmiş sarımsak ile 1 çorba kaşığı ince rendelenmiş taze zencefi l ekleyin .  Ot ya­

tağın ı  ç ıkar ıp yer ine tepsiye piş irme kağıdı serin ve glaze'yi 1 kg'l ı k  bir somon fi letonun 

üzer ine piş irmeden önce sürün ve pişerken her 15  dakikada b i r  üzer ine sürün. 

• Can l ı  b i r  Narenciyel i  Somon i ç i n  bal ığı tuzlayı n, sonra 2 çorba kaşığı zeyt i nyağıyla 

karışt ı r ı lm ış  1 çorba kaşığı ince rendelenmiş narenciye ovun .  Ot yatağın ı  ç ıkar ıp yer ine 

fı r ın  teps is ine p iş i rme kağıd ı  ser ip bal ığı i nce kan portaka l ı  veya Meyer l imonu d i l imle­

r inden meydana ge len b i r  yatağı n ı n  üzer ine yerleşt i r in .  Parçalara ayı r ıp b i r  avokado ve 

narenciye salatasının (sf. 217) üzeri nde servis ed in .  

• Hint Usulü Baharatl ı Somon iç in 2 çay kaşığı kimyon tohumu, 2 çay kaşığı kişniş to­

humu, 2 çay kaşığı rezene tohumu ve 3 karanfi l i  kuru bir tavan ın  iç inde orta-yüksek 

ısıda kavurup havanda dövün .  Küçük bir kaseye aktar ın .  Yı çay kaşığı k ı rm ızı biber, ı 
çorba kaşığı zerdeçal ve büyük b i r  tutam tuzu baharat karış ım ına  ekled ikten sonra 2 

çorba kaşığı er imiş sadeyağ veya tatsız sıvı yağı da i lave ed i p  karışt ı r ın .  Bal ığı tuzlayın, 

sonra da baharatı bal ığı n ik i  tarafı na sürün ve üzer in i  kapatarak buz dolabında 1-2 saat 

bekletin .  Oda ıs ıs ına get i r in ,  ot yatağın ı  atlayın ve yukarıda tarif ed i ld iği gibi p iş i r in .  
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Biralı Hamurla Kaplı Balık 4-6 kişilik 

İ l k  defa bal ı k  un lay ıp kızart ış ım ı  hala dün  gibi hat ı rlar ım; hamurun kızgın yağa giri nce 

kabarması mucize gibi gelm işti .  K ızartmanın beni daima çok korkutmuş olmasın ı  düşü­

n ünce bal ığ ın bu kadar güzel  kızarması - çıt ır ç ıt ı r  ve lezzet l i  - daha da büyük b i r  mucizey­

d i .  Kızartma iş in i  henüz öğrenme dönemimde, kızartma kariyerim in  onuncu y ı l ına denk 

gelen b i r  zamanda, Britanyal ı  şef Heston Blumenthal' ın bal ı k  k ızartma tarifiyle karşı laştım .  

Hamurdaki suyun b i r  kısm ın ın  yer ine, su oran ı  sadece yüzde 60 c ivarı nda o lan votkayı ku l­

lanarak suyun miktarı n ı  düşürüyordu ve böylece glüten meydana gel iyordu .  Böylece kabuk 

inan ı lmaz yumuşak bir hal a l ıyor. Gazlı b i ra ve kabartma tozu ku l lanmak, ayrıca her şeyi buz 

gib i  soğuk tutarak, hamurun hafifl iği n i  daha da artt ı rıyordu.  Sonuç o larak kabuk  daha da 

i nan ı lmaz bir  şeki lde yumuşak o luyor. Bazı ları buna mucize d iyeb i l i r. 

2 ' /, ölçü çok amaçl ı  un 

ı çay kaşığı kabartma tozu 

' /, çay kaşığı çeki lmiş kırmızı biber 

Tuz 

700 gr pul lu beyaz bal ık, pis i bal ığı , d i l  balığı veya kaya morinası, k ı lç ı kları ayıklanmış 

6 ö lçü üzüm çekirdeği, fıst ık veya kanola yağı 

ı ' /4 ölçü votka, buz gibi 

ı ' /, ölçü hafif bi ra, buz gibi 

İ steğe bağ l ı :  Hamurun kızardığında daha çıt ır olması iç in çok amaç l ı  unun yar ıs ın ı  ç ıkarıp 

yerine pir inç unu kul lanın 

Orta boy bir  kasede un ,  kabartma tozu,  k ırmızı b iber ve büyük b i r  tutam tuzu karıştı r ın .  

Dondurucuya koyun. 

Bal ığı çaprazlama olacak şeki lde 8 eş it  parçaya kes in .  Bolca tuzlay ın .  Piş ir inceye kadar 

buzun üstünde veya buzdolabında tutun. 

Orta ateş üzerine gen iş, der in b i r  tava koyun. Derin l iği 4 cm'i bu lacak kadar yağ koyun 

ve 185°C ısıtın. 

Yağ kız ınca hamuru yapın :  Kasen in  içindeki una votkayı ekleyin, aynı esnada parmak 

uçlar ın ızla hafifçe karışt ı r ın .  Sonra yavaş yavaş b i ra ekleyerek hamuru i ncelt in; hamur krep 

hamuru kıvamına gelmel i ,  parmaklar ın ızdan kolayca damlamal ıd ı r. Fazla karıştırmayın - to­

paklar k ızard ığında hafif, ç ıt ı r  ç ı t ı r  kabuklara dönüşecekt i r. 
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Bal ığın yarısı n ı  hamur  kasesine koyun. Her bir in i  teker teker iyice hamur la kaplad ıktan 

sonra d i kkat l i  bir şeki lde sıcak yağa b ı rakın .  Tavaya ayn ı  anda fazla  bal ı k  koymayın. Bir maşa 

yard ım ıyla parçaları n kızarırken b irb i r ine yapışmas ın ı  engel ley in .  ı dakika kadar sonra alt 

taraflar alt ın sarısı kahve rengin i  a l ı nca parçaları çevi r ip d iğer yan ları n ı  k ızartı n .  Diğer yan ları 

da kızarı nca bir  maşa veya de l ik l i  kaş ık  yard ım ıyla balığı yağdan a l ı n .  Bir fı r ın tepsis ine serd i ­

ğ in iz  kağıt havlu lar ın üzerinde fazla yağı a l ın  ve tuzlayın .  

l s ıy ı  yeniden 185°C'ye geti rerek kalan bal ı k  parçaları n ı  da ayn ı  şek i lde kızart ın .  

Limon d i l imler i  ve Tartar Sos i l e  b i r l ikte hemen servis edin .  

Çeşitlemeler 
• Fritto Misto yapmak iç in bu hamuru karış ık bal ık  ve kabuk lu den iz ürün leri n i  kaplama­

yıp kızartmakta ku l lan ın .  Örneğin boyuna ik iye kes i lm iş  karides, d i l im lenmiş kalamar 

ve yumuşak ıstakoz i le yan ında kuşkonmaz dal lar ı ,  taze fasu lye, b roko l i  veya karna­

bahar, taze soğan, kabak ç içeği ve çiğ kıvırc ık lahana yapraklar ı  gibi renk l i  sebzeler 

kul lanabi l i rs in iz .  Limon d i l im ler i  ve A"ioli i le beraber 

servis ed in .  

• Çıt ır  ç ıt ı r, Glütensiz Hamur i ç in  ı Yı ölçü pir inç 

unu, 3 çorba kaşığ ı  patates n işastas ı, 3 çorba 

kaşığı mısır n işastas ı, ı çay kaşığı kabartma 

tozu, 11.ı çay kaşığı k ı rmız ı  b iber, b i r  

tutam tuz, ı ölçü votka, ı 
ölçü soğutu lmuş maden 

suyu ku l lan ın .  B i r  ön­

ceki sayfada ver i len 

tarife göre yap ın .  
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Ton Balığı Konfit 4-6 kişilik 

Bu ton bal ık l ı  tarif bütün hayat ın ı  konserve ton balığı yiyerek geçirmiş olanlar için, i l k  

yed iğimde ben im iç in  de olduğu gib i  b i r  esin  kaynağı, b i r  keşif o lacak. Zeytinyağında poşe 

edi len ton bal ığı günlerce neml i  kal ıyor. Bunu İ talyanlar ın klasik yemekleri tonno e fagioli'de 

yapt ıkları gibi, oda ıs ıs ında ve fasu lye, maydanoz ve l imon salatas ıyla beraber yiyin. Ya da yaz 

ortas ın ı  bekleyin ve eşsiz Provance usu l ü  ton bal ık l ı  sandviç pan bagnat yapın .  Bu labi ldiğin iz 

en kabuklu ekmeği ku l lan ın ve b i r  yüzüne bolca A"ioli yayın, sonra b i r  kat ton bal ığı konfiti 

parçaları, dilimlenmiş haşlanmış yumurta, olgun domates ve salata l ı k  d i l im leri, fesleğen 

yaprakları, kapari ve zeyt in i  döşeyin.  Ekmeğin en üst kısmın ı  ton bal ığı yağına ban ıp sand­

viçin üstüne koyun ve bast ı r ın .  Bu sandviçi yemek zor d iye düşünüyorsanız, bir de bizim 

Eccolo'da her yı l  düzenled iğimiz yaz partisi için bundan 700 tane yaptığımız ı  düşünün.  

800 gr taze ton balığı, 3-4 cm' l ik  kal ı n  d i l im lere kesin 

Tuz 

ı ' /, ölçü zeytinyağı 

4 diş sarımsak, soyu lmuş 

ı kurutulmuş kırmızı biber 

ı defne yaprağı 

ı tane ı . 5  cm'l ik l imon kabuğu şerit leri 

ı çay kaşığı tane karabiber 

I 
\ I 



Ton bal ığın ı  pişi rmeden 30 dakika önce tuzlayın .  

Ton bal ığı konfit yapmak iç in der in ve ağı r b i r  tencereye yağ, sarımsak, k ırmızı b iber, 

defne yaprağı, l imon kabuğu ve karab iber tanelerin i  yerleşt i r in .  85 °C ıs ı t ın - yağın ıs ınması 

lazım ama kızgın olmamal ı .  Yağı aromatikler le karıştı rmak ve ayrıca uzun bir raf ömrü iç in 

her şeyi pastörize etmek iç in 1 5  dakika kadar piş ir in .  

Ton bal ığın ı  tek kat ha l inde s ıcak yağa b ı rak ın .  Bal ığı n yağla kaplanması gerekiyor, o 

yüzden gereki rse yağ ek ley in .  İ cap ederse bal ığı parti parti de koyab i l i rs in iz .  Yağın  ıs ıs ı n ı  

65 °Cye ind i r in ,  yan i  bal ı k  sadece b i rkaç saniyede b i r, i k i  baloncuk ç ı kars ın .  Yağın  tam 

ıs ıs ı  o kadar öneml i  deği l ve ateşi aza lt ıp açtı kça ve pişen parçalar ı  a l ı p  yen i ler in i  koyarken 

dalgalanacakt ı r. Öneml i  olan ba l ığı yavaş piş i rmekt i r. 9 dak ika kadar  sonra yağdan b i r  

parça a l ıp  o lup o lmad ığ ına bakın .  Bal ı k  orta-az p işmiş  o lmal ı d ı r  - ortası hala pembe o l­

mal ıd ı r  - z i ra iç inde ka lan ı s ı  onu  piş i rmeye devam edecekt i r. Çok az p işm işse bal ığı yağa 

geri koyun ve b i r  dakika daha p iş i r in .  

Pişen bal ığı yağdan a l ı n  ve tek kat olarak soğuk bir  tabağın üstüne  koyun, sonra b ir  cam 

kab ın  iç ine koyup yağı bal ığı n üzerine süzün. Oda ıs ıs ında veya soğuk olarak sunun.  Bal ı k  

buzdolabında yağın iç inde ı hafta dayan ı r. 

TAKİ f l lK  . sıs 
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ON UÇ TAVUK TARiFi 

uttAN6 İ S İ N İ  TEKC itt E D ECE6 iM i  � İ LM İYoKUM . . . " 
WALLACE STE'IEMS 

Çıtır Yarma Tavuk 4 kişil ik 

B i ld iğ im bütün tavuk p iş i rme yol lar ından i ki k ısa yol bu basit tarif i çok s ı rad ış ı  yapıyor. 

B i r inc is i  yarmad ı r. Yarma i le kast ed i len tavuğun omurgas ın ı  ç ı kar ıp  tavuğu i kiye ayı r ıp 

yaymakt ı r  ama ben bunu kızartma a lan ı n ı  gen işleti rken p iş i rme zaman ın ı  azaltmak olarak 

düşünmeyi seviyorum. (Bu ayr ıca ben im Şükran Günü h ind i s in i  p iş i r i rken ku l lanmayı 

sevd iğ im ve p iş i rme sü res i n i  yarı yarıya i nd i ren yöntemdi r!) 

İ k inc i  numara ise Ecco lo'da aşç ı lar ımdan biri b i rkaç tavuğu tuz lay ıp  üzeri aç ı k  olarak 

geceleyin soğuk hava deposunda b ı raktığı nda karş ıma ç ıkt ı .  Ertesi gün geld iğimde aşçı ­

m ı n  i hmal ine s in i r lend im .  Soğuk hava deposunun - bütün buzdolap lar ında o lduğu gib i  -

devam l ı  deveran eden havası tavuğun der is i n i  kurutmuş ve tavuk lar  taş laşm ış lard ı .  Fakat 

başka seçeneğim olmad ığı ndan tavuklar ı  p iş i rd im .  Kurumuş der i  p iş i nce a lt ın sarıs ı ve 

par lak o ldu .  Bu ben im  gördüğüm en ç ı t ı r  tavuk deris iydi .  

Tavuğu tuzlayıp bir gece buz lukta bekletecek vaktin iz  yoksa, m ü m kü n  olduğu kadar 

erken tuzlad ı ktan sonra p iş i rmeye başlamadan önce üzeri ndeki  suyu b i r  kağıt havluyla 

kuru lay ın .  Bu da benzer bir etkide bu lunacakt ı r. 

ı kg'l ı k  bütün tavuk 

Tuz 

Sızma zeyt inyağı 

Tavuk yapmayı planladığınız günden bir gün önce tavuğu sırtından yarın (ya da kasabı­

n ızdan rica edin, o yaps ın !) .  Büyük m utfak bıçağıyla omurganın iki yan ından boyl u bo­

yunca kes in  ve omurgas ın ı  ç ı kar ın .  Kuyruksokumundan ya da enseden başlayab i l i rs in iz, 

terc ih  s iz in .  Omurgayı ç ı kar ınca tavuk  suyu iç in saklay ın .  Kanat lar ı  da kesip  tavuk suyu 

iç in  ayı r ın .  



Tavuğu göğüs tarafı yukar ı  ge lecek şeki lde doğrama tahtas ına  ser in .  Göğüs kafesi­

ne k ık ı rdak patlayıp tavuk d ü mdüz  uzanana kadar bast ı r ın .  Tavuğun ik i  yan ın ı  da bolca 

tuzlayın .  S ığ bir kaseye göğsü yukarı bakacak şeki lde yerleşt i r ip  üzeri  açık olarak bir gece 

buzdolabında beklet in .  

Tavuğu piş irmeden b i r  saat önce buzdolabından ç ıkar ı n .  F ı r ı n ı  220 °C'de ı s ı t ın .  F ır ı n ı n  

i ç i nde  tavana yakı n b i r  te l  raf o l sun .  

25-30 cm çapında b i r  demi rdöküm tavayı orta-yüksek ıs ıda ıs ı t ı n .  Tavan ın  taban ın ı  

kaplayacak kadar zeyt inyağı ek ley in .  Yağ titremeye baş lay ınca tavuğu tavaya göğüs tarafı 

alta gelecek şek i lde yerleşt i r in  ve 6-8 dakika a lt ın sarıs ı rengi n i  a lana kadar esmerleşt i r in .  

Göğüs tavayla temas ha l inde o lduğu müddetçe tavuğu n d ü mdüz  uzan ıp  uzanmaması 

öneml i  deği ld i r. Tavuğu çev i r in  (yi ne dümdüz uzanm ıyorsa sorun deği l)  ve tavayı o lduğu 

gib i  f ı r ına hazır lad ığı n ı z  rafın üzer ine koyun.  Tavayı f ı r ı n ı n  arkas ına  doğru it in ,  sap ın ı  sola 

get i r in .  

20 dakika kadar sonra b i r  f ı r ın  e ld iven i  ku l lanarak tavayı d i kkat l ice 180 derece, yan i  

sap ı  sağa gelecek şeki lde çevi r in .  

Tavuğu her  yeri es-

merleşinceye ve bacakla 

ka lça aras ın ı  kest iğin izde 

suyu berrak akıncaya 

kadar, 45 dakika pi-

ş i r in .  

Kesmeden önce 

1 0  dakika d in len­

d i r in .  S ıcak ya da 

oda ıs ıs ında ser-

vis ed in .  
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Baharatlı Kızarmış Tavuk 4-6  kişilik 

Memphis'teki Gus's restoranı ,  ş imd iye kadar yed iğim en iyi kızarmış tavuğu yapıyor. B i r  

keresinde şeh i rdeyken orada k i l i seden ç ık ıp gelmiş insanlarla beraber öğle yemeği yemiş­

t im. Baharatl ı ,  gevrek ve mükemmel tuzlanmış bu kızarmış tavuk b ir  keşift i .  Aşçı lara kabuğu 

öyle ç ıt ı r, tavuğun kendis in öyle yumuşak piş irmenin s ı rrı n ı  sordum ama söylemedi ler, 

bunun üzerine ben de eve dönüp denemeler yapmaya başlad ım .  B i rçok tavuk kızarttıktan 

sonra yayıkalt ı sütüne b irkaç yumurta k ırman ın, ayrıca çift kaplamanın kabuğun tutmasına 

yard ım  ettiğin i  buldum. Ve Gus's'daki ler in tütsülenmiş paprika ku l lanmadıklarından çok 

emin olsam da bu tat l ı  ve tütsü lü  baharat yağını , servis etmeden önce tavuğun her yanına 

sürmekten kendimi alamam, o yüzden başka tür lü yapabi leceği zannetmiyorum.  Gus's 

n ihayet tarifin i  açıklarsa, o zaman başka. 

2 kg tavuk, ıo parçaya kesi lmiş ya da ı kg 250 gr kemikl i  ve deri l i  kalça 

Tuz 

2 büyük yumurta 

2 ölçü yayıkaltı sütü 

ı çorba kaşığı acı sos (ben en çok Valentina'yı seviyorum!) 

3 ölçü çok amaçlı un 

6-8 ölçü kızartma için üzüm çekirdeği, fıstık ya da kanola yağı, � ölçü de baharatl ı  yağ için 

2 çorba kalığı kırmızı toz biber 

ı çorba kaşığı esmer şeker 

' /, çay kaşığı tütsü lenmiş paprika 

' /, çay kaşığı kavrulmuş kimyon, ince çeki lmiş 

ı d iş sarımsak, ince rendelenmiş veya bir  tutam tuzla havanda dövülmüş 

Tavuğu pişi rmeden önce hazı rlayın .  E l in izde bütün tavuk varsa onu ıo  parçaya kes in -

b i r  önceki sayfada yer alan tarifi uygu layarak 8 parça elde edebi l i r, bun lara 2 kanad ı da i lave 

ederek sayıyı ıo'a tamamlayabi l i rs i n iz .  Göğüs kafesin i  Tavuk Suyu yaparken kul lanmak 

üzere saklayabilirsiniz. Kalça kullanıyorsanız, kemiklerini ayırın (tarif için sayfa 318'e bakın) 

ve on lar ı ikiye kesin. Her iki yan ı  da bolca tuzlayın .  Ben tavuğu bir  gün önceden tuzlamayı 

terc ih ediyorum ama zamanın ız  yoksa tuza ete nüfuz etmesi iç in piş i rmeden önce en az bir 

saat verin .  Tavuğu tuzlad ıktan sonra bir saatten uzun bekleteceksen iz buzdolabına koyun; 

aksi halde tezgahta b ı rakın .  

3 Z O  • , ' "  � - ! S i  



Yumurtaları, yay ıkalt ı  sütün ü  ve acı sosu büyük bir  kasede ç ı rp ın .  Kenara ayı r ın. Başka 

b i r  kasede un la iki büyük tutam tuzu ç ırp ın .  Kenara koyun. 

Geniş ve derin b i r  orta ateşi n  üzerine koyun. 3,5-4 cm derin l iğ inde yağ koyun ve 185 

0C'de ıs ıt ın .  Tavuğu karış ıma bu lamaya başlayın.  Her sefer inde b i r  parçayı bu layın.  Önce 

una bu layın ve fazla unu  s i l keleyin, sonra yayıkalt ı sütüne bat ı r ıp  fazla sütü kasen in iç ine 

damlatın, n ihayet parçayı b i r  kere daha un  karışımına batı r ın .  Faz las ın ı  s i l keleyip b ir  fı r ın 

teps is in in üzer ine yerleşt i r in .  

Tavuğu ik i üç seferde kızart ın ,  tavuk pişerken yağın ıs ıs ı n ı  165 °C'ye d üşürün ve o civar­

da tutun. Metal maşa ku l lanarak tavuğu arada bir çevi r in .  Yaklaş ı k  12 dakika (daha büyük 

parçalar iç in 16 dakika ve küçüklerde 9 daki ka) koyu alt ın sarıs ı kahve rengi alana kadar 

kızart ın .  Etin iç in in pişip pişmed iğinden emin olamazsanız  ince bir b ıçağı ete batı rarak iç ine 

bakabi l i rs in iz. Kemiğe kadar pişmiş o lması ve herhangi b i r  s ıv ı ç ıkarsa bunun berrak b i r  su 

o lmas ı  gerekir. Et henüz çiğ ya da  hafifçe b i le olsa pembeyse tavuğu yen iden yağın iç ine 

koyun ve iy ice piş i r in .  

B i r  f ı r ın tepsis in in  üzerine koyacağın ız tel rafta soğutun.  

K ı rmız ı  toz bi beri, esmer şeker, papri ka, kimyon ve sarımsağı küçük b i r  kasede karışt ı r ıp 

114 ölçü yağı i lave ed in .  Karı ş ım ı  fı rçayla tavuğun üzer ine sürün ve hemen servis edin. 

Çeşitlemeler 
• Etin daha da yumuşak olması  iç in ,  Yayıkaltı Sütüyle Marine Edilmiş Kızarmış Ta­

vuk'ta olduğu gibi tuzlad ığın ız  tavuğu b i r  gece yayıkalt ı  sütünde bekletin. 

• Klasik Kızarmış Tavuk yapmak iç in acı sosla baharat l ı  yağı ç ı kar ın .  Yı çay kaşığı k ırmız ı  

toz b iber i le 1 çay kaşığı papri kayı una ekleyip yukarıdaki g ib i  hazı rlayın .  

• Hint Usulü Baharatl ı Kızarmış Tavuk yapmak iç in acı sosla baharat l ı  yağı ç ıkarın .  

Tavuğu önceden tuza i l ave o larak 4 çay kaşığı körü tozu, ı çay kaşığı çek i lmiş kimyon 

ve Yı çay kaşığı k ı rmız ı  toz b iber le çeşn i lendir in .  1 çorba kaşığı köri tozuyla 1 çay kaşığı 

paprikayı un karı ş ım ına i l ave ed ip yukarıdaki gib i  hazır layın .  1 ö lçü mango ezmes in i  3 

çorba kaşığı su, 114 çay kaşığı k ı rmız ı  toz biber ve b i r  tutam tuzla ı s ıtarak b i r  glaze hazır­

layın. Tavuğun üzerine fırçayla sürüp hemen servis edin. 
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Tavuklu Pay 6-8 kişilik 

Ben Amerika'da sevi len yemekleri yiyerek büyümedim.  San ı r ım bugün bu yemeklere olan 

takınt ım bundan kaynaklanıyor. Özel l i kle de Tavuklu Pay'a olan takınt ım .  Kremal ı  sosu, yu­

muşak tavuğu ve katmerl i  hamuruyla hem bir ev yemeği hem de ince bir zevke h itap ediyor. 

Aşçı l ı k  mesleğine yen i  ad ı m  attığ ımda Tavuklu Pay' ın bütün incel ik ler in i  öğrenmeye karar 

verd im.  Bu tarif bunun netices id i r. 

İçi için 
ı kg tavuk ya da ı kg 250 gr kemikl i  ve deri l i  kalça 

Tuz 

Sızma zeytinyağı 

3 çorba kaşığı tereyağı 

ı orta boy sarı soğan, soyulmuş ve ı Y2 cm'l ik  küpler hal inde doğranmış 

ı büyük havuç, soyulmuş ve ı Y2 cm' l ik küpler hal inde doğranmış 

ı büyük kereviz sapı, ı Y2 cm'l i k  eninde doğranmış 

500 gr mantar, temizlenip dörde kesi lmiş 

ı defne yaprağı 

4 dal taze kekik 

Taze çeki lmiş karabiber 

ı /4 ölçü sek beyaz şarap veya sek şeri 

' /, ölçü krema 

3 ölçü Tavuk Suyu veya su 

' /, ölçü un 

ı ölçü bezelye, taze veya konserve 

' /  4 ölçü ince doğranmış maydanoz yaprakları 

Kabuk için 
ı tarif Tereyağlı Turta Hamuru, ama hamuru tek parça halinde soğutun ya da ' /, tarif Hafif 

ve Katmerll Yaywkaltı SDtQnden Blsl<Ovl veya 1 paket marketten alınan milföy hamuru 

ı büyük yumurta, hafifçe çırpı lm ış 
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Tavuğu pişi rmeden önce hazı rlayın .  Bütün tavuk kul lan ıyorsanız tavuğu dörde bölmek 

için sayfa 318'deki tarifi uygu layın ve göğüs kafesin i  daha sonra Tavuk Suyu'nda kul lanmak 

üzere saklayın.  Bolca tuzlayın .  Ben tavuğu bir  gün önceden tuzlamayı terc ih  ediyorum 

ama zamanın ız  yoksa tuzun ete nüfuz etmesi iç in eti pişirmeden önce en az bir saat verin. 

Tavuğu tuzlad ıktan sonra b i r  saatten uzun bekletecekseniz buzdolab ına koyun; aksi halde 

tezgahta b ı rakın. 

Büyük ve ağı r b i r  tencereyi orta-yüksek ıs ın ın üzerine yerleşt i r in .  Tencere ıs ın ı nca d ib in i  

kaplayacak kadar zeyt inyağı koyun .  Yağ titremeye başlayınca tavuk parçalar ın ın  yarıs ın ı  

der is i  alta gelecek şeki lde tencereye koyun ve her yanı  esmerleşene kadar, her yüzünü 4'er 

dakika kızartın .  B i r  tabağa aktar ın  ve kalan tavukları da ayn ı  şeki lde kızart ın .  

Yağı d ikkatl ice döküp tencereyi orta ateşin üstüne koyun .  Tereyağın ı  er i t ip soğan, ha­

vuç, kereviz, mantar, defne yapraklar ı  ve kekiği ekleyin. B i raz tuz ve karab iber i lave ed in .  

Arada b i r  karıştı rarak, sebzeler ren k  değiştirmeye başlayana ve yumuşayana kadar 1 2  dakika 

pişir in. Şarap ya da şeriyi döküp bir tahta kaşık la tavayı deglaze ed in .  

Esmerleşmiş tavuğu sebzeler in iç ine yerleşt ir in .  Kremayı ve tavuk suyunu ya da suyu 

ekleyip ateşi yükse lt in .  Tenceren in  kapağın ı  kapat ıp kaynama noktasına  getirdikten sonra 

hafif ateşte pişmeye b ı rak ın .  Eğer ku l lan ıyorsanız göğüs etleri n i  1 0  dakika p iş i rd ikten sonra 

tencereden a l ın  ama koyu renkl i  etleri toplamda 30 dakika piş i r in .  Defne yapraklarıyla keki­

ği ç ıkar ın .  Sos bi rkaç daki ka oturduktan sonra yağ yüzeye ç ı kacakt ı r, b i r  kepçe ya da büyük 

b i r  kaş ıkla yağları s ıy ır ıp b i r  s ıv ı  ö lçüm kabına ya da küçük b i r  kaseye aktar ın .  

Ayrı b i r  küçük kasede çatal ku l lanarak sıyırd ığın ız yağın Yı ölçü l ü k  k ısm ın ı  un la karış­

t ı rarak koyu kıvaml ı  bir macun yap ın .  Bütün un emi l ince bir kepçe piş i rme sıv ıs ın ı  ekleyip 

karışt ı r ın .  Bu koyu kıvaml ı  sıvıyı tencereye aktarıp bütün sosu yeniden kaynama noktasına 

getir in, sonra da çiğ un  tad ı gid inceye kadar s dakika ağı r ateşte piş i r in .  Tad ına bakıp tuzunu 

ve karabiber in i  ayarlad ı ktan sonra ateşten a l ı n .  

F ı r ın ı  210°C'de ıs ıt ın .  F ı r ın  rafın ı  orta-üst konuma get i r in .  

Tavuk e l  değecek kadar soğuyunca eti 

parçalayıp deriyi i nce i nce doğray ın .  

Kemikleri Tavuk Suyu iç in saklay ın .  

Parçaladığınız etle deriyi, bezelye 

ve maydanozu tencereye i lave 

ed in .  Karışt ır ın, tad ına bakın ve 

tuz ve b iberin i  ayarlay ın .  Ateşten 

a l ın .  
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Turta hamuru ku l lan ıyorsan ız  3ox40 cm boyutunda, 3 mm kal ı n l ığ ında b i r  hamur açın .  

Hamurun üzerine en az 1o'ar cm uzun luğunda buhar de l ikler i  açı n .  B isküvi  ku l lan ıyorsan ız 

8 tane bisküvi kesin .  Puf hamuru ku l lan ıyorsanız hamurun buzunu  çözdürün ve açın,  sonra 

hamurda en az 10 cm uzun luğunda buhar bacaları açın. 

İ ç malzemeleri 22x33 cm boyutlar ında b i r  cam ya da seramik  kaba ya da ayn ı 

boyutlarda sığ b i r  fı r ın  kabına dökün .  Hazı r lad ığın ız hamuru ya da puf hamurunu iç 

malzemenin üzer ine serin ve kab ın  kenarlar ın ı  1,5 cm geçecek kadar uzun b ı rakarak d ışarı 

taşan kenarlar ın ı  kes in .  B ı raktığın ı z  payı yine hamurun alt ı na kıvı r ıp s ık ışt ı r ın ve kapat ın .  

Hamur kaba kend i l iğ inden yapışmazsa bi raz yumurta sü rerek yapışmas ına yard ımcı o lun .  

B isküv i  kul lan ıyorsanız bisküvi ler i  nazi kçe iç malzemen in  iç ine yerleşt i r in .  Ancak dörtte 

üç lük kıs ım ları açı kta kalsı n .  Hamur, puf hamuru veya bisküvi ler i  yumu rtayla bolca sıvayın .  

B i r  fı r ın tepsis ine koyup 30-35 dakika hamur  alt ın sarısı esmer renk  alana ve  iç malzeme 

fokurdayana kadar piş i r in .  Sıcak servis ed in .  

Çeşitlemeler 
• Eğer e l in izde artan k ızarmış veya poşe kümes hayvan ı  varsa ya da işten eve ge l i rken 

yolda bir çevirme p i l iç  a lmak ist iyorsanız sebzeleri ayrıca piş i r i n .  5 ö lçü parçalanmış, 

pişmiş tavuk ya da h ind iyi kar ış ıma kat ın  ve hamur macununu  yapmak iç in tereyağı 

ku l lan ın .  

• Tek Kişilik Paylar iç in ayn ı  tarifi ku l lanarak 450 gr'l ı k  6 tek k iş i l i k  fı r ın  kasesi ku l lan ın .  

Yukarıda tarif ed i ld iği gi b i  piş ir i n .  



Taşıma Bandı Tavuğu Kişi başı 2 kalça 

On beş senedi r  bu şeki lde tavuk p iş i rsem de Taşıma Band ı  Tavuğu ad ı n ı  yakın larda bir  

akşam arkadaş ım Tiffany i le  sörf yapmaya gittikten sonra a ld ı .  Ancak okyanustan ç ıkt ıktan 

sonra gelen türden bir açl ıktan kıvran ıyorduk. Tiffany buzdolabında tavuk butları olduğunu 

söyledi ama on ları f ı r ında veya ocakta piş irecek zaman ımız  o lmad ığın ı  b i l iyordum. Acilen 

yemeğe ihtiyac ımız  vard ı .  

Arabayı eve doğru sürerken ben de arkadaş ıma tarif ediyordum:  Butlar ı n kemikler in i  

çıkar ıp etler in i  tuzlayacakt ık. Sonra et ler i  b i raz zeytinyağıyla orta-yüksek ateşte, s ıcak de­

mi rdöküm tavada, der i l i  tarafı a ltta o lacak şeki lde ve Üzerler ine başka b i r  demirdöküm tava 

(ya da folyoya sarı lmış  domates konservesi) koyarak pişirecekt ik. Orta derecel i  ıs ıyla ağı r l ık  

b i r  arada yağın erimesin i  sağlayacak ve derin in  çıt ı r  ç ıt ı r  kızarırken etin yumuşakl ığı koru­

masına yard ım edecekti .  On dakika kadar sonra tavuğu çevi recek, ağı rl ığı a lacak ve eti ik i  

dakika daha piş irecektik. Yemek on ik i  dakikada hazır olacaktı. 

Eve gittiğim izde Tiffany'n in  dolabında tavuk butları deği l, göğüsler i  bu lduk ve onları 

ızgarada pişirip yan ında salata yaptık .  Biz karn ımız ı  doyurana ve ben im kan şekerim normal 

seviyeye ç ıkana kadar tavuk kalçaları n ı  çoktan unutmuştum.  

Ama Tiffany unutmamışt ı .  Ertesi akşam bana bir  fotoğraf gönderd i :  Çarşıya gid ip but 

sat ın almış ve açlı ktan serseme dönmüş hal imde verd iğim kaba tarife göre pişi rmişti . Esmer, 

ç ıt ı r  ç ıt ı r  deri ler i ve yumuşak etleriyle kalçalar mükemmel görünüyordu  ve bel l i  ki tatları da 

mükemmeldi :  B i r  lokma ald ı ktan sonra Tiffany'n in  ko-

cası Thomas bu tavuğu dosdoğru ağzına taşıyacak bir  

taş ıma band ı kurmak isted iğin i  söylemiş. 

Thomas çok sevd iğim bir insand ı r  onun için 

onun haya l in i  gerçekleşt irmek için e l imden gelen 

her şeyi yaparım. Beraber yemek yed iğim izde hep 

Taşıma Bandı Tavuğu yaparım. Tavuk lu taco için 

kalçalara kimyonla acı b iber, İ ran Usulü Pilav 

iç in safranla yoğurt ekler im. Bazen de sadece 

tuz ve biberle çeşnilendirir, yanında Otlu Salsa 
ve e l im izin alt ında f ır ın lanacak sebze varsa 

onunla servis ederim. Ben o kadar beceri kl i  

deği l im,  o yüzden taş ıma band ın ı  yapmayı 

Thomas'a b ı rakıyorum.  
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Tavuk Konfit 4 kişilik 

Siz i  akşam yemeği vakti gelen çares iz l ik  h issinden koruyacak bu tarifi da ima el in iz in alt ında 

bu lundurun .  Fi lm iz lerken veya bu lmaca çözerken yapabi leceğin iz  kadar kolay olan bu tarifi 

denememek için h içb i r  sebep yok. Ben kışın bir veya ik i  kere büyük bir tencerede tavuk 

konfit yaparım.  Yaptığım konfiti de buzdolab ın ın  en geris ine koyar ve unuturum. Ama ni­

hayet en çok iht iyac ım olduğu zaman - beklenmedik b i r  misafi r im geld iğinde ya da yemek 

yapacak enerj iyi toplayamad ığımda - onu bu lurum. Ve her sefer inde o zamanki düşünceli , 

çal ışkan kendime sessiz şükran lar ım ı  sunar ım. S iz de öyle yapacaks ın ız .  

Ördek yağı bu lamazsanız ha l is  zeyt inyağı da iş görür. Ama bulabi l i r  ya da kendin iz ördek 

yağı yaparsan ız, ödü lünüz lezzet olacakt ı r. (Ördek yağın ın  mutfakta başka ku l lan ım ı  pek 

yoktur ama patates kavurma veya kızartmada konfitten artan yağ unutu lmazd ı r.) Tavukla 

patates leri hoş b i r  asid ik zıt l ık için Bal l ı  Hardall ı  Sos (sf. 240) ve b i rkaç kaş ık Otlu Salsa i le 

süs led iğin iz bir roka veya turp yığı n ıyla beraber servis ed in .  

4 tavuk kalçası, but larıyla beraber 

Tuz 

Taze çeki lmiş karabiber 

4 dal taze kekik 

4 karanfi l 

ı defne yaprağı 

3 diş sarımsak, i kiye bölünmüş 

4 ölçü kadar ördek veya tavuk yağı ya da zeytinyağı 

Tavuğu b i r  gün önceden hazır layı n .  Keskin b i r  bıçakla b i lek ek lem in in  hemen üzerindeki, 

budu çevreleyen deriyi bağlar da  dahi l ,  kemiğin etrafın ı  dolaşarak, b ıçağı kemiğe kadar in­

d i rerek kesin . Tuz ve karabiber le çeşni lendir in .  B i r  tabağa kekik, karanfi l ,  defne yaprağı ve 

sar ımsakla b i r l ikte döşeyin .  Üzerin i  kapat ıp  buzdolabında b i r  gece beklet in .  

Hazı r lamak iç in aromatik ler i  ç ı karıp butlar ı büyükçe b i r  tencereye tek kat hal inde yer­
leştirin. Ördek veya tavuk yağı kullanıyorsanız orta boy bir tavada sıvılaşana kadar eritin. 

Tencereye eti kaplayacak kadar yağı dökün ve tavuktan i l k  kabarc ı klar  ç ıkmaya başlayıncaya 

kadar orta ateş üzerinde ıs ıt ı n .  Ateşi k ıs ın,  yağ çok hafif b i r  fokurdaman ın ötesine geçmesin. 

Et kemiğinde yumuşayıncaya kadar 2 saat piş ir in .  

(Arzu ederseniz 90 °( fı r ında da.p iş i reb i l i rs in iz.) 



Et piş ince alt ın ı  kapat ıp eti yağın iç inde b i r  süre soğumaya b ı rak ın .  Metal maşa kul lana­

rak tavuğu d ikkatl ice yağdan ç ıkar ın .  Deriyi delmemek için budu b i leğin ucundan tutun. 

Etle yağı soğumaya b ı rakın, daha sonra tavuğu cam ya da porselen bir tabağa aktar ıp 

yağı üzerine dökün ve tavuğu tamamen yağa gömün.  Üzerine b i r  kapak kapat ın .  6 aya kadar 

buzdolabında saklayabi l i rs in iz .  

Servis etmek iç in tavuğu yağdan ç ıkar ıp faz la yağlar ından tem iz leyin .  Orta ateşin üze­

rinde bir demirdöküm tavayı ıs ı t ın ve tavuğu deri l i  tarafı aşağı gelecek şeki lde tavanın içine 

yerleşt i r in .  Taşıma Bandı Tavuğu'nda olduğu gibi yağı eritmek ve deriyi ç ı t ı r  çıtır yapmak 

için folyoyla kaplanmış o larak ikinci bir tava ku l lan ın .  Tavayı tavuğun üstüne koyun ve hafif 

ıs ıy la tavuğun etin i  ıs ıt ı rken deris i n i  de gevretin .  Cız ı rt ıdan ziyade çat ı rt ı lar  iş itmeye başlad ı ­

ğın ızda et in  yanmas ına fı rsat vermemek iç in  tavuğu yakı ndan gözleyin .  Derisi esmerleşince 

tavuğun d iğer yan ı n ı  çevi r in budu bu sefer ağı r l ı k  koymadan ıs ıtmaya devam ed in .  Bütün 

işlem 15  dakika sürecekt i r. 

Hemen servis ed in .  

Çeşitlemeler 

• Ördek Konfit iç in 2,5-3 saat et yumuşayana ve kemi kten ayrı lana kadar piş ir in .  

• Hindi Konfit i ç i n  ördek yağın ı  9 ölçüye ç ı kar ın  ve 3-3,5 saat et y u m uşayana ve kem ik­

ten ayrı lana kadar piş i r in .  
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Parmak Yalatan Tavada Kızarmış Tavuk 6 göğüs ve 6 yumuşak et 

Ben haftada en az bir kere tavada kızartı lmış şnitzel yiyerek büyüdüm ama b i r  gece Chez 

Panisse'in alt kat ında yüz tane a lt ın sarısı kahverengi, parmak yalatan tavuk göğsü kızart­

mak benim bu klas ik yemeğe olan sevgim i  perç in ledi .  Bir gecede b i r  şeyi yüz kere büyük 

b i r  d ikkat le pişirmek o şeyi yüz kat iyi anlamanıza yarıyor. O gece öğrendiğim en öneml i  

şey neyd i? Tavada kızart ı lan tavuğun püf  noktası iç inde piştiği sadeyağd ı r. Sadeyağ tavuğa 

zeytinyağından alamayacağın ız zengin bir yağ lezzeti veri r. Sadeyağ yapmak kolayd ı r: tuzsuz 

tereyağın ı  düşük ısıda erit in .  Kes ik  süt suyu kürecikleri berrak, sarı yağın üzerine çı kacak ve 

süt protein leri dibe çökecekti r. Kalan tereyağı n ı  da ince bir tü lbentten veya çay süzgecin­

den geçir in .  

Bir başka küçük ipucu: Kend i  ekmek kır ıntınızı yapacak zaman ın ız  yoksa Japon usu lü  ek­

mek k ır ınt ı ları panko'yu ku l lan ın ve en ince hale geti rmek iç in mutfak robotunda iyice çekin .  

6 kemiksiz, derisiz tavuk göğsü 

1 1  /, ölçü ince çeki lm iş beyaz ekmek kır ınt ısı, tercihen ev yapımı ya da panko 

20 gr Parmesan, ince rendelenmiş (yaklaş l ık 1 /4 ölçü) 

ı ölçü un, büyük bir tutam tuz ve bir  tutam kırmızı toz biber i le çeşn i lendi r i lmiş 

3 büyük yumurta, bir tutam tuzla ç ı rp ı lmış 

ı 3 /4 ö lçü sadeyağ, 500 gr tereyağından yapı lacak (yapı l ış ı  iç in bkz .  sf. 68) 

Bir f ır ın tepsisine pişi rme kağıdı , d iğerine kağıt havlu serin. 

Tender etler göğüs etlerine yapış ı ksa, on ları ayı r ın .  Keskin bir bıçak ku l lanarak göğüs 

etler in in alt kısmın ın  en üstünde yer alan gümüş rengi deriyi, yan i  bağdokusunu kesip atın .  

B ir  tavuk göğsünü alt k ısmı doğrama tahtas ına gelecek şek i lde yerleşt i r in .  Bir naylon 

poşetin bir yüzüne zeytinyağı sürüp yağl ı  tarafı alta gelecek şeki lde göğsün  üzerine yerleşt i­

ri n .  B i r  mutfak çekiciyle (o yoksa boş b i r  cam kavanoz ku l lan ın) göğsün alt tarafın ı  döverek 

inceltin .  Diğer göğüslerde de ayn ı  iş lemi tekrarlayın .  

Göğüs ve tender etleri n i  hafifçe tuzlayın ve b i r  kaplama istasyonu hazı r layın .  B ir  çeş­

n i lendir i lmiş un, bir ç ı rp ı lmış  yu m urta, bir de ekmek kırıntısı kasesi hazırlayın .  Parmesanı 

ekmek kır ınt ı ların ın  iç ine kat ın .  

Bütün etleri una bu layın, sonra fazla unu s i lkeleyip tamamıyla yumurtaya bu layın ve 

yine fazlas ın ı  s i lkeleyerek dökün.  N ihayet parçaları ekmek k ı r ınt ı lar ına bu layı p pişirme kağı­

d ı  seri lmiş  f ır ın tepsis ine yerleşt i r in .  



25-30 cm' l ik  b i r  demirdöküm tavayı orta-yüksek ıs ın ın üstüne yerleşt i r ip tavaya yar ım 

santimetre derin l iğinde sadeyağ koyun.  Yağ titremeye başlad ığı nda yağın ıs ıs ın ı  kontrol 

etmek için bi rkaç ekmek k ır ınt ıs ı n ı  iç ine atın .  Onlar cız ı ldamaya başlar başlamaz tek kat 

hal inde ald ığı kadar göğsü tavaya koyun. Her parça aras ında boş luk  kalmal ı  ve yağ tavuğun 

en az yarıs ına kadar gelmel id i r. 

Göğüsleri orta-yüksek ıs ıda alt ı n sarısı kahverengi olana kadar, 3-4 dakika piş ird ikten 

sonra ters ler in i  çevir in .  Diğer yüzleri de dengel i  biçimde esmerleşince on ları tavadan a l ıp 

kağıt havlu lar ın üzerine koyun .  (Etin piş ip pişmed iğin i  an lamak iç in kaplamas ın ı  sivri b i r  b ı­

çakla del ip kontrol ed in .  Et henüz pembe görünüyorsa tekrar tavaya koyup b i raz daha piş i­

r in .  Kalan göğüs ve tender etlerin i  de  ayn ı  şeki lde pişi rmek iç in gereki rse b i raz daha sadeyağ 

ekleyi n .  Hafifçe tuz serpin ve hemen servis ed in .  

Çeşitlemeler 

• Balık veya Karides Pane i ç in  i kis in i  de önceden tuzlamay ın .  Bunun  yer ine pane 

yapmadan hemen önce tuz layı n  ve ekmek kır ınt ı lar ı n ı n  iç indeki  peyn ir i  koymayın .  

Ayn ı  kaplama yöntemin i  kar ides veya pis i ,  mor ina veya di l  bal ığı gib i  bütün beyaz et l i  

bal ı klarda da ku l lan ın .  ls ıy ı  artı r ıp  karidesi he r  yüzünü 1 -2  dakika, bal ığı ise 2 - 3  dakika 

kızart ın .  Ya da sayfa 174'te tarif edi ld iği gibi derin yağda kızartab i l i rs in iz .  Ekşi b i r  lahana 

salatas ı veya Tartar sos i le servis edebi l i rs in iz .  

• Fritto Misto iç in peyn i ri ç ı kar ın ve aynı  kaplama yöntemin i  zeytin  veya Meyer l imonu 

d i l im leri, şok haşlanmış rezene, şok haşlanmış enginar, mantar, pat l ıcan veya kabak 

için de kul lanab i l i rs in iz .  Yukarıdaki gibi tavada ya da sayfa 174'te tarif edi ld iği gibi derin 

yağda kızart ın .  
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Adaçayı ve Ballı Tütsülenmiş Tavuk 4 kişilik 

Bir restoran aşçısı olarak et tütsü lemeyi öğrenmekten kaç ınmayı başard ım .  Nedense Chez 

Pan isse'de bal ı k  ördek tütsü led iğimiz günlerde hiç mutfakta o lmad ım .  Eccolo'da yakın lar­

daki bir tütsü evinde sosislerim izi ve etlerimizi tütsületird i k. Ve bu beceriyi hiç edinmedi­

ğimden benim için daima b i r  s ı r  o larak kald ı .  Ama Michael Pol lan' la yemek yapmaya baş­

ladığımda onun bu tekn iğe olan hayran l ığı beni de etki led i . Kısa ve lezzet dolu bir müddet 

boyunca Michael ve a i lesiyle yed iğim her yemekte sofrada tütsü lenmiş bir şey o lurdu .  Mi­

chael  bunu bi lmez ama ben tütsü lemeyi onu seyrederek öğrend im.  O domuz tütsü lemeyi 

çok sever ama ben tekn iği tavukta ku l lanmayı çok seviyorum.  Bu tarifte adaçayı ve sarım­

sağın hafif aromaları leziz e lma ağac ı dumanı ve bal glaze'n in  tatl ı l ığıyla b i r leşiyor. 

ı ' /3 ölçü bal 

ı tutam adaçayı 

ı baş sarımsak, en ine ikiye kes i lm iş  

1 /4 ö lçü koşer tuz veya ' /, ölçü ince den iz  tuzu 

ı çorba kaşığı tane karabiber 

500 gr tavuk 

2 ölçü elma ağac ı talaşı 

Tavuğu pişi rmeden bir gün önce salamurayı yapın .  Gen işçe bir tencerede ı l i tre suyu ı ölçü 

bal, sar ımsak, tuz ve tane karabiber ler le beraber kaynat ın .  ı ölçü soğuk su i lave ed in .  Suyu 

oda sıcakl ığı nda soğumaya b ı rak ı n .  Tavuğu göğüs kısmı alta ge lecek şeki lde suya batı r ıp b i r  

gece buzdolabında tutun .  

Tavuğu pişirmek iç in salamura suyundan ç ıkar ıp kuru layı n .  Salamura suyunu süzgeç­

ten geçir ip süzgeçte kalan adaçayıy la sarımsakları tavuğun iç ine do ldurun .  Tavuğun kanat 

uç lar ın ı  s ı rt ında bir a raya get i r in .  Butlar ı n ı  b irb ir ine bağlay ın .  Tavuğu oda sıcakl ığına getir in .  

Talaşları ı saat suda bekletip süzün. Dolay l ı  ateş üzerinde mangal iç in hazır layın .  (Do­

lay l ı  ateşte mangal iç in bakın ı z  sayfa 178.) 

Kömür mangal ı üzerinde tütsülemek için tutuşturma bacasının içinde kömürü yakın .  

Kömürler kor ha l ine gel i p  gr i  kü l le  kapland ık lar ında on lar ı  d i kkat l i ce manga l ın  ik i  karşı ke­

nar ına yığın .  Tek ku l lan ım l ı k  a l üm inyum bir tepsiyi mangal ı n  ortas ına yerleşt ir in .  Duman 

ç ı karmak için Y2 talaş ı  her i ki köm ü r  yığı n ı n ı n  üzerine at ın .  l zgarayı manga l ın  üzerine, tavu­

ğu da göğsü alta gelecek şeki lde ızgaran ın  üzeri ne yerleşt i r in .  
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ı zgaran ın üzerin i  hava pencereleri etin üzerine gelecek şeki lde kapat ın .  Hava pence­

reler in i  yar ım açın .  Bir termometre ku l lanarak ıs ıyı 95 i la 1 10  °C aras ında tutun, gereki rse 

kömürle odunu tazeleyin .  Budun ortasına soktuğunuz hemen okunan termometre 55°C'yi 

gösterd iğinde kalan 1/3 balı derin in  üzerine sürün.  Manga l ın  kapağın ı  yeniden kapat ın ve 

budun ortas ına soku lan termometre 70°C'yi gösterene kadar, 35  dakika daha piş ir in .  Tavu­

ğu mangaldan a l ın  ve kesmeye başlamadan önce 10  dakika d in lendir in .  

Tavuğu servis etmeden önce deris i n i  ç ıt ı r  ç ı t ı r  yapmak iç in kömürler i k ıpk ız ı l  o lana ka­

dar karışt ı r ın ya da mangal ı n  b i r  kenar ında ocakları yakın .  Tavuğu yen iden dolay l ı  ateş böl­

gesine koyun ve manga l ın  üstünü  kapat ın .  Çıt ır çıt ır olana kadar 5-10 dak ika pişir in. 

Gazl ı  mangalda tütsü yapmak için tütsü kutusuna talaşları do ldurup ona en yakın ocağı 

duman çı kana kadar yak ın .  Mangal ı n ız ın  tütsü kutusu yoksa talaşları kal ı n  folyoya sar ın .  

Folyoda birkaç del i k  aç ı n  ve ızgaran ın  alt ına ocaklardan bir in in üzerine yerleşt i r in .  Duman 

görene kadar yüksek ateşte ıs ı t ın .  Talaşlar tütmeye başlayınca a levi azalt ın ,  kapağı indir in ve 

mangal ı  120°C'de ıs ı t ın .  P iş i rme süresince bu ıs ıyı koruyun .  

Tavuğu göğüs k ısm ı yukar ı gelecek şeki lde yanmayan ocaklar ın  - dolaylı ı s ı  bölgesinin 

- üzerine yerleşti r in ve 2-2,5 saat p iş i r in .  Hemen okunabi len termometre buda soku ldu­

ğunda 55 °C'yi göster ince ka lan 1/3 ö lçü bal ı  da derin in  üzerine sürün .  Mangal ı n  kapağın ı  

kapat ıp budun ortasına sap l ı  termometre 70°C'yi gösterene kadar, 35  dakika daha piş ir in .  

Tavuğu mangaldan al ın ve kesmeden önce ı o  dakika d in lend i r in .  

Tavuğu servis etmeden önce der is in i  ç ı t ı r  ç ı t ı r  yapmak iç in köm ürler i  k ıpk ız ı l  olana ka­

dar karışt ı r ın ya da manga l ın  bir kenar ında ocakları yakın .  Tavuğu yen iden dolayl ı  ateş böl­

gesine koyun ve manga l ın  üstünü kapat ın .  Çıt ı r  çıt ı r olana kadar 5- 10 dakika piş ir in .  

Servis iç in tavuğu dörde bölü n  - Kızarmış Adaçayı Salsa Verde i le gerçekten iyi gidiyor 

- ya da tavuğu d id ikleyerek sandviçte ku l lan ın .  
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Sarımsaklı Tavuk Çorbası 3 litre (6-8 kişilik) 

Bu çorba o kadar güzel k i  çorba tar i fle r ine  deği l tavuk tar i fl e r i ne  ek lemek zorunda 

kal d ım .  Bütün bir  tavuk la  yap ı l d ığ ı  iç in 4 k i ş i l i k  doyurucu bir  yemek meydana get i r iyor. 

Tavuğu ev yap ım ı  tavuk suyu nda p i ş i rmek bu çorbaya ayr ı  b i r  lezzet katman ı  ek l iyor. 

E l i n izde tavuk suyu yoksa konserve tavuk suyu ku l lanmak yer i ne  kasaptan b i raz a l ı n  -

çok fark yaratacakt ı r ! 

ı kg tavuk, dörde böl ünmüş ya da 4 büyük tavuk kalçası ve but 

Tuz 

Taze çeki lmiş karabiber 

Sızma zeytinyağı 

ı orta boy sarı soğan, küp doğranmış 

3 büyük havuç, kaz ın ıp küp doğranmış 

3 büyük kereviz sapı ,  küp doğranmış 

ı defne yaprağı 

ıo ölçü Tavuk Suyu 

20 diş sarımsak, ince d i l im lenmiş 
İsteğe bağl ı :  Parmesan kabuğu 

Tavuğu piş i rmeden önce haz ı r layı n .  Eğer bütün tavuk ku l lan ıyorsan ız, onu  dörde bölmek 

iç in sayfa 31 8'deki ta l imatlar ı  uygu lay ın  ve göğüs kafesin i  daha sonra yapacağı n ız Tavuk 

Suyu i ç in  saklay ın .  Bol tuz ve taze çeki lm iş  karabi berle çeşn i l end i r i n .  Ben tavuğu b i r  gün 

önceden tuzlamayı terc ih  ediyorum ama o kadar zaman ın ı z  yoksa p iş i rmeden en az bir 

saat önce tuzlayıp tuza ete n üfuz etme imkan ı  ver in .  Tavuğu tuz lad ı ktan sonra b i r  saat­

ten uzun bekleteceksen iz  buzdo lab ına koyun; aksi halde tezgahta kalab i l i r. 

8 l itre l ik  bir tencereyi yüksek ıs ı n ı n  üzerine koyun. Tenceren in  taban ın ı  kaplayacak ka­

dar yağ ekleyin .  Yağ titremeye başlad ığında tavuk parçaları n ı n  yarıs ın ı  ekleyip her yüzünü 4 

dakika alta geti rmek suretiyle tamamıyla esmerleşt i r in .  Sonra ç ıkar ıp kenara koyun. Kalan 

tavuk parçalarına da ayn ı iş lemi uygu layı n .  

Yağı n  çoğunu tencereden eğdirerek dökün. Tencereyi yeniden ocağın üzerine koyup 

ısıyı orta-düşüğe ind i r in .  Soğan, havuç, kereviz ve defne yapraklar ı n ı  ek leyip bunlar yumu­

şayana ve a l t ın  sarısı kahverengi a lana kadar ı 2  dakika piş ir i n .  Tavuğu yeniden tencereye 

koyup ıo ölçü tavuk suyu veya sade su, tuz, karabiber ve eğer ku l lan ıyorsan ız Parmesan 

kabuğu koyun. Kaynamaya başlayınca a lt ın ı  kısıp piş i rmeye devam ed in .  



Orta ıs ıda küçük b i r  kızartma tavas ın ı  ıs ıt ıp taban ın ı  kaplayacak kadar zeytinyağı, sonra 

da sarımsağı ekley in .  Sar ımsağı 20 san iye, aromasın ı  d ışarı verene kadar c ız ı rdat ın ama ren­

gin in  değişmesine izin vermeyin .  Bunu çorbaya ekleyip kaynatmaya devam edin.  

Göğüs kul lan ıyorsan ız, on lar ı  1 2  dakika sonra tencereden ç ıkar ıp butlarla kalçaları yu­

muşayana kadar, toplamda 50 dakika kaynatmaya devam edin. Ocağı kapat ıp çorban ın  

yüzeyindeki yağları a l ın .  Tavuğu çorbadan ç ıkarın .  Tavuk e l le tutu labi lecek kadar soğudu­

ğunda etleri kemikler inden ayı r ıp  d id i kleyin .  Arzu ederseniz deris in i  de  atı n (ama ben deriyi 

i nce i nce doğrayıp onu da ku l lanmayı seviyorum) ve eti çorbaya yen iden koyun. Çorban ın 

tad ına bakıp tuzunu ayarlay ın .  S ıcak servis edin. 

Kapakl ı  olarak s güne kadar buzdolabında ve 2 aya kadar dondurucuda saklayabi l i rs in iz. 

Çeşitlemeler 
• Taze Sarımsak Çorbası i ç in ,  sarımsak dişleri n i  ç ıkarı n .  Bunun  yer ine 6 tane i nce kıyı l ­

mış  taze sar ımsağı n ı  soğan, havuç, kereviz ve defne yaprağıyla kaynatın .  

• B i raz daha doyu rucu olması iç in  çorbaya pişmiş pir inç, p i r inç er iştesi, fasulye, arpa 

veya farro ekleyeb i l i rs in iz .  

• Çorbayı ana yemeğe çevirmek iç in iç inde büyük büyük doğranmış  kuzu ıspanak yap­

rakları n ın  olduğu kase lere koyun ve b irer poşe yumurta ekleyi n .  

• Pho Ga (Vietnam tavuk çorbası) yapmak iç in soğan, havuç, kereviz, defne yaprakları, 

karabiber ve sarımsağı ç ıkarı n .  Bunun yerine 2 kabuğu soyu lmuş beyaz soğan i le bir 

10 cm'l ik zencefi l parças ın ı  doğrudan ateşin üzerinde s dakika kadar dağlayıp 1,4 ölçü 

bal ı k  sosu, 1 yı ldız anason ve 2 çorba kaşığı esmer şeker le çorbaya kat ın .  Tavuğu 50 

dakika bu çorbada yukar ıda tarif ed i ld iği gibi pişi r in .  Soğan la zencefi l i  ç ıkarın, tavuğu 

d id i kleyip yeniden tencereye ekleyerek çorbayı yukarıdaki g ib i  haz ı r lamaya devam 

ed in .  Pir inç erişteleri n i  çorbaya boca ed in,  üzerine de taze fesleğenle soya fi l iz leri 

koyun.  
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Adas Polo o Morgh 
Tavuklu Mercimekli Pilav 6 kişilik 

Çocukken annem ne zaman akşama ne yemek isted iğim i  sorsa adas polo isterd im .  Küçük 

b i r  çocuğun merc imekl i  p i lav i stemesi i nsan ı  şaşı rtsa da ben i m  as ı l  peş inde olduğum 

annemin yemeği servis etmeden hemen önce tereyağı nda soteled iği üzüm ve hurma­

lard ı .  On lar ın merc imeğin toprak tad ına karışan tatl ı l ı k ları n ı  da ima heyecanla beklerd im .  

Yan ı nda baharat l ı  tavuk la ve  üzer inde İ ran Usulü Otlu ve H ıyarl ı  Yoğurt i l e  servis ed i ld i­

ğ inde f ikr imce eş i  benzer i  yoktu r. Ben bunu sadeleşti rerek tek b i r  tencere yemeği ha l ine 

get i rd im :  Evrensel Tavuk lu  P i lav yemeği n in  İ ran versiyonu .  

ı kg  tavuk veya 8 kemik l i ,  de r i l i  but 

Tuz 

ı çay kaşığı artı ı çorba kaşığı kimyon 

Sızma zeyt inyağı 

3 çorba kaşığı tuzsuz tereyağı 

ı orta boy sarı soğan, ince kıyı lm ı ş  

2 defne yaprağı 

Küçük bir tutam safran te l ler i  

2 ' /, ölçü basmati p i r inç ,  y ıkanmamış  

ı ölçü siyah sar ı  üzüm 

6 ir i  hurma, çekirdeği ç ı kar ı lm ı ş  ve dörde kesi lm iş  

4 ' /, ölçü Tavuk Suyu veya su  

ı ' /, ölçü pişmiş, suyu  süzü lmüş yeş i l  merc imek (yaklaşık ı /4 ö lçü ç iğ  mercimekten) 

Tavuğu piş i rmeden önce hazı r lay ın .  Eğer bütün tavuk ku l lan ıyorsan ız, onu dörde bölmek 

iç in  sayfa 318'deki tal imatlar ı  uygu lay ın  ve göğüs kafesin i  daha son ra yapacağın ız  Tavuk 

Suyu iç in saklayı n .  Bol tuz ve taze çeki lm i ş  karabi berle çeşn i lend i r in .  Ben tavuğu b i r  gün 

önceden tuzlamayı terc ih  ediyorum ama o kadar zaman ın ı z  yoksa p iş i rmeden en az bir 

saat önce tuzlayıp tuza ete nüfuz etme imkanı verin .  Tavuğu tuzlad ıktan sonra bir saat­

ten uzun bekleteceksen iz  buzdo lab ına koyu n ; aksi ha lde tezgahta ka lab i l i r. 

B i r  tenceren in  kapağı n ı  mutfak havl usuyla sarı p paket last iğiyle tutacağına bağlay ın .  

Havlu bu harı emerek buhar ın  yoğun laş ı p  tekrar tavuğun üstüne damlamas ın ı  böylece 

deri n i n  nemlenmes in i  enge l leyecekt i r. 
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Tencereyi orta-yü ksek  ı s ı n ı n  ü ze r i ne  koy u p  tencere n i n  d i b i n i  k ap l ayacak kadar zey­

t i n yağı ek l ey i n .  Tavuğu i k i  part i  h a l i n d e  esmer leşt i r i n .  Der i l i  ta raf ı  a lta ge lecek  şek i l de  

baş l ay ı n ,  son ra ters i n i  çev i r i p  t avuğu  tencere n i n  i ç i nde  gezd i re rek  h e r  yan ı n ı  e ş i t  esmer­

l eşt i r i n . He r  yüzüne 4'e r d a k i ka yete r l i  o l acakt ı r. Tencerede n  ç ı ka r ı p  kena ra koyu n .  Yağı 

d i kkat l i ce  dökün .  

Tencerey i  o r t a  ı s ı ya  yen i d e n  koy u p  te reyağı n ı  e r i t i n .  Soğan ,  k i m yo n ,  de fne  yaprağı ,  

safran ve bir tutam t u z  e k l ey i p y u m u şayana  ve esmer leşen e  kadar 2 5  d a k i ka p i ş i r i n .  

l s ı y ı  y ü kse l t i p  p i r i n c i  tence reye ek l ey i n  ve haf i f  b i r  a l t ı n  reng i  a l a na  kada r  kar ı şt ı rarak 

kav u r u n .  Üzüm l e r l e  h u rma l a r ı  d a  ek l ey i p  ş işene kada r  b i r  dak i k a  kadar k ı za rt ı n .  

Tavu k  suyu n u  ya da  s uyu  ve m e rc i m eği ek ley ip  ı s ı y ı  y ü k se l t i n  ve tence rey i  kaynama 

noktas ı n a  get i r i n .  Bo lca  t u z l ay ı p  tad ı n a  bak ı n .  P i l av ı n  yete r i nce  t u z l u  o l a b i l mes i  i ç i n  su ­

yu n u  s i z i  b i raz rahats ı z  edecek kadar  tuz l u  yap ı n  - içt iğ i n i z  e n  t u z l u  ço rbadan daha t u z l u  

o l s u n .  l s ı y ı  d ü şü r üp  tavuğu de r i l i  k ı s m ı  y u ka r ı  ge lecek şek i l d e  tence reye ye r l eşt i r i n .  Ten ­

cere n i n  kapağı n ı  kapat ı p  d ü ş ü k  ı s ı d a  40 d a k i k a  p i ş i r i n .  

40 da k i ka son ra ocağı kapat ı p  t encerey i  kapağı kapa l ı  o l a rak ı o  dak i k a  kada r  dem l en me­

ye  b ı ra k ı n .  Kapağı ka l d ı r ı p  p i l av ı  b i r  çata l l a  ka r ı şt ı r ı n .  Yan ı nda  İ ran  Usu lü  Ot lu  ve H ı yar l ı  

Yoğurt i l e  serv is  ed i n .  

TAKİ F L E K  · 3 3 s  



Sirkeli Tavuk 4-6 kişilik 

Poulet au Vinaigre yan i  S i rke l i  Tavuk'u Chez Pan isse'de ç ı rak o larak ça l ı şmaya baş lad ı ktan 

sonra d üzenlediğim i l k  akşam yemeğinde p iş i rd im .  Başta kend im de dah i l  herkes in s i rke l i  

tavuk p iş i rme fikr ine şaş ı rd ı klar ı n ı  hat ı r l ıyorum. Tu rşu yapmak iç in  malzemeler i  ıs ıtmaya 

kal k ış ınca sıcak s i rken in  kesk in  duman ı ndan az kald ı  boğu lacakt ı k. Ortaya ç ı kan yemeğe 

lezzet l i  demek zordu !  Ama ak ı l  hocam Chr is Lee klasik lerden b i r i n i  p iş i rmemi önermişti, 

ben de söz d in leyen bir öğrenci  o larak hemen hazı r l ı k  yap ıp  onun  tal i matları n ı  harfi harfi­

ne uygu lad ım .  Arkadaşlar ım la  sade öğrenci evimde poulet au vinaigre ve p i lavdan o luşan 

yemeğe oturunca, çabalar ım ı n  öd ü l ünü  a ld ık. S i rke pişt i kçe tad ı yumuşam ış  ve yemekteki 

taze krema i le tereyağı n ı  denge lem işt i .  Bu ben im için yen i  bir keşifti, as id in  yağl ı  yemek­

lere ne kadar yakışt ığı n ı  an lad ım .  

ı kg tavuk 

Tuz 

Taze çeki lmiş karabiber 

' /, ölçü çok amaç l ı  u n  

Sızma zeytinyağı 

3 çorba kaşığı tuzsuz tereyağı 

ı orta boy sarı soğan,  ince kıy ı lm ı ş  

ı /, ölçü sek  beyaz şarap 

6 çorba kaşığı beyaz şarap s i rkesi 

ı çorba kaşığı tarhun  yaprağı, ince kıy ı lm ış  

' /, ölçü kaymak veya taze krema 

Tavuğu piş i rmeden önce haz ı r lay ın .  Eğer bütün tavuk ku l lan ıyorsan ız, onu dörde bölmek 

iç in sayfa 31 8'deki ta l imatlar ı  uygu layın ve göğüs kafes i n i  daha sonra yapacağın ız  Tavuk 

Suyu i ç in  saklay ın .  Bol tuz ve taze çeki lm iş karab iber le çeşn i l end i r i n .  Ben tavuğu b i r  gün 

önceden tuzlamayı terc ih  ed iyorum ama o kadar zaman ın ı z  yoksa p iş i rmeden en az b i r  

saat önce tuzlayıp tuza ete nüfuz etme imkanı verin. Tavuğu tuzladıktan sonra bir saat­

ten uzun bekletecekseniz buzdolabına koyun; aksi halde tezgahta ka lab i l i r. 
Unu sığ b i r  kaseye koyup bolca tuz layı n .  Tavuk  parçalar ı n ı  una  bu lay ın  ve fazlas ın ı  

s i l ke leyi p b i r  te l  raf ın veya p i ş i rme kağıd ı  seri lm iş b i r  teps i n i n  üzer i ne tek  kat ha l i nde s ı ra­

layı n .  
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Tencereyi orta-yüksek ıs ı n ı n  üzer ine koyup tenceren in  d ib i n i  kaplayacak kadar zey­

tinyağı ekleyin .  Tavuğu iki parti ha l inde esmerleşti r in .  Der i l i  tarafı a lta gelecek şeki lde 

başlayın, sonra ters in i  çevi r ip  tavuğu tenceren in  iç inde gezd i rerek her  yan ı n ı  eş it esmer­

leşti r in .  Her yüzüne 4'er dak ika yeter l i  o lacakt ı r. Tencereden ç ı kar ı p kenara koyun.  Yağı 

d ikkatl ice dökün ve tavayı s i l i n .  

Tencereyi orta ıs ıya yen iden koyup tereyağı n ı  er it in .  Soğan ı  ek leyin,  tuz lay ın  ve  karış­

t ı r ın .  Arada b i r  karıştı rarak yumuşayana ve esmerleşene kadar 25 dak ika p iş i r in .  

ls ıy ı  yükselt in, şarapla s i rkeyi i l ave edin ve tavan ın  d ib in i  b i r  tahta kaş ı k la kazıyarak 

deglaze edin .  Tarhun yaprakları n ı n  yarıs ı n ı  i l ave edip karışt ı r ı n .  Tavuğu bu sefer deri l i  alta 

gelecek şeki lde yen iden tavaya koyun ve alt ı n ı  k ısarak piş i rmeye devam ed in .  Üzeri ne 

ara l ı k  bir kapak kapatarak t ık ı rdatmaya devam edin. Yaklaş ık 12 dak ika sonra pişen göğüs­

ler i  tencereden ç ıkarı n ama koyu renk l i  et ler i  kemikler inden ayr ı lana kadar, toplam 35-40 

dakika piş i r in .  

Tavuğu b i r  tabağa a l ın ,  ı s ıy ı  artt ı r ıp  taze kremayı i lave ed in .  Sos koyu laşana kadar kay­

nas ın .  Tad ına bak ıp tuz ve b i ber i n i  ayar layın, ayr ıca gerekiyorsa b i raz daha s i rkeyle sosu 

can land ı r ın .  Kalan tarh unu da  ek ley ip servis ed in .  
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Glaze Beş Baharatlı Tavuk 4 kişilik 

Chez Pan izze'de mutfağa yard ım  ettiğim ilk gece şef David Tan is't i .  Bıçak beceri lerimin 

yetersiz olduğundan korktuğumda bana saatlerce h ıyarları m in i k  m in i k  doğrattı .  Bu bana 

yeterince al ıştı rmayla mutfakta her şeyi yapmayı öğrenebi leceğim i  gösterd i . B irkaç y ı l  son­

ra David Chez Pan isse'den ayr ı ld ı, ş imdi  ise New York Times Yiyecek (The New York Times 

Food) bölümü için "Şeh i r  Mutfağı (City Kitchen)" köşes in i  yazıyor. Bu köşeye bayı l ıyorum 

çünkü David her hafta kend i  zarif tarz ın ı  kattığı tek b i r  basit yemeği ele a l ıyor. 

"Şeh i r  Mutfağı"ndan en sevdiğim tariflerden bi ri, Ç in usu lü  beş baharat l ı  tavuk kanad ı ­

d ı r. David' in paylaştığı tarif o kadar basit ve  lezzetl i  ki ben  bu tarifi, fark l ı  etlere ve  bal ığa da  

uyarlayarak y ı l lar iç inde defalarca yapt ım. Bence bu tavuk öze l l i kle Yasmin Pirinç Pilavı (sf. 

282) üzerinde Vietnam Hıyar Salatası i le servis ed i l ince harika o luyor. 

ı kg tavuk veya 8 kemik l i ,  der i l i  tavuk but 

Tuz 

' /, ölçü soya sosu 

' /4 ölçü esmer şeker 

' /4 ölçü mirin (pirinç şarabı) 

ı C,.dY kdşığı kdvru l ı ı ıuş su�dı ı ı  yağı 
ı çorba kaşığı ince rendelenmiş zencefi l 

4 diş sarımsak, ince rendelenmiş veya bir tutam tuzla dövülmüş 

' /, çay kaşığı Çin beş baharat tozu 

' /, çay kaşığı kırmızı toz b iber 

' /, ölçü ir i  doğranmış k işn iş yaprakları ve ince dal ları 

4 taze soğan, yeş i l  ve beyaz k ıs ım lar ı boylamasına ince d i l inmiş 

Tavuğu pişi rmeden b i r  gün önce hazır lay ın .  Bütün tavuk ku l lan ıyorsan ız  sayfa 318'deki tal i ­

matları uygu layarak tavuğu 8 parçaya ayı r ın  ve kaburgaları n ı  daha sonra yapacağın ız Tavuk 

Suyu için kul lan ın .  Tavuğu b i raz tuzlay ıp 30 dakika d in lendir in .  Marinen in çoğun lukla soya 

sosuna dayandığın ı ,  yan i  normalde ku l lanacağın ız tuzun yarıs ı n ı  ku l lanmanız gerektiğin i  

unutmayın.  

Bu esnada soya sosu, esmer şeker, mir in, susam yağı, zencefi l ,  sar ımsak, beş baharat ve 

toz biberi b i r l ikte ç ı rp ın .  Tavuğu b i r  ki l it l i  torbaya koyup marineyi de dökün. Torban ı n  ki l i­

d i n i  kapat ıp torbayı b i raz sa l layarak sosun her yana eşit dağı lmas ın ı  sağlay ın .  B i r  gece buz 

dolab ında bekletin .  
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Tavuğu p i ş i rmeden b i rkaç saat önce buzdo lab ından ç ı ka r ı p  oda s ı cak l ığ ı na  get i r i n .  F ı r ı n ı  

2 10°C'de ı s ı t ı n .  

Tavuğu 25x35 ebad ı nda  s ığ  b i r  f ı r ı n  tavas ı n a  der i l i  tarafı ü ste ge lecek şek i l de  koyup  ma­

r i ney i  et in üstüne dökün .  Mar i ne  kab ı n  d i b i n i  kapatmal ı d ı r. Kap l am ı yo rsa  2 kaş ı k  su i l ave 

ed i n .  Tavuğu f ı r ı na  ve r i n  ve teps iy i  he r  1 0 - 1 2  dak i kada b i r  çevi r i n .  

Varsa göğüs le r i  20 dak i ka p i şt i kten  sonra fı r ı ndan ç ı kar ı n .  Koyu ren k l i  e t le r  ise 20-25 

dak i ka daha, et le r  kem i kten  ayr ı l a na  kada r, toplamda 45 dak i ka  p i ş s i n .  

Koyu  ren k l i  et p i ş i n ce göğüs le r i  yen iden  tavaya koyup  f ı r ı n ı n  ı s ı s ı n ı  225  °C'ye yükse l ­

terek sosun  suyun u  çek ip  der i n i n  koyu kahverengin i  a larak ç ı t ı r  ç ı t ı r  o l mas ı  i ç in  1 2  dak ika 

daha p i ş i r i n .  He r  3-4 dak i kada b i r  f ı rçay l a  mar i ney i  et le r i n  üzer i n e  s ü rerek, o n lar ı  g laze ed i n .  

Üzer i ne k i ş n i ş  v e  boyu na  kes i l m iş yeş i l  soğan lar ı  serp iş t i re rek s ı c a k  serv is  ed i n .  

A rtan et ler i  3 gü ne  kadar buzdo lab ı nda  sak lay ı n .  
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Yayıkaltı Sütüyle Marine Edilmiş 
Kızartma Tavuk 4 kişilik 

Eccolo'da şiş yapmayı öğrendikten sonra her gece b ık ıp usanmadan odu n  ateşinde tavuk 

kızartt ım.  N ihayet güneyl i  babaanneler in yaptığı g ib i  tavuğu geceden yay ıkalt ı  sütünde 

marine etmeyi düşündüm. Yı l lar sonra bir gün özel bir davet için bir düz ine tavuk piş ir i rken, 

ayn ı  gün Jacques Pep in' i ağı r layan bir arkadaş, efsanevi şef için b i r  p ikn ik  sepeti hazır layıp 

hazır layamayacağımı sordu .  Fazla üzer inde düşünmeden b i r  tavuğu, b i r  yeş i l  salatayı ve 

b i raz kabuk lu ekmeği sarıp gönderd im .  O gece daha sonra Bay Pepin 'den her şeyin klas ik 

mükemmel ve çok lezzet l i  o lduğuna dair  b i r  mesaj a ld ım.  Bu tarif iç in  bundan daha iyi b i r  

i lt i fat düşünemiyorum. 

Yayıkalt ı i le  tuz salamura görevi görerek tavuğu b i rden fazla seviyede yumuşatıyor: 
İ çerdiği su nemi arttı r ıyor, içerd iği tuz la asit protein ler i  tutarak on lar ın tavuk pişerken sıvıyı 

etten atmaları n ı  enge l l iyor (bkz. sf. 31 ve 1 1 3) .  Bundan başka, yay ıkalt ı  sütündeki şekerler 

karamel ize olarak deriyi güzelce kızartıyor. Kızarmış tavuğun güze l l iği istediğin iz  zaman, 

isted iğin iz yerde servis edebi lmen iz  o l sa da ben bunu n işasta, sa lata ve sos rolü  oynayan 

Panzanella ile servis etmeyi seviyorum. 

1 .5-2 kg tavuk 

Tuz 

ı ölçü yayıkaltı sütü 

Tavuğu pişi rmeden bir gün önce keskin bir bıçakla b i r inc i  kanat ek lem in i  kesmek su­

retiyle kanat uçlar ın ı  ayı r ın .  Kanat uç lar ın ı  tavuk suyu iç in saklay ın .  Bolca tuzlayın ve 30 

dakika beklet in .  

2 çorba kaşığı koşer tuzunu veya 4 çay kaşığı i nce deniz tuzun u  yayıkalt ı  sütünde çö­

zündürün .  Tavuğu battal boy ve ağzı k i l i t l i  b i r  torbaya koyun ve yay ıkalt ı  sütünü  de iç ine 

dökün .  Tavuk battal boy torbaya sığmazsa ik i  p last ik a l ı şveriş poşet in i  iç  içe koyup b i r  parça 

tel le ağz ın ı  bağlayın .  

Poşetin  ağz ın ı  kapatt ı ktan sonra yayıkaltı sütünü tavuğa iyice bu laşt ı r ın ,  kenarları yük­

sek bir tabağa koyup buzdolabına kaldırın. Tavuğu pişirmeden bir saat önce buzdolabından 

ç ıkar ın .  F ı r ın ı  orta tarafında b i r  tel rafla 220 °C'de ıs ıt ı n .  

Tavuğu plast ik torbadan ç ıkarı n ve aşı rıya kaçmadan mümkün olduğu kadar çok yayı­

kalt ı sütünü de kazıyarak al ın. Tavuğun butları n ı  b i r  iple s ık ıca b i rb i r ine bağlay ın tavuğu 25 

cm' l ik  bir demirdöküm tavaya yerleşti r in .  
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Tavayı fı r ın ın orta kat ındaki rafı n üzerine sürün. Tavuğun butlar ı  arka köşeye, göğsü ise 

fı r ın tavan ın ın  ortas ına dönük o lsun (arka köşeler genelde f ı rı n ı n  en sıcak noktaları o lur, 

böylece butlar pişmeden göğsün  fazla pişmesin i  önlemiş o lursunuz) .  Çabucak tavuğun 

c ız ı ldamaya başlad ığı n ı  iş it irs in iz .  

B ir  30 dakika daha, tavuğun her yeri kızarana ve butla kalça aras ında kemiğin üstündeki 

ete bıçak sapladığın ızda temiz su akana kadar pişir in. 

Tavuk  pişince tabağa aktar ın ve kesip servis etmeden önce ı o  dakika d in lendir in. 

Çeşitlemeler 
• El in izde yayıkalt ı  sütü yoksa yoğurt veya taze krema ku l lan ın .  

• İ ran Usulü Kızarmış Tavuk iç in yayıkalt ı sütünü ç ıkarın .  Sayfa 28]'de tarif edi ld iği gibi 

safran çayı hazır lay ın ve ı çorba kaşığı koşer tuzu veya 2 çay kaşığı i nce deniz tuzu ve 

2 çay kaşığı ince l imon kabuğu rendesiyle bir l ikte 1 . 5  ö lçü yoğurda  ekleyin .  Tuzlanmış 

tavuğu ağzı k i l it lenebi l i r  b i r  p last ik poşete koyun ve yoğurt karışım ın ı  e l in iz le tavuğun 

her yerine sürün .  Yukarıdaki g ib i  devam edin. 
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Sicilya Usulü Tavuk Salatası B ölçü 

Eccolo'da her akşam şişte tavuk kızartma servis ettiğimiz iç in artan p işmiş tavukları 

ku l lanmanın yol lar ın ı  aray ıp bu lmak zorundayd ı k. Tavuklu pay, tavuk çorbası ve tavuk 

ragu düzenl i  olarak menüye giriyordu  ama bu salata çabucak artan tavuğu ku l lanmanın  

en sevd iğimiz yolu ha l i ne  geld i .  Çam fıst ığı, kuşüzümü, rezene ve  kereviz le do lu  bu salata 

geleneksel tavuklu salatan ın  güzel b i r  Akdeniz versiyonudur. (Zaman ın ız  k ıs ıt l ıysa b i r  pi l iç 

çevirme sat ın alarak ve b i r  ik i  d iş  dövü lmüş ya da ince rendelenmiş  sarımsakla canlandı r ı l ­

m ış  haz ı r  mayonez ku l lanarak iş ler i  h ız land ı rın .) 

' /, orta boy kırmızı soğan, küp doğranmış 

' /4 ölçü k ı rmız ı  şarap si rkesi 

' /, ölçü kuşüzümü 

5 ölçü did iklenmiş kızarmış veya peşe tavuk eti (yaklaşık ı kızarmış tavuktan) 

ı ölçü katı Aioli 

ı çay kaşığı ince rendelenmiş l imon kabuğu 

ı çorba kaşığı l imon suyu 

3 çorba kaşığı ince kıyı lm ış  maydanoz yaprakları 

' /, ölçü çam fıstığı, hafif kavru lmuş  

ı küçük kereviz sapı, küp doğranmış 

' /, orta boy rezene kökü, küp doğranmış (' /, ölçü kadar) 

ı çay kaşığı öğütü lmüş rezene tohumu 

Tuz 

Soğanla si rkeyi küçük bir kasede karıştı r ıp 15 dakika bekleti n .  

Başka b i r  küçük kasede kuş üzümler i n i  kaynamış suya koyun.  ı s  dakika suda bekleyerek 

ş işs in ler. Sonra suyu süzüp üzümleri  büyük bir kaseye koyun .  

Tavuk, afol i ,  l imon kabuğu, maydanoz, çam fıstığı, kereviz, rezene kökü, rezene tohumu 

ve ik i  büyük tutam tuzu üzümlere ekleyip karışt ı r ın .  S i rkede beklettiğin i z  soğan ları da ekle­

yin (ama sirkesini eklemeyin) ve tadın.  Tuzunu ayarlayın ve ihtiyaç varsa sirke ekleyin. 

Kızarmış ekmek üzerinde veya marula sarı l ı  olarak servis ed in .  
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Çeşitlemeler 

• Körili Tavuk Salatası iç in çam fıstığı n ı ,  l imon kabuğunu ve rezene köküyle tohumunu 

çıkar ın .  Maydanoz yerine k i şn iş  koyun ve karış ıma 3 çorba kaşığı sar ı  köri tozu, 1/.ı çay 

kaşığı çeki lmiş k ı rmız ı  toz biber, Yı ölçü hafifçe kavru lmuş  ve kıy ı lm ış  badem ve küp 

doğranmış ı ekşi elma i lave edin .  

• Salataya hafif b i r  tütsü tad ı katmak iç in kızarmış veya poşe tavuk yer ine artan Adaçayı 

ve Balla Tütsülenmiş Tavuk ku l lan ın .  
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ET 

Kasap tezgahın ın önünde d ik i lerek akşam yemeği iç in hangi eti a lacağın ıza karar veri rken 

şunu akl ı n ızda bu lundurun :  Vakit haki katen nakitt i r, öze l l i k le de konu  et olduğunda. Yan i  

daha pahal ı etler - yan i  yumuşak o lan lar - daha çabuk pişerlerken, daha uygun fiyat l ı  ve 

daha sert etleri n b i r  süre tit iz iş lem görmesi gerekmekted i r. Daha pahal ı ,  yumuşak etler 

yüksek ısı isterken daha uygun fiyat l ı  etler düşük ısı ister ler. Düşük ve yüksek ıs ı  hakkında 

daha fazla b i lgi iç in sayfa 1 56'ya bak ın .  

Ben i  İ talya'da kanatlar ı n ı n  a l t ı na  a lan  kasap Dario Cecch in i'den y i rm inc i  yüzyı l ı n  baş­

lar ına kadar tüm İ talyan a i le leri n i n  b i r  yıl boyunca sadece b i rkaç domuzla geç in ip  beslen­

d i k ler in i  öğrend im.  Norcino deni len gezgin kasaplar her kış hayvanlar ı  kes ip  b i r inci ka l i te 

parçalara ayı r ır larmış. Daha son ra bacak kıs ımları prosciutto, bel k ısmı  pancetta ve kalan 

parça larsa salam ha l ine geti r i l i rmiş .  Hayvan ın  yağı süzü lü r, kontrfi le - domuzun s ı rt ından 

a l ınan kıs ım - özel günler iç in  saklan ı rmış .  

Cal ifornia'ya döndükten b i rkaç ay sonra, muhteşem Güneyl i  şef Edna Lewis'i n a i les in in  

y ı l l ı k  domuz hasat ın ı  d ikkat l ice an lattığı The Taste of Country Cooking kitab ına rastlad ım .  

Edna ve k ız  kardeşleri seyyar kasab ın  her Ara l ık  ayında gel ip  domuzlar ı  iş lemden geçi rme­

sini hasretle bekler lermiş. Çocuklar adamın  i ler ik i aylarda etler i n korun ması için butları , 

kontrfi leler i ve fi letolar ı tütsü leyip hazı rlamasın ı  izlerm iş. Kad ı n lar ın  yaprak payı iç inde yağı 

er it ip saflaştı rması na, ciğer pud ingi yapmalarına ve kalan parçalar la sucuk yapmalarına 

yard ım ederlermiş. İ talya'da o lduğu gibi Ameri ka'n ın  Güney eyalet ler i nde de bu h i kaye 

ekonomik yemek piş irmen in evrensel l iği n i  ortaya koyuyor. 

Ne zaman bir  kasap dükkan ına  gi rsem, z ihnimde birden büyükbaş hayvanlar ın çeşit l i  

k ıs ım ları can lan ı r. Hayvan ın  toynağından ya da boynuzundan uzaklaştıkça yumuşakl ığı ve 

dolayısıyla fiyatı artar. Biftek ve kontrfi leler hayvanın en az hareket eden yerlerinden kesi l ir 

ve onlar en yumuşak k ıs ımlard ı r. Öte yandan but ve omuzlardan e lde ed i len etler - inc ik, 

döş, kısa kabu rga ve gerdan - ise daima daha sert ve pahal ı  o lacakt ı r. Bun lar ayrıca genel l i k­

le daha lezzet l id i r. 

Bu kural ın en büyük istisnası ise kıymad ı r. Kasaplar genel l i kle  sert etlerden kıyma ya-
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parlar ama bu etlere uzun, sert l if ler in parçalanması suretiyle yumuşakl ı k  yolunda avantaj 

sağlar. O yüzden burger, köfte, sosis ve kebaplar ekonomikle h ı zl ı n ı n  kesişme noktas ında 

yer a ld ı kları iç in hafta içi gün leri iç in ideal  akşam yemeklerid i r ler. 

Hafta içi akşam yemeklerinden bahsetmişken: Bu tarifleri temel rehberler olarak ku l­

lan ın .  Önce tekn ikleri iyice öğren in ,  sonra lezzet kombinasyon lar ı ve et çeşitleriyle dene­

melere başlayın. Özel l i k le  aksi be l i rt i lmediği müddetçe etin iz i  mümkü n  olduğu kadar erken 

tuzlayın .  Unutmayın, geceden tuzlamak en iyis id ir ama daha kısa süre ler dahi etin hiç tuzda 

beklememesinden iyid i r. Ve etin her yerin in  eşit pişmesi için eti piş irmeden önce oda sıcak­

l ığ ına getir in .  
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Baharatlı Salamura 
Hindi Göğsü 6 kişil ik . . .  ayrıca sandviç yapma k  için bolca artar 

Çığı r açan Ameri kal ı  ç iftçi B i l i  N iman h ind i  yetiştirmeye başlad ı ktan sonra aylarca Eccolo'ya 

her hafta ik i  h ind i  getirdi .  Yar ım düz ine m i ras c ins h indis inden hangisin i n  en lezzet l i  ve yu­

muşak ete sah ip olduğuna dair  gerib i ld i r im isted i .  Miras h ind i  çok lezzet l i  o lmakla beraber 

gerçekten çok sert ve kuru o lab i l iyor. Böyle sayısız ördek p iş i rd i kten sonra en sevd iğim h in­

d i  p i ş i rme yöntemlerin i  bu ldum:  Ragu yapmak iç in butları düşük ıs ıda uzun piş i rmek, sala­

muraya yatı rmak ve lezzet l i  sandviçler için göğüs etinden şiş kebap yapmak. B ir  keresinde 

b i r  müşteri h indi l i  sandviç ısmarlad ı ktan sonra bize bugüne kadar yediği  h ind i l i  sandviçlerle 

h ind i  tad ı arasında bir bağlantı kuramad ığın ı  fark ettiğin i  söyled i .  Bu  kadar y ı l  sonra hala 

hafta son ları s ık s ık h ind i  göğsü p iş i r i r im ve öğlen yed iğim sandviçler genel l i kle işyerindeki 

d iğer yazarlar tarafından kıskan ı l ı r '  

Sandviçe konu lan bu h ind i  salamurayı hazır lad ım ama bu yöntemi  ana yemek olarak 

sıcak servis edeceğin iz h ind i  veya başka bir ette ku l lanmak istersen iz  tuzu 2/3 ölçü koşer 

tuz veya 7 çorba kaşığı i nce deniz tuzuna ind i rin .  

ı /, ölçü koşer tuz veya ' /, ö lçü (1 20 gr) ince den i z  tuzu 
' /, ölçü şeker 

ı baş sarımsak, enine ik iye kes i lm iş  

ı çay kaşığı kara b iber tanesi 

2 çorba kaşığı pul biber 

' /, çay kaşığı çeki lmiş kırmızı toz b iber 

ı l imon 

6 defne yaprağı 

ı kemiksiz, deri l i  h ind i  göğsünün yarısı , yaklaşık 1,5 kg 

Sızma zeytinyağı 

Tuz, şeker, sarımsak, tane karabiber, pu l  b iber ve kırmızı  toz b iber i  geniş b i r  tencereye 

koyup 4 ölçü su ekleyin. Limon kabuğunu bir sebze soyacağıyla soyun, sonra l imonu ikiye 

kes in .  Suyunu tenceren in  iç ine s ı k ıp  kendis iyle kabukları n ı  da tencereye koyun .  Kaynama 

noktasına get ird ikten sonra alt ı n ı  k ı sarak ve zaman zaman karıştı rarak ağı r  ateşte pişirmeye 

devam ed in . Tuzla şeker çözündükten sonra ateşten a l ın  ve 8 ö lçü su ekleyi n .  Salamura su-



yunu oda sıcakl ığına get ir in .  Eğer hala duruyorsa, h ind in in  tenderin i  (göğsün  alt tarafı ndaki 

uzun b i r  şerit hal indeki beyaz et) çekip koparın .  Göğsü salamura suyuna yat ır ın ve bir gece 

veya 24 saat buzdolabında d i n lend i r in .  

Piş i rmeden ik i  saat önce göğüs etin i  ve kul lanıyorsanız tenderi salamuradan çı kart ıp 

oda s ıcakl ığı nda b i r  müddet bekletin .  

Fı rı n ı  220 °C'de ıs ıt ı n .  Büyük b i r  demir  döküm tavayı veya fı r ına girebi len herhangi b i r  

tavayı ocakta yüksek ı s ın ın  üstüne koyun.  Tava ıs ın ınca b i r  çorba kaşığı zeytinyağı i lave edip 

göğüs et in i  derisi aşağı gelecek şeki lde yerleşt ir in .  Ateşi orta-yüksek seviyeye indir ip göğsü 

4-5 dakika, derin in  rengi değişmeye başlayana kadar esmerleşti r in .  B i r  maşayla göğsün 

deri l i  tarafın ı  yukarı çevir in ,  tenderi tavada göğsün yan ına koyun ve tavayı f ır ı n ın  en d ib ine 

yerleşt ir in .  Buras ı f ı rı n ı n  en s ıcak k ısmıd ı r  ve baştaki o ıs ı  pat laması h ind in in  güzelce esmer­

leşmesin i  sağlayacakt ı r. 

12 dakika kadar son ra hemen okunan termometrede en kal ı n  noktadaki ıs ıs ı  65 °C'yi 

gösterd iğinde tenderi tavadan ç ıkarı n .  Bu s ı rada göğsün  ıs ıs ı n ı  da b i rkaç noktada yoklayın .  

Onu b i r  12- 18 dakika daha, en kal ı n  noktas ındaki ı s ı s ı  65°C'yi bu lana kadar p iş i r in .  (İ ç ıs ı  55 

0C'yi bu lduktan sonra çabucak yükselecekt i r, o yüzden fır ı n ı n  yan ından ayr ı lmayıp göğsü 

b i rkaç dakikada b ir  yoklayın).  Göğsü fır ından ç ıkarın ve kesmeden önce en az 10 dakika 

d in lendir in .  

Servis etmek iç in enine ve çaprazlama doğrayın .  
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Et Haşlamada Doğaçlama Yapmak İçin 
Bilinmesi Gerekenler 

En İyi Haşlamalık Et 
Tavuk, Ördek ve Tavşan 

But 

Kalça 

Kanat (sadece kümes hayvanlar ında) 

Dana 

Kuyruk 

Kısa Kaburga 
İ nc ik (Osso buco) 

Gerdan 

Döş 

Arka But 

Kuzu ve Keçi 

Omuz 
Boyun 
İ nc ik 

Dünyadan Haşlama ve Yahniler 

Adobo (Fi l ip in ler) 

Beef Bourguignon (Fransa) 

Beef Daube (Fransa) 

Bigos (Polonya) 

B i rada Haşlanmış Sosis (Almanya) 

Cassoulet (Fransa) 

Ch i l i  Con Carne (ABD) 

Coq au Vin (Fransa) 

Doro Wat (Etiyopya) 

Et l i  Güveç (ABD) 

Fesencan (İ ran) 

Gulaş (Polonya) 

Gurme Sabzi ( İ ran) 
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Keçi Birria (Meksika) 

Kı rsal Bölgeye Özgü Kabu rga (ABD-güney) 

Kuzu Tagine (Fas) 

Locro (Arjantin) 

Nikujaga (Japonya) 

Osso Buco (İtalya) 

Pot au Feu (Fransa) 

Pozole (Meksika) 

Ragu Bolognese ( İtalya) 

Rogan Josh (Keşmir) 

Roma Usu lü  Kuyruk Yahn is i  (İ talya) 

Tas Kebabı (Türkiye) 

Tavuk  Alla Cacciatora ( İtalya) 

Haşlama Süreleri 

Tavuk Göğsü: Kemiksizse 5-8 dakika, kemik l iyse 1 5-1 8 daki ka. (Bütün tavuğu haş l ıyor­

sanız göğüsler i  dört parçaya bölün,  kemiğin üzer inde p iş i r in  ve 1 5- 18  dakika sonra 

on ları tencereden a l ıp  butlar ı  b i raz daha pişir i n.) 

Tavuk budu: 35-40 dak ika 
Ördek budu: 1 Yı-ı saat 

Hindi budu: ı Yı saat 

Kemikli dana eti (kısa kaburga, osso buco, kuyruk) :  3-3 Yı saat 

Kemiksiz dana eti (gerdan, döş, arka but): 3-3 Yı saat 

Kemikli kuzu omuz: ı Yı-3 saat 

Protein Alışveriş Rehberi 

Aşağıdaki l i stede yer alan etler in Yı ki losunun besleyeceği k iş i  sayıs ı :  

Balık fileto: 3 kişi 

Kabuklu deniz ürünü (karides hariç): 1 kişi 

Kabuklu karides: 3 kiş i 

Kemikti pirzola: 1 .5 kişi 

Biftek: 3 kişi 
Bütün hayvan ve kemikli et: 1 kişi 

Burger için kıyma veya sosis: 3 kişi 

Ragu veya chili için kıyma: 4 kişi 
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fAANSA. Mirepoix 

KOP 
DoGRJ\NMI� 

�oGAN 

KOP 
Do0RJ\NMI� 

�AVUÇ 

KOP 
Do0RJ\NMI� 
KEREVİZ 

TE.nYAGI YA DA ZE.YTiNYAGINDA E.SME.RLE.�Tif'.ME.DE.N. 

İTALYA. Soffritto 

KOP 
D00ıAANMI� 
KEREVİZ 

ML ZE.YTİNYAGINDA YUtv\U�AYANA VE. 
E.SME.RlE�E.NE. KADAK Pi� i�N 

YUMUWANA KADAK Pi� i�N 

t İSTE.GE. MGLI SARJMSAK VE.YA Klf'.MIZI ÇAN 
bİbE.RJ bol ZE.YTiNYAGINDA YUtv\UWANA Vf 

E.SME.RLE.�E.NE. KADAK Pi�i�N 



HİNDİSTAN·. 
Adu LasaVl 

ZENCEFİL SA!(JMSAK 

HAVANDA DöVüP EZME HALİNE 
GETİ�N VE Pİ� İRMEDEN öNCE 

ETE )üR.üN YA DA YUMU�ATILMI� 
)oGANLARLA �ERA�EI\ YAGDA 

CIZILDATIN 

AME�Kl\NIN 
GüNEY EYALETLE� 

Mukaddes üçlü 

DoG™MI� 
so0NJ 

YUMU�AYANA KADAI\ 
NöTRAL YAGDA Pİ� İ�N 

PUER.To RlCo-. 
R.ecaito 

YUMU�AYANA VE E)MERIJ�MEYE 
M�LAYANA KADAI\ Nö TRAL 

YAGDA Pİ� İ�N 

6UAN6DoN6. ÇİN 
U<ANToN MUTFAGD·. 

ZENCEFİL 

SA!(JMSAK 

HAFİF TAT İÇİN YEMEGİN M�INDA 
�üYüK PAl\ÇALAI\ HALİNDE EKLEYİN 
KUVVETLİ TAT İÇİN MALZEMELE� 

KIYIN VE EN )oN İLAVE ED İN 

MTI Af�KA. 

Kl™IZl 
so6At.J 

Ata Li lo 

DOMATES 

KEi\ �EYİ Pül\E HALİNE GE Tİ�P 
KoYu �İl\ )ALÇA YAPIN 



Biftek 
Bifteği mükemmel p iş i rmen in  s ı rr ı  d ı ş ı n ı n  her tarafı n ı  eş it ölçüde m ü h ü rleyip eti tercih 

ettiği n iz  pişkin l iğe get i rmekt i r. Fakat bütün biftek ler ayn ı  deği l d i r: Etler yağ içer ik ler ine 

ve kas l i fleri n i n  yap ıs ına göre çeş i t l i  şeki l l e rde piş i r i l i r ler. 

B iftek p iş i ri rken et nas ı l  o l u rsa o lsun b i rkaç değişmez ku ra l  da vard ı r: B i r incis i ,  gümüş 

rengi deriyi ve fazla  yağı a l ı n .  İ k inc is i ,  bütün etler i önceden tuz lay ı n  k i  tuzun yumuşatma 

ve lezzet artt ı rma öze l l i k ler i  devreye gi reb i l s in .  Bifteği p iş i rmeden 30-60 dakika önce 

oda s ıcakl ığı na gei t i r in .  

Mangal yaparken b i rkaç fark l ı  ı s ı  bölgesi o luşturun :  doğrudan ateş iç in  kızgı n korlar, 

do lay l ı  ateş iç in ise n ispeten düşük  ı s ı l ı , çoğun l ukla  köm ü rsüz  b i r  nokta. Gaz l ı  mangal 

ku l lan ıyorsan ız, ayn ı  etkiyi brü lör ler le sağlay ın .  Mangaldaki  eti devam l ı  göz leyin, etin 

yağlar ı  er iyince alev a labi l i r. Alevler pişen etin yüzey in i  yalay ınca ger ide berbat, gaz tad ı 

veren b i leşen ler  b ı rak ı r l ar. O yüzden asla doğrudan ateş in  üzer i nde  p iş i rmeyin .  

Mangal ın ız  yoksa veya hava mangala müsait deği lse b i fteği kor g ib i  s ı cak tavada 

p iş i rerek mangal etkis i  meydana get i r in .  Tavayı 260 °C fı r ında 20 dak ika kadar ıs ıtt ıktan 

sonra yüksek ıs ıdak i  ocağ ın  üzer ine yerleşti r in .  Aşağıda tar if  ed i l d iği g ib i  ve biftekler in 

aras ı nda buhar ın rahatça d ışar ı  kaçab i leceği kadar mesafe b ı rakarak p iş i r in .  Başlamadan 

önce pencereyi açab i l i r  ve yangı n a larm ın ı  kapatabi l i rs i n iz de .  Dolay l ı  ıs ı  etkis in i  tavan ız ı  

ocakta önden ıs ıtt ı ktan sonra orta ateşte p iş i rmek suret iy le e lde edeb i l i rs in iz . 

Benim gözde b iftek ler im etek ve kaburgad ı r. İ k is i  de çok lezzet l i d i r. Fiyatı makul ve 

hazı r laması kolay olan eteği b i r  "hafta iç i" akşam yemeği o larak  düşünüyorum.  Su lu  ve 

yağ dağı l ım ı  güzel o lan kabu rga ise paha l ı  o lab i ld iği iç in  onu  "özel yemek" bifteği o larak 

düşünüyorum.  

Etek bifteği az/orta p işm iş l i k  derecesi iç in  her yüzünü  2-3 dak ika o lmak üzere sıcak 

kömür  ya da en yüksek ateş üzer inde p iş i r in .  

3 cm kal ın l ığında ve 250 gr ağı r l ığ ındaki  kabu rgayı az p işmiş l ik  derecesi iç in 4'er, orta 

p işmiş l i k  derecesi i ç in  5'er  dakika en yüksek ateş üzerinde p iş i r in .  

Buna mukabi l ,  6 cm kal ın l ığında, yaklaş ık  ı kg ağı r l ığ ındak i  kem i kl i  kabu rgayı orta-az 

p işmiş l i k  derecesi iç in  1 2 - 15  dak ika dolayl ı  ateş üzerinde p i ş i rerek üzer inde koyu kahve 

rengi bir kabuk oluşturun. 
Piş ip pişmed iğin i  an lamak iç in bifteğin üzeri ne bast ı r ın ,  az pişmiş b iftek yumuşak, 

orta-az pişmiş b iftek b i raz sünger g ib i  ve çok pişmiş b iftek s ı k ı  o lacakt ı r. Ya da hemen 

okunan bir et termometresi ku l l an ı n .  Az pişmiş için 45 °C, orta-az p işmiş  için 50 °C, orta 
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pişmiş  iç in  55 °C, orta-çok p i şm iş  iç in  60 ve çok pişmiş iç in  65 °C.  Et i  ı s ıdan bu dere­

ce lerde  uzaklaşt ı rd ı ktan sonra 5-1 0 dakika d i n lend i r in .  Kalan ı s ı  b ir  b i rkaç derece daha 

artacak ve etin mükemmelen p işmesi n i  sağlayacaktı r. 

Ayrıca, b ifteği nas ı l  p i ş i r i rsen i z  p iş i r in ,  ne kadar aç o lduğunuza bakmadan, b i r  5-10 

dakika d in lend i r in !  D in lend i rmek protei n lere gevşeme ve su lar ın  et in  her  yer ine orant ı l ı  

b i r  şeki lde dağı lmas ı na  imkan verecekt i r. Daha sonra eti en ine  kes i n  ki her  lokma yumu­

şak o lsun .  
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Köfte Kebaplar 24 kebap (4 - 6  kişilik) 

Küfte, köfte, kefta - ad ına ne derseniz deyin.  Köfte torpido, d isk, top veya çubuk şeki l l i  b ir  et 

yemeğidir. Yakın ve Orta Doğu'nun  orta ve batı bölgelerindeki hemen her ü lkede yap ı l ı r  ve 

güney Asya'da da değiş ik b i r  çeşid i  bu lunmaktad ı r. Arkadaşlarım benden b i r  İ ran usulü ye­

mek isted iklerinde köfte yaparım ama Kuku Sabzi veya biz im d iğer karmaşık yemeklerimiz­

den herhangi birini yapmak için onca zahmete girme fikrine bile dayanamıyorum. 

ı büyük tutam safran 

ı büyük sarı soğan, büyük rendelenmiş 

700 gr kuzu kıyma (tercihen omuz etinden) 

3 d iş sarımsak, ince rendelenmiş  veya bir tutam tuzla dövülmüş 

ı ' /, çay kaşığı toz zerdeçal 

6 çorba kaşığı çok ince kıyı lmış  maydanoz, nane veya kişnişten herhangi bir i ,  ik is i  veya hepsi 

Taze çeki lmiş karabiber 

Tuz 

Sayfa 287'de tarif ed i ld iği gib i  

safran çayı hazı r layın .  Soğan ı  b i r  

süzgeçten geçir ip suyun u  iyice 

ç ıkar ın ve atın. 

Safran çayı, soğan, kuzu, 

sarımsak, zerdeçal, otlar ve 

b i r  tutam karabiberi büyük 

b i r  kaseye koyun. Üç büyük 

tutam karabiber ek leyin ve 

e l in iz le malzemeleri karışt ı r ın .  

E l ler iniz burada ku l lan ış l ı  a raçlard ı r; vücut ıs ın ız yağı 

b i raz eritecek, bu da malzemeler in birbir ine daha iyi tu­

tunmasını sağlayacaktır. Karışımdan minik bir parçayı 

kızartıp tuzuna ve d iğer baharat ına bakın .  Bun ları iht i ­

yaç varsa ayarlay ın ve gereki rse b i r  parça daha kızart ın  

ve yen iden tad ın .  
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Karış ım ağız tad ın ıza uygun hale gel i nce el ler in iz i  ıs latıp karış ımdan uzun,  üç kenarl ı  

köfteler şeki l lendirmeye başlay ın .  Küçük torpidoları iç ine piş irme kağıd ı  serd iğin iz b i r  fı r ın 

tepsis ine d iz in .  

Kebapları mangalda, s ıcak kömürler in üstünde dış ı  karar ıp iç i  hafifçe pişene kadar, 6-8 

dakika tutun .  Esmer renk  a lmaya başlad ı klar ında çevirerek her yerin i  eşit piş ir in .  Kebaplar 

pişt ik ler inde dokununca sert ama b i raz bast ı rı nca esnek o lmal ıd ı r. Piş i p pişmedikler inden 

emin olamazsanız b i r  tanes in i  bölü p  iç ine bakabi l i rs in iz - ortası pembe, etrafı kahve rengiy­

se, pişmiştir. 

Evi n  iç inde piş i rmek iç in  demi rdöküm tavayı yüksek ıs ı n ı n  üzer ine koyun, tavanın d ib in i  

kaplayacak kadar zeyt inyağı koyup 6-8 dakika piş i r in .  Pişerken her yüzünü b i r  kere çevir in .  

S ıcak ya da oda ıs ıs ında, yan ı nda İ ran Usulü Pilav (sf. 285) ve İ ran Usulü Otlu Yoğurt 

(sf. 369) i le  ya da Zencefil ve Lime'lı Havuç Rendesi (sf. 227) ve Şermula (sf. 365) i le ser­

vis ed in .  

Çeşitlemeler 
• Fas Köftesi yapmak iç in  safran ı  ç ı kar ın ve kar ış ık otlar ın yer ine Y<ı ölçü ince kıyı lmış  

k işn iş  kul lanab i l i rs in iz. Zerdeçal ı  Yı çay kaşığına ind i r in .  ı çay kaşığı toz kimyon, % çay 

kaşığı pul  biber, Yı çay kaşığı i nce rendelenmiş zencefi l ve küçük b i r  tutam tarçın kul la­

n ın .  Yukarıdaki gibi devam ed in .  

• Türk Köftesi yapmak iç in  arzu ederseniz dana eti ku l lan ın .  Zerdeçal, safran ve otları 

ç ıkar ıp ı çorba kaşığı Maraş b iberi, Y<ı ölçü i nce kıyı lm ış  maydanoz ve 8 i nce kıyı lmış 

nane yaprağı ku l lan ın .  Yukarıdaki gibi devam ed in .  
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SOSLAR 

İyi b i r  sos lezzet l i  b i r  yemeği gel işt i reb i l i r, o kadar lezzetl i  o lmayan ın ı  da ku rtarır. Sosları dai­

ma can l ı  b i r  lezzet sağlayan Tuz, Yağ ve Asid in güveni l i r  kaynakları olarak düşünün. Sosların 

tad ına bakmak iç in on ları beraber servis edeceğin iz  yemekten bir lokmayla beraber tad ın  

ve b i r l ikte nas ı l  b i r  lezzet meydana geti rd ikler ine da i r  b i r  f ik ir ed in in .  Servisten hemen önce 

tuz, asit ve d iğer tat verici ler i  ayar lay ın .  

S A L S A MAT E MAT i 6 i  
D o G KAN M I �  S E f> Z E L E K  

+ TU Z 
+üZEKİ N İ  KAP LAYACAK KADAK ZEYT İ N YA6 1 
t Y EME6 İ N  ü Z E KİNE  DAM LAT I LAN s o s  İ Ç İ N 
f> İ KAZ DAMA f AZLA.  KoYu f> İ K  s o s  İ Ç İ N S E 
DAMA AZ KU LLAN IN > 
+ A S İ TT E  Y u M u � AT I L M I �  s o 6 AN 

oT LV S A L S A  
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Otlu Salsa 
Otlu salsa yapmada mahir o lunduktan sonra - sadece b ir  kere teşebbüs etmeniz yeterl i , 

o kadar kolay - yüz tane çeşitleme yapabi l irs iniz. Her çarşıya ç ık ış ı n ı zda bir demet may­

danoz ya da kişniş a lmayı adet ed in in .  Otları salsaya çevirerek bakl iyat, yumurta, pi lav, et, 

bal ı k  veya sebzenin - asl ında akl ı n ıza gelen her şeyin - üzerine koyun .  Bu İpeksi Tatl ı  Mısır 

Çorbas ı 'ndan Ton Balığı Konfit'e ve Taşıma Bandı Tavuğu'na kadar hemen bütün yemeği 

gel işti recek b i r  hareketti r. 

Maydanoz ku l lan ı rken yaprakları saplarından ayı r ın .  Bu zor o lab i l i r. Sapları daha sonra 

yapacağın ız  tavuk suyunda ku l lanmak üzere buzlukta saklay ın .  Öte yandan kişniş sapları 

otun en lezzet l i  k ısmıd ı r. Lif m iktarı daha azd ı r, onun için yumuşak sapları sosunuza kat ın .  

Ben salsayı çok sever ve her şeyi  e l le  doğramayı öneri r im ama bu s iz in iç in söz konusu 

deği lse bu tarifler kes in l ik le m utfak robotunda da uygu lanab i l i r  - kıvamları b i raz daha koyu 

olacakt ı r. Farkl ı  malzemeler makinede farkl ı  h ızda parçalanacağı iç in her şeyi ayrı ayrı doğ­

rayın, sonra da her şeyi ayrı b i r  kasede e l in izle karışt ı r ın .  
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Basit Salsa Verde 
3 çorba kaşığı küçük küpler hal inde doğranmış soğan (ı orta boy soğan) 

3 çorba kaşığı kırmızı şarap si rkesi 

' /4 ölçü çok ince doğranmış maydanoz yaprakları 

' /4 ölçü sızma zeytinyağı 

Tuz 

Küçük bir  kasede soğanla s i rkeyi karışt ı r ıp  ıs dakika bekletin (bkz. sf. 1 1 8) .  

J ı. ölçü 

Başka bir küçük kasede maydanoz, zeyt inyağı ve bir büyük tutam tuzu karışt ı r ın .  

Servisten hemen önce de l ik l i  b i r  kaş ık  ku l lanarak soğan ı  (ama s irkes in i  değil) mayda­

noz lu  yağa kat ın .  Karışt ı r ıp  tad ı na  bakın ve i htiyaç varsa s i rke ekleyin .  Tad ına  bakıp tuzunu 

ayarlay ın .  Hemen servis edin .  

Kalanı üzeri kapa l ı  ha lde 3 güne kadar buzdolabında saklayabi l i rs in iz. 

Servis öneri leri : Çorban ı n  üzerinde; ızgara, poşe, kızartma veya haşlama bal ı k  ve etle 

beraber; ızgara, kızartma veya haş lanmış sebzeyle beraber. İ ngiliz Bezelye Çorbası, Fırında 

Yavaş Kızarmış Somon, Ton Balığı Konfit, Çıtır Yarma Tavuk, Parmak Yalatan Tavada 

Kızarmış Tavuk, Tavuk Konfit, Taşıma Bandı Tavuk, Baharatlı Salamura H indi Göğüs 

veya Köfte Kebap' lar ıyla da deneyin .  

Çeşitlemeler 

• Gevrek bir Kıtır Ekmek Salsa iç in servisten hemen önce üç çorba kaşığı Serpinti Kı­

rıntı (sf. 237) ek leyin .  

• Salsa'ya biraz kıvam vermek iç in maydanozlu yağa 3 çorba kaşığı i nce kıyı lm ış  kavru l ­

muş badem, ceviz veya fı nd ı k  ekleyin. 

• Baharat tad ı iç in maydanozlu yağa ı çay kaşığı pu l  b iber  veya ı çay kaşığı jalapeiio 

ekleyin .  

• Biraz daha tazel i k  için, maydanoz lu  yağa ı çorba kaşığı doğranmış  kereviz sapı ekleyin. 

• B i raz sarımsak ateşi iç in ı d iş  ince rendelenmiş veya dövü lmüş  sar ımsak ekleyin .  
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• Klasik İtalyan Salsa Yerde yapmak iç in maydanozlu yağa, 6 ince doğranmış ançüez 

fi letosu i le ı çorba kaşığı y ıkanmış  ve ir i  doğranmış kapari ekleyin .  

• Naneli Salsa Yerde yapmak iç in maydanozun yarıs ın ı  ç ı karıp yer ine ı çorba kaş ığı 

i nce kıyı lm ış  nane ekley in .  

Kızarmış Adaçaylı Salsa Verde 
Basit Salsa Verde 
24 adaçayı yaprağı 

ı ölçü nötral yağ 

Adaçayın ı  kızartmak iç in sayfa 233'deki ta l imatları takip ed in .  

ı ölçüye yakın 

Servisten hemen önce adaçay ın ı  salsa'n ın  iç ine ufalayın .  Salsa'n ı n  tad ına bakıp tuz ve 

asid in i  ayarlay ın .  

Artan ları üzeri n i  kapat ıp  3 güne kadar buzdolabında saklay ın .  

Servis öneri ler i :  çorban ın  üzer inde; ızgara, poşe, kızartma veya haşlama bal ı k  ve etle be­

raber; ızgara, kızartma veya haşlanmış  sebzeyle beraber. İngi liz Bezelye Çorbası, Fırında 

Yavaş Kızarmış Somon, Ton Balığı Konfit, Çıtır Yarma Tavuk, 

Parmak Yalatan Tavada Kızarmış Tavuk, Tavuk Kon-

fit, Taşıma Bandı Tavuk, Baharatlı Salamura 

Hindi Göğüs, lzgara Etek Biftek veya Ka­

burga Biftek i le  

deneyi n. 
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Klasik Fransız Otlu Salsa 

3 çorba  kaşığ ı  küçük  küp le r  ha l i nde  doğranm ı ş  soğan (ı orta boy  soğan) 

3 çorba kaşığ ı  beyaz şarap s i rkes i  

2 çorba kaş ığ ı  çok ince k ıy ı l m ı ş  m aydanoz yaprak lar ı  

ı çorba kaş ığ ı  çok i nce  k ı y ı l m ı ş  frenkmaydanozu 

ı çorba kaşığ ı  çok i nce k ıy ı l m ı ş  fren ksoğan ı  

ı çorba  kaşığ ı  çok i nce k ı y ı l m ı ş  fes leğen 

ı çay kaş ığ ı  çok i nce k ıy ı l m ı ş  tarhu n  otu 

5 çorba kaş ığ ı  s ı zma zeyt i nyağı 

Tuz 

K ü ç ü k  b i r  kasede soğa n l a  s i rkeyi  k a r ı şt ı r ı p  ı s  d a k i ka bek let i n  (bkz .  sf .  ı ı 8) .  

ı /, ölçii 

Başka b i r  küçük  kasede m aydanoz, fren kmaydanozu ,  f ren ksoğan ı ,  fes l eğen, tarh un ,  

zeyt i n yağı ve  b i r  büyük  t u tam tuzu  kar ı şt ı r ı n .  

Serv isten hemen  önce  de l i k l i  b i r  kaş ı k  ku l l anarak soğan ı  ( ama  s i rkes i n i  deği l )  ot l u  yağa 

kat ı n .  Kar ı şt ı r ı p  tad ı n a  bak ı n ve i h t i yaç varsa s i rke ek ley i n .  Tad ı n a  bak ıp  t u zunu  aya r lay ı n .  

H e m e n  serv is  ed i n .  

Ka lan ı  üzer i  kapa l ı  h a l d e  3 güne  kadar buzdo lab ında sak layab i l i rs i n i z .  

Serv i s  öner i l e r i :  çorban ı n  üzer i nde;  ı zgara, poşe, k ızartma veya haş lama bal ı k  ve  et le be­

raber; ı zgara, k ızartma veya haş l a n m ı ş  sebzey le  beraber, Kısık Ateşte H aşlan mış Bakliyat, 

F ır ında Yavaş Kızarmış Somon, Ton Balığı Konfit, Parmak Yalatan, Tavada Kızam ış Ta­

vuk, Tavuk Konfitle beraber. 

Çeşitlemeler 
Hafif ekşi l i k  katmak i ç i n  ı çorba kaş ığı küçük küp ler  ha l i nde doğranm ı ş  korn işon ek ley i n .  

Sa lsa'yı can l and ı rmak  i ç i n  s i rke ye r i ne  l i mon suyu ku l l a n ı n  ve Yı çay  kaş ığ ı  i nce rende­

l enm i ş  l i mon kabuğu k u l l a n ı n .  
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Meksika Usulü Otlu Salsa 

3 çorba  kaşığı küç ü k  küp l e r  ha l i nde  d oğranm ı ş  soğan ( ı  or ta  boy  soğan) 

3 çorba kaşığ ı  l i mon suyu  

' /4 ö l çü  çok ince k ıy ı l m ı ş  k i ş n i ş  yaprak la r ı y la  yumuşak  sap lar ı  

ı çorba kaş ığı k ıy l ı m ış ja lapei'io b i ber i  

2 çorba kaş ığ ı  çok  i nce  k ı y ı l m ı ş  taze soğan (hem yeş i l  hem de  beyaz 
k ı s ım lar ı ) ' / ö l çü  nöt ra l  yağ 4 
Tuz 

Küçük  b i r  kasede soğan l a  s i r key i  ka r ı şt ı r ı p  ı s  dak i ka bek let i n  (bkz  sf. ı ı 8) .  

Yaklaş ık ı ölçü 

Başka b i r  küçük  kasede k i şn iş ,  j a l apeiio, taze soğan ,  yağ ve b i r  b üyük  tutam tuzu kar ış-

t ı r ı n .  

Se rv i sten hemen  önce  de l i k l i  b i r  kaş ı k  k u l l anarak soğa n ı  ( ama  s i rkes i n i  deği l )  o t l u  yağa 

kat ı n .  Kar ı ş t ı r ı p  tad ı n a  bak ı n ve i h t iyaç varsa s i r ke ek ley i n .  Tad ı n a  bak ı p  t u zunu  ayar lay ı n .  

Ka l an ı  üzer i  k apa l ı  ha lde  3 güne  kadar buzdo lab ında sak layab i l i rs i n i z .  

Serv i s  öner i l e r i :  çorban ı n  üze r i nde ;  ı zgara, poşe, k ı zar tma veya haş lama  ba l ı k  ve et le be­

raber ;  ı zgara. k ı za rtma veya haş la nm ı ş  sebzey le beraber ;  İ peksi Tatl ı  Mıs ı r  Çorbası, K ıs ık  

Ateşte Haşlanmış Bakl iyat, F ı r ında Yavaş Kızarmış Somon,  B i ra l ı  Hamurla Kapl ı  Bal ık­

tan Yapı lan Bal ı k  Taco, Çıt ı r  Tavu k, Taşıma Bandı Tavu k' l a  beraber. 

Çeşitlemeler 
e Haf i f  gevre k l i k  katmak  i ç i n  3 çorba kaşığ ı na r  tanes i  veya i n ce k ı y ı l m ış h ı ya r, l ahana veya 

j i cama ek ley i n .  

e B i raz tat l ı l ı k  i ç i n  3 çorba kaş ığ ı  k üp  doğranm ı ş  mango veya 

kum kat ek ley in .  

e B i raz krems i l i k  i ç i n  3 çorba kaş ığ ı  m i n i k  küp le r  ha l i n ­

de  doğranm ı ş  avokado ek l ey i n .  

• Kabak Çekirdeği Salsa yapmak iç in  3 çorba kaş ığı 
doğranm ış ,  kavr u l m u ş  kabak çek i rdeği ek ley i n .  

o 
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Güneydoğu Asya Usulü Otlu Salsa 

3 çorba kaşığı küçük küpler hal inde doğranmış soğan (ı orta boy soğan) 

3 çorba kaşığı l ime suyu 

'/.ı çorba kaşığı çok i nce kıyı lm ış  kişniş yapraklarıyla ince sapları 

ı çorba kaşığı jalapeiio biberi 

ı çorba kaşığı çok i nce kıyı lm ış taze soğan (yeşil ve beyaz kıs ım lar) 

ı çay kaşığı ince rendelenmiş zencefi l 

5 çorba kaşığı nötral yağ 

Tuz 

Küçük bir kasede soğanla s i rkeyi karışt ı r ıp 15 dakika beklet in (bkz. sf. 1 1 8) .  

ı ' /, ölçii 

Başka b ir  küçük kasede k işniş ,  ja lapefio, taze soğan, zencefi l ,  yağ i l e  b i r  büyük tutam tuzu 

karışt ı r ın .  

Servisten hemen önce de l ik l i  b i r  kaş ık  ku l lanarak soğan ı  (ama l ime suyunu deği l) ot lu  

yağa katı n .  Karıştı r ıp tad ına bak ın  ve i htiyaç varsa si rke ekley in .  Tad ına bak ıp  tuzunu ayarla­

yın. Hemen servis ed in .  

Ka lan ı  üzeri kapa l ı  ha lde 3 güne kadar buzdolabında saklayab i l i rs in iz .  

Servis öneri leri :  Çorban ın  üzerinde veya etleri marinede; ızgara, poşe, kızartma veya haş­

lama bal ık  ve etle beraber; ızgara, k ızartma veya haşlanmış sebzeyle beraber, Kısık Ateşte 

Haşlanmış Bakliyat, Fırında Yavaş Kızarmış Somon, Ton Balığı Konfit, Çıtır Tavuk, Taşı­

ma Bandı Tavuk, Glaze Beş Baharatl ı Tavuk, lzgara Etek veya Kaburga Biftek i le beraber. 
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Japon Usulü Otlu Salsa 

2 çorba kaşığı çok ince kıyı lmış  maydanoz yaprakları 

2 çorba kaş ığı çok ince kıyı lm ış  k işniş yapraklarıyla ince sapları 

2 çorba kaşığı çok ince kıyı lm ış  taze soğan (yeşi l ve beyaz kıs ım lar) 

ı çay kaşığı ince rendelenmiş zencefi l 

' /4 ölçü nötral yağ 

ı çorba kaşığı soya sosu 

3 çorba kaşığı tuz lu pir inç şarabı si rkesi 

Tuz 

1 ölçü 

Küçük bir kasede maydanoz, k işn iş, ja lapefio, taze soğan, zencefi l ,  yağ ve soya sosunu ka­

rıştı r ı n .  Servisten hemen önce s i rkeyi ekleyin .  Karışt ı r ıp tad ına bak ın ve i ht iyaç varsa tuz ve 

asit ekleyin. 

Kalanı üzer i  kapal ı  ha lde 3 güne kadar buzdolabında saklayab i l i rs i n iz. 

Servis öneri ler i :  çorban ın  üzer inde; ızgara, poşe, kızartma veya haşlama bal ı k  ve etle 

beraber; ızgara, kızartma veya h aş lanm ış sebzeyle beraber, Fırında Yavaş Kızarmış Somon, 

Ton Bal ığı Konfit, Çıtır Tavuk, Taşıma Bandı Tavuk, Glaze Beş Baharatlı Tavuk, lzgara 

Etek veya Kaburga Biftek i l e  beraber. 
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Meyer Limon Salsa 

ı küçük Meyer l imon 

3 çorba kaşığı küçük küpler hal inde doğranmış soğan (ı orta boy soğan) 

3 çorba kaşığı beyaz şarap si rkesi 

' /4 ölçü çok ince kıyı lm ış  maydanoz yaprakları 

' /4 ölçü sızma zeytinyağı 

Tuz 

1 · ı. ölçü 

Limonu boyuna dörde bölü p  orta k ı s ım lar ıy la çekirdekler in i  ç ı kar ın .  Temiz lediğin iz  l imonu 

kabuğu da dahi l  küçük küp ler  ha l inde doğrayın .  Küçük b i r  kasede l imon parçaları n ı  ve koru­

yabi ld iğ in iz kadar suyunu soğan ve s i rkeyle karıştı r ın .  1 5  dakika bekletin (bkz sf. 1 18). 

Başka b i r  küçük kasede maydanoz, zeytinyağı, zeyt inyağı i le  bir büyük tutam tuzu karış­

t ı r ın .  Servis için del ik l i  bir kaş ı k  ku l lanarak l imon ve soğan karı ş ım ın ı  (ama s i rkes in i  değil) 

ot l u  yağa kat ın .  Tad ına bakın ve i htiyaç varsa tuzuyla asid in i  ayar lay ın .  

Kalanı  üzeri kapal ı  halde 3 güne kadar buzdolabında saklayab i l i rs in iz .  

Servis öneri leri :  çorban ı n  üzerinde; ı zgara, poşe, kızartma veya haşlama bal ı k  ve etle be­

raber; ızgara, kızartma veya haş lanmış  sebzeyle beraber, Kısık Ateşte Haşlanmış Bakliyat, 

Fırında Yavaş Kızarmış Somon, Ton Bal ığı Konfit, Çıtır Tavuk, Tavuk Konfit veya Taşıma 

Bandı Tavuk'la beraber. 

Çeşitlemeler 
• Meyer Limon ve Zeytin Sosu yapmak iç in tuzu azalt ıp  3 çorba kaşığı doğranm ış, çe­

k i rdeksiz zeyt in ekleyin .  

• Meyer Limon ve Feta Sosu yapmak iç in tuzu azalt ıp  3 çorba kaşığı ufalanmış koyun 

sütünden yap ı lmış  feta peyn i r i ek leyin .  



Kuzey Afrika'dan Şermula 
' /, çay kaşığı kimyon tohumu 

' /, ölçü sızma zeyti nyağı 

ı ölçü iri doğranmış kişniş yapraklarıyla ince sapları 

ı diş sarımsak 

1 . 5  cm'l i k  bir zencefil yumrusu, soyulup  d i l im lenmiş 

' /, küçük boy jalapeno biberi, çekirdekleri ç ıkarı lmış 

4 çay kaşığı l ime suyu 

Tuz 

1 ölçü 

Kimyon tohumları n ı  küçük, kuru b i r  tavada ve orta ateş üzerinde, tavayı devaml ı  çevi rerek 

kavurun.  3 dakika kadar sonra b i rkaç tohum patlayıp lezzetl i  rayihasın ı  koyuverince kimyon 

tohum ları n ı  ocaktan a l ın .  Hemen bir havana veya baharat öğütücüsüne aktarıp bir tutam 

tuzla beraber dövün veya çekin .  

Yağ, kavru lmuş kimyon, k işn iş, sarımsak, zencefi l ,  jalapeno, l ime suyu  ve  i k i  büyük tuzu 

blendere koyup ir i  parça ve büyük yaprak kalmayıncaya kadar karıştı r ı n .  Tad ına bakın ve iht i­

yaç varsa tuzuyla asid in i  ayarlay ın .  Arzu ettiğin iz  kıvam iç in gerekirse su ekleyin .  Servis ede­

ne kadar üzerin i  kapat ıp buzdolabında saklay ın .  

Ka lan ı  üzeri kapa l ı  halde 3 güne kadar buzdolabında saklayab i l i rs in iz .  

Servis öner i ler i :  Mayoneze karışt ı r ıp  h indi l i  sandviçte sos olarak kul lanın;  yağı 114 ölçüye 

d üşürüp bal ı k  ya da tavuk iç in mar ine olarak ku l lan ın; p i lav, nohut veya kuskusla, haşlama 

kuzu veya tavukla, ızgara et veya bal ık la servis ed in .  Avokado Salatası veya Havuç Çorba­

sı'n ın  üzerine damlatın; İ ran Usulü Pilav, Fırında Yavaş Kızarmış Somon, Ton Balığı Kon­

fit, Çıtır Tavuk, Taşıma Bandı Tavuk veya Köfte Kebap' lar la beraber servis ed in .  
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Hint Usulü Hindistancevizi ve Kişnişli Acı Sos 

1 /, çay kaşığı kimyon tohumu 

2 çay kaşığı l ime suyu 

' /, ölçü taze veya donduru lmuş rende h ind istancevizi 

ı ölçü ir i  doğranmış kişniş yapraklarıyla ince sapları (ı demet) 

ı -2  diş sarımsak 

ı2 taze nane yaprağı 

' /, küçük boy jalapeiio biberi, çeki rdekleri ç ıkarı lmış 

' /4 çay kaşığı şeker 

Tuz 

J ölçü 

Kimyon tohumların ı  küçük, kuru b i r  tavada ve orta ateş üzeri nde, tavayı devaml ı  çevirerek 

kavurun .  3 dakika kadar sonra bi rkaç tohum patlayıp lezzet l i  rayi has ı n ı  koyuverince kimyon 

tohum lar ın ı  ocaktan a l ın .  Hemen b i r  havana veya baharat öğütücüsü ne aktar ıp bir tutam 

tuz la  beraber dövün veya çekin .  

Ka l ı n  parçalar bitene kadar l ime suyu, h ind istancevizi ve  sarı msağı b lender veya mut­

fak robotunda 2 dakika kadar çeki n .  Kimyon tohumu,  k işniş ,  nane yaprağ ı ,  ja lapefio, şeker 

ve bol m iktar tuzu ek leyip parça lar  ve yaprak lar kaybolana kadar 2-3 dak ika kar ışmas ın ı  

bekleyin. Tad ına bakıp tuzu ve as id i n i  ayarlayın .  İ nceltmek gerekiyorsa ak ışkan kıvama gele­

ne kadar su ekleyin .  Üzerin i  kapat ın  ve servis edene kadar buzdo lab ına kald ı r ın .  

Buzdolabında 3 güne kadar  sak layab i l i rs in iz. 

Servis öneri ler i :  H aşlanmış  merc imek veya bal ık ve tavuk lar iç in marine sosu olarak 

ku l l anabi l i rs in iz .  Hint Usulü Acı l ı  Somon, Ton Balığı Konfit, Çıt ır  Tavuk, Hint Usulü Acı l ı  

Kızarmış Tavuk, Taşıma Bandı Tavuğu, Salamura Edilmiş Acı l ı  Hindi Göğüs, Köfte Ke­

bap' lar la beraber servis ed in .  

Çeşitleme 
• Taze veya donmuş h ind istancevizi bu lamazsanız Yı ölçü ku rutu lmuş  h ind istanceviz i­

nin üzerine ı ölçü kaynamış su döküp 1 5  dakika bekletin .  Süzüp yukarıdaki gibi  devam 

ed in .  
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Salmoriglio 
Sicilya Usulü Kekikotu Sosu ' /, ölçü 

' /4 ö l çü  çok i nce k ı y ı lm ı ş  maydanoz 

2 çorba kaşığı çok i nce  k ıy ı l m ı ş  taze kek i kotu veya fareku lağ ı  ya da ı çorba kaş ığ ı  ku ru tu lmuş  

kek ik  

ı d iş  sar ımsak, i nce rende le n m i ş  ya d a  dövü l m ü ş  

' /4 ö l çü  s ı z m a  zeyt i nyağı 

2 çorba kaşığ ı l i mon  suyu 

Tuz 

Maydanoz,  keki kotu ,  sar ı msak  ve zeyt i nyağı n ı  b i r  büyü k tutam t u z l a  küçü k b i r  kasede ka­

r ı �t ı r ı n  Serv isten hemen önce l i mon  suyunu  ek ley in .  Tad ı n a  bak ı n  ve i h t iyaç varsa tuzuy la  

as id i n i  ayar lay ı n .  Hemen serv is  ed in .  Ka lan ı üzer i  kapa l ı  ha l de  3 güne kadar  buzdo lab ı nda 

sak layab i l i rs i n iz .  

Serv i s  öne r i l e r i :  l zgara ya  da  k ı za r tma ba l ı k  veya et l e ;  ı zga ra ,  f ı r ı n l a n m ı ş  veya haş l ama 

sebzey le ;  F ı r ı nda  Yavaş K ızarmış  Somon ,  Ton Bal ığı  Konfit, Ç ı t ı r  Tavuk ' l a  beraber  ser­

v i s  e d i n .  

Çeşitleme 
• l zgara et i n  üze r i ne  koymak amac ıy l a  Arjantin Ch imich u rr i  sosu yapmak  i ç i n  sosa ı 

çay kaş ığ ı  pu l  b iber  ve ı -2 çorba kaş ığ ı  k ı rm ı z ı  şarap s i rkes i  ek l ey i n .  
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Yoğurtlu Sos 
Çocu kken her  şeyin - hatta it i raf ed iyorum, makarnan ın  dahi  - üzerine yoğurt koyard ım.  

Lezzetinden ziyade yemeği soğuttuğu iç in .  Daha sonraları yoğurd u  kıvamı  ve asid itesinden 

dolayı ve hem ağı r  hem de kuru yemekler i eşit ölçüde tamamlad ığı iç in sever o ldum. 

Bu yoğurtlu sosları Hint Usulü Baharatlı Somon, Adas Polo, ızgara Enginar, İran Usu­

lü Kızarmış Tavuk veya İ ran Usulü Pilav' ı n  yan ında servis ed in .  Veya gevrek çiğ sebzeleri 

ya da sıcak bazlamayı banab i l i rs in iz .  Ben süzme yoğurt ya da labneyle başlamayı tercih 

ed iyorum ama her tür lü sade yoğurt ku l lanabi l i rs in iz .  

Otlu Yoğurt 

ı ' /, ölçü sade yoğu rt 

ı d iş  sarımsak, ince rendelenmiş ya da b i r  tutam tuzla dövülmüş 

ı çorba kaşığı ince kıyı lmış maydanoz 

ı çorba kaşığı ince kıyı lmış kişniş yaprakları ve ince sapları 

8 nane yaprağı, ince kıyı lm ış  

ı çorba kaşığı sızma zeytinyağı 

Tuz 

1 J ı. ölçü 

Orta boy bir kasede yoğurt, maydanoz, kişn iş, nane yaprakları ve zeyti nyağı n ı  bir büyük 

tutam tuzla karışt ı r ın .  Tad ına bakı p tuzunu ayarlay ın .  Üzeri n i  kapat ıp servis edene kadar 

soğutun.  
Üzerin i  kapat ıp 3 güne kadar buzdolabında saklayabi l i rs in iz .  

Çeşitleme 
• Hint Usulü Havuç Raita iç in zeytinyağı n ı  ç ıkart ın .  Yı ölçü i r i  rendelenmiş havuç ve 

ı çay kaşığı ince çeki lm i ş  taze zencefi l i  yoğurda ekleyin .  ı çorba kaşığı sadeyağ veya 

nötral yağı küçük bir  tavada orta ateşte erit in .  ı çay kaşığı k imyon toh umu,  ı çay kaşığı 

kara hardal tohumunu ve ı çay kaşığı k işniş tohumunu 30 san iye ya da i l k  tohumlar 

patlayıncaya kadar cızı rdat ın.  H emen yoğurt karışım ına  ekleyip karışt ı r ın .  Tad ına 

bakıp tuzunu ayarlay ın .  Üzerin i  kapat ıp servis edene kadar soğutun .  
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İran Usulü Otlu ve Hıyarlı Yoğurt 

' /4 ö l çü  kara veya sar ı  üzüm 

ı ' /, ö l çü  sade yoğurt 

ı h ı yar, soyu l m u ş  ve küçük  küp l e r  ha l i nde doğranm ı ş  

' /4 ö lçü  i nce k ıy ı l m ı ş  taze nane  yaprak la r ı ,  dereotu ,  maydanoz ve k i şn i ş ten e lde  b u l u nan lar la  

b i r  kar ı ş ım 

ı d i ş  sar ımsak, i nce rende le n m i ş  ya da  b i r  tutam tuz la  dövü lmüş  

' /4 ö l çü  kavru l m u ş  ceviz ,  i r i ce  doğranm ı ş  

2 çorba kaş ığ ı  s ı zma zeyt i nyağı 

Büyük  bir tu tam tuz  

İ steğe bağl ı : Süs l emek  i ç i n  ku rut u l m u ş  gü l  yap rağı 

2 ölçii 

Üzüm ler i  küçük  b i r  kasede kaynam ı ş  suda  bek let i n .  ıs dak i ka  su çek i p  ş i ş s i n l er. Suyu sü­

z ü p  o rta boy  b i r  kaseye koy u n .  Yoğu rt, sa lata l ı k, o t l ar, sa r ımsak ,  cev i z ,  zeyt i n yağı ve  tuz l a  ka­

r ı şt ı r ı n .  Tad ı na bak ı p  tuzu n u  ayar l ay ı n .  Serv ise kadar soğutun .  Arzuya göre üzer ine ufal anm ı ş  

ku ru  gü l yaprak lar ı  serp i p  serv i s  ed i n .  

Üzer i n i  kapat ı p  buzdo l ab ı nda  3 gü ne kadar sak layab i l i rs i n i z .  
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Borani Esfenaj 
İran Usulü Ispanaklı Yoğurt 

4 ölçü sızma zeytinyağı 

700 gr ıspanak, ayı k lanıp yıkanmış 

' /, ölçü ince kıyı lmış k işn iş  yaprağı ve ince sapları 

1-2 diş sarımsak, ince rendelenmiş ya da bir tutam tuzla dövü lmüş 

ı ' /, ölçü sade yoğurt 

Tuz 

' /, çay kaşığı l imon suyu 

2 · ı, ölçii 

Büyük bir kızartma tavas ın ı  yü ksek ateşte ıs ıt ın ,  2 çorba kaşığı zeyti nyağı ekleyin ve titre­

meye başlayınca ıspanağı ekleyerek 2 dakika kadar soteley in .  Eğer tava ıspanağın hepsin i  

a lmazsa ıspanağı i kiye bö lüp  ayrı ayrı soteleyin .  Pişen ıspanağı hemen tavadan a l ıp  iç inde 

piş irme kağıd ı  seri l i  b i r  fı r ın teps is ine tek kat ha l i nde yay ın .  Böylece ıspanağın faz la piş ip 

rengi n i  kaybetmes in in  önüne geçmiş  o lu rsunuz. 

l spanak el le tutulacak kadar soğuyunca suyunu sık ıp ince ince k ıy ın .  

Orta boy bir  kasede ıspanak, k işn iş, sarımsak, 

yoğu rt ve kalan 2 kaş ık zeyti nyağı n ı  ek leyin . Tuz 

ve l imonu i lave ed in .  Karışt ı r ın  ve tad ına bakıp 

tuzuyla as id in i  ayarlay ın .  Servise kadar so­

ğutun .  

Üzerin i  kapatarak 3 güne kadar buz­

do lab ında saklayab i l i rs in iz .  
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Mast-o-Laboo 
İran Usulü Pancarlı Yoğurt 

3-4 orta boy kırmızı veya sarı pancar, temizlenmiş 

ı ' /, ölçü sade yoğurt 

ı çorba kaşığı ince kıyı lmış taze nane 

İsteğe bağl ı :  ı çay kaşığı i nce kıyı lm ış  taze tarhun 

2 çorba kaşığı s ızma zeytinyağı 

Tuz 

1 -2  çay kaşığı kırmızı şarap s i rkesi 

İ steğe bağl ı :  Çörekotu 

2 ölçiı 

Pancarları sayfa 218'de tarif ed i ld iği gibi kızart ıp kabukları n ı  soyun .  Soğutun .  

Pancarları i r i  rendeleyip yoğu rda kat ın .  Nane, tarhun, ku l lan ıyorsan ız  zeytinyağı, tuz ve 

ı çay kaşığı k ı rmız ı  şarap s i rkes i n i  ek leyin .  Karışt ı r ıp tad ın  ve tuzuyla as id i n i  ayar lay ın .  Servis 

edene kadar soğutun .  Arzu edersen iz  üzer ine çörekotu serp in .  
Üzeri kapal ı  olarak 3 güne kadar buzdolabında saklayabi l i rs i n iz .  
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Mayonez 
Mayonez kadar ihti laf yaratmış başka bir sos olmayabi l i r  ama ben hayranlar tarafında yer 

al ıyorum. Ve bir öğretmen olarak, ufak bir mutfak kimyas ın ı  an latmak için öğrenci lerle 

beraber mayonez yapmak, bozmak ve düzeltmekten daha iyi b i r  yol düşünemiyorum. Her 

sefer inde adeta bir mucize meydana gel iyor. Mayonez yapman ı n  ve düzeltmenin incel i kleri 

hakkındaki bi lgi leri n iz i  tazelemek için sayfa 86'daki res iml i  tarife yen iden göz atın .  

Tartar veya Sezar Sos gibi soslar iç in  baz olarak mayonez yaparken tuz katmayın, ma­

yonezi mümkün olduğu kadar koyu kıvaml ı  yapın  z i ra sonradan ekleyeceğin iz  bütün malze­

meler onu tuzlu yapacak ve inceltecekti r. Öte yandan, sürmek iç in  mayonez yapıyorsanız 

tuzu b i rkaç çorba kaşığı suda ya da  l imon suyu veya s i rke, art ı k  hangi asid i ku l lan ıyorsanız 

onun iç inde er it ip ekleyin. Tuzu er itmeden eklerseniz tad ına bakmadan önce mayonezin 

tuzu emmesini beklemeniz gerek i r. Bu yolu seçerseniz tuzu yavaş yavaş ekleyin arada bir 

tad ı na bakıp ayarlama yapın .  

İ talyan, Fransız veya İspanyol yemekleriyle servis edeceğin iz  Afoli, Otlu Mayonez veya 

Rouille'ye b i r  Akdeniz lezzeti ek lemek iç in zeyt inyağı ku l lan ın .  Klasik Sandviç Mayonezi 

veya Tartar Sos'ta ku l lanmak üzere Amerikan tarzı b i r  baz yapmak iç in üzüm çekirdeği yağı 

veya mengenede s ık ı lmış kanola yağı gibi nötral b i r  yağ kul lan ın .  
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Basit Mayonez 3 ı. ölçü 

Oda ısısında ı yumurta sarısı 

3 /4 ölçü yağ (hangi yağı kul lanacağın ız  konusunda yard ım için sayfa 372'e bakın) 

Yumurta sarıs ı n ı  der in, orta büyük lükte metal veya seramik b i r  kaseye koyun .  Bir mutfak 

havlusunu ıs lat ıp  uzun bir  ru lo ha l ine geti rd i kten sonra tezgah ın  üzerinde b i r  halka hal ine 

get i r in .  Kaseyi ha lkan ı n  iç ine yerleşt i r in  - böylece çı rpma s ı ras ında kase sabit kalacakt ı r. 

(Ve eğer el le ç ı rpmak söz konusu deği l se blender, mikser veya mutfak robotu da kul lanabi­

l i rs in iz .) 

Yağı damla damla akıtarak yumurta sarıs ına yed irmek iç in  b i r  kepçe veya ağız l ık l ı  b i r  şişe 

ku l lan ın .  Çok yavaş damlat ın ve ç ı rpmayı hiç b ı rakmayın .  Yağı n  yarı s ın ı  ekled ikten sonra b ir  

seferde damlattığın ız  yağ m iktarın ı  artt ırmaya başlayabi l i rs in iz. Mayonez ç ı rp ı lamayacak 

kadar kat ı laşı rsa b i r  çay kaşığı kadar  su - veya daha sonra hangi asid i  ek lemeyi planl ıyorsa­

n ız  onu - ekleyerek b i raz incelt in .  

Mayonez bozu lu rsa düzeltmek iç in  sayfa 86'ya dan ış ın .  

Artan mayonez in üzeri n i  kapatarak buzdolabında 3 güne kadar saklayab i l i rs in iz .  

Klasik Sandviç Mayonezi 

ı ' /, çay kaşığı elma si rkesi 

ı çay kaşığı l imon suyu 

' /4 çay kaşığı sarı hardal tozu 

' /, çay kaşığı şeker 

Tuz 

ı /4 ölçü katı Basit Mayonez 

J ı. ölçü 

Küçük b i r  kasede si rkeyle l imon suyunu karışt ı r ın .  Karışt ırmaya devam ederek hardal tozu, 

şeker ve bir büyük tutam tuzu eritin. Karışımı mayoneze karıştırın. Tadına bakıp tuzla asidi 

ayar lay ın . Üzerin i kapatıp servis edene kadar soğutun. 
Üzeri kapal ı  halde 3 güne kadar buzdolabında saklayabi l i rs in iz .  

Servis Öneri ler i :  Jambon, maru l  ve domates l i  sandviçte veya Klasik Güney Lahana 

Salatası'nda ya da Baharatl ı Salamura Hindi Göğsü ile yap ı lm ış sandviçlerde. 
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Aioli 
Sarımsaklı Mayonez ' /, ölçü 

Tuz 

4 çay kaşığı l imon suyu 

3 /, ölçü katı Basit Mayonez 

ı diş sarımsak, ince rendelenmiş veya bir  tutam tuzla dövü lmüş 

Büyük b i r  tutam tuzu l imon suyunda erit i n .  Mayoneze karışt ı r ın ve sarımsak i l ave ed in .  

Tad ına bak ıp tuz la as id i  ayarlay ın .  Üzerin i  kapat ıp  servis edene kadar soğutun .  

Üzeri kapal ı halde 3 güne kadar buzdolabında saklayabi l i rs in iz . 

Servis öneri leri : Haşlanmış, ızgara veya kızarm ış sebzelerle, öze l l i kle  de küçük  patates, 

kuşkonmaz veya enginarla; ızgara bal ı k  veya etle, lzgara Enginar, Fırında Yavaş Kızarmış 

Somon, Biralı Hamura Bulanmış Bal ık, fritto Misto, Ton Balığı Konfit, Parmak Yalatan 

Tavada Kızarmış Tavuk'la, Baharatl ı  Salamura Hindi Göğsü, lzgara Etek veya Kaburga 

Biftek' le yap ı l m ış sandviç ler le. 

Otlu Mayonez 

Tuz 

' /, ölçü katı Basit Mayonez 

ı çorba kaşığı l imon suyu 

4 çorba kaşığı ince kıyı lm ış  maydanoz, frenkmaydanozu, frenksoğanı ,  fesleğen ve tarhun 

otlarından herhangi bir kombinasyon 

ı diş sarımsak, ince rendelenmiş veya bir tutam tuzla dövülmüş 

Büyük bir tutam tuzu l imon suyunda er i t in .  Mayoneze karışt ı r ın  ve ot lar la sar ımsağı i lave 

ed in .  Tad ına bakıp tuzla asidi ayar layı n .  Üzerin i  kapat ıp  servis edene kadar soğutun .  

Üzeri kapal ı halde 3 güne kadar buzdolabında saklayabi l i rs in iz. 

Servis önerileri: Haşlanmış, ızgara veya kızarmış sebzelerle, özel l ikle de küçük patates, 

kuşkonmaz veya enginarla; ızgara bal ı k  veya etle, lzgara Enginar, Fırında Yavaş Kızarmış 

Somon, Biralı Hamura Bulanmış Bal ık, Fritto Misto, Ton Balığı Konfit, Parmak Yalatan 

Tavada Kızarmış Tavuk'la, Baharatlı Salamura Hindi Göğsü, lzgara Etek veya Kaburga 

Biftek' le yap ı lm ış sandviç ler le .  
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Rouille 
Biberli Mayonez 

Tuz 

3-4 çay kaş ığ ı  k ı rm ı z ı  şarap s i rkes i  

3 /., ö l çü  kat ı  Basit Mayonez 

' /, ö l çü  Basit Biber Salçası 

ı diş sar ımsak, i nce rende l enm i ş  ya d a  bir  tutam tuz la dövü lmüş  

1 ölçi.i 

S i rkede büyü k b i r  tu tam tuzu  e r i t i n .  B u n u  b i be r  sa lças ı  ve sar ı msak l a  beraber  mayoneze 

ka r ı şt ı r ı n .  B i ber sa l ças ı y l a  s i rke önce  m ayonez i  i nce l t iyor gib i gö r ün se de  sos b i rkaç saat 

buzdo l ab ı nda  ka l ı nca yen i den  koy u l aşacakt ı r. Serv i se kada r  üzer i  kapa l ı  h a l de  soğu tun .  

Çeşitleme 
• C h i potle Mayonez yapmak  i ç i n  b i ber  sa l ças ı n ı n yer i n e  1 /3 ö l çü  konse rve c h i pot lc  

b i ber i  pü res i  k u l l a n ı n .  

Üzer i  kapa l ı  ha lde 3 g ü n e  kadar  buzdo l ab ı nda  sak l ayab i l i rs i n i z .  

Serv i s  öner i l e r i :  Ha ş l a nm ış ,  ı zgara veya k ızarm ı ş  sebze le r le ,  öze l l i k l e  de  küçü k  patates, 

kuşkonmaz veya eng ina r l a ;  ı zgara ba l ı k  veya et le, l zgara Enginar, F ı r ında Yavaş Kızarmış 

Somon, B i ra l ı  Hamura Bu lanmış  Bal ı k, Fritto Misto, Ton Bal ığı  Konfit ,  Parmak Yalatan 

Tavada Kızarmış Tavuk ' la ,  Baharat l ı  Salamura H ind i  Göğsü, l zgara Etek veya Kabu rga 

B iftek ' l e  yap ı lm ı ş  sandv iç l e r l e .  

o 
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Tartar Sos 

2 çay kaşığı küçük küpler hal inde doğranmış soğan 

ı çorba kaşığı l imon suyu 

' /2 ölçü katı Basit Mayonez 

3 çorba kaşığı doğranmış kornişon 

ı çorba kaşığı salamura kapari, yı kanıp  süzülmüş ve doğranmış 

2 çay kaşığı ince kıyı lmış maydanoz 

2 çay kaşığı ince kıyı lmış frenkmaydanozu 

ı çay kaşığı ince kıyı lmış frenksoğan ı  

ı çay kaşığı ince kıyı lmış tarhun  

ı On Dakika Haşlanmış Yumurta (sf. 304), i r i  doğranmış ya da rendelenmiş 

' /, çay kaşığı beyaz şarap si rkesi 

Tuz 

Küçük bir kasede soğanları 15 dakika l imon suyunda bekleterek yumuşat ın .  

1 ' /4 ölçü 

Orta boy bir  kasede mayonez, kornişon, kapri, maydanoz, frenkmaydanozu ve soğanı, 

tarhun,  yumurta ve s i rkeyi karışt ı r ın .  Tuzlay ın .  Küp soğanlar ı  ekleyin ama l imon suyunu ayı­

r ın .  Karıştı r ıp tad ına bakın .  İ htiyaç varsa l imon suyunu ekleyip tekrar tad ı n  ve tuz la as id in i  

ayarlayı n .  Üzerin i  kapat ıp soğutun .  

Artan ları üzeri kapalı ha lde 3 güne kadar buzdolabında saklayabi l i rs in iz .  

Biralı Hamura Bulanmış Balık veya Karides'in, Fritto Misto'nun  yan ında servis ed in .  



Biber Sosu 
Biber soslarından çok güzel çeşni, bandırma sosu ve sandviç malzemesi o lu r. Hepsinde 

o lmasa da çoğu kü ltürün mutfağında temel malzemesi b iber salçası o lan çeşn i ler yer a l ı r. 

Hem bun lar her zaman aşır ı  baharat l ı  da deği ld i r. Biber salças ın ı  bakl iyat, p i lav, çorba veya 

yahn i lere kat ıp lezzeti artt ı rab i l i rs in iz. l zgara veya kızartma yapmadan önce etin üzerine 

sürün ya da haşlamaya b i r  m i ktar ekleyin .  Mayoneze biber salças ı  ek lersi n iz  Ton Balığı 

Konfit i le yap ı lan sandviçe çok yakışan Fransız Rouille elde eders in iz. Kuzey Afrika biber 

sosu Harissa'yı Köfte Kebap'lar la, ı zgara bal ı k, et ve sebzelere ve poşe yumurtayla beraber 

servis edin. Katalan b iber ve ceviz sosu koyu kıvaml ı  Romesco sebze ve krakerler iç in harika 

b i r  band ı rma sosudur. Bunu b i raz su land ı r ı rsan ız kızartma veya ızgara sebze, bal ı k  ve etler 

için mükemmel b i r  çeşni  o lu r. Lübnan'dan narl ı , ceviz ve biber sosu Muhammara 'yı sıcak 

bazlama ve çiğ sebzeler le b i r l i kte servis ed in .  

Basit Biber Sosu 

85 gr (10-15 tane) kurutu lmuş acı b iber 

4 ölçü kaynamış su 

' /4 ölçü sızma zeyt inyağı 

Tuz 

1 ölçii 

Ci ld in iz  hassassa parmakları n ız ı  korumak iç in last ik eld iven giyin .  Acı b iberleri i kiye kesip 

saplarıyla çekirdeklerin i  ayık lay ın .  B iberleri y ıkayıp  ıs ıya dayan ık l ı  b i r  kasede kaynar suya 

koyun, suyun iç inde kalmaları n ı  sağlamak için de Üzerler ine bir düz tabak koyun. 30-60 

dakika bu şeki lde kald ı ktan sonra 1/.ı ölçü l ük  kısm ın ı  ayı r ıp kalan suyu süzün .  

B iberleri , yağı ve tuzu b i r  b lender ya da mutfak robotuna koyup en  az 3 dakika pürüz­

süz olana kadar çekin. Karış ı m  çok koyuysa ayı rdığın ız sudan b i raz ekleyerek inceltin. Tad ıp 

tuzunu ayarlayın .  s dakika çekti kten sonra b i le salçanız tamamen pürüzsüz değilse ince b i r  

süzgeçten geçirin ve b i r  si l ikon spatulayla kalan biber zarların ı  çıkarın. 

Üzerin i  yağla kaplayın, sıkıca sarın ve 10  güne kadar buzdolabında saklayın .  3 aya kadar 

dondurun .  
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Harissa 
Kuzey Afrika Biber Sosu 

ı çay kaşığı kimyon tohumu 

' /, çay kaşığı kişniş tohumu 

' /, çay kaşığı Frenk kimyonu tohumu 

ı ölçü Basit Biber Sosu 

' /4 ölçü güneşte kurutu lmuş domates, iri doğranmış 

ı diş sarımsak 

Tuz 

1 ölçü 

Kimyon, k işniş ve Frenk tohum lar ın ı  küçük ve kuru bir tavada orta ateşte tavayı devam l ı  

çevirerek kavurun.  İ l k  tohumlar pat lay ıp güzel kokular ın ı  d ışarı verene kadar 3 dakika kavu­

run .  Ateşten a l ın .  Tohumları hemen b i r  havan ya da baharat öğütücüye aktarı n .  B i r  tutam 

tuzla i nce çekin .  

B iber  salçası, domates, sarımsağı b i r  mutfak robotu ya da b lenderde karışt ı r ıp pü rüzsüz 

hale get i r in .  Kavru lmuş tohumlar ı  da  ekleyip tuzlayın .  Tad ına bakıp tuzunu  ayarlayın .  

Artan ı  s güne kadar üzeri kapa l ı  o larak buzdolabında saklayab i l i rs in iz. 

Çeşitleme 
• Romesco adı ver i len Katalan b iber  sosunu yapmak iç in kimyon, k işn iş ve Frenk k im­

yonunu ç ıkar ıp Yı ölçü kavru lmuş  badem ve Yı ölçü kavru lmuş  fınd ığı b i r  mutfak ro­

botunda ince çekin veya havanda b i r l i kte dövün .  F ınd ık ve badem ezmes in i  orta boy 

b i r  kasede kenara ayı r ıp  b iber salçası, domates ve sarımsağı yukar ıda tarif ed i ld iği gibi 

püre yapın .  F ınd ık la bademe ekleyip b i r  de 2 çorba kaş ığı k ı rmız ı  şarap s i rkesi, ı ölçü 

kavru lmuş Serpinti K ı r ı nt ı (sf. 237) ve tuz kat ın .  Karışt ı r ın ,  tad ına  bakı p ihtiyaç varsa 

tuz ve asit ekleyin .  Sos koyu kıvaml ı  olacakt ı r, o yüzden suyla isted iğin iz  kıvama get i r in .  
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Muhammara 
Lübnan Usulü Biber ve Ceviz Sosu 

ı çay kaşığı kimyon 

ı ' /, ölçü ceviz 

ı ölçü Basit Biber Salçası 

ı diş sarımsak 

ı ölçü kavru lmuş Serpinti Kırıntı (sf. 237) 

ı çorba kaşığı artı ı çay kaşığı nar ekşisi 

ı çorba kaşığı artı ı çay kaşığı l imon suyu 

Tuz 

Fır ın ı  175 °C'de ıs ıt ın .  

2 ' /, ölçıi 

Kimyon tohumları n ı  küçük ve kuru bir tavada, orta ateş in üzer inde tavayı devaml ı  

çevi rerek kavurun. İ l k  tohum lar patlayı p güzel koku ları n ı  d ı şarı verene kadar 3 dakika 

kavu run.  Ateşten a l ın .  Tohum ları hemen bir  havan ya da baharat öğütücüye aktarı n .  B i r  

tutam tuz la i nce çeki n .  

Cevizleri b i r  fı r ın  teps i s ine  tek kat ha l inde yay ın  ve fı r ına veri n .  B i r  saat i  4 dak ika  son raya 

kurun ve alarm çal ınca cevizler i  kontrol ed in  ve her tarafları n ı n  esmerleşmesi iç in çevi r in .  

2-4 dakika daha hafifçe esmerleşene ve ıs ı rd ığın ızda kavru lmuş tat a l ı ncaya kadar kavur­

maya devam ed in .  F ır ından ve tepsiden ç ıkarıp soğumaya b ı rak ın .  

B iber salçası, soğumuş ceviz ler ve sarımsağı b i r  mutfak robotu ya da blenderde 

karışt ı r ıp  pürüzsüz hale geti r in .  

Nar ekşisi, l imon sosu ve sarımsağı da i lave ed ip iyice karışt ı r ın .  Tad ına bak ıp tuzunu ve 

asid in i  ayarlay ın .  

Artan ı  5 güne kadar üzer i  kapa l ı  o larak buzdolabında saklayabi l i rs in iz. 
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Pesto 
B i r  keres i nde  küçü k b i r  çocu k  boyut unda  (ve ağı r l ı ğ ı nda) b i r  h ava n ı  o l an  b i r  şef i n yan ı nda  

ça l ı şm ı ş t ım .  He r  ne kada r  bu  hava n ı  k u l l anmak  zor o lsa ve  orta l ı k  fen a  dağ ı l s a  da  pesto 

yaparken ,  "mu tfak ata l a r ım ı z l a  daha  iy i bağl ant ı  ku rab i l mek" i ç i n  o n u  k u l l a n mam ızda ı s ra r  

ederd i .  (Ve İ ta lyancada pesto "döv ü l m üş"  an l am ı n a  ge l iyor.) Bu  yo r uma  h erkes i n  b ı y ı k  

a l t ı ndan  gü l düğü n ü  tah m i n  eders i n i z  ve hep i m i z  ye r i  ge ld iği n de  onun  d i kkat i n i  başka yere 

çek i p pestoyu b lenderde  yapt ı k .  

Fakat ş unu  da  tes l i m  e tme l i y im  k i  dövü lmüş  pesto da ima b l enderde çek i l en  pestodan 

daha  lezzet l i  o l uyord u .  Ben a rt ı k  zamandan  tasarruf etmek ve a k ı l  sağl ığ ı m ı  ko rumak i ç i n  

ka rma  b i r  yöntem ku l l ana rak  k u r u  yem i ş le  sa r ımsağı b i r  havanda  ay r ı ca  dövü p fes leğen i  b i r  

b l enderde çek iyor ,  en  son da  he r  şey i  büyük  b i r  kasede kar ı ş t ı r ı yo ru m .  

En  lezzet l i  pesto i ç i n  ku ruye m iş  v e  peyn i r i  es i rgemey i n .  Makarna  sosu o l arak ku l l ana­

caksan ı z pestoyu kaş ı k l a  büyü k b i r  kaseye koyup  p i şm i ş  ve süzü l m üş maka rnay ı  üzer ine 

e k ley i n .  Gerek i rse makarna suyuy la  sosu seyre l t i n  ve üze r i ne  b i raz daha Pa rmesan serp i ş t i ­

r in .  Pesto, yeş i l  ka lmas ı  i ç i n ,  ı s ı t ı lmayan nad i r  makarna sos l a r ı n d a n d ı r. 

Pesto sosun  anavatan ı L i ngu r i a'da kaynam ı ş  küçük  patates, taze fas u l ye, i k iye kes i lm i ş 

çer i  domates veya i r i tat l ı  k ı rm ı z ı  domates parça la r ı  da gene l l i k l e  son dak i kada pasta al pes­
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toya ek len i r. Rap i n i  veya k ı v ı rc ı k l a hanay l a  yap ı l m ı ş  

d a h a  a c ı  pesto la r ı  makarnay ı  sos lad ı ktan sonra 

b i rkaç yumru  taze r icotta peyn i r i  ek leyerek 

denge ley i n .  

Pesto çok yön l ü d ü r, onun  i ç i n  onu  sadece 

makarna böl ü m ü n e  hapsetmektense sos la r ı n 

aras ı n a  katt ım .  Baş lang ıç  i ç i n  baz ı  f i k i r ler :  Pesto­

yu Ç ı t ı r  Tavuğun der i s i n i n  a l t ı n a  ve r i p  öyle k ızart ı n ,  

b i raz suy l a  seyre l t i p  ı zgara veya k ı zar tma bal ı k  veya 

sebze le r i n  üzer ine gezd i r i n  ya da r icottay la kar ışt ı r ı p  

Ricotta ve  Domates Salata l ı  Ekmek' l e re ek ley in .  



Fesleğen Pesto 

3 /4 ölçü sızma zeytinyağı 

2 sıkışt ı r ı lmış ölçü (2 büyük demet kadar) taze fesleğen yaprağı 

1 -2 diş sarımsak, ince rendelenmiş ya da bir tutam tuzla dövü lmüş 

' /, ölçü çam fıstığı, hafif kavru l up  dövülmüş 

ıoo gr Parmesan, ince rendelenmiş art ı  bi raz da servis için (ı tepeleme ölçü) 

Tuz 

J ' /, ölçü 

Fesleğeni  blenderde çekmen in  s ı rr ı fazla ince çekmekten kaç ınmakt ı r  z i ra motorun ıs ıs ı  

aşır ı  doğramadan kaynaklanabi lecek oksidasyonla beraber fes leğen in  rengin i  karartacaktı r. 

Bunun  iç in fes leğeni  önce b ıçakla doğrayarak bir avantaj elde ed in .  Ayrıca fesleğenin çabu­

cak s ıv ı laşması iç in blenderin d ib ine  ya da robotun kasesine zeytinyağın ı n  yar ıs ı n ı  dökün .  

Sonra, darbe ayarında ve  dakikada ik i  kere durup s i l i kon spatu layla yapraklar ı  aşağı iterek, 

fes leğen l i  yağ güzel bir koku sal ıverene ve zümrüt yeşi l i  bir girdap havuzuna benzeyene 

kadar çekin .  

Fesleğeni fazla çekmekten kaç ınmak iç in, pestonun son iş lemin i  b i r  kasede yapın .  

Fesleğen l i  yağı orta boy b i r  kasen in  iç ine dökün ve sar ımsak, çam f ıst ığ ı  ve Parmesan ın  b i r  

k ısmın ı  ekleyin. Karışt ı r ıp tad ına  bakı n .  Sarımsağı mı  eksik? Tuzu mu?  Peyn ir i  mi? Çok mu 

koyu? O vakit biraz daha yağ ekleyin veya biraz makarna suyu eklemeyi p lan layın .  Düzeltip 

yeniden tad ın ve unutmayın, pesto b i raz beklerse tatlar bir leşecek, sarımsak daha bel i rgin 

hale gelecek ve tuz çözünecektir. 

B i rkaç dakika d in lend i rd i kten sonra tad ına bakıp yeniden tatlar ı  ayarlay ın .  Oksitlenme­

mesi için üzerin i  kaplayacak şeki lde zeyt inyağı ekleyin .  
Üzeri kapal ı  olarak 3 güne kadar buzdolabında, 3 aya kadar buzl u kta saklayabi l i rs in iz. 

Çeşitlemeler 

t Pestoda birçok malzemeyi değişt irmek mümkündür. Yukar ıda ver i len ölçü lere bağl ı  

kal ın  ama yeş i l l i kleri, kuru yem işler i ve peyn ir i  akşam yemeğinde ne yemek isted iğin iz­

de ve elinizde bulunanlara bağlı olarak değiştirin: 
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Yeşillikleri Değiştirin 

Pişmiş yeşil l ikler: Rapin i ,  k ıv ı rc ı k  lahana, yaban i  ıs ı rgan, pazı 

Çiğ, narin yeşi l l ikler: Roka, bezelye fi l iz i , ıspanak, kuzu pazı 

Otlu pesto: Maydanoz, adaçayı, kekikotu,  nane 

Allium pesto: Taze sarımsak 

Turpgil lerden pesto: Broko l i, karnabahar, Romanesco 

Kuru Yemişleri Değiştirin 

Akl ı n ıza gelen her tür lüsünü ku l lanab i l i rs in iz .  Ya çiğ ya da hafifçe kavru l m uş ku l lan ın :  

Çam fıstığı 

Ceviz 

Fı nd ık  

Badem 

Yer fıstığı 

Pecan cevizi 

Macadamia 

Peyniri Değiştirin 

Pesto iç in harika b i r  tuz, yağ ve asit kayna­

ğı o lan peyniri de değişt i r in .  En geleneksel 

pesto larda tek asit kaynağıd ı r! Hemen 

bütün sert peynir ler ku l lan ı labi l i r. Ge le­

neksel peyn ir ler Parmesan ve pecorino 

Romano'dur  ama Asiago, grana Padano, 

hatta d i n lendir i lmiş Manchego b i l e  o lu r. 
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TEREYAGI VE UNLU HAMURLAR 

Hamur işi hassasiyet isteyen b i r  m utfak iş id i r. Bir hamur  işi tarifinde ıs ıdan t it iz l i k le bel ir len­

miş  ö lçü lere, bel l i  malzemeler in başlattığı kimyasal tepkimelere kadar her şeyin b i r  sebebi 

vard ı r. Bir hamur  i ş in in  hayati öze l l i kler in i  değiştirmek yer ine farkl ı  baharat, ot ve tatlar ku l­

lanmak suretiyle kendi  imzan ız ı  atı n .  

Hamur iş inde tarifi mümkü n  o lduğu kadar harfi harfine uygu lamak gerekir. Ve şahsen 

m utfak aletlerine gene l l i kle  pek düşkün olmasam da burada bir d ij i tal mutfak tart ıs ına 

yat ı r ım yapman ız ı  önerir im.  H ac imden ziyade ağı r l ı k lar la hamur  yapmaya başlad ığın ızda 

göreceksin iz  ki hamur iş ler in izde d i kkate değer b i r  n ite l i k  değiş im i  ve tutar l ı l ı k  meydana 

gelecekt i r. Kuru malzemeleri hacme göre ölçmeyi terc ih ed iyorsan ız tutarl ı l ı k  için ölçü kap­

ları ku l lan ın .  Ölçü kabına ayrı bir kaş ı kla malzemeyi doldurun ya da kab ı  malzemenin iç ine 

da ld ı r ı rarak doldurun .  Fazla baskı  uygu lamadan bir  bıçağın düz  kenar ıy la kabın üzeri nden 

aşan malzemeyi dökün .  

Hamurda ölçü kadar ıs ı  da  öneml id i r. Bu tereyağı ve un  karış ım ı  hamurlarda her şeyi 

soğuk tutmanı n  neden bu kadar o lduğunu merak ed iyorsan ız, beraber çal ıştığım, yed iğim 

en hafif hamur iş ler in i  yapan serin kan l ı  hamur şefin i  düşünün  (ya da bi lg i ler in iz i  tazelemek 

iç in sayfa 88'e geri dönü n) .  Katmer katmer b ir  doku iç in fazla glüten oluşmas ın ı  

engel lemenin şart olduğunu  ve tereyağı eri rse içi ndeki suyun hamura karışmak su retiyle 

glüten, dolayısıyla da sert ve last ik  gibi hamur meydana get i receğin i  b i l iyordu .  Ama ası l  

kan ı t  pud ing tart ında. 
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Tereyağlı Turta Hamuru İki tane 285 gr'lık hamur bezesi çıkar 

Bu hamuru haya l in izdeki tu rtayı yapmakta ku l lan ın ,  bu ister Klasik Elmalı Turta olsun is­

ter Tavuklu Tencere Turtası, i sterse Çikolatalı Puding Turtası .  Tamamen tereyağından 

yap ı l d ığı iç in bu haz ı r l ı k  b i raz p lan lama ve d ikkat istiyor - her şeyi soğutun,  hız l ı  çal ış ın ,  

tereyağında aşı r ıya kaçmaktan kaçı n ı n  ve hamuru fazla yoğurmayın .  Tereyağı n ı  ku l lan­

mak zor olabi l iyor ama eşi benzer i  o lmayan lezzette bir kabu k  e lde ed iyorsunuz. 

B i r  not: Mikserin i z  yoksa bu hamu ru mutfak robotunda veya bir hamu r  m ikseriyle 

e l i n izde yapab i l i rs in iz. Yeter ki bütün gereçler in iz i  dondurun .  

2 ' /4 ölçü (341 gr) çok  amaçlı u n  

1 büyük tutam şeker 

Büyük tutam tuz 

16  çorba kaşığı (227,5 gr) soğutu lmuş  tuzsuz tereyağı, 1 ,5 cm'l i k  küpler ha l inde doğranmış 

' /, ölçü kadar buz lu  su 

1 çay kaşığı beyaz s i rke 

U n, şeker ve tuzu çark aparat l ı  m i ksere koyup hepsin i  20 dakika dondu rucuda beklet in 

(m ikser in kabı  dondurucuya sığmazsa sadece malzemeleri koyun) .  Tereyağı ve buz lu 

suyu da dondurun .  

Kabı  mi ksere tak ıp mikseri en düşük h ıza ayarlayı n .  Tereyağı küp leri n i  üçer beşer ek­

leyin ve tereyağı ceviz k ı r ı k lar ı  g ib i  görünene kadar karışt ı r ın .  Tereyağı parçaları hamuru 

katmer katmer yapacakt ı r  onun iç in  fazla karışt ı rmaktan kaç ın ı n .  

S i rkeyi i nce  b i r  i p  g ib i  karış ı m ı n  i ç i ne  akıt ın .  B i raz da  s u  ekleyip çok  az  karışt ı r ın .  Ha­

mur malzemeler ancak b i rb i ri n i  tutacak kadar karışs ın  yeter, bazı k ıs ımlar  dağı n ık  görünse 

de o lu r. Daha fazla su gerekip gerekmed iğ in i  an lamak iç in m ikser i  d u rd u rup  e l in ize bi raz 

hamur  a l ın .  Sertçe s ık ıp  naz ikçe bö lmeye çal ı ş ın .  Kolayca dağı l ı r  ve çok kuru ge l i rse b i raz 

daha su ekleyin .  Eğer dağı lmadan b i rkaç parçaya bölünüyorsa ham u runuz  o lmuştur. 

Tezgahın üzerinde ru lodan çok uzun b i r  streç f i lm parças ın ı  çekin ama kesmeyin. H ız­

lı ve tereddütsüz bir hareket le kabı streç fi lm in  üzerine çevirin. Kabı kald ı r ın ve hamura 

dokunmayı n .  F i lmi  ru lodan kes i n  ve ik i  ucunu kald ı rarak hamuru top ha l ine get i r in .  B i r  

ik i  kuru k ı s ım kalm ışsa a ld ı rmayı n - u n  nemi zamanla eş i t  olarak emecekt i r. Streç fi lm i  
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hamurun üzerine s ı kıca sararak hamu ru top hal ine get i r in .  B ıçakla hamuru streç fi lm in  

üzer inden ortadan i kiye kesin ,  her  ik i  yarıyı streç f i lmle s ı kıca sar ı p üzerine  bast ı rarak 

yass ı l aştı r ın .  En az iki saat veya b i r  gece soğutun .  

H az ı r ladığın ı z  aç ık hamuru 2 aya kadar dondurmak iç in  ik i  kat  streç f i lme, b i r  kat da 

folyoya sarı n k i  üzerinde dondurucu yanığı meydana gelmes in .  Ku l lanmadan b i r  gün 

önce dondurucudan buzdolab ına a l ı p  buzunu çözdürün .  
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Klasik Elmalı Turta 

ı tarifl ik (2 disk) soğutu lmuş Tereyağlı Turta Hamuru 

ı Yı kg ekşi e lma (S büyük e lma) 

' /, çay kaşığı toz tarçın 

' /4 çay kaşığı toz yenibahar 

' /, çay kaşığı koşer tuzu veya ' /4 çay kaşığı ince deniz tuzu 

' /, ölçü artı ı çorba kaşığı (127 gr) esmer şeker, sıkıştı r ı lmış 

3 çorba kaşığı çok amaçl ı  un, tart yoğurmak iç in bi raz daha 

ı çorba kaşığı elma s i rkesi 

2 çorba kaşığı ağı r  krema 

Üzerini süslemek toz veya esmer şeker 

F ı r ın ı  220°C'de ıs ı t ın  ve orta kata bir tel raf yerleşt i r in .  

25 cm çapında b ir  tar t  çıkar 

Soğutu lmuş  bir hamu r  d i sk i n i  iy ice u n ladığın ız  bir tahtan ı n  üzer inde  yuvarlayarak Yı 
cm kal ı n l ığ ında ve 30 cm çap ında b i r  da i re hal ine geti ri n .  Bu  hamuru hafifçe un lanmış b i r  

ok lavaya sar ıp  kald ı r ı n .  Hamuru 25 cm'l i k  tu rta kab ın ı n  üzer ine  koyup  hamuru oklavadan 

açı n .  Kena rlarda ı , 5  cm kadar b ı raka rak makasla fazla hamuru  kes i n .  ıo dak ika donduru­

cuda beklet in .  Kestiğin i z  kenar k ı s ım lar ı  da dondu rucuda bek let i n .  İ k inc i  hamur bezes in i  

de  ayn ı şek i lde  yay ın ,  ortas ında b i r  buhar de l iği aç ıp  dondurucuda soğutun .  

Bu  esnada e lmalar ı  soyun ,  çekirdekler i n i  ç ı kar ın ve  2 cm'l i k  d i l im ler  ha l i nde doğray ın .  

E lmalar ı ,  tarç ın ı ,  yen i bahar ı ,  tuzu,  şekeri, unu  ve s i rkeyi büyük b i r  kaseye koyup karışt ı r ın .  

Do lguyu hazı rlad ığı n ız  tu rta kab ına  aktar ın .  Y ine b i r  ok lavay la i k i nc i  hamuru da kald ı r ıp  

do lgunun  üzerine seri n .  Kenarlardan sarkan ı .5  cm'den uzun  hamur lar ı  kes in .  

Kenarlar ı n Yı cm'l i k  k ı sm ı n ı  k ıv ı r ıp  hamurun kend i  a l t ı na  sokun ,  böylece i k inc i  hamur  

tu rta kabın ın  kenarlar ı n ı n  üzer inde du racakt ı r. B i r  e l i n i z  hamurun  üstünde  d iğer i  d ış ında 

ça l ı şs ı n .  Hamurun üstündek i  e l i n i z i n  işaret parmağıyla hamuru d ı ştak i  e l i n iz in  baş ve 

işaret parmakları n ı n  aras ına iterek V şek l i  meydana get i r i n .  V' ler aras ında  ı .s'ar cm boşlu k  

b ı rakarak hamurun çevresin i  b u  şek i lde dönün .  Volan yarat ı rken hamuru ancak kab ın 

kenarın ı  geçecek kadar çekin .  Hamur pişerken çekip küçülecektir. Açılan del ikleri ise 

kenarlardan artan hamurlar la yamayab i l i rs i n iz .  



Turtayı bütün o larak 20 dak ika dondurun .  Soğutucudan ç ı kard ı ktan sonra üzerine 

p iş i rme kağıd ı  serd iği n i z  bir tepsiye yerleşt i r i n .  Üzerine bolca ağı r krema sürüp şeker ser­

pişt i r in .  Orta rafta 220 °'de 15 dak ika piş ir in, sonra ıs ıy ı  205°C'ye düşü rüp  bir 1 5-20 dakika 

daha, hafif b i r  a lt ın sar ıs ı  ren k  a lana kadar p iş i r in .  N ihayet 175 °C'ye düşü rüp  45 dakika 

daha p iş i r in .  Turtayı kesmeden önce 2 saat b i r  tel rafı n üzer i nde d i n lend i r i n .  Vani lya, 

Tarçın  veya Karamel Krema (sf. 421 -423) i le  b i r l i kte servis ed in .  
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Klasik Balkabaklı Turta 

ı tarifl ik  (2 disk) soğutu lmuş Tereyağlı Turta Hamuru 

Un 

2 büyük yumurta 

' /, ölçü kaymak 

ı kavanoz balkabağı püresi 

' /, çay kaşığı koşer tuzu veya ' /4 çay kaşığı i nce deniz tuzu 

' /4 ölçü şeker 

ı ' /, çay kaşığı toz tarçın  

ı çay kaşığı öğütü lmüş zencefil 

ı çay kaşığı öğütü lmüş karanfi l 

F ı r ın ı  220°C'de ısıt ın ve orta kata bir tel raf yerleştir i n .  

25 cm çapında bir tart çıkar 

Soğutu lmuş bir hamur  d isk in i  iyice un lad ığı n ız  bir tahtan ın  üzeri nde yuvarlayarak, Yı cm 

kal ı n l ığında ve 30 cm çapında b i r  da i re hal ine get i r in .  Bu hamuru hafifçe un lanmış bir okla­

vaya sarı p kald ı r ın .  Hamuru 25 cm'l i k  tu rta kab ın ın  üzerine koyup hamuru oklavadan açın .  

Kenarlarda ı ,s  cm kadar b ı rakarak makasla fazla hamuru kes in .  ı o  daki ka dondurucuda 

beklet in .  Kestiğin iz  kenar k ıs ımlar ı  da dondurucuda beklet in .  İ k inc i  hamu r  bezes in i  de ayn ı  

şeki lde açın,  ortas ında b i r  buhar del iği açıp  dondurucuda soğutun.  

Kenarların Yı cm'l i k  k ısmın ı  kıvı r ıp hamurun kendi a lt ına sokun,  böylece i kinci hamur 

turta kab ın ın  kenarları n ı n  üzer inde duracaktı r. B i r  e l in iz hamurun üstünde d iğeri d ış ında 

çal ışsı n .  Hamurun üstündeki e l in iz in  işaret parmağıyla hamuru d ıştaki e l i n iz in baş ve işaret 

parmakların ın  aras ına iterek V şekl i  meydana getir in .  V'ler aras ında 1 .5'ar cm boşluk bı ra­

karak hamurun çevresin i  bu şeki lde dönün .  Volan yaratı rken hamuru ancak kab ın  kenar ın ı  

geçecek kadar çekin. Hamur pişerken çekip küçülecekt ir. Açı lan del i kleri ise kenarlardan 

artan hamurlarla yamayabi l i rs in iz. Çatal la üzerinde del ikler açı n  ve buz lukta 15 dakika bo­

yunca dondurun. 

Orta büyük lükte b i r  kapta yumurtaları k ır ıp ç ırp ın .  Kaymağı, bal kabağı püresin i ,  şekeri, 

tuzu ve baharatları katıp dikkatlice çırpmaya devam edin. Karışımı donmuş hamura dökün. 

Orta rafta 220 °'de 15 dakika pişirin, sonra ısıyı 205°C'ye düşürüp bir 15-20 dakika daha, 

hafif bir altın sarısı renk  alana kadar piş ir in .  Nihayet 175 °C'ye düşürüp 45 dakika daha pi­

ş i r in .  T u rtayı kesmeden önce 2 saat bir tel raf ın üzerinde d in lend i r in .  Vanilya, Tarçın veya 

Karamel Krema (sf. 423-425) i le  b i r l ikte servis ed in .  
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Çeşitlemeler 

• Çikolatalı Puding Pay yapmak iç in önceki sayfada olduğu gibi ham u ru açın, kıvı rı n 

ve dondurun. Hamur altı n ı  kör pişirme yöntemiyle pişir in: Hamurun üstüne pişirme 

kağıdı serip çatal la del ikler açı n  ve içini kuru bakl iyatla doldurun veya seramik bir  kap 

koyun. 15 dakika boyunca 220 °C'de pişirin, daha sonra 20o'e düşürün ve hafif sarı bir  

renk hal in i  al ması iç in b ir  1 0-1 5 dakika daha pişirin. 

Hamuru fırından çıkarıp içindeki malzemeleri al ın ve ısıyı 1 9o'a düşürün.  Hamur içi 

sarı,  kabukları hafif kahverengi olana kadar 5-10 dakika daha pişir in.  Bu esnada hamuru 

gözlemleyin çünkü fırına göre pişi rme süreleri değişebi l i r. 

Hamuru soğutun ve 60 mi bitter çikolatayı eritip üzerine sürün.  Çikolatanın  katı laş­

masın ı  bekleyin. 

1 ölçü Acı Tatl ı  Çikolatalı Puding yapın ancak mısır  nişastas ın ı  '/3 oranı nda arttı rı n .  

Üzerin in katı laşmasın ı  ön lemek iç in üzerini  streç fi lmle örtün ve oda sıcaklığında soğu­

tun. Hazırladığınız pudingi hamurun içine boşaltıp streç fi lm le üzerin i  kapatın ve gece 

boyu nca d in lendir in.  Dalgal ı  Vanilya, Çikolata, Kahve veya Karamel Krema i le bir l ikte 

servis ed in.  
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Yayıkaltı Sütlü Hafif ve 
Gevrek Bisküvi 16 adet (bu tarif ik iye bölünebiliyor) 

Bu a l ı ş ı lmad ık  yöntemi Oakland'daki en sevd iğim restoran lardan b i r inde çal ışan hamur 

ustası Tom Purti l l 'den öğrend im.  İ l k  defa bisküvis in in  tad ı na baktığımda mutfaktan çık ıp 

bana yöntemin i  an latması iç in  ona yalvard ım.  İyi ki yalvarmış ım çünkü söyled iği her kel ime, 

ben im bisküvi yap ımına dair b i ld iğ im her şeye aykı rıyd ı .  Ben da ima hamuru az yoğurmak 

gerektiğin i  düşünürdüm oysa o tereyağın ın  yarıs ın ı  hamura yed i r ip  arkas ından hamuru 

yoğurup katlayarak katmerl i  b i r  doku meydana geti rd iğin i  söylüyordu .  Eğer dünyan ın  en 

neml i, en katmerl i bisküvisi önümde duruyor olmasayd ı ona inanmazd ım .  

Ama inand ım ve  hemen eve koşup tarifi n i  dened im.  Söyled iği he r  kel imeyi Tanrı kelamı 

gib i  görüp uygu lad ım ve işe yarad ı !  İ ş in  püf noktası t ıpkı onun ded iği gibi ;  her şeyi buz gibi 

soğuk tuttum, böylece yağ er iy ip hamura karışarak glüten o luşturmadı, dolayısıyla biskü­

vi ler sert olmadı .  Eğer mikserin iz  yoksa mutfak robotu kul lanabi l i rs in iz. D i lerseniz her şeyi 

metal hamur keskis i  ku l lanarak e l i n izde karışt ı r ın - bu bi raz daha uzun sü rer. 

3 ' /, ölçü (525 gr) çok amaç l ı  un  

4 çay kaşığı kabartma tozu 

ı çay kaşığı koşer tuz veya Yı çay kaşığı ince deniz tuzu 

ı6 çorba kaşığı (227 gr) tuzsuz tereyağı, ı.5 cm'lik küpler hal inde kesi lmiş ve soğutulmuş 

ı ölçü yayıkaltı sütü, soğutu lmuş 

ı ö lçü ağır krema, soğutu lmuş, artı ' /4 ö lçü de bisküvilerin üzerine sürmek iç in  

F ı r ın ı  230°Cde ısıt ın .  İ k i f ı r ın teps is ine p iş i rme kağıdı serin .  

Tereyağı küpleriyle yayıkalt ı  sütünü  1 5  dakika dondurun .  

Un, kabartma tozu ve tuzu m ikserin kabına koyup çark aparatıyla 30 san iye kadar düşük 

devirde karışt ı r ın .  

Tereyağın ın  yarıs ın ı  her sefer inde birkaç küp olmak üzere ekleyi n ve 8 dakika kadar 

karıştı rmaya devam ed in .  

Tereyağının kalanını da ekleyip tereyağı parçaları büyük bezelye taneleri büyüklüğüne 

gelene kadar 4 dakika kar ışt ı r ı n .  

Karış ımı büyük, geniş b i r  kaseye aktar ın ve çok kısa b i r  sü re parmakları n ız ı  kul lanarak en 

büyük tereyağı parçaları n ı  d üzleşt i r in :  E l ler in iz i  b i raz un layarak baş  parmağın ız ı  serçe par­

mağın ız ın ucundan işaret parmağı n ız ın  ucuna kadar parmak uçlar ın ızda gezd ir in .  
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Karış ım ın  ortas ına b i r  çukur  açın .  Yay ıkalt ı  sütünü  ve 1 ölçü kremayı iç ine dökün. B ir  

s i l i kon spatu layla gen iş, da iresel darbeler le hamur kabaca b i r  araya gelene kadar karışt ı r ın .  

Hamur hala b i raz dağın ı k  görünebi l i r, bu mühim deği ld i r. 

Tezgah ı  hafifçe un lay ıp hamuru kaseyi ters çevi rerek tezgah ın  üzer ine d üşürün. Hafif 

e l  darbeleriyle hamuru 2 cm kal ı n l ığ ında, 23x33 cm ebad ında bir d i kdörtgen ha l ine get ir in .  

Hamuru ortadan ik iye katlay ın ,  sonra b i r  daha kat layın,  b i r  üçüncü defa kat layın, sonra b i r  

oklavayla hamuru naz ikçe açarak y ine 2 cm kal ı n l ığında 23x33 cm ebad ında b i r  d i kdörtgen 

şek l ine get ir in .  Hamurun üstü henüz pürüzsüz görünmüyorsa ayn ı  i ş lemi  isted iğin iz sonucu 

e lde edene kadar tekrarlay ın .  

Tezgah ın  üzeri n i  hafifçe u n l ay ıp  hamuru 3 cm yüksek l iğ inde aç ı n .  6 cm' l ik  bisküvi 

kes ic iy le yukarıdan aşağı kes in .  Her kes iş in izde kes iciyi s i l i p  u n layı n .  Böylece bisküvi ler 

taşmayacak, yukarı doğru kabaracak lard ı r. Kes i k  artı k lar ı n ı  b i r leşt i r ip  on lardan da y ine 

b isküv i ler  kes in .  

B isküvi ler i  1 ,s cm aral ı k lar la teps i lere d iz in ve üzerler ine bolca krema sürün .  230 °C'de 

8 dak ika piş i r ip teps i ler i çevi r i n  ve f ı r ındaki yerleri n i  değişt i r in .  8-10 dakika daha, a lt ın sar ıs ı  

kahverengi olana ve e l i n ize a ld ığı n ızda hafif ge lene kadar p iş i r in .  

B isküvi ler i b ir  te l  rafı n üzeri ne ç ı kar ıp 5 dakika soğumaya b ı rak ın .  l l ı k  servis ed in .  

Bisküvi leri 6 haftaya kadar dondurmak iç in kestiğin iz b isküvi ler i  b i r  f ı r ın  tepsis inde tek 

kat ha l i nde kat ı laşana kadar dondurup bir buzdolabı poşet ine aktarı n ve dondurun.  Piş ir­

mek isted iğin izde donunu  çözmeyi n .  Donmuş bisküvi lere krema sürüp 1 0  dak ika 230 °C'de 

ve 10- 12 dakika da 190 °C'de p iş i r in .  

Çeşitlemeler 
• Kurabiye yapmak iç in  kuru malzemelere Yı ölçü (100 gr) şeker ek leyi n .  Bisküvi ler i 

kest i kten sonra Üzerleri ne ağı r krema sürün ve şeker serp in .  P iş i rd ikten sonra 5 dakika 

soğumaya b ı rak ıp ard ından her kurabiyeyi b ir  tabağa yerleşt i r in .  İ k iye bölüp  aralarına 

Vanilya Kreması (sf. 421) ve Ç i lek  Hoşafı (sf. 405) koyun .  

• Meyveli Pasta i ç in  fı r ın ı  205 °C'de ıs ı t ın .  Yarım tarif ölçüsüyle kurabiyeler hazı rlayın 

ve kesti kten sonra buzdolab ında soğutun.  7 ölçü taze, çeki rdeği ç ı karı lm ış ki raz, d i l im­

lenmiş tüylü veya tüysüz şefta l i veya 10  ölçü böğürtlen veya ahududuya 3/.ı ölçü şeker 

(148 gr), 2 çorba kaşığı (28 gr) m ıs ı r  n i şastas ı , 1 çay kaşığı i nce rendelenmiş l imon ka­

buğu, 3 çorba kaş ığı l imon suyu ve bir büyük tutam tuzla büyük b i r  kasede b i rleşt ir in .  

(Donmuş meyveler iç in  mıs ır  n i şastas ın ı  3 çorba kaşığı/42 gr'a ç ı karı n .) 
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Meyve karışım ın ı  25x25 cm ebad ında bir f ır ın kabına dökün. Soğuttuğunuz kurabiyeleri 

meyveler in üzerine yerleşt ir in .  Taşan meyveleri tutması için fır ın kab ın ı  bir f ır ın tepsis in in  

üzerine koyun. Kurabiyeler in üzer ine ağı r krema sürüp boş şeker serp in .  40-45 dakika 

bisküvi ler iyice pişene ve alt ın sarısı renk  alana kadar fır ı nda tutun.  Arzuya göre kremayla 

servis etmeden önce bi raz soğutun .  
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Aaron'un Tart Hamuru 450 gr turta hamuru çıkar; 

30 cm çapında turta için yeterlidir. 

Benim gibi lezzet takı ntı l ı  sevgi l i  dostum Aaron y ı l lar süren denemeler in i n  ard ından bu 

tarifle gelene kadar tart yapmaktan çok korkard ım .  Hem çok yön l ü  hem de hata kald ı ran 

bu tarif bütün meyve l i  ve tuzlu tart larda kul lan ı labi l i r. Lezzetl i  bir tart yaptıktan sonra bir 

de güzel tart yapmayı deneyin .  Üzerine ma lzemeleri göze güzel gelecek şekilde yerleşti rin .  

Çeşit l i  renklerde er ik, e lma, domates veya b iberler kul lanarak şerit l i  b i r  desen yapın ya  da  

b i r  kuşkonmaz l ı  turtan ı n  üzerine tuz lanmış ricotta topları kond urarak z ı t l ı k  meydana get i­

r in .  Yiyecek ne kadar çok duyunuza h itap ederse, s ize o kadar zevk verecektir. 

Bir not: Mikserin iz yoksa bu hamuru mutfak robotunda ya da hamur  blenderiyle el in izde 

yapabi l i rs in iz. Hangis in i  ku l lan ırsanız kul lanın bütün gereçlerin iz i  dondurmayı ihmal etmeyin .  

ı ' /, ölçü (241 gr) çok amaç l ı  un 

2 çorba kaşığı (28 gr) şeker 

'.!.ı çay kaşığı kabartma tozu 

1 çay kaşığı koşer tuz veya Yı çay kaşığı ince deniz tuzu 

8 çorba kaşığı (1 1 5  gr) tuzsuz tereyağı, 1 .5 cm'l ik küpler hal inde kes i lm iş  ve soğutulmuş 

6 çorba kaşığı (65 gr) taze krema ağır krema, soğutulmuş 

2-4 çorba kaşığı buzlu su 

Un,  şeker, kabartma tozu ve tuzu m i kserin kabında çırpın. Tereyağı ve çark aparatıyla bera­

ber 20 dakika dondurucuda beklet in .  Taze krema ve kremayı buzdolabında soğutun.  

Kuru malzemelerin kases in i  m i ksere yerleşt ir ip çark aparat ın ı  takın .  Düşük devirde 

çal ışt ı r ın  ve ağı r ağı r  tereyağı küp leri n i  ekley in .  Tereyağın ı  ekled i kten sonra h ız ı  orta-alçak 

seviyeye yükselteb i l irsin iz .  

Tereyağın ı  ceviz parçaları i r i l iğine  geti rene kadar karışt ı r ın (fazla karışt ı rmayın - tereyağı 

parçaları iyidi r!). Bu m ikserde 1 - 2  dakika, elde b i raz daha uzun zaman alacakt ı r. 

Taze kremayı ekley in .  Bazı durumlarda bunun la b i raz karışt ı rarak hamuru bağlayabi l i r­

siniz. Bazen de bir iki kaşık buzlu su gerekebilir. Hamuru iyice sıkılaştıracak kadar su ekleyip 

karıştı rmaktan sakın ı n .  Bazı dağın ı k  k ıs ımlar olabi l ir, mühim değil .  Daha fazla su gerekip 

gerekmediğin i  anlamak iç in m i kseri du rdurup e l in ize b i raz hamur a l ın .  Sertçe s ık ıp nazikçe 

bölmeye çal ış ın .  Kolayca dağı l ı r  ve çok kuru gel i rse b iraz daha su ekleyin .  Eğer dağı lmadan 

b i rkaç parçaya bölünüyorsa hamurunuz o lmuştur. 
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Tezgahın üzerinde rulodan çok uzun b i r  streç f i lm parças ın ı  çekin ama kesmeyin .  H ız l ı  

ve tereddütsüz b ir  hareketle kabı streç f i lm in üzer ine çevir in .  Kabı kald ı r ın  ve hamura do­

kunmayın .  Fi lm i  ru lodan kes in  ve ik i  ucunu kald ı rarak hamuru top ha l ine getir in .  B i r  ik i  kuru 

k ıs ım kalmışsa a ld ı rmayın - un nemi zamanla eşit olarak emecekt i r. Streç fi lm i  hamurun 

üzerine s ı kıca sararak hamuru top ha l ine getir in .  B ıçakla hamuru streç fi lm in  üzerinden 

ortadan i kiye kesin,  her ik i  yarıyı streç fi lm le s ı kıca sarıp üzerine bastı rarak yass ı laşt ı r ın .  En 

az iki saat veya bir gece soğutun .  

Hazı rladığın ız aç ık  hamuru ı aya kadar dondurmak iç in ik i  kat streç f i lme bir  kat da 

folyoya sarın ki üzerinde dondurucu yan ığı meydana gelmesi n .  Ku l lanmadan b i r  gün önce 

dondurucudan buzdolabına al ıp buzunu çözdürün .  

�ALIK SiKTi TAKT 
tTAKTLA� Will 
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Elmalı ve Frangipane Tart 

Frangipane için 
3 /4 ölçü (1 1 5  gr) badem, kavru lmuş 

3 çorba kaşığı şeker 

ı çorba kaşığı (28 gr) badem ezmesi 

4 çorba kaşığı (56 gr) tuzsuz tereyağı, oda sıcakl ığında 

1 büyük yumurta 

ı çay kaşığı koşer tuz veya ' /, çay kaşığı i nce deniz tuzu 

' /, çay kaşığı van i lya esansı 

' /, çay kaşığı badem esansı 

Tart için 

ı tarif ölçüsünde Aaron'un Tart Hamuru, soğutulmuş 

Açmak iç in un  

6 ekşi, gevrek elma 

Ağır krema 

Üzerine serpmek için şeker 

ı adet 35 c m  çağında turta ç ıkar. 

Frangipane yapmak iç in  bademler le şeker i  b i r  mutfak robotuna  koyup  ince çekin .  Badem 

ezmesi, tereyağı, yumurta, tuz, van i l ya ve badem esansı n ı  ek ley ip pü rüzsüz hale gel i nce­

ye kadar çeki n .  

B i r  f ı r ı n  tepsis in i  ters çevi r i p  üzer ine  b i r  parça p iş i rme kağıd ı  ser i n .  Kenara ayı r ın .  

Hamurun streç fi lm i n i  açmadan önce d isk i  tezgah ın  üzer inde açarak düzgün b i r  daire 

ha l i ne  get i r in .  F i lm i  ç ı karı p tezgaha, ok lavaya ve hamura u n  serp in .  H ız l ıca hamuru 35 cm 

çapında b i r  da i re ha l i nde  aç ı n .  

Hamuru oklavaya sarı p çabuk  b i r  hareket le tezgahtan kald ı r ı n  ve  d ikkat le ters çevri l ­

m i ş  teps in in  üzerine  ser i n .  20 dak ika buzdolabında beklet i n .  

Bu  s ı rada meyveler i  haz ı r lay ı n .  Meyveler i  soyup çekirdek ler i n i  ç ı kar ı n ve  Yı cm'l i k  

di l imler halinde doğrayın. 
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Soğuyan hamurun üzer ine spatu layla, kenarlar ı ndan 3 cm içer iden başlayarak frangi­

paneyi ince bir kat ha l inde yayı n .  

E lmalar ı  frangipane'n in  üzer in e  s ı k ı ş ı k  b i r  b iç imde yerleşt i r in  z i ra meyveler piş i nce 

çekerek küçü lü r ler. Bal ı ks ı rt ı  desen i  yapmak için iki s ı ra e lmayı b i rb i r ler ine 45 derece l ik  

açı o luşturacak şeki lde yerleşt i r in ,  sonra d iğer ik i  s ı ran ı n  açı s ı n ı  1 35  derece aks ine çev i r in .  

Hamurun  üzerin i  kapatana kadar deseni  uygu layın .  Görsel çarpıc ı l ı k  iç in  i k i  fark l ı  renkte 

meyve ku l lan ın .  

Büzgü lü  b i r  kabuk yapmak iç in  tu rtayı çevir i rken hamurun kenar ı n ı  2 cm' l ik  ara l ı k lar la 

yukarı ve kendi  üzer ine kat lay ın .  Her büzgüde hamuru büküp en d ı ştaki meyvelere ya­

p ışt ı r ı n .  Daha rüst ik  b i r  görü ntü iç in  sadece hamuru düzen l i  aral ı k lar la meyven in  üzer ine 

katlayı n .  Tart ı p iş i rme kağıd ı n ı n  ü zer inde b ı rakıp fı r ın  teps is i n i n  bu sefer iç ine yerleşt i r in  

ve 20 dak ika buzdolab ında beklet i n .  
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F ı r ın ı  220 °C'de ıs ı t ıp  orta kısm ına  tel rafı yerleşt i r in .  Tu rtayı f ı r ına vermeden hemen 

önce üzer ine bolca ağı r krema sü rüp  şeker serpin .  Meyven in  üzer ine de b i raz şeker ser­

pin.  (Tuz lu  tartlar ın üzer ine şeker serpmek yer ine ç ırp ı lm ış  yumurta sü rün .  Kayıs ı  g ib i  

sulu meyveler le çal ış ı rken meyven in  üzerine, geçiş ime yol açarak meyven in  suyunun  

ç ıkmas ına yol açacak şekeri serpmeden önce tu rtayı 1 5  dakika p i ş i r i n .) 

Orta rafta 20 dakika 220 derecede pişs in .  Sonra ıs ıy ı  205 °C'ye d üşü rüp  1 5-20 dakika 

daha p iş i r in .  Sonra 1 75-190 °C' lerde 20 dakika kadar daha p iş i r in .  P işerken tu rtayı çev i r in .  
Üstü çok çabuk kızarı rsa üzer ine  p iş i rme kağıd ı  koyup p iş i rmeye devam ed in .  

F ır ı ndan ç ıkar ın ve  kesmeden önce 45 dakika te l  rafta soğutun .  Dondu rma, Koku lu 

Krem Şanti veya taze krema i le b i r l i kte ı l ık veya soğuk servis ed in .  

Ku l lan ı lmamış frangipane'yi üzer i  kapa l ı  halde 1 haftaya kadar buzdolab ında saklay ın .  

Yenmemiş turtaları streç f i lme  sar ı l ı  ha lde 1 güne kadar oda ı s ı s ında saklayab i l i rs in iz .  
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KARAMELİZE SOGAN , 
ANÇU_EZ VE Sİ'jAH 
ZE'jllN 

ERİK ve_ 

rRANGIPANE 

KIZARM I� 
H iNOiBA 

(SERVİSTEN 
ÖNCE jlLLANM I� 

BALZAMik SOSLA) 

RAVENT VE 
rRANGIPANE 

. . . 

ORGANİK OOMATES ve_ 
jlLLANM I� CHEOOAR 
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• 

KU�KONMAZ , 
R ICOTTA ve_ NANE 

KA'jlS I  ve_ 
rRANGIPANE 

SAKIZ KABAGI , 
PARMESAN ve_ 

ÇAM flSTIGI 

ELMA , PO�E 
A'jVA ve_ 

rRANGIPANE 

BALKABAGI ve_ 
ROKrOR PE'jNİRİ 

TAR.İ F LE. R.  . 3 9 9  



TATLILAR 

Nekisia'nın Zeytinyağlı ve Deniz Tuzlu Granolası B ölçü 

Yak ın  zamana kadar sabahlar ı  iştah la granola yiyen biri deği ld im.  Çok bal tatl ıs ı, çok yavan 

veya yeterince kavru lmamış bu lu rd u m, yani daima b i r  kusuru o lurdu .  B i r  gün b i r  arkadaş ım 

bana b i r  paket Nekisia Davis'in Early Bird Granola'sı gönderd i  ve bunun hayat ımı  değişti­

receğin i  söyled i .  Paketi aç ıp  bu fı nd ı ks ı ,  ç ifte kavru lmuş, bol tuz lu tah ı l  gevreğin in  tad ına 

bakı nca granola hakkındaki f ikr im ebed iyen değişti . 

Bunun  nas ı l  yap ı ld ığ ın ı  öğrenmem gerekiyordu,  bu nedenle Nekis ia'yı bu ldum ve tarifi n i  

paylaşması i ç i n  ona  yalvard ım .  Cevap: Tuz, Yağ, Asit ve  ls ı ,  elbette. Öncel i kle, Tuz. Bol pu l  

tuzun  gevrek üzeri ndeki etkis i n i  bana  an latmasına gerek yoktu. Nekis ia son ra çoğu gra­

nola'da ku l lan ı lan nötral yağları n yer ine zeytinyağın ı  koymak suretiyle malzeme l istesine 

kuvvetl i  b i r  lezzet eklemiş o luyordu .  Koyu renk l i  ve sağlam A 

S ın ıf ı akçaağaç şurubu kul lanarak da Granola'n ın  tat l ı l ığ ına 

güzel b i r  asit dengesi get i r iyordu .  Şeker yapma sezonunun 

sonunda üreti len bu şurupta hafif b i r  as i t  vard ı r. Düşük 

ıs ıda özenle çifte kavurma iş lemi ise hem yine b i r  asid i k  

z ı t l ığı hem de d iğer karmaşık karamel i zasyon lezzet leri n i  

ve  Mai l lard tepkimesin i  sağl ıyordu.  

P iş i rme işleminden sonra b i raz ku rutu lmuş mey­

ve veya bir kase yoğurda bu granoladan bir avuç 

ekleyerek b i raz daha asit katab i l i rs in iz. Kahvalt ı lar 

bir daha asla ayn ı  olmayacakt ı r. 



3 ölçü (yaklaşık 300 gr) eski usul  yu laf ezmesi 

1 ölçü (130 gr) kabak çekirdeği içi 

1 ölçü (140 gr) ay çeki rdeği içi 

1 ölçü (65 gr) tatland ır ı lmamış h ind istancevizi c ipsi 

1 ' /, ölçü (150 gr) i kiye bölünmüş pekan cevizi 

' /, ölçü hal is akçaağaç şurubu, tercihen koyu renkl i ve güçlü A S ın ıfı 

' /, ölçü sızma zeytinyağı 

' /, ölçü cup (100 gr) esmer şeker 

Taneli veya Maldon deniz tuzu 

İ steğe bağl ı :  1 ölçü (140 gr) kurutu lmuş vişne veya dörde bölünmüş kuru kayısı 

F ı r ın ı  1 50°C'de ısıt ın. Bir fı r ın  tepsis ine  pişirme kağıdı ser in .  Kenara ayı r ın .  

Yu laf, kabak çeki rdeği, ay çeki rdeği, h ind istancevizi , pekan, akçaağaç şurubu,  zeytinyağı, 

esmer şeker ve 1 çay kaşığı tuzu büyük b i r  kasede iyice karışt ı r ın .  G ranola karış ım ın ı  hazır la­

dığınız tepsiye düzgün b i r  şek i lde yay ın .  

F ı r ına ver ip 10- 15  daki kada b i r  metal spatu layla çevi rerek granola kızarı p gevrekleşene 

kadar 45-50 dakika p iş i r in .  

Tamamen soğutun. Arzu edersen iz  kuru v işne ve kayıs ı lar ı  da ekleyin .  

Havası a l ınmış b i r  kapta 1 aya kadar saklayabi l i rs in iz .  
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Meyveyle Yapılabilecek Dört Şey 
Meyveyle yapı labi lecek en güzel şey mümkünse en olgununu bu lup  ıs ı rarak yemektir. 

Hemen her bluzumun önündeki lekeler bunu bütün yaz orman meyveler i ,  tüylü tüysüz 

şefta l i ler, er ik ler, karpuzlar ve bu labi ld iğim her meyveyle uygu lamaya koyduğumun kan ıt ı­

d ı r. Mutfak bi l im insanı  Harold  McGee'n in  ded iği gibi , "Bütün pişmiş yiyecekler meyvenin 

du rumuna özenir." Meyveyi gel işt i rmek iç in yapabileceğin iz faz la b i r  şey o lmad ığı iç in ,  s ize 

önereceğim dört tarifte gerçekten çok az iş lem yer al ıyor. 

Bu tarifler çok basit o lduklar ından bulabi leceğin iz en lezzetl i  meyveler le başlamanız 

gerekiyor. Olgun meyveyi sezonunda (ya da Granita iç in donmuş meyve) ku l lan ın .  

Suyunu Sıkıp Granita Yapın 

Granita Sic i lya usulü t ı raşlanmış  buzdu r. Kısmen yapması çok kolay olduğu iç in  en sevd iğim 

seri n let ic i  tat l ı lardandı r. Devaml ıdan z iyade aral ık l ı  karışt ı rma ile donduru lduğundan mey­

dana gelen buz kristal ler i  dondu rma veya gelato'daki lerden daha büyük ve pu lsudur. D i l i n  

üzerinde yarı er ir, yarı çat ı rdar lar. 

Kendi  narenc iye suyunuzu s ık ın (ya da kesti rmeden gid i p  marketlerdeki o h ipnotize 

edici mekan ik  meyve suyu sı kacaklar ından ç ıkan taze narenciye su lar ından sat ın a l ın) .  Veya 

ya b i r  mutfak robotunda ya b i r  b lenderde terc ih ettiğin iz  olgun ya da donduru lmuş mey­

veler i (benim gözdeler im k i raz, ç i lek, ahududu ve kavun) b i raz suyla karışt ı r ıp çekin, sonra 

da posas ın ı  süzün.  Badem sütü, h ind istancevizi sütü, kök bi ra, kahve, espresso ve kırmızı 

şarapla da güzel Granita yap ı lab i l i r. 

Meyven in suyunu ç ıkard ıktan sonra tatland ır ıp b i raz l imon veya l imon suyu i lave ed in .  

Donduru lmuş meyveler in tat l ı l ı k lar ı n ı  b i raz yit ird ik leri n i  unutmayıp tazesine koyduğunuz­

dan b i raz daha fazla şeker i lave ed in .  Başlangıç iç in size ik i  basit tar if  veriyorum. İ k is inden 

de 4 kiş iye yetecek kadar Granita ç ıkar. 
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Portakal Granita 
ı ölçü portakal suyu 

' /4 ölçü (45 gr) şeker 

6 çorba kaşığı l imon suyu 

Bir tutam tuz 

Kahveli Granita 
ı ölçü sert demlenmiş kahve 

' /, ölçü (100 gr) şeker 

Bir tutam tuz 

Yukarıdaki karış ımlardan bir in i  - veya kendi karışımların ızdan bir in i  - tepkimesiz (yani pas­

lanmaz çel ik, cam veya seramik) bir tabak ya da kaseye dökün. Dondurucuya koyun. Bir saat 

kadar sonra bir çatal la zaman zaman karışt ır ın. Karıştırı rken daha donmuş kenarlarla üst 

katmanı iç kısımdaki su lu kıs ımlarla iyice karıştırmaya özen gösterin .  Ne kadar b i l inçl i karıştı­

rırsanız Granita o kadar ince ve dokusu o kadar dengel i  (daha az buzlu) o lur. Granitayı 

tamamen donana kadar 8 saat dondurucuda bekletin. Bu süre boyunca en 

az üç kere karışt ır ın ve sonunda da servisten hemen önce Granitayı 

kazıyarak tıraşlanmış buz dokusunu verin .  Arzu edersen iz dondur­

ma veya bir  top Kokulu Krem Şanti i le  servis edin. Dondurucuda 

ağzı kapal ı  olarak bir  hahaya kadar saklayabi l i rs in iz. 

Şarapta Poşe Edin 

Tüylü ve tüysüz şeftal i , kayıs ı ,  er ik, 

e lma, armut veya ayvayı yumuşayana 

kadar şarapta poşe edin (ayn ı  kapta 

fark l ı  meyveleri b i rleşt irmekten kaç ı­

n ın çünkü p işme süreleri fark l ı -

d ı r) .  Menünüze ve zevkin ize 

göre k ı rmız ı  veya beyaz, 

tat l ı  veya sek şarap 

ku l lan ın .  Kilo başına 

4 ölçü şarap, ı '/� 
ölçü (255 gr) şeker, 

ı 1 . 5x5 cm'l i k  l imon 

kabuğu, yar ım 
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vani lya çubuğu ve çekirdekleri ve büyük b i r  tutam tuzu büyük ve tepkimesiz b i r  tencere­

de karıştı r ın .  Kaynama noktasına get i r ip ard ından t ık ı rdat ın .  Yuvarlak bir piş irme kağıdıyla 

meyveyi kaplayıp ortas ına 3 cm'l i k  bir delik açın .  Meyve yumuşayana kadar t ık ı rdat ın.  Mey­

veyi tencereden ç ıkar ıp bir tabakta soğumaya b ı rakın.  Poşe s ıv ıs ı  fazla su luysa akçaağaç 

şurubu kıvamına get irene kadar kaynat ın .  Şurubu oda ıs ıs ına get ir ip meyveyi yeniden içine 

koyun .  Meyveyi s ıcak ya da oda s ıcakl ığında, üzerine biraz şurubundan damlatarak ve ya­

n ında mascarpone, taze krema, hafif tatland ı rı lm ış  ricotta, süzme yoğurt, van i lyal ı  dondur­

ma veya Kokulu Krem Şanti i le  servis ed in .  

Görsel olarak çarpıcı b i r  tat l ı  iç in,  armut veya ayvanın yarı s ın ı  k ı rmız ı  şarapta, d iğer ya­

rıs ı n ı  beyaz şarapta poşe ed in .  Daha sonra meyveleri tabağa dekoratif b i r  şeki lde diz in .  Kış 

aylar ında karış ıma yar ım tarç ın  kabuğu, ik i  karanfi l ve b i raz muskat ekleyerek s ıcak lezzetler 

elde edebi l i rs in iz. 

Farkl ı  poşe ipuçlar ı için bir önceki sayfayı kul lanabi l i rs in iz .  

İncir Yaprağının Üzerinde Kızartın 

Küçük bir seramik  veya cam fı r ın  kabın ı n  d ib ine inc ir  yaprakları döşey in .  Bu meyveye hari­

ka bir f ınd ık l ı  aroma verecek (defne yaprağı veya kekik dal ları da ku l lanabi l i rs in iz). Tabağa 

yumruk boyunda üzüm salk ım ı  veya yarıya bölünmüş kayısı , tüylü ya da tüysüz şeftal i  veya 

eriği kes i lmiş tarafları yukarı bakacak şeki lde ve tek kat hal inde döşeyin .  220°C'de ısıt ı lmış 

f ı r ında iç ler i  yumuşayana ve yüzeyleri a lt ın sar ıs ı  esmer renk  a lana kadar küçük meyveleri 

1 5, daha büyükleri 30 dakika piş ir in .  Sıcak ya da oda ısısında Kokulu Krem Şanti veya van i l ­

yal ı  dondurmayla ya da yan ında Yayıkaltı Sütlü Panna Cotta i le  beraber servis edin. 



Komposto Yapın 

Taze, olgun meyve kul lanarak hoşaf yapabi l i rs iniz. Meyveye biraz şeker koyup sulanmas ın ı  

bekleyin .  Gerekirse fazla tat l ı  o lmaması iç in bi rkaç damla l imon, şarap veya s irke ekleyin. 

Basit bir tat l ı  iç in kompostoyu yan ında  kurabiye veya Kokulu Krem Şanti ,  vani lyal ı  don­

durma, mascarpone, tatland ır ı lmış  ricotta, süzme yoğurt veya taze krema i l e  beraber servis 

ed in .  Ya da Yayıkaltı Sütlü Panna Cotta, Lori'nin Çikolatalı Geceyarısı Pastası, Taze 

Zencefil ve Pekmezli Kek, Badem ve Kakule Çaylı Kek veya Pavlova'n ın  (sf. 419) üzerin i  

süslemekte kul lan ın .  

Aşağıdaki meyveleri tek  başlarına  veya karış ık olarak kul lanabi l i rs in iz. Damak tad ın ıza 

uygun miktarda şeker ve taze l imon suyu ekleyip 30 dakika bekletin .  

D i l imlenmiş çi lek 

Kayısı, tüylü veya tüysüz şeftal i  veya erik d i l im leri 

Orman meyveleri 

Mango d i l im leri 

Ananas d i l im leri 

Çekirdeksiz ve yarıya bölünmüş ç i lek 

D i l im lenmiş portakal, mandal ina veya greyfurt 

İ nce d i l im lenmiş ve çeki rdeği ç ıkar ı lmış kumkat 

Nar taneleri 

Çeşitlemeler 

• Şeftali ve Vanilya Kompostosu iç in 6 şeftal iye şekerle beraber Yı van i lya çubuğunun 

i ç in i  ve  biraz şeker ekley in .  L imon suyuyla dengeleyin .  

• Kayısı ve Badem Kompostosu iç in ı kg kayıs ıya şekerle beraber Yı çay kaşığı badem 

esans ı  ve 114 ölçü (20 gr) kavru lmuş  kıyı lm ış  bademle i lave ed in .  

• Gül Kokulu Orman Meyveleri iç in küçük bir sepet meyveye şekerle beraber 2 çay 

kaşığı gül suyu ekleyin. Limon suyuyla dengeleyin. 
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MEYVELE� NAS IL VE NE ZAMAN? 

ELMA 

KAYISI 

fıöGüHLEN 

YAMN MERSİNİ 

l'ıoYSENl'ıERi 

KİRAZ 

İNCİK 

GKEYrun 

üZOM 

KİVİ 

KUM KAT 

LİMON 

LiME 
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MANDALİNA 

KAVUN 

TüYSüZ ŞEFTALİ 

PoRTAKAL 

TUYLu ŞEFTALİ 

ARMUT 

TRAl'>ZoN 
HURMASI 

ERiK 

NAR. 

AYVA 

AHU DUDU 

RAVENT 

ÇİLEK 

TART TURTA 

• 
İ LKMHAK YAZ Guz K IŞ 

KIZARMIŞ Po�E KoMPoSTo 

• 
YI L l'>oYuNCA 
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İki Favori Sıvı Yağlı Kekim 

Lori'nin Çikolatalı Geceyarısı Pastası İki 12 cm'lik kek çıkar 

Burada size yağ bölümünde bahsettiğim pastan ın  tarifi n i  sunuyorum.  20 yaş ıma ge l ­

meden hayal ettiğim ç iko latal ı pastayı as la  bulamayacağıma kanaat get i rmişt im .  Zaten 

go'l ı y ı l larda unsuz ç i ko lata l ı  kek yaş lar ıma da ulaşmış bu lunuyordum .  Fakat o zamana 

kadar tek isted iğim hazır kek karı ş ım ları n ı n  nem l i l iğiyle yarışacak ama o güzel f ır ın tad ın ı  

da  verecek b i r  kek tarifiyd i .  Chez Pan isse'de i şe  başlad ı ktan b i rkaç ay  sonra arkadaş ım 

Lor i  Pod raza b i r  başka aşçın ı n  doğum gününü  kutlamak iç in  üzer inde Vani lyal ı Krema 

olan b i r  Geceyarıs ı  Pastası get i rd i .  İ deal pastamı bu lmaktan vazgeçmiş  olsam da b i r  d i l im 

a ld ım .  Ben k imd im ki ç ikolata l ı  pastam ı  geri çevi recekt im? B i r  ı s ı r ı k  a lmamla adeta mest 

oldum .  Bunun neden yed iğim bütün  pastalardan daha lezzet l i  o lduğun u  b i lm iyordum, 

buna a ld ı r ı ş  da etmed im.  Ancak aylar sonra bu pastan ın  tereyağ ından z iyade s ıv ı  yağla 

yap ı l d ığı n ı  an lad ım - o bayı ld ığım haz ı r  kek karı ş ım lar ında o lduğu gib i !  

' /, ölçü (55 gr) alkal ize kakao tozu 

ı ' /, ölçü (300 gr) şeker 

ı çay kaşığı koşer tuz veya ı çay kaşığı ince deniz tuzu 

ı ı /4 ölçü (260 gr) çok amaç l ı  un 

ı çay kaşığı kabartma tozu 

ı çay kaşığı vani lya esansı 

' /, ölçü nötral yağ 

ı ' /, ölçü kaynamış su veya taze demlenmiş sert kahve 

ı büyük yumurta, oda ıs ıs ında, hafifçe ç ı rpı lmış  

ı ölçü Vanilyalı Krema 

F ı rı n ı  175°C'de ıs ıt ı n .  F ı rı n ı n  üstten üçüncü s ı rasına tel raf tak ın .  

İ ki 1 2  cm'l ik  kek kal ıb ın ı  yağlayı p piş irme kağıd ı  serin .  Yağlayıp bol un  serp in .  

Orta boy bir kasede kakao, şeker, tuz ve kabartma tozunu bir l ikte çırpıp daha büyük bir 
kasenin içine eleyin. 

Orta boy bir kasede van i lyayla yağı karışt ı r ın .  Suyu kaynat ın  veya kahveyi demleyin .  

Bunu yağ-vani lya karış ım ına ekleyin .  



Kuru malzemelerin ortas ında b i r  de l ik  açıp ağı r  ağı r su-yağ karışım ı n ı  ç ı rparak malze­

melere yed ir in .  Yumurtaları da malzemelere çı rparak yed ir in ve pü rüzsüz hale gelene kadar 

karıştı r ın .  Akışkan b i r  kıvam elde etmeniz gerekiyor. 

E lde ettiğin iz akışkan hamuru kal ı p lara bölün .  Kal ı pları ik işer kere s cm yüksekl i kten 

tezgah ın  üzerine bı rakarak kek hamurunun iç inde oluşan kabarcı klar ı ç ı kar ın .  

F ır ı n ı n  üst kat ında 25-30 dakika, kekler dokununca geri fı r lay ıncaya ve kal ı plar ın kenar­

lar ından çeki lmeye başlay ıncaya kadar piş ir in .  Kürdan bat ı rd ığ ın ızda temiz ç ıkmal ıd ı r. 

Kekleri b i r  tel rafı n üzerinde tamamen soğuttuktan sonra kal ıp lar ından ç ıkarıp kağıtla­

r ından ayı r ın .  Servis etmek için pasta tabağına bir  kat kek koyun .  ı ölçü Vanilyalı Krema'yı 

b i r  kek katın ın  üstüne sürün ve üzer ine d ikkatl ice ik inci katı koyun .  Üzerine kalan kremayı 

yay ıp servisten önce 2 saat soğutun .  

S ı kıca sardığı n ız  pastayı oda ı s ı s ında 4 güne, dondurucuda 2 aya kadar saklayabi l i rs in iz. 
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Taze Zencefil ve Pekmezli Kek 

ı ölçü (1 20 gr) soyulmuş, ince d i l imlenmiş taze zencefil 

ı ölçü (200 gr) şeker 

ı ölçü nötral yağ 

ı ölçü pekmez 

2 ' /, ölçü (340 gr) çok amaçl ı  u n  

ı çay kaşığı çeki lmiş tarç ın  

ı çay kaşığı toz zencefil 

' /, çay kaşığı toz karanfi l 

' /4 çay kaşığı taze çekilmiş karabiber 

2 çay kaşığı koşer tuz veya ı çay kaşığı ince deniz tuzu 

2 çay kaşığı kabartma tozu 

ı ölçü kaynamış su 

2 büyük yumurta, oda ıs ıs ında 

2 ölçü Vanilyalı Krema 

F ı r ın ı  175°C'de ıs ı t ın .  F ı rı n ı n  üstten üçüncü rafına bir tel takın .  

İk i  14 cm'lik kek ç ıkar 

İ k i  ı4  cm' l ik kek kal ı b ın ı  yağlayı p  p iş i rme kağıd ı  serin .  Yağlay ıp  bol un serp in .  

Mutfak robotunda zencef i l le  şekeri b i r l i kte püreye çevi r in .  Karış ım ı  orta boy b i r  kaseye 

döküp yağla pekmezi ekley in .  Karış ım ı  ç ı rp ıp kenara ayı r ın .  

Orta boy b i r  kasede un,  tarç ın ,  zencefi l , karanfi l ,  b iber, tuz ve kabartma tozunu b ir l ikte 

ç ı rp ıp daha büyük b i r  kasen in  iç ine eleyin .  

Kaynamış suyu yağ-şeker karış ım ı na ç ı rparak ekleyin .  

Kuru malzemeler in ortas ında b i r  de l i k  aç ıp ağı r ağı r su-yağ karış ı m ın ı  ç ı rparak malze­

melere yed ir in .  Yumurtaları da ç ı rparak malzemelere yed i r in  ve pü rüzsüz hale gelene kadar 

karışt ı r ın .  Akışkan bir kıvam e lde etmeniz gerekiyor. 

E lde ettiğin iz akışkan hamuru kal ı p lara bölün .  Kal ı pları i kişer kere 5 cm yüksekl i kten 

tezgah ın  üzerine b ı rakarak kek hamurunun iç inde oluşan kabarc ı klar ı ç ı karı n .  
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Fır ı n ın  üst katında 38-40 daki ka, kekler dokununca geri f ı r layıncaya ve kal ıp lar ın kenar­

lar ından çeki lmeye baş layı ncaya kadar piş i r in .  Keke bat ı rd ığı n ı z  kürdan tem iz  ç ı kmal ıd ı r. 

Kekleri b i r  tel raf ın üzeri nde tamamen soğuttuktan sonra kal ı plar ından ç ıkar ıp kağıtla­

r ından ayı r ın .  Servis etmek için pasta tabağına bir kat yerleşt i r in .  ı ölçü Vanilyal ı  Krema'yı 

kek in ortas ına sürün ve üzerine d i kkatl ice ik inci  kat ı koyun. Üzerine kalan kremayı yayıp 

servisten önce 2 saat soğutun .  

Alternatif olarak, krem peyn i rden yapı lan şekerleme i le süs leyeb i l i r, dondurmayla veya 

sadece pudra şekeriyle b i r l i kte servis edeb i l i rs in iz. Ayrıca hamurdan şahane küçük kekler 

yapabi l i rs in iz !  

S ı kıca sard ığın ız  keki oda ıs ıs ında 4 güne, dondurucuda 2 aya kadar saklayabi l i rs in iz .  
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Bademli ve Kakuleli Kek 

Bademli karışım için 
4 çorba kaşığı tereyağı (55 gr) 

3 çorba kaşığı şeker 

1 s i lme ölçü kıyı lm ış badem (85 gr) 

Bir tutam pulsu tuz 

Kek için 
1 ölçü (150 gr) kek unu 

1 çay kaşığı kabartma tozu 

1 çay kaşığı koşer tuzu veya Yı çay kaşığı ince deniz tuzu 

1 çay kaşığı van i lya esansı 

2 ' /, çay kaşığı çeki lmiş kakule 

4 büyük yumurta, oda ıs ıs ında 

1 ölçü badem ezmesi (270 gr), oda ıs ıs ında 

1 ölçü (200 gr) şeker 

16  çorba kaşığı tereyağı (225 gr) , oda ıs ıs ında, küp küp 

F ı rı n ı  175°C'de ısıt ı n .  F ı rı n ı n  üstten üçüncü rafı na b ir  tel takın .  

14 cm' l ik  kek kal ıb ın ı  yağlay ıp  piş i rme kağıd ı  serin .  

Bir  14 cm'lik kek çıkar 

Bademl i  karış ımı yapın .  Orta-yüksek ateş in üzerine yerleşt i rd iğin iz  küçük bir sos ten­

ceresinde tereyağıyla şekeri 3 dakika şeker tamamen çözünene ve tereyağı köpürünceye 

kadar piş ir in .  Ateşten a l ıp  kıyı lm ış bademleri ve pulsu tuzu ekley in .  Bu karış ım ı  kek kal ıb ın ın  

iç ine döküp spatulayla yay ın .  

Kek iç in ,  un, kabartma tozu ve tuzu b i r  parça pişirme kağıd ın ın  üzer ine eleyin. 

Küçük bir  kasede van i lya, kaku le ve yumurtaları b i r l ikte ç ı rp ın .  

Badem ezmesin i  b i r  mutfak robotunun kasesine koyup pu lse ayar ında b i rkaç kere çe­

kin. ı ölçü şeker ekleyip 90 saniye çekin, ezme kum gibi olmal ıd ı r. Robotunuz yoksa mikser­

de de yapabilirsiniz ama bu biraz daha uzun sürer - 5 dakika kadar. 
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Tereyağ ın ı  ek ley ip  kar ı ş ım  haf i f  kabarana kadar  çek in ,  en az 2 dak i ka. Du r up  kasen i n  

kenar la r ı na  yap ışan kar ı ş ım ı  tem iz l ey i n .  

Mak i ne  ça l ı ş ı rken yumu rta kar ı ş ı m ı n ı , sank i  mayonez yapar  g i b i  yavaş yavaş, kaş ı k  kaş ı k  

ek l ey i n ( ne  de o l s a  bu  da b i r  e m ü l s i yon l ) .  He r  sefer i nde ek led iğ i n i z  y u m u rtan ı n  em i lmes i n i  

v e  kar ı ş ım ı n  yen iden  pü rüzsüz, i peks i  dokusun u  a lmas ı n ı  bek ley i p  b i raz  d a h a  ek ley i n .  B ü ­

t ü n  y u m u rtayı ek led i kten son ra mak i ney i  d u rdu r up  kasen i n  kenar la r ı n ı  spatu lay la kar ış ı m ı n  

i ç i n e  ek ley i n .  Sonra kar ı ş t ı rmaya d evam ed i n .  Kar ı ş ım ı  büyük  b i r  kaseye a l ı n .  

P i ş i rme kağı d ı n ı  a l ı p  u n u  k e k  hamu runun  üzer ine üç seferde se rp i n .  H e r  seferden önce 

unu kar ı ş ıma  hafifçe kat l ayarak kar ı ş t ı r ı n .  Faz l a  kar ışt ı rmay ı n  ç ü n kü o zaman kek sert leş i r. 

Kek i  haz ı r lad ığ ı n ı z  ka l ı ba döküp  55-60 dak i ka kü rdan bat ı rd ığ ı n ı zda  tem i z  ç ı kana kadar  

p i ş i r i n .  

Kek ler i  b i r  t e l  raf ı n  ü ze r i nde  soğuttu ktan sonra kal ı b ı n  kenar l a r ı ndan  b i r  b ı çak  geç i r i n ,  

son ra ka l ı b ı n  a l t ı n ı  doğrudan ocakta b i rkaç dak i ka ı s ı tarak kek i  ko l ayca ç ı kar ı n .  Kağı d ı ndan 

ay ı r ı n .  Serv is  etmek iç in  b i r  kek tabağı na  koyun .  

B u  kek i  tek  baş ı na  veya b i r  o rman  meyves i veya çek i rdek l i meyve kompostosu ve  Va­

n i lya l ı  veya Kaku le l i  Krem Şanti (sf. 421) i l e  serv is ed i n .  

S ı k ıca sard ığ ı n ı z  kek i  oda  ı s ı s ı nda  4 gü ne, dondu rucuda 2 aya kadar sak layab i l i rs i n iz .  
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Bitter Çikolatalı Puding 6 kişilik 

Yı l lardan beri San Franc isco'dak i  Tart ine F ı r ın ı 'nda fı r ınc ı lar la düzen l i  o larak akşam 

yemekler i  düzenler iz .  Buna Tart ine  İ ş Ç ı kı ş ı  ad ı n ı  takt ı k-fı r ın  kapand ıktan sonra tüm 

masa lar ı  b i r leşt i r ip  en sevd iği m i z  yemekler i  p iş i r iyoruz ve bun lar ı  büyük a i le  yad igarı ta­

bak larda i nsan lara sunuyoruz. Pek ş ı k  o lmasa da e l im izden ge len i  ard ı m ıza koymuyoruz. 

Bazen, gece yarı s ına doğru temiz l i k  yaptığım ız  s ı rada kahvalt ıdan bu  yana doğru düzgün 

bir şeyler yememiş o lduğum u  fark ediyorum.  Etrafa bakınca m ü kemme l  hamur  iş ler iy le 

çevri l i  o lduğumu  an l ıyorum .  Uzun çal ışma gününün  ard ı ndan yorgun  ve ter l i  olduğum 

için gözüme görünen en güzel şey buzdolabı n ı n  iç indeki büyük bir kase pud ing ol uyor. 

B i r  kaş ık  bu luyorum, pud ingi ç ı kar ıp  tad ına  bakıyorum.  Krema l ı  ve soğuk o lduğu iç in  her 

zaman iyi ge l iyor. Tek tek, d iğer ça l ışan lar da kaşığı n ı  kapı p  yan ıma  gel iyor. B i r l i kte, sessiz­

ce kaseyi bit ir ip temiz l iğe ger i  dön üyoruz. Ya ln ı zca b i r  kaseyi b it i r iyoruz.  Neden b i lmem, 

bu  ben im iç in  her zaman gecen in  en güzel an ı  o l uyor. Aşağıda ben i m  kend i  versiyonum 

o lan Tart ine tarifi var; bu  tar i f  b i raz daha az tat l ı  ve daha tuz l u .  Y ine de  Tarti ne'deki g ib i  

Va l rhona kakao tozu ku l lan ıyorum ki farkı yaratan da bu zaten .  

1 1 5  g r  bitter ç ikolata, ir i  parçalara bölünmü� 

3 büyük yumurta 

3 ölçü süt 

3 çorba kaşığı (20 gr) mıs ı r  n işastası 

' /, ölçü + ı çorba kaşığı (140 gr) şeker 

3 çorba kaşığı (15 gr) kakao tozu 

1 ' /4 çay kaşığı koşer tuzu veya ' /, tepeleme çay kaşığı ince deniz tuzu 

Çikolatayı büyük, ıs ıya dayan ık l ı  b i r  kaseye koyup üzerine i nce del i k l i  b i r  süzgeç yerleşt i r in .  

Kenara koyun. 

Yumurtaları orta boy b i r  kasen in  iç ine k ı r ıp hafifçe ç ırp ın .  Kenara koyun .  

Sütü  orta boy b i r  sos tenceres in in  i ç i ne  döküp düşük  ıs ıda buhar ç ı kar ıp f ık ı rdamaya 

başlayana kadar ısıtın. Kaynatmayın - süt kaynamaya başlayınca emülsiyonu bozulur ve 

prote in ler i  p ıht ı laş ı r. Kaynat ı lan süt le yap ı lan puding asla pü rüzsüz o lmaz. 

Bir karıştırma kases inde m ıs ı r  n işastası, kakao tozu ve tuzu b i r l i kte ç ı rp ın .  Sıcak sütü de 

ç ı rparak i lave ed in .  Karı ş ım ı  tekrar tencereye döküp orta-düşük ı s ı n ı n  üzerine koyun. 
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Bir s i l ikon spatu layla devaml ı  karıştırarak bir 6 dakika karış ım gözle görü lür  derecede 

koyu laşana kadar karışt ır ıp piş irin .  Koyu laştıktan sonra da bir dakika daha y ine karıştırmaya 

devam ederek pişi rmeyi sürdürün .  Ocaktan al ıp süzgeç üzerine  dökün .  Küçük bir kaş ık veya 

s i l i kon spatula yard ım ıyla süzgeçten geçirin .  Dökü lürken bir ç izgi ha l inde akması gerekir. 

2 ölçü sıcak pudingi sü rekl i  karışt ı rarak yumurtaları n iç ine kat ın ve daha sonra hepsin i  

tencereye döküp kısı k ateşe koyun .  Karışt ırmaya devam edin, b i r  dakika sonra karış ım ko­

yulaşacaktır ve termometrede 97 dereceyi göstermesi gerekir. Küçük bir kaş ık  veya s i l ikon 

spatula yard ımıyla süzgeçten geçir in .  

Kalan ıs ıyı ç ikolatayı er itmekte ku l lan ın .  B i r  b lender (varsa e l  b lenderi) ku l lanarak 

pudingi pürüzsüz ve i peksi bir dokuya kavuşana kadar karışt ı r ın .  Tad ına  bakıp tuzunu  

ayarlay ın .  

Hemen 6 küçük kaseye paylaşt ı r ın .  Kaselerin d iplerin i  tezgaha vurarak pudingin iç inde­

ki hava kabarcıkları n ı  ç ıkart ın .  Soğumaya bırakın .  Oda ıs ıs ında üzerine Kokulu Krem Şanti 

koyarak servis ed in .  

Üzerin i  kapatarak 4 güne kadar buzdolabında saklayab i l i rs in iz. 

Çeşitlemeler 
• Meksika Usulü Çikolatal ı Puding yapmak için süte % çay kaşığı toz tarç ın  ekleyin .  

Yukarıdaki gibi devam edin.  

• Çikolatal ı -Kakuleli Puding yapmak iç in süte Yı çay kaşığı toz kaku le ekleyin .  Yukarı ­

daki gibi devam ed in .  

• Çikolatalı Pudingli Turta (sf. 389) yapmak için mıs ır  n işastas ın ı  •/3 ölçüye ç ıkar ın ve 

pudingi tarifteki gibi yapın .  T u rtayı b i rleştirme tarifi iç in sayfa 388'a bakın.  
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Yayıkaltı Sütlü Panna Cotta 6 kişilik 

Bu hafif krema Chez Panisse' in repertuarında on yı l larca öneml i  bir parça o lmuştur. Bunun 

her zaman orij inal bir  tarif olduğunu düşünmüşümdür. Restorandan ayrı ld ıktan yı l lar sonra 

b ir  arkadaşım bana efsanevi hamur işi ustası Claudia Felming'in yazdığı ve yı l lardır  baskısı 

tükenmiş olan değerl i  The Last Course kitabın ı  ödünç verdi .  Tam da 14. sayfada Yayıkaltı 

Sütlü Panna Cotta tarifi duruyordu !  Bu tat l ı  bel l i  ki Claudia'n ın  N ew York'taki G ramercy 

Bar'ından batıya gelmişti. Yı l lar sonra, Claudia'n ın  vermiş olduğu çok sevim l i  bir röportajda, 

iyi olan hiçbir şeyin orij inal olamayacağını ve bu tarifi Avustralya'da yayı n lanan Vogue Living 

dergisinden koparıp aldığın ı  anlattığın ı  okudum! Bu öyle klasik b ir  tarift ir  ki, d ünya üzerinde 

(sanı rım, birden fazla kez) dolaşıp b irçokların ın  eline geçmiştir. 

Nötral yağ 

ı ' /4 ölçü ağır krema 

7 çorba kaşığı (85 gr) şeker 

' /, çay kaşığı koşer tuz veya l4 çay kaşığı ince deniz tuzu 

1 1  /, çay kaşığı tatlandır ı lmamış toz jelatin 

' /, vani lya çubuğu, boylamasına kes i lmiş 

ı 3 /4 ölçü yayıkaltı sütü 

Bir fı rça yardımıyla veya parmaklarınızla altı 170 gr'l ık  kaseyi yağlayın.  

Krema, şeker ve tuzu küçük b ir  sos tenceresine koyun. Vani lya çubuğundan çekirdekleri 

de tencerenin  içine sıyırın, ayrıca çubuğu da tencereye koyun.  

1 çorba kaşığı soğuk suyu küçük bir  kasenin iç ine koyup üzerine hafifçe jelatin tozu 

serpin .  5 dakika çözünmesi n i  bekleyin.  

Kremayı orta ateşin üzerinde şeker çözünene ve kremadan buhar ç ıkmaya başlayana 

kadar 4 dakika ısıtın (kremayı t ık ırdatmayın - çok ıs ın ırsa jelatin etkis in i  kaybeder).  Ateşi 

iyice kısın ve bütün jelatin çözünene kadar 1 dakika boyunca karışt ır ın.  Ateşten al ıp yayıkaltı 

sütünü ekleyin.  İ nce bir süzgeçten geçi rerek dökme ağızl ık l ı  bir ölçü kabına akıt ın.  

Karışımı hazırladığınız kiselere koyup üzerlerine streç film kapatın ve katılaşana kadar, 

en az 4 saat veya bir gece buzdolabında bekletin. 
Panna Cotta'ları tabağa ç ıkarmak için kaseleri sıcak su dolu bir  tabağa daldır ın ve tabağa 

ters çevirin. Narenciye, orman meyveleri veya çekirdekli meyve kompostosuyla süsleyin .  

ı gün önceden hazırlanabi l i r. 
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Çeşitlemeler 
• Kakule l i  Panna Cotta yapmak  i ç i n  kremayı  ı s ı tmadan önce i ç i n e  % çay kaşığı toz 

kaku le  ek leyi n .  Bir öncek i  sayfadak i  gibi devam ed i n .  

• Narenciye l i  Panna Cotta i ç i n  k remayı  ı s ı tmadan önce i ç i n e  Yı çay kaş ığ ı  i n ce rende­

l e nm iş l imon  veya portakal kabuğu ek ley i n .  B i r  öncek i  sayfadak i  g ib i  devam ed i n .  

içivıdeki küÇük 
tohumlar � 
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Kremalı Bezeler 30 küçük beze 

Arkadaş ım Siew-Chin yumurta ak ına f ıs ı ldayan kad ınd ı r. Ondan beze yaparken eşit büyük­

l ükte kabarcıklar o luşturmak iç in yumurta akların ı  yavaşça ç ı rpmanın önemin i  öğrendim. 

Böylece karış ım daha hacim l i  o lup pişerken daha sağlam kalacakt ı r. En  öneml is i  yumurta 

aklar ın ı n  berrak ve kirden uzak o lmasıd ı r. İster yumurta sarısı ndan, e l i n izden veya kasenin 

iç inde kalmış b ir  k irden olsun, herhangi b i r  yağ yumurtan ı n  hac im l i  o luşumunu  gerçek­

leşti rmesin i  engel ler. Bu tarife bay ı l ıyorum çünkü öze l l ikle yumuşak ve sakız gibi bezeler 

ç ıkacakt ı r. Bunlar küçük lokmalar hal inde veya çeşit lemeler bölümüne  bakarsanız büyük 

boyut lu  Pavlova olarak eşit derecede lezzetl id i r. 

4 ' /, çay kaşığı (14 gr) mısır n işastası 

1 ' /, ölçü (300 gr) şeker 

' /, ölçü (6 170 gr/yakl .  6 büyük) yumurta akı, oda sıcaklığında 

' /, çay kaşığı krem tartar 

Bir tutam tuz 

1 ' /, çay kaşığı vani lya esansı 

Fır ı n ı  1 20 °C'de ıs ıt ın .  İ ki f ı r ın tep­

sisine pişirme kağıd ı serin. 

Küçük bir  kasede mısır n işas­

tasıyla şekeri b i r l ikte ç ırp ın .  

Mikserin ç ı rpma aparatı takı l ı  kase­

s inde yumurta aklar ın ı ,  krem tartarı ve tuzu 

ç ı rp ın .  Düşük devirden başlayıp giderek 

yükselt in 2-3 dakika iz ler bel i rgin leş-

meye ve yumurta beyazı köpükleri 

çok küçük ve ayn ı  biçimde 

olana kadar ç ırp ın .  Burada 

acele etmeyin. 
Hız ı  orta-yükseğe 

ç ıkar ıp ağı r ağı r ve azar 

azar şeker-mıs ı r  n işastası 
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karışım ın ı  serp in .  Şekeri ekled i kten b i rkaç dakika sonra yavaş yavaş van i lyayı ekleyin .  Ya­

vaşça h ız ı  artt ı r ıp 3-4 dakika daha ç ı rp ın ;  beze düz b i r  kıvam als ın ve ç ı rp ıc ıy ı  kald ı rd ığın ızda 

katı tepecikler meydana ge ls in .  
İ k i  kaşık la b i r iyle bezeyi al ı p  d iğeriyle bezeyi öteki kaşı ktan düşürerek p iş i rme kağıd ın ın  

üzerine golf topu büyüklüğünde beze toplar ı koyun. Bi leğin iz i  hafifçe büküvererek bezele­

rin tepeler inde düzensiz sivri uçlar o luşturun .  

Tepsi ler i  f ı r ına ver in ve ıs ıy ı  1 10 °C'ye düşürün.  

25 dakika sonra tepsi leri 1 80 derece çevi r ip f ır ındaki yerleri n i  değişti r in .  Bezeler renk  

değişt i r ip  çatlamaya başlarlarsa ıs ıy ı  95 °C'ye düşürün.  

20-25 dakika daha, bezeler kağıttan kolayca ayr ı lana, d ış lar ı gevrek ve kuru, iç ler i  ise 

hala krema kıvamında olana kadar p iş i rmeye devam ed in .  Yaln ızca b i r i n in  tad ına bakın !  

Bezeleri tepsiden ç ıkar ıp b i r  tel rafta soğutun .  

Oda sıcakl ığında ağzı s ı kıca kapa l ı  b i r  kapta veya tek tek sarı l a rak  1 haftaya kadar daya­

n ı r. Ama evin iz in rutubetl i  olmaması gerek i r. 

Çeşitlemeler 
• Bezeleri küçük Pavlovalar şekl inde yap ın .  Bezeleri piş i rme kağıd ın ı n  üzerine 5x2.5 

ebad ında oval biçim veri n ,  sonra kaşığın s ı rtıyla bezeler in üzerinde kopmuş görüntüsü 

meydana get i r in .  65 dakika yukarıda tarif ed i ld iği gibi p iş i r in ,  tamamen soğutun ve 

Kokulu Krem Şanti veya dondurma ve en üstte de orman meyveler i  veya narenciye 

kompostosu (sf. 405) i le  beraber servis ed in .  

• İ ran Pavlovaları iç in Yı toz kaku le  i le  1 çorba kaşığı soğuk safran çay ın ı  (bkz. sf. 287) 

yumurta beyazlar ına ekleyin .  Yukarıdaki gibi devam ed in .  Gül Kokulu Orman Meyve­

leri (sf. 405), Kakuleli Krem Şanti (sf. 421) kavru lmuş fıst ık  ve ufa lanmış  gü l  yaprakla­

r ıyla beraber servis ed in .  

• Beze Delisi iç in ufalad ığı n ız  beze ler i  orman meyvesi kompostosu (sf. 405) veya l i ­

mon tat l ıs ı  ve  Vanilyalı Krem Şanti (sf. 421) i le  beraber bardaklar ı n iç ine döşeyin. 

• Çjkolata-KarameUi Beıe Delisi için 55 gr eri ti imi� soğutulmuş bitter çikolatayı pişir­

meden hemen önce bezeye katın .  Yukarıdaki gibi devam ed in .  Ufa ladığınız bezeleri 

ç i kolatal ı  dondu rma, Tuzlu Karamel Sosu ve Karamel Kreması (sf. 422) ile beraber 

bardaklara döşeyin .  
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Kokulu Krem Şanti 2 ölçü 

Hem hafif hem de yağ l ı  o lan ç ı rp ı lm ış  krem şanti çok lezzet l i  bir z ı t l ı k  taş ı r. Krem şant in in  

havayı hapsed ip  akışkan formdan da lgal ı  kat ı forma geçme kabi l iyeti vard ı r  (bkz. sf. 421). 

A l ı şverişe ç ıktığın ızda sade, saf ağı r krem şanti a lmaya çal ı ş ı n  - çoğu marka karajenan 

g ib i  stabi l izörler içer ir veya U lt ra Yüksek ls ı l  (UHT) pastör izasyon i ş lemi  görmüştür, bu da 

krem şant in in  köpürmes in i  etki ler. En güzel ç ı rp ı lm ış  krem şanti i ç in  bu lab i ld iği n iz en saf 

kremayı sat ın  a l ın .  

Koku lu  Krem şantiyi aşağıda l iste led iğim iz  bütün tat lar la bi r leşt ireb i l i rs in iz .  Karame l l i  

krem şantiyi e lma l ı  tu rtayla b i r leşti r in ,  defne yaprağı krem şantiy i  k ızarm ış şefta l i ler in üstü­

ne koyun ve Kavru lmuş  H ind i stanceviz l i  Krem Şantiyi Bitter Çikolatal ı  Puding i l e  yan yana 

sunun .  Pişmiş ve soğumuş keki n üzerine çabucak b ir  Koku l u  K rem Şantiy i  ç ı rp ıp koyuver in .  

Göreceksin iz ,  Koku lu  Krem Şant in i n  güze l leşti remeyeceği çok şey yoktu r .  

ı ölçü ağı r krema, soğutu lmuş  

ı ' /, çay kaşığı toz  şeker 

Sonraki sayfada yer a lan tat seçenekler inden herhangi b ir i  

KADİFE 6İ� 
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Büyük, derin bir  metal kaseyi (ya da mikserin kasesin i) ve ç ı rpıc ıy ı  (veya ç ı rpma aparatı ­

n ı) başlamadan önce en az 20 dakika dondurucuda soğutun .  Kase soğuyunca krem şantiyi 

seçtiğin iz bir tat la aşağıda tarif ed i ld iği gibi hazı rlayın, sonra da şeker ekleyin. 

Ben krem şantiyi e lde çı rpmayı tercih ediyorum çünkü daha iyi kontrol edebi l iyorum 

ve fazla ç ı rpıp da krema yer ine tereyağı yapmamış oluyorum.  M ikser ku l lan ıyorsanız düşük 

devirde çırpın. İ l k  yumuşak tepecik ler bel i rene kadar çırpın. Makine ku l lan ıyorsanız el çırpı­

cıs ına geç ip bütün akışkan krem şanti karışana ve krem şantin i n  her yerin i n  kıvam ı yumuşak 

ve dalgal ı olana kadar çırpmaya devam edin .  Servis vakt ine kadar soğutmaya devam ed in .  

Artanı  kapal ı  kapta 2 güne kadar buzdolabında saklayabi l i rs in iz. Sönmüş krem şantiyi 

yeniden e l in izde çı rparak yumuşak z i rveler meydana get i reb i l i rs i n iz .  

Tat Seçenekleri 

Çırpmadan hemen önce krem şantiye eklenebilecek tatlar: 

• Baharatlı Krem Şanti i ç i n  1/.ı çay kaşığı toz kaku le, tarç ın  veya muskat ekleyin 

• Vanilyal ı  Krem Şanti iç in 1/.ı van i lya çubuğundan kazıd ığı n ız  van i lya çeki rdekleri n i  

veya ı çay kaşığı van i lya esansı  ekleyin 

• Limonlu Krem Şanti iç in Yı çay kaşığı ince rendelenmiş l imon kabuğu i le  arzu ederse­

niz ı çorba kaşığı Limoncello l i körü ekleyi n 

• Portakal l ı  Krem Şanti iç in ,  Yı çay kaşığı rendelenmiş portakal veya mandal ina kabuğu 

ku l lan ın ve d i lerseniz ı çay kaş ığı Grand Marnier ekleyin 

• Gül lü Krem Şanti iç in ı çay kaşığı gül suyu ekleyin 

• Portakal Çiçekli Krem Şanti iç in Yı çay kaşığı portakal çiçeği suyu ekleyin 

• Alkollü Krem Şanti iç in ı çay kaşığı Grand Marnier, amaretto, bou rbon, ahududulu 

şarap, Kahlua, brendi  veya rom ekleyin 

• Bademli Krem Şanti iç in Yı çay kaşığı badem esansı ekleyin 

• Kahveli Krem Şanti için ı çay kaşığı hazır kahve veya dilerseniz ı çay kaşığı Kahlua 
ekley in 
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Krem şan tinin yarısını aşağıdakilerle birlikte düşük ateşte kaynama noktasına getirin (ama 

daha sıcak olmasın). Belirtilen süre boyunca pişirin. Önceki sayfada anlatıldığı bibi çırpmaya 

başlamadan önce süzün: 

• Şeftali Yapraklı Krem Şanti (şeftal i  yaprakların ın  çok güzel bademsi tad ı vard ı r) iç in 

12  nazikçe parçalanmış şefta l i  yaprağın ı  1 5  dakika krem şantide beklet in  

• Bergamotlu Krem Şanti i ç in  2 çorba kaşığı bergamot çay yaprağın ı  ıo dakika krem 

şantide beklet in 

• Defne Yapraklı Krem Şanti i ç in  2 çorba kaşığı 6 nazi kçe parçalanmış  defne yaprağın ı  

1 5  dakika krem şantide bekletin 

2 saat veya bir gece boyunca soğutulmuş krem şantinin içinde bekleyip önceki sayfada anlatıldı­

ğı gibi çırpmaya başlamadan önce süziin: 
• Noyau (kayısı çekirdeği) Krem Şanti iç in 12 çatlamış ve hafifçe kavru lmuş kayısı çe­

ki rdeğin i  krem şantide beklet i n  

• Kavrulmuş Badem veya Kavrulmuş Fındıklı Krem Şanti iç in 1/4 ölçü (35 gr) ir i  doğ­

ranmış badem veya fı nd ığı krem şantide bekletin 

• Kavrulmuş Hindistancevizli Krem Şanti iç in 1/3 ölçü (40 gr) kavru lmuş, parçalanmış, 

tatland ır ı lmamış h ind istanceviz in i  krem şantide bekletin .  H ind istancevizi krem şanti­

nin b i raz ın ı  emecekt i r, bu yüzden süzerken h indistanceviz leri n i  iyice s ık ın .  

• Karamell i Krem Şanti iç in 1.1.ı ölçü (so gr) şeker ve 3 çorba kaşığı suyu koyu bir amber 

rengi alana dek pişir ip Yı ölçü ağı r  krema ekleyin (sf. 42ı 'teki yöntemi  ku l lan ın) .  Bir tu­

tam tuz ekley in .  Buzdolabında iyice soğutun, sonra Yı ölçü soğutu lmuş ağı r krema i le 

bi rleşt i r ip yukarıda tarif ed i ld iği gibi çırpın. Elmalı ve Frangipane Turta, Klasik Elmalı 

Turta, Kahveli Granita (sf. 403), Lori'nin Çikolatalı Geceyarısı Pastası veya dondur­

ma i le beraber servis ed in .  



Çikolatalı Krem Şanti iç in Yı ölçü ağı r  kremayı ı çorba kaşığı şekerle küçük bir sos 

tenceresinde orta-düşük ıs ıda buhar ç ıkana kadar haşlad ı ktan sonra b i r  kaseye 50 gr 

ince kıyı lm ış bitter çikolatan ın  üzerine dökün. Çikolatan ın er iyip karışması için 

karıştı r ın .  Buzdolabında iyice soğutup Yı ölçü soğutu lmuş ağı r kremayla bi rleşt ir in ve 

yumuşak z irveler oluşana kadar çırpın. Kahveli Granita (sf. 403), Lori'nin Çikolatalı 

Geceyarısı Pastası, Kremalı Bezeler veya van i lyal ı  dondurma ile beraber servis edin. 

Mayhoş Çırpı lmış Krem Şanti iç in Yı ölçü soğutulmuş ağı r  kremayı 3 çorba kaşığı 

şeker ve v.ı ölçü ekşi krema, tam yağl ı  süzme yoğurt veya taze krema ile karışt ı r ıp yu­

karıda tarif ed i ld iği g ib i  ç ı rp ın .  Elmalı ve Frangipane Tart, Taze Zencefi l ve Pekmezli 

Kek veya Balkabaklı Turta i le beraber servis ed in .  

Sütsüz Hindistancevizli  Krem Şanti iç in ik i  kutu h ind i stancevizi sütünden katı yağı 

kaş ık la a l ıp  ç ıkar ı n .  Yukarıda tarif ed i ld iği gibi soğutup ç ı rp ın .  H ind i stancevizi sütünü  

Yasmin Pilav yapmak iç in  ayı r ın .  Krem şantiyi Lori'n in Çikolatal ı Geceyarısı Pasta-

sı, Bitter Çikolatalı Puding, Çikolatal ı Pudingli Turta (sf. 389) veya dondu rmayla 

servis ed in .  
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Tuzlu Karamel Sosu 1 ' /, ölçü 

Kitabı  başladığı noktada b i t i rmek en doğrusu olacak; yan i  tüm değiş ik l iği sağlayan tuz la. 

Hem de karamel sosunun iç inde .  B i raz tuz karamel in ac ı l ığı n ı  azalt ı p tat l ı l ığ ına da hoş b i r  

z ı t l ı k  get i rerek karamel sosunu  lezzet l i  b i r  şeyden tarif ed i lemez, ağız su land ı ran b i r  şeye 

dönüştürür. Ne kadar tuz ek leyeceğin izi b i lmen in  yolu ,  tuzu azar azar ek leyip er imesi-

ni  beklemek ve tekrar tekrar tad ı na  bakmaktı r. Eğer art ık  sosun  b i raz daha tuz istey ip 

istemed iğin i  an layamayacak noktaya geld iysen iz  sostan b i r  kaş ı k  a l ın ve üzer ine b i raz 

tuz serp in .  Tad ına bakın,  çok tuz l uysa o zaman s ın ı ra u laşm ışs ı n ı zd ı r. Eğer tad ı daha da 

iyi ise o zaman sosa b i raz daha tuz ekley in .  Emin  deği lseniz bütün  sosu teh l i keye atmak 

zorunda deği ls in iz .  

6 çorba kaşığı (75 gr) tuzsuz tereyağı 

1 /, ö lçü şeker (140 gr) şeker 

' /, ö lçü ağır krema 

' /, çay kaşığı vani lya esansı 

Tuz 

Tereyağı n ı  der in,  büyük b i r  sos tenceres inde orta ateş in  üstünde er i t in .  Şekeri de iç ine 

karışt ı r ıp  ı s ıy ı  yükselti n .  Karı ş ım dağı lm ı ş  ve bozu lmuş görün ü rse te laş etmeyin .  
İ nanc ın ız ı  koruyun - yen iden b i r leşecekt ir .  Kar ış ım yen iden kaynama noktas ına gelene 

kadar karışt ı r ıp  o noktada karışt ı rmayı b ı rakı n .  Karame l in  rengi değişmeye 

başlayacağından her yer in esmer renk  a lması iç in  tencereyi d i kkat l ice çevi r in .  Şeker koyu 

a l t ın  sarıs ı bir esmer renk  a lana (yan i  sayfa 1 1 5'te res im ler le an lat ı lan "duman alarmı" 

aşaması) ve hafifçe duman ç ı karmaya başlayana kadar 10-12 dak ika p iş i r in .  

Ateşten a l ın  ve hemen kremayı ç ı rparak iç ine kat ın .  D ikkat l i  o lun  z i ra çok sıcak olan 

kar ış ım köpürecekt i r, ü zer i n i ze s ıç rayab i l i r. Karamel soğurken koyulaş ı r. Ben bunu oda 

ıs ıs ına yak ın sıcakl ı kta servis etmeyi seviyorum çünkü o zaman dondurmaya ve başka 

ne ku l lan ıyorsan ız  ona daha iyi yapış ıyor. Ama yalan söyleyemem - buzdolabından ç ıkar 

çıkmaz da çok lezzetl i  oluyor. 
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Kapa l ı kapta 2 h aftaya kada r  buzdo l ab ı nda  sak layab i l i rs i n i z .  M i kroda lga f ı r ı nda  veya 

ocakta çok dü şük  ı s ı da  ka r ı ş t ı rarak ı s ı t ı n .  

Yan ı nda serv is  edeb i l eceği n i z  ta r i f l e r :  Klas ik  E lmal ı  Tu rta, K las ik  Ba l kabakl ı Tur­

ta, E lma ve Frangipane Tart, Lori 'n i n  Ç i ko latal ı Geceyar ıs ı  Pastas ı ,  Taze Zencefi l ve 

Pekmezl i  Kek ' le  beraber, Ç i ko lata - Karamel l i  Beze De l i s i 'n i n  i ç i n de  veya dondu rman ı n  

üs tü nde .  

.. 
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AŞÇILIK DERSLERİ 

Şimdi  s ı ra Tuz, Yağ, Asit ve l s ı  dersler ini uygu lamaya koymaya geld i .  Nereden başlayacağı ­

n ız ı  b i lm iyorsanız Birinci Bölüm'den i lginizi çeken bel l i  b i r  dersi uygu layan b i r  tarifi seçin .  

Tuz Dersleri 
İçeriden Çeşnilendirmek 

Kıs ık Ateşte Haşlanmış Bakl iyat (sf. 280) 

Herhangi bir Makarna tarifi (sf. 288-302) 

Adaçayl ı  ve Bal l ı  Tütsü lenmiş Tavuk  (sf. 330) 

Yayıkalt ı Sütüyle Marine Ed i lm i ş  Kızarmış Tavuk (sf. 340) 

Baharat l ı  Salamura H ind i  Göğsü (sf. 346) 

Tuz Ahengi 

Yunan Salatası (sf. 230) 

Sezar Sosu (sf. 247) 

Pasta alla Puttanesca (sf. 294) 

Pasta all'Amatriciana (sf. 294) 

G laze Beş Baharat l ı  Tavu k  (sf. 338) 
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Yağ Dersleri 
Emülsiyonlar 

Tah in l i  Sos (sf. 251) 

Pasta Cacio e Pepe (sf. 290) 

Pasta Alfredo (sf. 291) 

S i rkel i  Tavuk (sf. 336) 

Mayonez ve mayonezin bütün har ika çeşitlemeleri (sf. 372-386) 

Bademl i  ve Kaku le l i  Kek (sf. 412) 

Yağ Ahengi 

Mavi Peynir  Sosu (sf. 249) 

B i ra l ı  Hamur Kapl ı  Bal ı k, yan ında Tartar Sosla (sf. 389 ve 420) 

Bitter Ç ikolata l ı  Pud ing yan ında Koku lu Krem Şanti (sf. 389 ve 420) 

Asit Dersleri 
Asit Ahengi 

Can l ı  Lahana Salatası (sf. 224) 

Balzamik Salata Sosu (sf. 241) 

Herhangi Bir  Narenciye ile Salata Sosu (sf. 244) 

Sezar Salata Sosu (sf. 247) 

Mavi Peynir l i  Salata Sosu (sf. 249) 

Pasta aile Vongole (sf. 300) 

S i rkel i  Tavuk (sf. 336) 

Yayıkaltı Süt lü Panna Cotta, yan ında Şarapta Poşe Ed i lm iş Meyve (sf. 416 ve 403) 
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Isı Dersleri 
Isı Ahengi 

l zgara Enginar (sf. 266) 

İ ran Usulü Pi lav (sf. 285) 

Tavuklu Mercimekl i  Pi lav (sf. 334) 

Agrodolce'de Kızarmış Balkabağı ve Brüksel Salatası (sf. 262) 

Esmerleştirme 

Mangalda: Çıtır Tavuk , İ nce veya Kal ı n  Kaburga Biftek (sf. 3 16 veya 352) 

Ocakta: Parmak Yalatan Tavada Kızarmış Tavuk, Mercimekl i  P i lav l ı  Tavuk  (sf. 328 ve 334) 

Fırında: Fır ında Kızarmış Kabak ve Agrodolce'de Brüksel Lahanası , G laze Beş 

Baharat l ı  Tavuk  (sf. 262 ve 338) 

Yumuşaklığı Korumak 

Çı rp ı lm ış Yumurta (sf. 1 47) 

Fır ında Yavaş Kızarm ış Somon (sf. 310) 

Ton Balığı Konfit (sf. 314) 

Parmak Yalatan Tavada K ızarm ış Tavuk (sf. 328) 

Serti Yumuşağa Çevirmek 

Uzun Pişmiş Rapin i  (sf. 264) 

K ıs ık Ateşte Haşlanmış Bakl iyat (sf. 280) 

Tavuk Konfit (sf. 326) 
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Birkaç Ders Daha 
Kesin Zamanlama 

Haşlanmış Yumurta (sf. 304) 

Çırp ı lmış  Yumurta (sf. 147) 

Ton Bal ığı Konfit (sf. 314) 

Etek ve Kaburga Biftekler (sf. 352) 

Kremal ı  Bezeler (sf. 418) 

Tuz lu  Karamel Sosu (sf. 424) 

Gevşek Zamanlama 

Karamel ize Soğan (sf. 254) 

Tavuk  Suyu (sf. 271) 

Kıs ık  Ateşte Haşlanmış Bakl iyat (sf. 280) 

Pasta al Ragu (sf. 297) 
Bıçak Kullanımı 

Karamel ize Soğan-di l im leme (sf. 254) 

Toskana Usu lü Fasü lye ve Kıv ı rc ı k  Lahana Çorbas ı-d i l im leme ve küp doğrama (sf. 274) 

Sic i lya Usu lü Tavuk  Salatas ı-küp doğrama (sf. 342) 

Kuku Sabzi -sebze ve otlar ı  doğrama (sf. 306) 

Taşıma Bandı Tavuğu-temel et kesme beceris i (sf. 325) 

Otlu Salsa-ince kıyma ve küçük küpler doğrama (sf. 359) 

Artıklarla Doğaçlama Yapma 

Avokado Salata Şablonu (sf. 217) 

Şok Haşlanmış Sebzeler, yan ı nda Goma-Ae Sosuyla (sf. 251 -258) 

Brokol i  ve Ekmek Ufağı Çeşit lemeleriyle Makarna (sf. 295) 

Kuku Sabzi (sf. 306) 

Akl ın ıza Gelen Bütün Tartlar! (sf. 405) 
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MENÜ ÖNERİLERİ 

Hafif Bir İran Usulü Öğle Yemeği: 

Ufalanmış Beyaz Peyni r, D i l im lenmiş  H ıyar ve Sıcak Pide 

Rendelenmiş Rezene ve Tu rp (sf. 228) 

Kuku Sabzi, yan ında İ ran Usu lü  Pancarl ı Yoğurt (sf. 371) 

Sıcak Yaz Gününde Öğle Yemeği: 
Yaz Domatesi ve Ot Salatası (sf. 229) 

Ton Bal ığı Konfit yan ında K ı s ı k  Ateşte Haşlanmış  Bakl iyat (sf. 280) 

Klasik Sandviç-Salata Durumu: 

Kremal ı  Ot lu  Sosla Maru l  Salatas ı  (sf. 248) 

Baharatl ı Salamura H ind i  Göğüs (sf. 346) ile Aiol i  (sf. 374) 

Hanoi Şerefine: 

Vietnam Usu lü H ıyar Salatası (sf. 226) 

Pho Ga (sf. 333) 

Piknik: 

Kıvırc ık Lahana Salatas ı , yan ında Parmesan l ı  Salata Sosu (sf. 241) 

S ic i lya Usu lü  Tavuk lu  Salata Sandviç leri (sf. 342) 

• 

Bademl i  ve Kaku le l i  Kek (sf. 41 2) 

Teriyaki'den de İyi: 
Asya Usulü Lahana Salatası (sf. 225) 

G laze Beş Baharat l ı  Tavuk  (sf. 338) 

Buharda Pişmiş  Yasmin  Pi lav (sf. 282) 

43 0 · · · ı, 'JI A � · : ı s ı  



Hafta Ortası Kurtarıcısı: 

Bal l ı  Harda l l ı  Salata Sos lu Maru l (sf. 240) 

Tavuklu Tencere Tu rtası (sf. 322) 

Sarımsaklı Taze Fasu lye (sf. 261) 

Isıtan Kış Yemek Daveti: 

Kış Panzanella's ı  (sf. 234) 

F ır ında Kızartma Şalgam ve H avuç (sf. 263'teki f ır ında k ızartma yöntemin i  ku l lan ın) 

Meyer Limon lu  Salsa (sf. 364) 

Yayı kaltı Süt lü Panna Cotta (sf. 416) 

Şarapta Poşe Ed i lmiş  Ayva (sf. 403) 

Hafif Hint Yemeği: 

Hint Usu lü  Baharat l ı  Somon (sf. 311) 

Safranl ı  Pi lav (sf. 284) 

H ind"i' Havuç Raita (sf. 368) 

H int Usu lü  Sarımsakl ı  Taze Fasu lye (sf. 241) 

Yaz Yemeği: 

Limon Soslu Roka (sf. 242) 

Taşıma Band ı Tavuğu -mangalda yapmayı deneyin !  (sf. 325) 

Çeri Domates Konfit (sf. 256) 

Mangalda Koçanl ı  Mıs ı r  (sf. 266 - 267'deki ızgara yöntemin i  ku l l an ın-önden haşlamaya 

gerek yok) 

Ç i lek l i  Kurabiye (sf. 391) 

Fransız Havası: 

Marul ,  yan ı nda K ı rmız ı  Şarap Sosu (sf. 240) 

Parmak Yalatan Tavada Kızarm ış Tavuk (sf. 328) 

Sote Ku�konmaz (sf. 26o'deki soteleme yöntemini  ku l lan ı n) 

Klasik Fransız Otlu  Salatası (sf. 362) 

Ravent ve Frangipane Tart, yan ında Van i lyal ı  Krem Şanti (sf. 398 - 421) 
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Fas Ziyafeti: 

Zencefi l ve Lime' l ı  Rendelenmiş Havuç Salatası (sf. 227) 

Fas Baharatıyla Haşlanmış Nohut (sf. sf. 194'teki Lezzet Dünyası'na dan ış ın) 

Fas Usulü Köfte Kebap (sf. 355) 

Harissa , Charmoula ve Otlu Yoğurt (sf. 378, 365, 368) 

Bir Nevi Izakaya: 

Şok Haşlanmış lspanak (sf. 259) yan ında Goma-Ae Sos (sf. 251) 

Çıt ır Tavuk (sf. 316) 

Japon Usulü Otlu Salata (sf. 363) 

Kazanana Tavuk Bedava: 

Can l ı  Lahana Salatası (sf. 224) 

Acı l ı  K ızarm ış Tavuk (sf. 320) 

Yayıkalt ı  Süt lü  Hafif ve Gevrek B isküv i  (sf. 392) 
K ıs ı k  Ateşte Haşlanm ış  Börü lce (sf. 280) 

Ricotta Salata l ı ,  Acı l ı  Rap in i  (uzun  piş i rme yöntemin i  ku l lan ın) (sf. 264) 

Bitter Çikolata l ı  Pud ing (sf. 414) 



Tatlı İçin Tavsiyeler ... 

• Elmal ı  ve Frangipane Tart (sf. 395) yan ında Çırpı lm ış  Taze Krema (sf. 1 1 3) 

• Klasik Bal kabakl ı  Turta (sf. 388) yan ında Mayhoş Çı rpı lm ış  Krem Şanti (sf. 423) 

• Elmal ı  Turta (sf. 386) yan ı nda Karamel l i  Krem Şanti (sf. 423) 

• Badem Sütlü Granita (sf. 402) yan ında Kavru lmuş Bademl i  Krem Şanti (sf. 422) 

• Kahvel i  Granita (sf. 403) yan ında Çikolata l ı  Krem Şanti (sf. 422) 

• Kan Portakal l ı  Granita (sf. 402) yan ında Bergamotlu Krem Şanti (sf. 422) 

• Poşe Kayısı (sf. 404) yan ında Noyau Krem Şanti (sf. 422) 

• Poşe Armut (sf. 405) yan ında Tuz lu  Karamel Sosu (sf. 424) 

• Şeftal i  Kompostosu (sf. 405) yan ı nda Şefta l i  Yaprakl ı  Krem Şanti (sf. 422) 

• Lori'n in  Çikolata l ı  Geceyarıs ı  Pastası (sf. 408) yan ında Kahve l i  Krem Şanti (sf. 421) 

• Taze Zencefi l ve Pekmez l i  Kek (sf. 410) yan ında Mayhoş Ç ı rp ı lm ış  Krem Şanti (sf. 423) 

• Bademl i  ve Kaku le l i  Kek (sf. 41 2) yan ında Tüysüz Şefta l i  Kompostosu 

• Meksi ka Usulü Ç ikolata l ı  Pud i ng (sf. 415) yan ında Baharat l ı  Krem Şant i  (sf. 421) 

• Yayıkaltı Sütlü Panna (otta (sf. 416) yanında Şeftal i ve Van i lya Çubuklu Komposto (sf. 405) 

• Kaku le l i  Panna Cotta (sf. 417) yan ında Gü l  Koku lu Orman Meyveler i  (sf. 405) 

• Narenciyel i  Panna (otta (sf. 417) yan ında Kumkatl ı  Komposto (sf. 405) 
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İLAVE OKUMALAR 

Bir  yemek yazarı veya şefi tan ıy ıp onun tarifleri n i  başarıyla uygulayabi ld iğin iz i  öğrenince, 

bu yazarları güven i l i r  kaynaklar ı n ız  aras ına a l ın .  Aşağıdaki i s imler yen i  tarifler iç in İnternet 

üzerinde veya kitapları karışt ı r ı rken ku l land ığım yazarlar ve şef lerd i r. 

Dünya mutfakları için: Ceci l ia  Ch iang ve Fuschia Dun lop (Çin), J u l ia  Chi ld ve Ric­

hard O lney (Fransa), Madhu r  Jaffrey ve N i loufer l chaporia K ing (H i nt Yar ımadası), Naj­

mieh Batmangl ij ( İ ran), Ada Boni  ve Marcel la Hazan (İ talya), Nancy S ingleton Hachisu 

ve Sh izuo Tsuj i (Japonya), Yotam Ottolenghi, Claudia Roden ve Pau la  Wolfert (Akden iz), 

Diana Kennedy ve Maricel Presi l l a  (Meksi ka) , Andy Ricker ve David Thompson (Tayland), 

Andrea Nguyen ve Charles Phan (Vietnam). 

Genel aşçılık için: James Beard, Apri l B loomfield, Marion Cunn ingham, Suzanne Goin, 

Edna Lewis, Deborah Mad ison, Cal Peternel l ,  David Tan is, Al ice Waters, The Canal House 

ve The Joy of Cooki ng. 

Yemek ve aşçılık üzerine ilham verici yazılar için: Tamar Adler, El izabeth Da­

vid, MFK Fisher, Patience Gray, Jane Grigson ve N igel S later. 

Hamur işleri için: Josey Baker, F lo Braker, Dorie Greenspan, David Lebovitz, Al ice 

Medrich, E l isabeth Prueitt, C la i re Ptak, Chad Robertson ve L indsey Shere. 

Yemek pişirmenin ardındaki bilim için: Shi rley Corri her, Harold McGee, J .  Kenj i 

Lopez-Alt, Herve This ve Cook's lllustrated dergisindeki arkadaşlar. 
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TEŞEKKUR 

Bu k itap on dört yı l l ı k  aşçı l ı k  tecrübes in in  ve aşç ı l ı k  hakkında düşünmen in  ve alt ı yı l l ı k  b ir  

araştırma ve yazman ın  ü rünüdür. Bu sü reçte b i rçok insan büyük küçü k  sayıs ız katkı larda 

bu lundu .  Derin şükran larım ı  sunmak isted ikler im arasında yer alan lar: 

Al ice Waters'a, benzers iz bir i lham ve eğit im cemiyeti yaratt ığı ve beni bir genç olarak 

bu cemiyete kabu l  ettiği iç in .  Yaptığım her şeyde bana rehber o lan estet ik  ve duyusal de­

ğerler i  bana aş ı lad ığı içi n . Vizyo n u  o lan  karar l ı  bir kad ı n ı n  neler başarab i leceği n i  bana gös­

terd iği iç in .  

Michael Pol lan ve Jud ith Belzer'a y ı l lar y ı l ı  bana gösterd i k ler i dost luk, rehberl ik  ve sayı­

s ız b iç imlerde yard ımlar iç in . Ben im  aptalca fikir ler imi  gel işt i r ip resm i  bir felsefe, sonra da 

bir kitap formuna sokmaya en baştan beri beni teşvik etmek de dah i l .  

Ch ristopher Lee'ye, ans ik lo ped i k  refe rans ım olduğu,  bana m u tfak ata lar ıma saygı d uy­

mayı öğrettiği, aşçı l ığ ımı  s ın ı ra taş ımayı bana gösterd iği ve tatmayı bana gösterd iği iç in .  

Lori Podraza ve Mark Gordon'a, bütün teori ler i Üzerleri nde denememe sabır la iz in ver­

d i kler i iç in .  

Thomas W. Dorman'a bana N ite l i k  i le  n itel ik  arasındaki farkı gösterdiği iç in .  

Bütün hocalarıma: Stephen Booth, Sylvan Brackett, Mary Canales, Dar io Cecchin i ,  

S iew-Chin Ch inn, Raynei l  de G uzman, Amy Dencler, Samantha G reenwood, Charl ie 

Ha l lowel l ,  Robert Hass, Kels ie Kerr, N i loufer lchaporia K ing, Charlene N icholson, Cal Pe­

ternel l ,  Domin ica R ice, Crist ina Rosch i ,  L indsey Shere, Alan Tangren, David Tanis ve Bene­

d etta Vita l i .  

Sam Moghannam, Rosie Branson G i l l  ve 18  Reasons'daki Miche l le McKenzie i le  Sou l  

Food Farm'daki Alexis ve Er ic  Koefoed 'a, Tuz, Yağ, Asit, /sı dersler i  i ç in  bana en başta fı rsat 

verdikleri için. Ve i lk - ve en iyi - öğrencim Sasha Lopez'e. 

Destekler in i  benden esirgemeyen yazar cemiyetimden, Chr is Col in ,  Jack H itt, Doug 

McGray, Carol ine Pau l ,  Kevin West'e ve Notto'da gelmiş  geçmiş herkese: Roxy Bahar, Ju l ie 

Caine, Novel la Carpenter, Bridget H uber, Casey Miner, Sarah C. Rich, Mary Roach, Alec 

Scott, Gordy Slack ve Mal ia  Wo l la n . 
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Sarah Adelman, Laurel Braitman, ve Jenny Wapner'e gel işt ir ic i i l k  b i lg i ler ve sars ı lmaz 

dostlukları iç in .  

Twi l ight Greenaway'e, kinoa iç in ve bana kızkardeş olduğu iç in .  J ustin Limoges ve Mar­

low Colt Greenaway-Limoges'e m ide üçüzler im oldukları iç in .  

Aaron Hyman'a ben imle her merak ın peşinden gittiği ve ödün  vermeme as la müsaade 

etmed iği iç in .  

Kristen Rasmussen'e b i l im ve beslenme kah ramanım olduğu iç in .  Harold McGee'ye gıda 

b i l im inde bana yard ımcı  olduğu ve Guy Crosby, Michelle Harris ve Laura Katz'a bi lgi ler in 

doğru luğunu kontrol etmede yard ım lar ı  iç in. 

Annette Flores, Michel le Fuerst, Amy Hatwig, Carrie Lewis, Amal ia Mariiio, Lori Oya­

mada, Lau rie El len Pel l icano, Tom Purt i l l ,  J i l l  Santopietro ve Jessica Washburn'e tarif yazımı ,  

deneme desteği ve danışman l ı k  iç in .  

Sabır, i nanç ve b i l inçle tarif leri deneyen yüzlerce ev aşçıs ına!  

Thomas ve Tiffany Campbel l ,  G reta Caruso, Barbara Denton, Lex Denton, Phi l ip Dwel le 

ve Alex Holey'ye iştah ın ız, dost luğunuz ve bana ev aşç ı lar ı n ı n  nas ı l  düşündükleri n i  göster­

d iği n iz  iç in .  

Tamar Adler  ve Ju l ia T u rshen'e, sözcük ve yiyecek yolunda ben im le  beraber yürüdükleri 

iç in .  

David Ri land'a sab ı r  ve şevkat iç in .  

Sarah Ryhanen ve Er ic  Famisan'a, çift l i kteki yazı odam iç in .  

Peter, Kristin, Bodhi  ve Bea Becker, şehre her gel iş imde beni aranıza a ld ığ ın ız iç in .  

Verlyn Kl ikenborg'a, Several Short Sentences about Writing kitabı  iç in .  

The Mac Dowel l  Colony, The Headlands Center for the Arts, Mesa Refuge'ye mekan, 

zaman ve paha biç i lmez yarat ıc ı  destek iç in .  

Alvaro Vi l lanueva'ya, bütün kura l lar ı  bozan b i r  kitabı n  tasar ım ı na  sonsuz sabı r, m izah ve 

yarat ıc ı l ı k  kattığı iç in .  

Emi ly Graff'a bu k itabı  inan ı lmaz ölçüde gel i şt i ren ayr ınt ıc ı l ığı, teşki lat temayül ler i  ve y ı l ­

maz desteği iç in .  Ann Cherry, Maureen Cole,  Kayley Hoffman, Sarah Reidy, Marysue Rucci, 

Stacey Sakal ve Dana Trocker'a, S imon & Schuster'da perde arkasındaki çal ışmasıyla bu ki­

tabı biçimlendirdiği ve ona dünyada kendine ait bir hayat vereceği için. 

Jcnny Lord 'a, dünyan ın öbür ucunda doğru anda doğru şeyleri söyled iği iç in .  
Mike Szczerban'a, bu kitabı doğru yola sevk eden bi lgel iği ve coşkusu ama en öneml is i  

kitaplara duyduğumuz ortak sevgi üzer ine kurulan s ih ir l i  dost luk  iç in .  

Wendy MacNaughton'a, har ika m izah ve macera an layış ı ,  her şeyi denemeye istek l i  o l -



duğu, yüreklendirme konuşmalar ı  ve elbette emeği iç in .  Ne kadar şansl ıyım ki en sevd iğim 

çizer benim kitabın görse l ler in i  çizd i ve bu sü reçte dostum hal ine geld i .  Sen d i leyebi leceğim 

en iyi çal ışma arkadaş ıs ın .  

Sevgi l i  arkadaşım ve her şeyde şampiyon olan,  Kari Stuart'a. O olmasayd ı bu kitap gün 

ış ığ ı  göremezdi. Bana Kari'yi verdiği iç in Amanda Urban'a. En iyi o lduğu iç in Patrick Morley'e. 

Ve n ihayet bana yemeyi öğreten ai leme: Şeh la, Paşa ve Bahad ı r  Nosrat; teyzelerim ve da­

yı lar ım Leyla, Şahab, Şahram, Şehriyar ve Ziba Hazai ve anneannem ile babaannem, Pervin 

Hazai i le Parivaş Nosrat. Nuşejunetan. 

Teşekkürlerim le; 

Har ika ve daima yüreklend i ren ebeveynim Robin ve Candy MacNaughton'a. 

Stüdyo menajer im Trish R ichman'a. 

Alvaro Vi l lanueva'ya! Har ika tasar ımın,  yaratıc ı  f ik ir ler in, aç ı k  z i hn in  ve sabrın hayret 

verici .  

Hem Samin'e hem bana bu kadar iyi baktığın için teşekkür ler, Kari Stuart. 

Ajan ım ve rol mode l im Charlotte Sheedy'e. 

Her şeyim Carol ine Pau l 'e. 

Ve Samin .  Beraber çal ışmayı i lk tekl if ettiği nde yumurta bile ç ı rpamıyordum.  Mizah ın, 

sabr ın ve benzersiz coşkunla ancak sen benim d i kkatimi  böyle çekebi l i r  ve yemek piş i rme­

nin ne kadar eğlencel i ve büyü leyici olabi leceğin i  gösterebi l i rd in .  Ben im hayat ımı  değiştir­

d in .  Teşekkür ederim. Sen in le çal ışmak, sanat yapmak, sen in  dostun olmak benim için b i r  

şeref ve zevktir. 
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Aaron'un  Tart Hamuru, 93, 180, 393-94 
Acıl ık, 26, 106, 124, 152 
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281, 334-35 
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Ağı r Ateşte Pişirmek, 37,1 56, 1 57-160, 165  
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ls ı  ahengi, 186-87 

Tuz ahengi, 48-49, 50 

Yağ ahengi , 98 

Aiol i  (Sarımsakl ı  Mayonez), 267, 314, 370, 372 
Alkal i n ite, 1 12  
Alterna-lahana salatası, 225 
Araç Gereç Seçimi ,  205 
Arborio pir inci ,  283, 284 
Arjantin Chimichurri, 367 
Aroma, 26 
Asit, 55, 99, 100-29, 193, 196, 200 

ahengi, 1 17-123, 427 
dengesi, 1 26, 127 
i le  doğaçlama, 128-129, 190 
kaynakları, 104 
tanımı, 105 
ü retimi ,  1 1 5- 1 16  
ve hamur ve d iğer karışım lar, 1 1 3  
ve  lezzet, 106-8 
ve renk, ı ı ı  
v e  şeker, 106 

Asit Dünyası, 108-10 
Asya Usulü Lahana Salatası, 225 

Ata Lilo, 353 
Avokado: 

Avokado ve Narenciye Salatası, 118, 242, 311 
Domates ve Hıyarlı Avokado Salat;ıs ı ,  2 15-23  
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Bademl i  Krem Şanti, 421 
Bademl i  ve Kaku le l i  Kek, 405, 41 2-13 
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422 
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Basit Biber Salçası, 375, 379, 380 
Basit Mayonez, 303, 365, 373 
Basit Salsa Yerde, 358-59 
Basmati pir inç, 282, 283, 285-86 
Batal i ,  Mario, 75 
Beard, James, 21, 131 
Benmari (su banyosu), 1 56, 161 -62 
Bergamotlu Krem Şanti, 422 
Beze 179, 418-19, 422 
Bıçakla kesme çeşitleri, 2 12  
Bıçaklar, 205 
B iber Sosu, 377-79 
Biber, 46-47 
Biberl i  Mayonez (Rouille), 372, 375, 377 
B iber l i  ve Naneli Bezelye, 260 
Biftek, 354-55 
Bi lekten sallama, 44, 45 
B ira l ı  Hamurla Kapl ı  Balık, 140, 224, 312-13 
B itk i  anatomisi, 141 ,  144-45 
Bitkisel katı yağ, 92 
Bitter Çi kolatal ı Puding, 178, 389, 414-15, 420 
B lumenthal, Heston, 312 
Brokol i :  

Brokol i l i  ve Ekmek Kır ıntı l ı  Makarna, 295-96 
Fasulyel i  ve Brokol i l i  Makarna, 296 
Sucuklu ve Brokol i l i  Makarna, 296 

Brüksel lahanası: 
Agrodolce'de Saika.bağı ve Brüksel Lahanası, 
262-63 

Bol yağda kızartma, 75, 78, 1 56, 173-76, 188 
Borani Esfenaj ( İ ran Usulü lspanakl ı  Yoğurt), 370 
Bozuk mayonezi düzeltme, 87, 373 
Buhar gücü, 138-39 
Buharda piş i rme, 1 56, 1 70-71 ,  282 

Buharda Pişmiş Yasmin P i lav, 338 
Buharl ı  sote, 171 

c 
Canl ı  Lahana Salatası, 1 1 9, 1 28, 178, 224, 240 
Capri Salatası, 229 
Cecchin i ,  Dario, 10, 131, 344 
Cervantes, 124 
Chez Panisse, Berkeley, 17-18, 30, 52, 57, 88, 102-3, 

131, 132, 163, 165, 177, 192, 199. 21 5, 336, 338, 410 
Chi ld, Ju lia, 83 
Chipotle Mayonez, 375 

ç 
Çel ik  kesme ve yuvarlak yu laflar, 283, 284 
Çeşni lendirme: 

içeriden, 27, 30, 37, 1 64, 428 
önceden, 30, 31 ,  37 
tatmak, 28 
tavuk, 38 
yağ, 62 

Çevirme (tavuk), 155, 182 
Çırpı lmış Yumurta, 147, 304 
Çıtır doku, 61, 74, 75-79 
Çıtır Tavuk, 186, 3 16- 17, 380 
Çıtır Yarma Tavuk, 270, 316 
Çikolata, 126 

Bitter Çikolatalı Puding, 1 78, 389, 414-15, 420 
Çikolata- Kaku le l i  Puding, 415 
Çikolata- Karamel l i  Beze Delis i ,  419 
Çikolatal ı  Geceyarısı Pastası, 94, 98, 180, 405 
Çikolata l ı  Krem Şanti, 424 
Çikolatal ı  Pud ing l i  Turta, 384, 389, 415 
Lori 'n in Çikolatal ı Geceyarıs ı  Pastası, 180, 
408-10, 422 
Meksika Usu lü Çikolatalı Puding, 415 

Çilekl i  Komposto, 391 
Çizgi l i  soyma, 220, 227, 231 
Çorbalar: 

çeşitleri, 272-73 
İpeksi Tatlı Mısır Çorbası, 138, 173, 254, 
276- 77, 359 
Klasik Yumurta Çorbası, 274 
Pasta e Fagioli (Toskana Usulü Makarna ve 
Fasu lye Çorbası), 275, 281 
Pho Giı (Vietnam Usulü Tavuk Çorbası) , 
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1 59, 333 
Ribollita (Ekmek, Fasulye ve Kıvı rc ık  Lahana 
Çorbası), 258, 275, 281 
Sarımsaklı Tavuk Çorbası, 332-33 
Stracciatella: Roma Usulü Yumurta Çorbası, 
273 
tarifler, 272-79 
Taze Sarımsak Çorbası, 333 
Toskana Usulü Fasu lye ve Kıv ırc ı k  Lahana 
Çorbası, 228, 232, 274-75 

Dana eti : 
Biftek, 352-53 
Dana Eti Suyu, 271 
Dana eti yağı , 69 
Danan ın en iyi k ıs ımları, 348 
Pasta a l  Ragu, 297-99 
Temel Dana Eti Haş lama Süreleri ,  349 

David, E l izabeth, 41 
Davis, Nekisia, 402 
Defne Yapraklı Krem Şan ti, 422 
Dehidre etme, 137, 1 56, 180-81 
Dekstroz, 22 
Demi rleme, 191 
Denatürasyon, 31, 1 13-14 
Denge, 52-54, 98, 126, 127, 195-97 
Deniz Mahsülleri (bkz. Bal ık  ve Deniz Ürün leri) 
Deniz suyu 22,36 
Deniz tuzu, 20, 22, 23, 25, 206 
Diamond Kristal Koşer tuz, 24, 25, 206 
Difüzyon, 29-30, 36, 39 
Doğaçlama: 

Asit i le doğaçlama, 128-29, 190 
ls ı  i le doğaçlama, 190 
Tuz i le doğaçlama, 55, 99, 1 28-29, 1 90 
Yağ i le doğaçlama, 99, 128-29, 1 90 

Doğrudan ateş, 178 
Dolaylı ıs ı , 178, 330, 331 
Domates, 105, 107-8, 112 

Çeri Domates Konfıt, 256-57 

Domates Konfit, 140 
Domates, Fesleğen ve Salatal ı k, 231 
Domatesl i  Salata Sosu, 229, 231, 245, 256 
Fettuş, 232, 240 
Ketçap, 124 

Organ ik  Domates Ye H ıyarl ı Avokado Sala­
tası, 215-23 
Pasta a l l  Pomarola, 293-94 
Ricotta ve Domates Salatalı Ekmek, 195, 
230, 380 
Yaz Domatesi ve Ot Salatası, 229 

Don yağı, 69, 70 
Döndürme iş lemi, 90 
Dumanın lezzeti, 1 53 
Duyu, beş, 132 
Dünyan ın aromatik lezzet bazları, 350-51 
Düşük ısı l ı  f ır ında piş i rme, 1 56, 179-81 

E 
Ekmek Tahdig, 287 
Ekş i l i k, 26, 101 ,  107, 124 
Elma, 129 

Elmal ı  ve Frangipane Tart ,  395 97 
Klasik Elmalı Turta, 384, 386-87 

Emülsiyonlar, 80-83, 427 
Em ü ls iyon lar ı kırma ve onarma, 84-85 

Enginar: 
Enginar kalbi, 267 
Enginar Konfit, 257 
l zgara Enginar, 266-67 

Esmer pir inç, 283 
Esmerleşt i r i lmiş soğan, 254, 255, 259 
Esmerleşt irme, 64, 115, 126, 142, 146-47, 149-50, 154, 

156, 164, 173, 175, 176, 180, 1 83, 184, 428 
Essentials of Classic ltalian Cooking (Hazan), 42 
Et, 344-57 
Et suyu, 270-72 
Et/sebze suyuna çorbalar, 272-74 
Et pişirme yöntemleri ,  1 56, 1 58-59, 163-65, 165-67, 

172, 173, 176-79, 18 1 ,  1 83, 1 85-86, 352-53 
et tarifleri, 342-55 
eti d in lendirmek, 178-79, 353 
ıs ı ve et, 148, 149, 1 51 , 342, 352-54 
kıyma, 343 
tuz ve et, 30-32 

Eti hafif ateşte pişirmek, 158-59 
Et l i l ik, 64 
Fas Köftesi, 355 
Fermentasyon, 1 15-16 
Fesleğen Pesto, 381 
Feta: 
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Meyer Limon ve Feta Sosu, 364 
Naneli Kuşkonmaz ve Feta, 235 

Fettuş, 232, 240 
F ınd ık tad ı, 64 
F ınd ık yağı, 68 
F ır ında pişi rme, 154-55, 156, 179-8ı . (ayrıca bkz. 

Tereyağı ve Unlu Hamurlar) 
Fır ında Yavaş Kızarmış Somon, 140, 221 ,  238, 242, 

286, 287, 310-11 
F ır ında Yavaş Kızartma, 148, 1 56, 181 -82 
F ı r ın lar, 1 54-56 
Fıstık yağı, 78 
Fleming, Claudia, 416 
Fleur de sel, 23, 25 
Fritto Misto, 313, 329 

G 
Glaze Beş Baharat l ı  Tavuk, 73, 1 1 7, 1 78, 259, 338-39 
G l i ad in , 88 
Glutamat, 1 24 
G lüten gel iş imi, 88, 90, 92, 94 
G lüten, 34, 88, 383 
Glütensiı Hanı ur, 3 13  
Goma-Ae (Japon susam sosu), 25 1 ,  259 
Görme, ıs ı  ölçümü ve, 187-88 

Granita, 219, 402-3 
Granola: 

Nekisia'n ın Zeytinyağl ı  ve Deniz Tuz lu  Gra­
nolası ,  400-1 

Grigson, Jane, 131 
Gül Kokulu Orınan Meyve ler i , 407, 4 19  
Gü l lü  Krem Şanti, 421 
Güneydoğu Asya Usu lü  Otlu Salsa, 362 
Güz Panzanella'sı, 67, 232-33 

H 
Hafif ısı , 1 56, 344 
Hafif kıvam, 62, 74, 95-96 
Hafif salata sosları, 239, 240-46 
Hamurlar, 383-97 

Aaron'un Tart Hamuru, 93, 180, 395-94 
Asit ve hamur, 113 
Bitter Çikolatal ı  Puding, 389 
Çikol;:ıta l ı  Pudingli  T urt;ı, 195 ,  384,  389 
Elmal ı  ve Frangipaneli Tart, 395-97 
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Fritto Miste, 313, 329 
Glütensiz Ham u r, 3 13 
Hamur tarif leri , 383-97 
Klasik Bal kabak l ı  Turta, 388 
Klasik Elmalı Turta, 384, 386-87 
Kurabiye, 391 
Tereyağl ı  Turta Hamuru,  83, 322, 384-85 
Tuz ve hamu r, 34 
Yağ ve hamu r, 70, 88-93 
Yayıkaltı Sütlü B is küvi, 390-91 

Harissa (Kuzey Afrika B iber Sosu), 281, 377. 378 
Haşlama, 37, 148, 1 56, 163-67 

Dünyada haşlama, 348 
Haşlama iç in temel süreler, 348 
Haşlamaya uygun etler, 348 

Haşlanmış yumurta, 303-5, 314, 376 
Hava ile piş irmek, 177-86 
Havuç: 

Hint Usu l ü  Havuç Raita,  368-69 
Zencefil ve L ime' l ı  Rende lenm iş Havuç 
Salatası, 226-27, 355 

Hayvansal Yağlar, 69-71 ,  77 
Hazan, Marcel la, 42, 131 
Heaney, Seamus ,  83 
Hıyar: 

Domates ve H ıyar l ı  Avokado Salatası, 215-23 
Domates, Fesleğen ve H ıyar Salatası, 231 
Vietnam Usu lü  H ıyar Salatası, 227 
Hind i :  

Baharat l ı  Sa lamura H ind i  Göğsü, 3 1 ,  
346-47, 373 

H ind i  Konfit, 327 
ıs ı ve, 148 
temel haş lama süreleri , 349 

Hind istancevizi :  
H ind istanceviz i  yağı ,  68 
H indistanceviz l i  Krem Şanti, 422, 423 Hint 
Usulü H ind is tancev iz i ve K işn iş l i Acı Sos, 
277, 366 

Hint Usulü Baharatlı Kızarmış Tavuk, 321 
H i ı ı t  U;u lü  Bal ıarat l ı  S o ı ı ı o ı ı ,  l�9. 3 1 1  
Hint  Usu lü Havuç Raita, 368-70 
Hint Usulü H ind istancevizi ve Kişnişl i Acı Sos, 277, 

366 
Hyman, Aaron, 93, 393 



1 
l s ı ,  37, 55, 130-90, 193, 200 

ahengi, 186-87, 428 
bi l imi ,  136 
buharın gücü, 138-39 
duyusal işaretler ve, 187-89 
esmerleştirme, 64, 1 1 5, 1 26, 142, 146-47, 
149-50, 154, 1 56, 164, 173, 175, 1 76, 1 80, 183, 
184, 428 
f ır ın lar, 1 54-56 
hafif isıya karşı yoğun isı , 1 56  
i le doğaçlama yapma, 190 
karbonhidratlar ve,  141 -43, 146 
ö lçümü, 187-89 
protein ler ve, 147-48 
su ve, 137 tat ve, 151-52 
yağ ve, 76, 140 

ls ı  i let imi ,  182, 183 
! s ın ın  devam etmesi, 151 -52, 162, 168, 178 
lspanak: 

Borani Esfenaj: İ ran Usulü l spanakl ı  Yoğurt, 
370 

lzgara Etek Biftek, 354 
J 7gara peynir l i  sandviç,  1 34, 1 3 5  
l zgara/Mangal, 1 56, 177-78, 266-67, 352 

i 
İ ç yağı, 69 
İ peksi Tatl ı  Mısır Çorbası, 138,173, 254, 276-77, 357 
l ran Usulü Şirazi Salata, 215, 230 
İ stir idye: 

İ stiridyeli Makarna, 301 

İ ş itme, ıs ı  ölçümü ve, 189 
İ yot, 22 

J 
Jambon yağı, 71 ,  73, 140 
Jambon, 69 
Japon Usulü Otlu Salsa, 363 
Jelatin, 148, 159 

K 
Kabartma tozu, 95, 96, 1 12  
Kaburga biftek, 352 
Kahve, 126 
Kahveli Gmnito, 403, 422  

Kahvel i  Krem Şanti, 421 -22 
Kahverengi tereyağı, 67 
Kahverengi Tereyağlı Salata Sosu, 67, 232, 234, 241 
Kakulel i  Panna Cotta, 417 
Kalojen, 1 14, 148, 159 
Kalsiyum sülfat, 25 
Kanola yağı, 78 
Karamel: 

Karamel l i  Krema, 388-90, 419, 423 
Karamel l i  şeker, 142-43 
Tuzlu Karamel Sos, 1 26, 1 50, 419, 424-25 

Karamel izasyon, 115, 1 1 6, 138, 143, 262 
Karamelize soğan, 254, 255, 397 
Karamel ize Soğanl ı  Tart, 127, 254 
Kaşıklar, 205 
Katalan Biber Sosu (Romesco), 377-79 
Katlama, 96 
Katmerl i kıvam, 62, 74, 88-93, 383 
Kavrulmuş Bademl i  Krem Şanti, 422 
Kavru lmuş Hind istanceviz l i  Krem Şanti, 422 
Kaya tuzu, 20, 22 
Kayıs ı ,  171 

Kayısı Çekirdekli (Noyau) Krem Şanti, 422 
Kayısı ve Badem Kompostosu, 405 

Kaynamış su, 137, 1 56, 157, 160, 1 68, 284 
Kaynat ı lmış et, 1 58 
Kaz yağı, 70 
Kazein, 1 13  
Kekler ve Pastalar, 187 

Badem ve Kakule l i  Kek, 405, 412-13 
Çikolata l ı  Geceyarıs ı  Pastası, 94, 98 
Lori'n in  Çikolata l ı  Geceyarısı Pastası, 180, 
408-409, 422 
Taze Zencefi l  ve Pekmezl i  Keki , 94, 405 
Tereyağlı kekler, 95-96 

Keskin Krem Şanti, 1 13 ,  423 
K ırma, 283, 284 
Kırmızı Şarap Sosu .  230, 232, 235, 240 
Kış Panzanel la'sı ,  195, 234, 241 
Kıtır Ekmek Salsa, 358 
Kıvam, 196 

asit ve, 1 12-1 14 
ç ıt ı r, 61 ,  74, 75-79 
hafif, 62, 74, 95-96 
katmerl i ,  62, 74, 95-96 
kremsi, 62, 80-87 
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yağ ve, (bkz. Yağ) 
yumuşak, 62, 74, 88-90, 93-94, 1 1 2, 1 54, 430 

Kıvırcık Lahana, 141, 258 
Toskana Usulü Ekmek, Bakl iyat ve Kıvırcık 
Lahana Çorbası (Ribollita), 258, 275 
Toskana Usulü Fasu lye ve Kıvırcık Lahana 
Çorbası, 228, 232, 274-75 

Kızarmış Adaçaylı Salsa Verde, 331, 359 
Kızarmış Bal kabağı, Adaçayı ve Fınd ık, 232-33 
Kızartma (Tost), 1 56, 181 
K ızartma tavası, 205 
Kızartma, 173-76, 312-13 
Kimyasal reaksiyon, 136 
Kimyon, 46 
Kinoa, 283 
Klasik Bal kabaklı Turta, 388 
Klasik Elmalı Turta, 384, 386-87 
Klas ik Fransız Otlu Salsa, 360 
Klasik Güney Lahana Salatası, 224, 225, 373 
Klas ik İ talyan Salsa Yerde, 359 
Klasik Kızarmış Tavuk, 321 
Klasik Parçalanmış Krutonlar, 237 
Klasik Sandviç Mayonezi, 373. 374 
Klasik Yumurtal ı  Çorba, 274 
Koku a l ına, ıs ı  ö lçümü ve, 188 
Koku lu  Krem Şanti, 399, 403-5, 41 5, 419, 420-23 
Komposto, 405, 413,  417, 419 
Konfit, 140, 156, 172 

Çeri Domates Konfit, 256-57 
Domates Konfit, 140 
Enginar Konfit, 257 
H indi Konfit, 327 
Ördek Konfit, 327 
Tavuk Konfit, 140, 271, 277, 326-27 
Ton Bal ığı Konfit, 82, 140, 221,  314-15, 357, 
377 

Koşer tuz, 23-25, 206 
Koyu laşma/Pıhtı laşma, 31, 1 12-13, 147, 148, 162  
Köfte Kebaplar, 286, 287, 354-55, 377 
Körili Tavuk Salatası, 343 
Krem Tartar, 1 13  
Kremal ı  Beze, 179, 418-19 
Kremal ı  bisküvi, 90 
Kremal ı  Kuşkonmaz ve Nanel i Makarna, 291 
Kremal ı  Otlu Soslar, 248 
Kremalı salata sosları , 239, 247-53 

Kremsi kıvam, 62, 80-87 
Kruton, 231, 232, 234-37 
Kuku Sabzi, 101, 258, 286, 304, 306-9, 354 
Kum kat: 

Kumkat Salsa, 309 
Tatl ı  Kumkat Sosu, 244 

Kuşkonmaz: 
Kremal ı  Kuşkonmaz ve Nanel i  Makarna, 291 
Naneli Kuşkonmaz ve Feta, 235 

Kuzey Afrika Şarmula, 367 
Kuzu: 

L 

Haşlama iç in  uygun kuzu kıs ımları, 348 
Köfte Kebaplar, 286, 287, 354-55, 377 
Kuzu piş irme sü releri, 349 
Kuzu yağı, 70 

Lahana: 
Canlı Lahana Salatası, 1 19, 128, 178, 224, 240 

Lahana Salatas ı :  
Alterna- lahana, 225 
Asya Lahana Salatası, 225 
Can l ı  Lahana Salatası, 1 19, 128,  178,  224, 240 
Klasik Güney Lahana Salatası ,  2 24, 225 ,  373 
Meksi-lahana, 225 

Lee, Chris, 18, 1 55, 336 
Lesit in, 82 
Lewis, Edna, 344 
Lezzet: 

Asit ve, 106-8 
Dünyan ın aromatik lezzet bazları, 350-51 
Yağ ve, 64-71 
ls ı  ve asit, 151 -52 
Tuz ve, 21 ,  22, 26, 27, 1 64 
Lezzet Dünyası, 46, 1 59, 1 64, 192, 194 

Lezzet Dünyası, 46, 1 59, 1 64, 192,  1 94 

Lime: 
Lime Sos, 226, 230, 243 
Yerfıstılı-Llme Sosu, 253 
Zencefil ve Lime'lı Rendelenmiş Havuç 

Salatası, 226-27, 355 

Limon, 105 
Limon-Ançüez Sosu, 242 
Limon lu  Krem Şanti, 423 



Limonlu Salsa, 228, 242 
Meyer Limon Salsa, 311, 364 
Meyer Limon ve Feta Sosu, 364 
Meyer Limon ve Zeytin Sosu, 364 

Lübnan Usulü Biber ve Ceviz Sosu (Muhammara), 

377. 379 

M 
Magnezyum klorür, 25 
Mail lard reaksiyonu, 1 1 5, 1 16, 138, 149, 164, 171 ,  176, 

1 77, 181 ,  184, 262 
Mai l lard, Louis Cami l le, 1 1 5  
Makarna, 288-302 
Makarna pişirme yöntemleri , 1 60, 169 

Beş klasik makarna, 288-302 
Brokol i l i  ve Ekmek Kır ınt ı l ı  Makarna, 295-96 
Fasu lyel i  ve Brokol i l i  Makarna, 296 
İ st i r idye ve Sucuk lu  Makarna, 301 
İ stiridyeli Makarna, 301 
Kremal ı  Kuşkonmaz ve Nanel i  Makarna, 291 
Makarna tarif leri ,  280-302 
Pasta al Ragu, 1 57, 297-99 
Pasta Alfredo, 195, 291 
Pasta al l 'Amatriciana, 99, 294 
Pasta alla Pomarola, 293-94 
Pasta alla Puttanesca, 294 
Pasta aile Vongole, 1 20-24, 1 60, 171, 258, 
300-302 
Pasta Cacio e Pepe, 46, 55, 84, 290-91 
Pasta e Fagiol i ,  275, 281 

Maldon tuzu, 23, 25 
Mantar, 33 
Marmelat, 146 
Mast-o-Laboo (İ ran Usulü Pancarl ı Yoğurt), 371 
Mavi Peynir l i  Sos, 1 1 3, 249 
Maydanoz, 211 , 213 
Mayonez , 82, 84-85 , 86, 372 
McGee, Harold, 147, 402 
McPhee, John, 107 
Meksika Usulü Çikolatalı Puding, 415 
Meksika Usulü Otlu Salsa, 277, 361 

Meksi- lahana, 225 
Menü önerileri, 430-33 
Mercimek: 

Tavuklu Mercimekl i Pi lav (Adas Polo o Mor­

gh), 281, 334-35 

Meyveler, 33, 402-7 
Granita, 402-3 
İ ncir  yaprağında meyve kızartma, 404 
Meyve Kompostosu, 405, 413, 417, 419 
Şarapta meyve poşe etme, 403-4 

Mısır:  
İ peksi Tat l ı  Mısır Çorbası, 138, 173, 254, 
276-77, 357 

Midye: 
Pasta aile Vongole, 120-24, 1 60, 171, 258, 
300-302 

Mirepoix, 350 
Miso- Hardal Sosu, 252 
Morton iyot lu tuz, 22 
Morton Koşer tuz, 24, 206 
MSG (monosodium glutamate), 1 24 
Muhammara, 377. 379 
M ü h ü rleme, 75, 1 56, 1 76, 186 

N 
Nane: 

Nanel i  Kuşkonmaz ve Feta, 235 
Nane Salsa Verde, 267, 357 

Narenciyeli Panna Cotta, 417 
Narenciyeli Salata Sosu, 1 1 8, 2 19  
Narenciyel i  Salata Sosu, 238 
Narenciyeli Somon, 311 
N iman, Bi l i ,  346 
Nişastalar, 141 -42, 1 59-60 
Nohut, 141 
Noyau Krem Şanti, 422 

o 
Oksitlenme, 1 1 1  
Oliver, Mary, 187 
Omlet: 

İ ran Usulü Sebze ve Yeş i l l ik l i  Omlet (Kuku 
Sabzi), 101, 258, 286, 304, 306-9, 354 

On Dakika Haşlanmış Yumurta, 305, 314, 376 
Oranges (McPhee), 107 
Otlu Mayonez, 372, 374 

Otlu Pi lav, 287 
Otlu Salsa, 65, 68, 1 1 1 ,  262, 280, 281, 325, 326, 357-64 
Otlu Yoğurt, 287 
Ozmos, 29-30, 33. 139 
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ö 
Öğütülmüş tah ı l lar, 141 

Ördek, 77 

p 
Pancar: 

Ördek Kon fit, 327 

Ördek piş irme yöntemler i ,  172 

Ördek yağı, 70 

Domates ve H ıyarlı Avokado Salatası, 
218-23 

İ ran Usulü Pancarlı Yoğurt (Mast-o-Laboo), 

371 

Pancetta, 69 

Pandispanya, 95 

Panko, 328 
Parçalanmış Kruton, 231 , 232, 234_36 

Parmesan, 123, 124 

Parmesanl ı  Salata Sosu, 241 

Patates, 141 , 143 

Pavlova, 418, 419 

Pazı, 141, 258-69 
İ ran Usülü Sebze ve Yeş i l l i k l i  Omlet (Kuku 
Sabzi) . 101 . 258 ,  286,  304, 306-9,  354 

Pektin,  33, 1 1 2, 141 ,  146 

Pepin,  Jacques, 215, 340 

Pesto, 288, 380-82 

Peternel l ,  Cal, 18-19, 54, 1 24 

Peyn ir  (bkz. peyn ir l i  tarifler) 
Peynir l i  Parçalanmış Krutonlar, 237 

pH ölçeği, 105, 1 06, 108-9 

Pho Giı, 1 59, 333 

Pi lav, 254, 281,  334-35 

Adas Polo o Morgh Tavuklu Mercimekl i  Pi lav 
254, 281, 334-35 

' 

Baklalı ve Dereotlu Pi lav, 287 

Fars-ımtırak Pi lav, 1 68, 285-86, 325, 357 

Otlu Pi lav, 287 

pişi rme, 282-83 

Safranlı Pilav, 287 
Pir inç Şarabı Sosu, 225 , 246 

Pişirme asitleri, 1 17-18 

Pişirme kağıdı ,  170,  171 ,  173 

Pişirme yöntemleri :  
az yağda kızartma, 75, 76, 1 56, 1 73-75 
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benmari (su banyosu), 1 56, 1 61 -62 

bol yağda kızartma, 75, 78, 156, 173-76, 188 

buharda piş i rme, 1 56, 170-71, 282 

fı r ında kızartma, 1 56, 182-86, 262-63, 404 

f ır ında pişi rme, 1 54-55, 1 56, 179_31 

haşlama (bkz. Haşlama) 
ızgara, 1 5 6, 1 77-78, 266-67, 352 

kavurma, 1 56, 181 kaynatma, 137, 1 56, 1 57, 1 60, 

1 68, 284, 303-5, 314, 376 

kızartma, 173-76, 3 12-13  

konfit (bkz Konfit) 
mühürleme, 75, 1 56, 1 76, 186 

poşe (bkz Poşe) 
salamura, 1 56, 1 77-78 

soteleme, 75, 76, 1 56, 1 73-75, 260-61 

şok haşlama, 37, 1 56, 1 68-69, 258-59, 302 

tavada kızartma, 75, 76, 1 73-75 

terletme, 1 38, 1 56, 172 - 73 

t ık ı rdatma, 37, 1 56, 1 57-6o, 165 

tütsüleme, 330-31  

yahni, 148, 1 56, 1 63-65 

Podraza, Lori, 408 

Polenta, 283, 284 

Pol lan, Michael, 82, 178, 330 

Portakal: 
Portakal Çiçekli Krem Şanti, 421 

Portakal Granita, 403 

Portaka l l ı  Krem Şan ti, 421 

Poşe, 37, 1 56, 1 60, 1 61 ,  165  

meyve, 403-4 

yumurta, 161, 304 

Purti l l ,  Tom, 392 

Pürüzsüz çorbalar, 272-73, 276_79 

R 
Recaito, 353 

Renk, asit ve, 1 1 1  

Rezene: 
Rendelenmiş Rezene ve Turp Salatası, 228, 

242, 311  

Ribollita (Ekmek, Fasulye ve Kıvırcık Lahana Çorba-

sı), 258, 275, 281 

Ricotta 195, 230, 382 

Ricotta Salatal ı ,  Acı l ı  Rapin i , 264-65 

Risotto, 1 60, 282, 284 

Robertson ,  Chad, 1 15- 16  



Rodgers, J udy, 27, 198 

Roma Usulü Yumurta Çorbası (Stracciatella ) , 273,  

304 

Romesco (Katalan Biber Sosu), 377-79 

Rou i l le  (Biberl i Mayonez), 372, 375, 377 

s 
Sadeyağ, 68, 328, 329 
Safran çayı, 287, 354 

Safran l ı  Pi lav, 287 

Sahanda Yumurta, 303 
Salamura, 31, 185 

Salatalar, 127, 215-37 

Avokado ve Narenciye Salatası, 118, 242, 311 

Capri Salatası, 229 

Domates ve Ricotta Peynir l i  Kızarmış Ek­
mekler, 195, 230, 382 

Fettuş, 232, 240 

ideal, 216 

Kavru lmuş Kırmız ı  H ind iba ve Rokfor, 234 

Köri l i  Tavuklu Salata, 343 

Krutonlar, 231, 232, 234-37 

Nanel i Kuşkonmaz ve Feta, 235 

Organik domates ve salatal ık la avokado 
sa latas ı ,  7 1 5-;>3  
Sezar Salata, 48-49, 1 19  

Şirazi Salata, 215,  230 

Tahı l  ya da Bakliyat Salatası, 232, 240, 241 

tarifler, 215-37 
Yunan Salatası, 230, 240 

Salata sosları, 238-53 

Bal l ı  Hardal l ı  Salata Sosu, 240, 267, 326 

Balzamik Sos, 238, 241 

Domatesl i  Salata Sosu, 229, 231 ,  245, 256 

Fıstık-Lime Sos, 253 
Goma-Ae (Japon susam sosu), 251, 259 

hafif, 239, 240-46 

Herhangi Bir Narenciye Salata Sosu, 238 

Kahverengi Tereyağı Salata Sosu, 67, 232, 

234, 241 

Kırmızı Şarap Salata Sosu, 225, 230, 232, 235, 
240, 246 

Kremalı Otlu Sos, 248 

kremalı, 239, 247-53 

Lime Salata Sosu, 226, 230, 243 

Limon-Ançüez Sosu, 242 

Limonlu  Salata Sosu, 228, 242 

Mavi Peynir  Sosu, 1 1 3 ,  249 

Miso-Harda l l ı  Sos, 252 

Narenciyel i  Salata Sosu, 118 

Parmesan l ı  Salata Sosu, 241 

Sezar Sos, 50, 198,  247 

Tahin l i  Sos, 251 tarifleri, 238-53 

Tat l ı  Kumkat Sosu, 244 

Yeşi l  Tan rıça Sosu, 238, 250 

Salmoriglio Sici lya Usulü Kekikotu Sosu, 367 

Salsa Verde: 
Basit, 359-61 

Kızarmış Adaçayl ı ,  331 , 359 

Klasik İ talyan, 359 

Nanel i ,  359 

Salya, 106 

Sarart ı lmış soğan, 254, 255 

Sar ımsak :  

Aiol i  (Sarımsakl ı Mayonez), 267, 314, 372, 

374 

Sar ımsakl ı  Tavuk Çorbası, 332-33 

Sarımsak l ı  Taze Fasu lye, 73, 259, 261 

Taze Sarımsak Çorbası, 333 

Schmaltz, 70 

Sebzeler: 
Agrodolce'de Balkabağı ve Brüksel Lahanası ,  
262-63 

ağı r ateşte pişirme, 1 60 

Brokol i l i  ve Ekmek Kır ınt ı l ı  Makarna, 295-96 

Çeri Domates Konfit, 256-57 

Çi l i l i  ve Nanel i  Bezelye, 260 

Enginar Konfit, 257 

pişirme teknikleri, 112, ı 6o, ı 63, 164, 168-73, 

182, 1 84-85, 258-69 

Ricotta Salatal ı ,  Acı l ı  Rapini , 264-65 

Sarımsakl ı Taze Fasu lye, 73, 259, 261 

tarifler, 254-69 

tuz ve, 33 

Sel gris, 23,25 

Selüloz, 112, 141 

Serpinti Kı rıntı, 237, 281, 295, 302, 358, 378 
Sezar Salata Sosu, 50, 1 98, 247, 372 

Sezar Salata, 48-49, 1 1 9  

Sığ yağda kızartma, 7 5 ,  7 6 ,  1 5 6, 173-75 

Si rke, 103, 1 05, 1 08-9, 1 1 8  

Sirkeli Tavuk, 336-37 
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sodyum klorür, 20 
Softritto, 352 
Sofra (taneli) tuz, 22, 23 
Soğan, 1 12, 1 18, 123 

Soğanı doğramak, 208-9 
Soğanı  pişirmek, 254-55 
Soğanı  yumuşatmak, 221, 263 

Solar yöntemlerle üreti len deniz tuzu, 25 
Solma, 138 
Somon, 

Fırında Yavaş Kızarmış Somon, 140, 221, 238, 
242, 286, 287, 310-11 
H int Usulü Baharat l ı  Somon, 259, 311 
Narenciyel i  Somon, 311 
Soyayla Glaze Edi lmiş Somon, 311 

Soslar, 358-84 
Arjantin Chimichurri, 367 
Basit Biber Sosu, 377-79 
Basit Salsa Yerde, 358-60 
Biber Sosu, 375, 377 
Borani Esfenaj İ ran Usulü l spanaklı Yoğurt, 
370 
Güneydoğu Asya Usulü Otlu Salsa, 362 
Harissa, 281, 377. 378 
Hint Usulü Havuç Raita, 368-69 
H int Usulü H ind istancevizi ve Kişnişl i Acı 
Sos, 331, 359 
İ ran Usulü Otlu ve H ıyarl ı Yoğurt, 334, 335, 
355, 369 
Japon Usulü Otlu Salsa, 363 
Kabak Çekirdeği Salsa, 361 
Katalan biber sosu (Romesco), 378 
Kıt ır Ekmek Salsa, 358 
Kızıl İstiridye Sosu, 302 
Klasik Fransız Otlu Salsa, 360 
Klasik İtalyan Salsa Yerde, 359 
Kumkat Salsa, 311 
Mast-o-Laboo İ ran Usu lü Pancarl ı  Yoğurt, 
371 
Mayonez, 82, 84-85, 372 

Meksika Usulü Otlu Salsa, 277, 361 

Meyer Limon Salsa, 311 ,  364 
Meyer Limon ve Feta Sosu, 364 
Meyer Limon ve Zeytin  Sosu, 364 
Muhammara, 377, 379 
Nanel i  Salsa Yerde, 365 
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Otlu Salsa, 65, 68, 111, 262, 280, 281, 325, 326, 
357-64 
Peste, 288, 380-82 
pişirme, 1 57-58, 162 
Salmoriglio Sici lya Usulü Kekikotu Sosu, 367 
Şarmula, 281, 365 
tarifler, 356-82 
Tartar Sos, 313, 329, 372, 376 
Tuzlu Karamel Sosu, 126, 1 50, 419, 424-25 
Yoğurtl u  Sos, 262, 281, 368 

Soteleme, 75, 76, 1 56, 173-75, 260-61 
Soyayla Glaze Edi lmiş  Somon, 311 
Stracciatella: Roma Usulü Yumurta Çorbası, 273, 304 
Strand, Mark, 1 63, 164 
Su, i le pişirme, 1 57-71 
Sucuk: 

İ stiridye ve Sucuklu Makarna, 301 
Sucuk Ragu, 299 
Sucuklu ve Brokol i l i  Makarna, 296 

Susam yağı, 68 
Suşi pirinci, 283 

ş 
Şarmula, 281, 365 
Şeftal i :  

Şeftal i  Yaprakl ı  Krem Şanti ,  2 
Şeftal i l i  ve Vanilyalı Komposto, 405 

Şeker, 26, 143- (ayrıca bkz. Tatl ı lar) 
esmerleşme aşamaları, 146, 147 
ve ısı, 142-43 
ve tuz, 47 

Şok Haşlama, 37, 1 56, 1 68-69, 258-59, 302 

T 
Tadım yaparak çeşni lendirme, 27-28 
Tadım yapma, 17-18, 27,41-42, 48-49, 54 
Tah ı l lar, 141 

Tahı l  Salatası, 232, 240, 241 
Tah ı l  tarifleri, 280-302 
Tahıl ları pi�irmek, 169, 188, 282-84 

Tahinli Sos, 251 

Tanel i çorbalar, 272, 274-75 
Tanis, David, 338 
Tarifler, 198-200, 214-425 

Bakliyat, tahıl lar ve makarna, 280-302 
balık ve den iz  ü r ü n leri ,  31 0 - 1 5  



çorbalar, 272-79 
et suları, 270-72 
et, 344-55 
salata sosları, 238-53 
salatalar, 215-37 
sebzeler, 254-69 
soslar, 356-82 
tat l ı lar, 405-25 
tavuk, 316-43 
tereyağı ve un lu  hamurlar, 384-97 
yumurta, 303-9 

Tartar Sos, 313, 329, 372, 376 
Taşıma Bandı Tavuğu, 325, 357 
Tat alma, 26 
Tat, beş, 26, 124 
Tatl ı lar, 199, 400-25 (ayrıca bkz. Meyveler) 

Beze Delisi , 419 
Bitter Çikolatal ı Puding, 178, 414-1 5 , 420 
çi kolata (bkz. Çikolata) 
Çikolata- Karamel l i  Beze Del is i ,  419 
Çikolatal ı Geceyarıs ı  Pastası , 94, 98, 180 
Çikolatal ı -Kakulel i  Puding, 415 
Elmal ı  ve Frangipane Tart, 395-97 
Granita, 402-3 
İ ran Usulü Pavlova, 419 
Kakulel i  Panna Cotta, 417 
kekler ve pastalar (bkz. Kekler ve Pastalar) 
Klasik Bal kabakl ı Turta, 388 
Klasik Elmal ı  Turta, 384, 386-87 
Kokulu Krem Şanti, 403-5, 415, 419, 420-23 
Kremalı Bezeler, 179, 418-19, 422 
Kurabiye, 391 Narenciyeli Panna Cotta, 417 
Nekisia'n ın Zeytinyağl ı ve Deniz Tuz lu  Gra­
nolası, 400-2 
Pavlova, 418, 419 
tereyağlı kekler, 95-96 
Tuzlu Karamel Sosu, 126, 1 50, 419, 424-25 
Yayıkaltı Sütlü Panna Cotta , 404, 
405, 416-17 

Tat l ı l ı k, 26, 64, 124, 152 
asidi tatlıyla dengeleme. 126 

Tavada kızartma, 75, 76, 1 73-75  
Tavuk, 31 6-43 

Adaçayı ve Bal l ı  Tütsü lenmiş Tavuk, 140, 178, 
330-31, 343 
Adas Polo o Morgh Tavuklu Merc imekl i  Pi lav, 

254, 281, 334-35 
Baharat l ı  Kızarm ış Tavu k, 224, 259, 320-21 
bütün tavuğu parçalama, 318-19 
Çıt ır Tavuk, 186, 316-17, 380 
G laze Beş Baharat l ı  Tavuk, 73, 1 17, 178, 259, 
338-39 
haşlamaya uygun tavuk kıs ım ları, 348 
Hint Usulü Baharat l ı  Kızarmış Tavuk, 321 
İ ran Usu lü F ı r ında Kızarmış Tavuk, 286, 287, 
341 
Klasik Kızarmış Tavu k, 321 
Köri l i  Tavuk  Salatası, 343 
Kümes Hayvan ları Ragu, 299 
Parmak Yalatan Tavada Kızarmış Tavuk, 99, 
174, 328-29 
Sarımsakl ı  Tavuk  Çorbası, 332-33 
Sici lya Usulü Tavuk Salatası , 342-43 
Si rkel i  Tavuk, 1 13 ,  1 17, 336-37 
Taşıma Bandı Tavuğu, 325, 357 
Tavuğu çeşn i lendirme, 38 
Tavuk Konfit, 140, 271, 277, 326-27 
tavuk pişirme yöntem leri , 148, 151, 155, 174, 
175, 176, 188 
Tavuk Suyu, 26, 207, 271, 320, 322, 323, 332, 

334, 336, 338, 344, 357 
Tavuk  yağı, 69, 70 
tavuklu tarifler, 3 16-43 
Tavuklu Tencere Turtası, 322-24, 384 
Taze Sarımsak Çorbası, 333 
temel tavuk haşlama süreleri, 349 
Vietnam Usu lü Tavuk  Çorbası (Pho Giı), 

1 59, 333 
Yayıkaltı Sütünde Marine Edi lmiş Kızartma 
Tavuk, 321 ,  340-41 

Taylor, June, 146 
Taze fasu lye, 35 

Sarımsakl ı Taze Fasu lye, 73, 259, 261 

Taze krema, 113, 248, 249, 294, 341, 404, 405 

Taze Sarımsak Çorbası, 333 
Taze Zencefil ve Pekmezli Kek, 94, 405, 410-11 

Tereyağı, 67-68, 78, 83-84, 88, 90, 92, 94-97, 140 . 
(ayrıca bkz. Tereyağı ve Un lu  Hamurlar) 

Tereyağl ı  kekler, 95-96 
Tereyağlı sos, 83-84 
Tereyağlı Turta Hamuru, 83, 322, 384-85 
Terletme, 138, 1 56, 172-73 
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Tersine oı>ıs, 30 
The Last Uııse (Fleming), 416 
The Taste !Country Cooking, (Lewis), 344 
Tohum yajarı, 68 
Tohumlar,�ı 
Toklas, Al� B., 147, 273 
Ton Bal ığı JDnfit, 82, 140, 221, 314-15, 357, 377 

Topraksı, � 
Toskana Uıılü Bakl iyat ve Kıvırc ı k  Lahana Çorbası, 

228, 232.174-75 
Tos kana Uıılü Ekmek, Fasulye ve Kıvırcık Lahana 

Çorbası �ibollita), 258, 275 
Tos kana Uıılü Makarna ve Fasu lye Çorbası (Pasta e 

Fagio/1) , 215, 281 
Turta ham�u. 90-93 
Turta Hanıru, 93 
Tuz, 16-55,193, 196, 200 

ahMgi , 48-49, 50, 247, 428 
baffryat ve tahı l lar i le, 33-34 
bal.� ve deniz ürün leri ile, 32 
bil:ır ve, 46-47 
çe�leri, 21, 25 
deıııesi, 52-54 
deiz tuzu, 20, 22, 23, 25, 206 
et �. 30-32 
hamur ve d iğer karış ımlar, 34 
i ledoğaçlama, 55, 99, 128-29, 190 
iyotlu, 22 

kaynakları, 51 
koıer, 23-25, 206 
lezzet ve, 21, 22, 26, 27, 1 64 
ozmos ve difüzyon ve, 29-30, 33, 36, 39, 139 

ölçümü, 41-42 
pişirme suyu ve, 35-37 
sebzeler ve, 33 

sınırlı tüketimi, 20 
sofra tuzu, 22, 23 

şeker ve, 47 
tanım ı , 20 
tarif örnekleri, 428 
ta�ılarda, 47 
temel tuzlama talimatları, 43, 206 
tuzlama takvimi, 40 
tuzlama teknikleri, 44-45 
yağ i le, 32 
yumurta i le, 33 
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Tuzlu Karamel Sosu,  126, 1 50, 421 ,  426-27 
Tuz lu luk, 26, 1 24 
Türk Köftesi, 355 

u 
Uçuculuk, 152 
Umami (lezzet l i l ik) ,  26, 64, 1 24, 1 52, 196 

kaynakları, 125 

Uzun pişirme, 264-65 

Ü 
Üzüm çekirdeği yağı, 78 

v 
Vani lya Kokul u  Krem Şanti, 387-89, 391, 408, 409, 

41 1, 413, 419, 421 
Vietnam Usulü H ıyar Salatası, 226 
Vitali, Benedetta, 59, 1 31 ,  297 

w 
Waters, Al ice, 57, 127, 1 50, 177, 21 5 
Wok'ta kızartma, 78, 173 
Wolfert, Pau la, 131 

y 
Yağ, 55, 56- 99, 1 93, 1 96, 200 

ahengi, 98, 427 
dengesi, 98 
emülsiyonlar, 80-85, 427 
hamurlar ve, 70, 88-93 
ısı ve, 76, 140 
i le doğaçlama yapma, 99, 128-29, 190 
i le pişirmek, 172-76 
kaynakları, 61, 63 
lezzet ve, 64-71 
tava yüzeyleri, 74 
tereyağ, 67-68, 78, 83-84, 88, 90, 92, 94-97, 
140 
tuz ve, 32  
tüket imin i  kıs ıt lamak, 60 
Yağ Dünyası, 72-n 99 
yağın rolleri, 61-62 
yanma nokt;:ısı, 78 
zeytinyağı, 57-59, 65-67, 73, 78 

Yağ eritme, 77-78, 140, 185 
Yahni ,  148, 1 56, 163-65 
Yahni ler: 



Dünyadan yahn i ler, 348 

Yanma noktaları, 78, 185 
Yasmin  pi lav, 282, 283, 338 
Yayıkalt ı sütü: 

Yayıkalt ı Süt lü Panna Cotta, 404, 405, 416-17 
Yayıkaltı Sütünden Bisküvi, 390-91 
Yayıkaltı Sütüyle Marine Ed i lmiş  K ızartma 
Tavuk, 321, 340-41 

Yaz Domatesi ve Ot Salatası .  229 
Yaz Panzanel la'sı, 231-32 
Yemekl ik zeytinyağı, 66 
Yeşi l  Tanrıça Sosu, 238, 250 
Yoğun  hamurlar, 68 
Yoğun  ısı , 1 56, 344 
Yoğurt: 

Otlu yoğurt, 287, 368 
Mast-o-Laboo İ ran Usulü Pancarl ı  Yoğurt, 
371 
İ ran Usulü Otlu ve H ıyarl ı Yoğurt, 334. 335, 
355. 369 
Borani Esfeııaj İ ran Usu lü lspanakl ı  Yoğurt, 
370 
Yoğurt Sosu, 262, 281, 368 

Yu laf ezmesi, 282, 284 
Yumurta, 303-9 

Asit ve yumurta, 1 1 2- 13  
Çırp ı lmış yumurta, 147, 303-4 
Klasik Yumurta Çorbası, 274 
Roma Usulü Yumurta Çorbası (Stracciatel­

la), 273. 304 
Sekiz Dakikal ık Yumurta, 221 
Tuz ve yumurta, 33 
Yumurta piş i rme yöntem ler i ,  1 6 1 ,  303-4 
Yumurta tarifleri, 303-9 

Yumuşak kıvam, 62, 74, 88-90, 93-94, 1 1 2, 1 54, 428 
Yunan Salatası, 230, 240 
Yüksek ıs ı l ı  f ır ında pişirme, 1 56, 180 

z 
Zencefil: 

Taze Zencefil ve Pekmezli Pasta, 94, 405, 
410-411 
Zencefi l ve Lime'l ı  Rendelenmiş Havuç 
Salatası, 226-27, 355 

Zeytinyağı, 57-59, 65-67, 73. 78 

Zuni Cafe, San Francisco, 27 
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Samin ve Wendy Hakkında 

4 54 · Tu�J��A , :  � 1 5 1  

Sam in  Nosrat yazar, öğretmen ve şefti r. New York Times tara­

f ından "doğru teknikler i en iyi malzemeler le eşleştirmek iç in 

en iyi kaynak" ve N PR' ın Ali Things Consider'ı tarafından "yeni 

J u l ia  Chi ld" olarak adland ı r ı ld ı .  Chez Pan isse'i n mutfağına 

g i rd iği ıooo'den beri profesyonel o larak aşçı l ı k  yapmaktad ı r. 

Yazı lar ı  New York Times, Bon Appetit ve San Francisco Chronic­

Le'da yer a ld ı .  Berkeley, Kal i forniya'da yaş ıyor, yemek yap ıyor ve 

bahçesiyle uğraş ıyor. Tuz, Yağ, Asit, lsı i l k  kitab ıd ı r. 

Fotoğraf: Grant Del in 

Wendy MacNaughton bir New York Times çok satan çizeri 

ve graf i k  gazetec is id i r. K i tap lar ı  aras ı nda  Meanwhile in San Fran­

cisco (Chronic le), Knives & l nk  (Bloomsbury), The Gutsy Gir/ 

(Bloomsbury), Lost Cat (Bloomsbury) ve The Essential Scratch 

and Sniff Guide to Becoming a Wine Expert (Houghton Miffl i n  

Harcourt) yer a l ıyor. The California Sunday Magazine i ç in  köşe 

yaz ı lar ı  yazıyor. Eşi, b i rçok dört ayak l ı  hayvan ı  ve Samin  sayesin ­

de iy i  ku l landığı mutfağıyla San  Francisco'da yaşıyor. 

Fotoğraf: Lesl ie Sophia Lindel l  



1. SOS TENCERESİ 
2. DERİN kJZARTMA 
TERMOMETRESİ 
i3 .  k.IZARTMA TAV/>SI 
t. 1MEk. SÜZGECİ 
5. MAk.ARNA SÜZGECİ 
lo .  k.EPÇE 

l. İNCE ÖRÜLÜ ELEk. 
8. TAHTA k.AŞlk. 
9. Silik.ON SPATULA 
10. k.EPÇE k.EVGiR 
i l . PASLANMAZ ÇELik. MAŞA 
12. ET SUjU k.AZANI 
li3 .  GÜVEÇ TENCERESİ 
it .  DÖk.ME DEMİR TENCERE 
15 . RENDE 
llo . NARENCi1 Slk.ACAGI 
il . HAVAN VE TOk.MAk. 
18 . ŞEF BIÇAGI 

(ve. SOjMA BIÇAGll 
(ve. TIP.TiKLi BIÇAK) 

19. ÖLÇÜ k.APLARI ve. 
k.AŞlk.LARI 

EL ALTINDA SAk.LANANLAR 
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"Michael Pollan, ne yememiz gerektiğine dair o geniş ve karmaşık konuyu 
yalnızca yedi kelimeyle özetlediğinde herkes çok etkilenmişti: Yemek yiyin, fazla 

yemeyin, çoğunlukla sebze yiyin.' Samin Nosrat da nasıl yemek pişirmemiz gerektiği gibi 
geniş ve karmaşık bir konuyu dört kelimeyle özetlemeyi başardı: 

'Tuz, yağ, asit, ısı.' Herkes çok etkilenecek." 
-Yotam Ottolenghi, JerusaJern adlı New York Times çok satan kitabının yazarı 

"Tuz, Yağ, Asit, Isı daha iyi bir aşçı olmak isteyen herkesin okuması gereken bir kitap. 
Samin Nosrat, Wendy MacNaughton'un eğlenceli çizimleriyle yemek pişirmenin 

temellerini öğretiyor ve yemeği lezzetli yapan dört unsuru inceliyor." 
-April Bloomfield, James Beard Ödülü sahibi şef ve A Girl and Her Pig adlı kitabın yazarı 

"Bu güzel, okuması kolay kitap size yemek pişirmeyi öğretmekle kalmayıp, 
aynı zamanda yemek yapmanın nasıl bir his olduğunu anlamanıza yardımcı olacak: 

Keşif, kendiliğindenlik ve neşe ile dolu bir kitap. Samin, tanıdığım 
en iyi öğretmenlerden biri." 

- Alice Waters. The Art of Simple Food adlı New York Times çok satan kitabının yazarı 

"iyi yemek yapmak, iyi yemek yemek hayatın lezzeti ... Korkmaz olarak "hayata lezzet" 
katmak için tam 46 yıldır var gücümüzle çalışıyoruz. Tek amacımız var: Hayatın 

zorluklarıyla başa çıkmaya çalışan milyonlarca Korkmaz dostumuzun hayatlarını 
ürünlerimizle kolaylaştırmak, lezzetli hale getirmek. Samin Nosrat'ın yazdığı, Amazon'un 

uzun süredir çok satanlar listesinde bulunan, 189 ülkede Netflix belgeseli olarak yayına 
giren Tuz, Yağ, Asit, Isı isimli kitabını da bu amaçla destekledik. Keyifle okuyup 

yararlarn�cağınızı düşünüyoruz. Hayatınızın lezzetlenmesi adına böyle de katkımız olursa 
ne mutlu bize." 

-Tacettin Korkmaz, Korkmaz İcra Kurulu Üyesi, Pazarlama Direktörü 

HERHANGİ BİR MALZEMEYLE, HERHANGİ BİR YERDE, 
HERHANGİ BİR ZAMANDA LEZİZ YEMEKLER PİŞİRMEYİ ÖGRENECEKSİNİZ 

- HEM DE TARİFE İHTİYAÇ DUYMADAN. 

SAMIN NOSRAT, devrimsel felsefesiyle profesyonel şeflerden ortaokul öğrencilerine ve 
Michael Pollan'a kadar birçok kimseye eğitim verdi. Yalnızca dört unsurda ustalaştığınızda 

(Tuz, Yağ. Asit, Isı), yaptığınız tüm yemeklerin enfes olduğunu göreceksiniz. 

Klasik olması kaçınılmaz olan Tuz, Yağ. Asit, Isı'yı okuduktan sonra başka yemek kitabına 
gerek duymayacaksınız. 
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